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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-18.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

A T

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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.

Podstawowa ustuga swiadczona w zaktadach gastronomicznych to

A. opracowanie menu przyjec.

B. sporzadzanie potraw i napojow.

C. sprzedawanie potraw i napojow na wynos.

D. organizowanie przyj¢c¢ i bankietow poza zaktadem.

Zadanie 2.
Na rysunku przedstawiono placowke gastronomiczng typu

A. uzupelniajgcego.
B. punkt gastronomiczny.
C. zywieniowego sieci otwarte].
D. zywieniowego sieci zamknigte;j.
Zadanie 3.
Zaktad gastronomiczny zapewniajacy wyzywienie okreslonej grupie konsumentow to
A. Dbistro.
B. stoléwka.

C. restauracja.
D. jadtodajnia.

Zadanie 4.
Karczmy sa restauracjami specjalizujagcymi si¢ w produkciji i sprzedazy potraw

A. sporzadzonych z wybranych surowcow.

B. sporzadzonych wybrang metoda obrébki cieplne;j.
C. charakterystycznych dla kuchni narodowe;.

D. charakterystycznych dla kuchni regionalne;j.

Zadanie 5.

Ile minut nalezy zarezerwowa¢ jako czas oczekiwania na realizacj¢ ustugi gastronomicznej poprzedzajacej

obiad zasiadany?

Maksymalnie 10 minut.
Maksymalnie 30 minut.
Minimalnie 60 minut.
Minimalnie 90 minut.

cawp»
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Zadanie 6.
Zapytanie o usluge

Prosze zaproponowaé usfuge gastronomiczng do przeprowadzenia roboczego spotkania przy stole dla 12 osob
od godziny 12:00 w dniu 23 wrzesnia 2017 r.
Przedstawiciel firmy X

Ktora ushuge gastronomiczna, zgodnie z zamieszczona prosba, nalezy zaproponowac przedstawicielowi
firmy X?

A. Lunch.

B. Herbatke.

C. Przyjecie bufetowe.

D. Przyjecie koktajlowe.
Zadanie 7.

Ile sztuk szklanek typu highball nalezy przygotowaé¢ do wyporcjowania 7 litrow soku owocowego, jezeli
objetos¢ jednej poreji napoju wynosi 200 ml?

A. 35 sztuk.

B. 42 sztuki.

C. 50 sztuk.

D. 72 sztuki.
Zadanie 8.

Aranzacja stolu na zamieszczonym rysunku jest stosowana

A. naprzyjeciu koktajlowym.
B. do wzniesienia toastu. i o _ ;
C. do przerwy kawowe;j. 3

D. na przyjeciu aperitif,

Zadanie 9,

Ktory dodatek skrobiowy nalezy zaproponowa¢ w menu do roladek z indyka w sosie kurkowym na przyjecie
bufetowe organizowane w ambasadzie francuskiej?

A. Makaron ryzowy.
B. Ziemniaki purée.
C. Kasze gryczang.
D. Kluski slaskie.
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Zadanie 10,
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Wykaz czynnosci kelnera do podania serwisem angielskim lososia, purée z batatéw

i szpinaku zasmazanego

Prezentowacd
upieczonego
tososia gosciom
na p6tmisku

Dzieli¢ tososia
na porcje

Uzupetniac
na talerzach
dodatki:
purée z batatow
i szpinak
zasmazany

Przyprawiac
i garnirowad danie

Serwowac
gosciom
danie na talerzach
podchodzac
z prawe;j strony

Ktora z czynnos$ci nalezy uzupetni¢ w miejscu oznaczonym X w zamieszczonym wykazie czynnosci kelnera,

serwujgcego danie serwisem angielskim na przyjeciu zasiadanym?

A. Wstawiaé czyste talerze do podgrzewacza.

B. Filetowac tososia w obecnosci gosci.
C. Przekladac porcje tososia na talerze.

D. Prezentowa¢ gosciom dodatki.

Zadanie 11.

