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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Wersja arkusza: X

T.10-X-17.06
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2017
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Zakazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt,

Aby zda¢ czgs¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piorem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastgpujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

BEGE

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W | B | [ D

Staraj si¢ wyraznie zaznaczaé¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

W E o .
Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyles wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamie¢taj, ze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.
Dziatalno$¢ karczmy goralskiej nalezy do ustug $wiadczonych przez gastronomie
A. indywidualna.
B. systemowa.
C. specjalna.
D. hotelowa.

Zadanie 2.
Restauracja, organizujac studniowke w szkole na zlecenie rady rodzicéw, $wiadczy ustuge
A. uzupelniajacy.
B. transportowa.
C. podstawowa.
D. kulturalna.
Zadanie 3.

Ktory z wymienionych sposobow jest stosowany do obstugi gosci w zaktadach gastronomicznych typu
bistro?

A. Samoobstuga.
B. Obsluga kelnerska.
C. Obstuga barmanska.
D. Obshuga bufetowo-kelnerska.
Zadanie 4.
Schemat organizacji bankietu
Przyjmowanie .| Planowanie .| Przygotowanie | Obstugiwanie 5
. > . > . » £ e H

zlecenia bankietu bankietu gosci

Na zamieszczonym schemacie w miejscu oznaczonym znakiem .,?” nalezy wpisaé

A. ustalenie menu bankietu.

B. sporzadzenie potraw i napojow.

C. zakupienie elementow dekoracyjnych.
D. rozliczenie finansowe ze zleceniodawca.

Zadanie 5.

Ktory z wymienionych dokumentow nie jest stosowany do planowania przyjecia okoliczno$ciowego?

Lista kontrolna sprzetu i wyposazenia.
Oferta ustug dodatkowych.

Karta zlecenia.

Faktura.

Saowp»
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Zadanie 6.
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Ktora oferta jest najodpowiedniejsza do przeprowadzenia konferencji naukowe;j?

A. Kompleksowy catering, animator zabaw dla dzieci.
B. Organizacja wycieczki przedmiotowej. Zapewniamy ognisko z kietbaskami i karaoke.
C. Zapewniamy sale wielofunkcyjne, sprzet nagtasniajagcy i multimedialny. Bufety kawowe
samoobstugowe,
D. Zapewniamy sale wielofunkcyjne do 1200 go$ci. Bogate menu potraw i napojow kuchni
z roznych narodow, torty weselne i urodzinowe.
Zadanie 7.
Schemat przygotowania sali na przyjecie zasiadane
Prace Ustawienie .
. Zgromadzenie . .
przygotowawcze > stotow > . > X » Dekoracja sali
. . , wyposazenia
w sali do zasiadania

Na zamieszczonym schemacie w miejscu oznaczonym znakiem ,, X’ nalezy wpisa¢

A.
B.
C.
D.

Zadanie 8.

czyszczenie stotow i krzeset.

odkurzenie dywanow i chodnikow.

nakrywanie stotéw bielizna i zastawa stolowa.
ustawienie na stolach bufetowych zastawy stotowe;.

Ktorag metode serwowania potraw zastosowal kelner, przektadajac potrawe z polmiska na talerz ustawiony

przed konsumentem?

A,
B.
C.
D.

Zadanie 9,

Rosyjska.

Francuska.
Angiclska.
Niemiecka.

Podczas bankietow typu angielskiego

onw»

Zadanie 10.

goscie sami pobierajg potrawy z bufetu i konsumuja je na stojaco.

kelnerzy podajg potrawy gorace oraz napoje, a goscie zajmuja miejsca przy stolikach.

kelnerzy roznosza na tacach napoje alkoholowe i bezalkoholowe oraz skromne przekaski.
goscie zasiadajg przy stole bankietowym, a kelnerzy serwuja dania zasadnicze i napoje
alkoholowe.

Przyjecie zorganizowane w godzinach 12:00+13:00, podczas ktorego kelnerzy roznosza na tacach napoje
alkoholowe i bezalkoholowe oraz drobne przekaski, nazywane jest

caow»

garden party.

lampka wina.

obiadem bufetowym.
przyjeciem koktajlowym.
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Zadanie 11.

Ile kompletow zastawy stolowej nalezy przygotowac na uroczysta kolacj¢ zasiadang dla 150 osob, jesli
przewidziano 20% zapas?

A. 160 kompletow.
B. 180 kompletow.
C. 220 kompletow.,
D. 260 kompletow.

Zadanie 12,

Ktore menu powinien zaproponowac kelner na przyjecie typu cocktail party?

A. Sandwicze, kanapki tortowe, palone migdaty, lody, tort, szampan, stodkie wina, kawa.

B. Salatka sledziowa, zupa krem z borowikow, koreczki z oliwkami, krakersy, whisky, koniak.

C. Paluszki stone, prazone migdaly, tosty, bigos mysliwski, wodka czysta, brandy, wytrawne
wermuty, soki.

D. Orzeszki, tartinki, sliwki zawijane w boczku, grzyby faszerowane, cocktaile alkoholowe,
napoje bezalkoholowe.

Zadanie 13.

Restauracja, umieszczajac logo na elementach zastawy i bielizny stolowej, stosuje reklame

A. audiowizualng.
B. wewne¢trzng.
C. produktu.

D. prasowa.

Zadanie 14,

Zaktad gastronomiczny, wprowadzajac na okres tygodnia 20% rabat na dania glowne i desery, zastosowal

A. reklame upominkowa.
B. promocj¢ sprzedazy.
C. sprzedaz osobistg.

D. public relations.

Zadanie 15.

Przyktadem wykorzystania strategii ceny ustug zywieniowych w dziatalnosci zaktadu gastronomicznego jest
A. wprowadzenie rabatow.
B. serwowanie dan specjalnych.

C. zatrudnienie znanego kucharza.
D. organizowanie wieczoru autorskiego.

Zadanie 16.
Masowe rozpowszechnienia informacji o swojej dziatalno$ci zaktad gastronomiczny osiggnie dzieki

A. zawieszeniu plakatu o organizowanym pokazie kulinarnym w lokalu.
B. zawieszeniu plakatu reklamowego przed lokalem.

C. zamoéwieniu telewizyjnego spotu reklamowego.

D. oplaceniu abonamentu radiowo-telewizyjnego.
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Zadanie 17.

Ile krzesel nalezy ustawic na sali dla 180 gosci na przyjecie typu mieszanego, jesli nalezy zapewnic¢ miejsca
siedzace dla 80% gosci?

A. 122 krzesta.
B. 144 krzesla.
C. 166 krzeset,
D. 188 krzeset.

Zadanie 18.

Jesli brzegi obrusa zwisaja poza krawedzie stolu na dlugos¢ 25 cm, rowno ze wszystkich stron, to stol
nakryto na przyjecie typu

A. lampka wina.

B. obiad bufetowy.

C. Dbankiet zasiadany.

D. przyjecie koktajlowe.

Zadanie 19.

Na zamieszczonym schemacie przedstawiono ustawienie stolu na przyjgcie weselne. Miejsca dla uczestnikow
przyjecia oznaczono liczbami. Ktore miejsca zaplanowano dla Mlodej Pary?

A.  Miejsca 29130 (26)(27)(28)(29)30)(2 )2 )3 )(4 )(5)
B. Miejsca 625 ~ B 1)
C. Miejsca 1130 . [
D. Miejscali2 2\

(23) (8)

(22) (o)

(21 ) 1ﬁm

(200 |1

(19) (2

s (w3

1_? ) ( _1_4_':.‘.

i_'Z.l_E__ ) ( 15
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Zadanie 20.

Element bielizny stotowej o nazwie napperon oznaczono strzatka na rysunku

Zadanie 21.
Stoliki koktajlowe nie maja zastosowania do aranzacji sali na przyjecie typu

A. amerykanskiego.
B. cocktail party.
C. lampka wina.

D. zasiadanego.

Zadanie 22,

Ile stotow okraglych o§mioosobowych nalezy przygotowac dla 95 gosci na przyjecie zasiadane?
10 stotow.

11 stotow.

12 stotow.
13 stotow.

cawp»
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Zadanie 23.

Przedstawione na rysunku urzadzenie stuzy do

filetowania ryby.
garnirowania ryby.
garnirowania befsztyka.
flambirowania befsztyka.

Snowp»

Zadanie 24.

Do ekspedycji potraw goragcych w bufetach nalezy uzyé
A. granitorow.
B. termoportow.

C. podgrzewaczy GN.
D. tac termoizolacyjnych.

Zadanie 25.
Barista powinien uzy¢ spieniacza do sporzadzenia kawy

A. espresso.

B. po turecku.
C. cappuccino.
D. poirlandzku.

Zadanie 26,

Naczynie przedstawione na rysunku ma zastosowanie do wieloporcjowego podawania

A. ciast.

B. serow.

C. salatek.
D. pieczywa.
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Zadanie 27.

Normatyw surowcowy do sporzqdzenia
4 porcji omletu hiszpanskiego

Sktadniki llos¢é
Jaja 5 sztuk
Ziemniaki 150¢g
Pomidory 30g
Papryka 20g
Cebula 20¢g
Olej 30 ml
Masto 30g
Sél, pieprz, czosnek do smaku
Natka pietruszki do smaku

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile kilogramow ziemniakoéw potrzeba do
sporzadzenia 48 porcji omletu hiszpanskiego.

A. 1.5 kg ziemniakow.
B. 1.8 kg ziemniakow.
C. 6.7 kg ziemniakow.
D. 7.2 kg ziemniakow.

Zadanie 28.
Cennik ustug cateringowych
Lp. Czas trwania ustugi cateringowej Cena jednostkowa brutto
1. 1 godzina 400,00 zt
2. od 2 do 3 godzin 500,00 zt
3. od 3 do 4 godzin 600,00 zt

Na podstawie zamieszczonego cennika oblicz, ile zaptaci zleceniodawca za ustuge cateringowsg trwajaca

2,5 godziny, ktéremu udzielono 10% rabatu.