Ilu kelnerow maksymalnie nalezy zatrudni¢ do sprawnej obslugi 40 goSci serwisem francuskim przy
zatozeniu, Ze jeden kelner moze obstuzy¢ od 6 do 8 gosci?

A. 4 kelnerow.
B. 5 kelnerow.
C. 6 kelnerow.
D. 7 kelnerow.

Zadanie 12.
Podczas przyjecia koktajlowego

A. kelnerzy podajg potrawy gorace i napoje, goscie konsumuja siedzac przy stolikach.
B. kelnerzy serwuja dania glowne i napoje, goscie zasiadaja przy stotach bankietowych.

C. goscie pobieraja napoje alkoholowe, soki i przekaski z tac noszonych przez kelneréw.

D. goscie pobieraja z bufetu potrawy do konsumpcji na stojaco, kelnerzy zbierajg zastawg.

Zadanie 13.

Obstuge gosci przy stole, podczas spotkania biznesowego z udziatem zaproszonego partnera zagranicznego

i przedstawicieli firmy, nalezy rozpocza¢ od

dyrektora firmy.
pracownika firmy.
partnera zagranicznego.

ocawy»

najstarszego uczestnika spotkania.
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Zadanie 14.

Ktory system obstugi zastosowano, jezeli uczestnicy przyjecia samodzielnie pobieraja potrawy i napoje
z bufetow, a kelnerzy serwuja przy stole dania i napoje z karty menu?

A.
B.
C.
D.

Obshuge kelnerskg indywidualna.
System obstugi mieszanej.
System samoobstugi.

Obstuge zespotowa.

Zadanie 15.

Do karty menu restauracji organizujacej dni Kuchni Slgskiej nalezy wpisaé

A.
B.
C.
D.

krupniok i zymlok.
maldrzyki i kwasnicg.
zupe migdatowy i kutie.
pyry z gzikiem i kartacze.

Zadanie 16,

Menu

Koktajl z homara
Zupa krem z cukinii, grzanki
Sznycel wiedeniski podany z purée ziemniaczanym i glazurowanymi burakami
Lampka wina wytrawnego
Tort Sachera

Kawa po wiederisku

Przedstawione menu nalezy zamie$ci¢ w ofercie ustugi gastronomicznej typu

A.
B.
C.
D.

$niadanie wiedenskie.
lunch biznesowy.
obiad zasiadany.
lampka wina.

Zadanie 17.

Ktory zestaw ushug dodatkowych, zamieszczony w ofercie zaktadu, zawiera propozycje organizacji imprezy

integracyjnej pracownikow firmy farmaceutyczne;j?

Oferta zakladu

Kompleksowy catering. Animator zabaw dla dzieci. Wspinaczka z asekuracjg na niskich sciankach.

Poznanie zasad gry w mini-golfa zwienczone mini-turniejem. Organizacja wycieczki przedmiotowe;j.
Ognisko z kietbaskami i karaoke.

Zapewnienie sal wielofunkcyjnych wyposazonych w stoly, krzesta tapicerowane, sprzet nagtasniajacy
i multimedialny. Organizacja bufetu kawowego samoobstugowego.

Zapewnienie sal wielofunkcyjnych dla 1200 gosci. Oferta bogatego menu potraw i napojéw kuchni

"| rdznych naroddéw oraz torty weselne i urodzinowe.

Strona 5z 10




Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 18.
Oferta obiadu dla grup turystycznych
Salatka
jarzynowa N Zufz 1:?111 _ X . Krerm .
Z pieczywem ‘ ika . " sultanski
1 maslem Z glzankami

Ktorg potrawe nalezy zaplanowa¢ w miejscu oznaczonym X w ofercie czterodaniowego obiadu dla grup
turystycznych?

A. Deske francuskich serow.

B. Tatara z jesiotra z dodatkami.

C. Indyka w maladze, pieczywo i masto ziotowe.
D. Kotleta mielonego, ziemniaki z wody i mizerig.

Zadanie 19,

Ktory instrument marketingu mix wykorzystal menadzer restauracji, organizujac walentynkowy pokaz
sporzadzania potraw polgczony z ich degustacija?