A. 400,00 zt
B. 450,00 zt
C. 500,00 zt
D. 550,00 zt

Strona8z 11




Zadanie 29.
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Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz koszt surowcow niezbednych do sporzadzenia

10 porcji kisielu kakaowego.

ocaw»

Zadanie 30.

7.50 zt
8,70 z1
9,00 zt
9,20 zt

Zapotrzebowanie
Nazwa surowca na 10 porcji Cena
kisielu kakaowego
Mleko 1,5 litra 2,40 zt/1 litr
Cukier krysztat 0,2 kg 3,00 zt/kg
Maka ziemniaczana 0,1kg 3,00 zt/kg
Masto 0,1kg 24,00 zt/kg
Kakao 0,06 kg 35,00 zt/kg

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 200 ml soku pomaranczowego, jesli cena zakupu 1 litra napoju

wynosi 20,00 zL, a narzut marzy gastronomicznej wynosi 25%?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 31.

4,00 zt
5,00 zt
5,50 zt
6,50 zt

Oblicz cen¢ gastronomiczng brutto zrazow w sosie grzybowym, jesli koszt surowcow wykorzystanych do
sporzadzenia 1 porcji tej potrawy wynosi 7,00 zt, wysokos¢ marzy gastronomicznej 8,00 zl, a stosowana do

potraw stawka podatku VAT 8%.

A,
B.
C.
D.

Zadanie 32.

14,00 zt
15,00 zt
16,20 zi
17,20 zt

Oblicz narzut procentowy marzy gastronomicznej zastosowany przez zaktad gastronomiczny, jesli koszt
surowcow zuzytych do sporzadzenia potrawy wyniost 60,00 z1, a cena gastronomiczna netto 75,00 zi.

A.

B
C.
D

27,50%
25,00%
22,50%
19,00%
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Zadanie 33.

Zamowienie obiadu

Pobrano z arkusze24.pl

Cena brutto Cena brutto
Nazwa potrawy 1 porgji 1 porgji
dla dorostych dla dzieci
Zupa krem z marchwi 6,00 zt 3,00 zt
Piers z kurczaka panierowana 9,00 zt 5,00 zt
Frytki 3,00 zt 2,00 zt
Kompot wieloowocowy 4,00 zt 4,00 zt

Za zamowiony obiad dla grupy turystow ztozonej z 20 oséb dorostych i 10 dzieci kelner powinien wystawic

rachunek w wysokosci

A, 440,00 zt
B. 550,00 zt
C. 580,00 zt
D. 720,00 zt
Zadanie 34.

Ile wyniesie rachunek za 25 porcji zestawow $niadaniowych zamowionych w restauracji, jesli cena jednego

zestawu w karcie menu wynosi 30,00 7, a restauracja udzielita 15% rabatu?

A,
B.
C.
D.

Zadanie 35.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz koszt catkowity organizacji przyjecia po

375,00 zt
637,50 zt
750,00 zt
862,50 zt

uwzglednieniu rabatu udzielonego przez organizatora przyjecia w wysokosci 260,00 zt.

A.

B
C.
D

Zadanie 36.

Jesli restaurator otrzymal od sprzedawcy fakture za towar z btednie

4 700,00 zt
4 940,00 zt
5200,00 zt
5 460,00 zt

Wyszczegdlnienie kosztow Wartosé [z1]
Koszty konsumpcji 3 500,00 z
Koszt ustug dodatkowych 1 200,00 zt
Koszt wynajmu apartamentu 500,00 zt

i nazwiskiem, to dane te powinien poprawic, wystawiajac

A.

B
C.
D

paragon niefiskalny.
fakture korygujaca.
paragon fiskalny.
note korygujaca.
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Zadanie 37.

Rachunek przekazany klientowi za wykonang ustuge gastronomiczng nie powinien zawiera¢ informacji
dotyczacej

A. iloSci potraw wyrazonej w porcjach.

B. gramatury potraw wyrazonej w gramach.

C. ceny jednostkowej potraw wyrazonej w zlotych.

D. wartosci sprzedanych potraw wyrazonej w ztotych.

Zadanie 38.

W nowoczesnej formie ptatnosci bezgotowkowej, opartej na technologii zblizeniowej NFC, uzywa sie

A. tokenow.

B. skanerow.
C. palmtopow.
D. smartfonow.

Zadanie 39,

Komunikowanie si¢ kucharza z kelnerem za pomocg pagerow zapewnia system

A. moje GASTRO.

B. komunikacji KDS.
C. przywolawczy LRS.
D. GASTRO mini POS.

Zadanie 40.
Wdrozenie systemu Guest Paging umozliwia w zakltadzie gastronomicznym

przyjmowanie zamowien online.
monitorowanie na sali rezerwacji stolikow.
zdalne ustalanie rabatow i promocji w firmie.

onwy»

powiadamianie oczekujacych gosci o wolnym stoliku.

Stronall z 11