A. Cene.

B. Promocje.

C. Produkt.

D. Dystrybucje.
Zadanie 20.

Kolportaz ulotek z ofertg pizzerii jest przyktadem wykorzystania w dziataniach marketingowych

A. reklamy wydawniczej.
B. promocji sprzedazy.
C. sprzedazy osobiste;j,
D. public relations.

Zadanie 21.

Stoliki koktajlowe ustawione na sali stuza

A. kucharzom do ekspedycji przekasek.

B. gosciom do konsumpcji potraw i napojow.

C. barmanom do ekspozycji napojow alkoholowych.

D. kelnerom do serwowania potraw serwisem angielskim.

Zadanie 22,

Ile sztuk skirtingdw zuzyje kelner do nakrycia bufetu o obwodzie 25 metrow, jezeli zaklad dysponuje
falbanami o dhugosci 5 metrow?

A. 6 sztuk.
B. 5 sztuk.
C. 4 sztuk.
D. 3 sztuk.
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Zadanie 23.

Obrus ktorego nalezy uzy¢ do nakrycia stolu bankietowego ustawionego z 7 stolow o wymiarach
80 x 120 cm potaczonych krotszymi bokami, powinien mie¢ wymiary

A. 110x 870 cm
B. 140x 870 cm
C. 110x900cm
D. 140x 900 cm

Zadanie 24.

Schemat stotu

(Y

U

odlegtos¢ miedzy srodkami nakry¢ 60 cm
odlegtos¢ pierwszego nakrycia od krawedzi 45 cm

Jakiej dhugosci stot powinien ustawi¢ kelner, przygotowujac miejsce dla gosci zgodnie z zamieszczonym
schematem?

A. 6,00 metrow.

B. 3,30 metra.

C. 3,00 metrow.

D. 2,85 metra.
Zadanie 25.

Przedstawione na rysunku szczypce nalezy wylozy¢

A. w nakryciu rozszerzonym.

B. w nakryciu specjalnym.

C. na bufecie satatkowym.

D. nabufecie stodkim.
Zadanie 26.

Sprzet stuzacy do transportu zupy przedstawiony jest na rysunku
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Zadanie 27.

Do podania gosciom metoda niemiecka nalesnikbw z musem truskawkowym polanych sosem
czekoladowym, nalezy przygotowac

A, talerze deserowe, noze i widelce $rednie.

B. talerze deserowe, tyzki, noze i widelce $rednie.

C. talerze zakaskowe, noze i widelce duze stolowe.

D. talerze zakaskowe, tyzki, noze i widelce duze stotowe.

Zadanie 28.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile cukru nalezy zuzy¢ do przygotowania

30 porcji sosu waniliowego.
Normatyw surowcowy
A. 0,12kg na 5 porcji sosu waniliowego
B. 0,60 kg Sktadniki llosé
C. 072kg lek 400 ml
mleko m
D. 3,60 kg
wanilia Y laski
zottka 4 sztuki
cukier 120g
Zadanie 29.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 1 kg pasztecikéw z grzybami, jezeli cena surowcoéw wykorzystanych
do ich produkcji wyniosta 29,00 zl, a zaktad stosuje marz¢ gastronomiczng w wysokosci 50%?

A, 31,50z
B. 43,50zt
C. 44,00 zt
D. 72,50zt
Zadanie 30,

Oblicz ceng zakupu 1 butelki napoju gazowanego wiedzac, ze cena gastronomiczna netto 1 butelki wynosi
10,00 zt, a pub zastosowal marze gastronomiczng w wysokosci 150 %.

A 4,00 zt
B. 6,00 zt
C. 8.00 zt
D. 10,00 zt
Zadanie 31.

Jaka kwote zaptaci klient za tort weselny, jezeli koszt surowcowy jego wykonania wyniost 140,00 zt, wartos§¢
naliczonej marzy kwotowej 160,00 zt, a stawka podatku VAT wynosi 8 %?

A. 300,00 zt
B. 302,40zt
C. 324,00 zt
D. 326,40zt
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Zadanie 32.

Oblicz cen¢ gastronomiczng brutto 1 porcji 250 ml soku pomaranczowego wiedzac, ze cena zakupu 1 litra
napoju wyniosta 8,00 zt, wysoko$¢ marzy gastronomicznej wynosi 200%, a stawka podatku VAT 23%.

A. 9,84zt
B. 7,38z
C. 6,00zt
D. 492zt

Zadanie 33.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz cene gastronomiczng brutto poledwicy po angielsku.
A. 4220zt Poledwica po angielsku Wartosé
B. 42,60 zt Koszt surowcow 22,00 zt
C. 48,20 zt — N : o300 3
D. 48.60 7 arza gastronomiczna ,00z

Stawka podatku VAT 8% 3,60 zt
Cena gastronomiczna brutto
Zadanie 34,

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ktorg kwote zaplaci zleceniodawca korzystajacy
z usthug, jezeli na ushugi dodatkowe otrzymat 10% rabatu.

A, 6725,00 zt Cennik uslug
B. 6870,00 zt Koszt
C. 6905,00 zk Ustuga (2h)
D. 7 050,00 zt Menu dla 25 osob 3800,00
Zespot muzyczny 1300,00
Parking — 15 miejsc 150,00
Pokoje hotelowe 1800,00
Zadanie 35.
Zamowienie obiadu
Dorosli Dzieci
Nazwa potrawy Cena jednostkowa brutto | Cena jednostkowa brutto
[zt] [z1]
Zupa ogorkowa 5,00 4,00
Kotlet de volaille 10,00 8,00
Talarki ziemniaczane 5,00 3,00
Sok pomaranczowy 3,00 2,00
Razem

Na podstawie zamieszczonego zamoéwienie obiadu dla 10 osob dorostych i 5 dzieci kelner powinien
wystawi¢ rachunek w wysokosci

A. 215,00 zt
B. 251,00zt
C. 315,00 zt
D. 351,00 zt
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Zadanie 36.
Okres cofniecia zamodwienia Warunki swiadczenia ustug
Od 14 do 8 dni Wptacona zaliczka nie podlega zwrotowi
Od 7 do O dni Koszty wynajmu lokalu + 60% wartosci menu

Ktory dokument stosowany do organizacji przyje¢ okolicznosciowych powinien uwzgledni¢ przedstawione
warunki $wiadczenia ushug?

A. Oferta menu na przyjecie.

B. Formularz zamo6wienia przyjecia.
C. Kartazlecenia przyjecia.

D. Umowa na organizacj¢ przyjecia.

Zadanie 37.

Dokument wystawiany przez zleceniobiorce po realizacji ustugi gastronomicznej to

A. polecenie przelewu.
B. karta zlecenia.
C. voucher.
D. faktura.
Zadanie 38.

W dokumencie Lista kontrolna organizacji obiadu zasiadanego nalezy uwzgledni¢ wykaz

A. zastawy i bielizny stotowej, sprzetu dodatkowego oraz dekoracji.
B. potraw zimnych i goracych, dodatkéw do potraw oraz napojow.
C. pracownikéw zatrudnionych do obstugi gosci przy stole.

D. gosci ze wskazaniem numeru miejsca przy stole.

Zadanie 39,

Ktora z wymienionych kwot powinien wydaé kelner z banknotu o nominale 500,00 zt za wykonane ustugi
o wartosci 90 z1, jezeli konsument przedstawit kart¢ upowazniajgca do 8% rabatu?

A, 415,60 zt
B. 416,80 zt
C. 417,20zt
D. 41840 zt
Zadanie 40.

Ktore urzadzenie polaczone z komputerowym systemem rozliczen umozliwia wystawienie faktury VAT?

A. Tablet.

B. Palmtop.

C. Kasa fiskalna,

D. Drukarka bonowa.
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