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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

2. 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.

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

BEGE

A T

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

W | B | [ D

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

W E o .
12. Po rozwiazaniu 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.

Do ustug uzupetniajgcych swiadczonych przez bar kawowy nalezy

A. obstuga gosci w pojazdach.

B. organizacja spotkan literackich.

C. sprzedaz wyrobow cukierniczych.

D. sprzedaz akcesoriow do parzenia kawy.

Zadanie 2.

Zaktadem gastronomicznym typu zywieniowego jest
A. cukiernia.
B. smazalnia.

C. bar mleczny.
D. bufetszkolny.

Zadanie 3.

Placowka gastronomiczng nalezaca do sektora publicznego rynku ustug gastronomicznych jest

A. kawiarnia.

B. restauracja.

C. bar przekaskowy.
D. stolowka szpitalna.

Zadanie 4.
Dziatalno$¢ ustugowa zaktadu gastronomicznego polega na
A. produkeji potraw i napojow.
B. sprzedazy wyrobow tytoniowych.
C. obstudze gosci w miejscu sprzedazy.
D. sprzedazy migdaléw solonych i stodyczy.
Zadanie 5.
Do ustug zywieniowych $wiadczonych w barze mlecznym nalezy sporzadzanie potraw
A. typu finger food.
B. flambirowanych.
C. macznych, nabialowych.
D. naindywidualne zaméwienie.
Zadanie 6.
Karta menu okolicznosciowego stanowi obowigzkowy element nakrycia stotu do
A. lampki wina.
cocktail party.

B
C. bankietu angielskiego.
D. obiadu dyplomatycznego.
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Zadanie 7.

Do konsumpc;ji grillowanego sandacza kelner powinien zaproponowac klientowi wino

A. biale wytrawne.
B. biate potstodkie.
C. czerwone wytrawne.
D. czerwone polstodkie,

Zadanie 8.

Ktory napoj alkoholowy nalezy zaplanowac na aperitif?

A. Tequila gold.

B. Tequilasilver.

C. Chardonnay sec.
D. Champagne doux.

Zadanie 9,

Trzypigtrowy tort weselny z plongcymi racami nalezy podaé serwisem

A. rosyjskim.
B. angielskim.
C. francuskim.
D. niemieckim.

Zadanie 10,

Serwis synchroniczny planuje si¢ w celu podniesienia atrakcyjnosci obstugi gosci na przyjeciu

A. typu aperitif.
B. zasiadanym.
C. angielskim,
D. typu toast.

Zadanie 11.

Ktory serwis nalezy zastosowac, aby szybko i sprawnie poda¢ jednoporcjowo zamowiony positek dla
40 osobowej grupy wycieczki szkolne;j?

A. Rosyjski.
B. Angielski.
C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 12.

Komplementarno$¢ potraw i napojow stosowana podczas planowania oferty przyj¢cia okoliczno$ciowego
polega na dobraniu

A. potraw i napojéw do pory roku.

B. napojow alkoholowych do potraw.

C. daninapojow do czasu trwania przyjecia.

D. potraw i napojow lubianych przez wszystkich gosci.

Strona3z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 13.
Dobierz dodatek skrobiowy do zestawu obiadowego zamieszczonego w ramce.
A. Ryzjasminowy. Zestaw obiadowy
B. Kasza gryczana. Rolada z kurczaka, pieczywo, masto.
C. Kluski ktadzione. Zupa krem z pieczarek z grzankami.
D. Ziemniaki pieczone Kotlet wieprzowy panierowany, bukiet suréwek.
' Satatka owocowa z bitg $mietana.

Zadanie 14,

Tanig i szybka forma promocji restauracji jest

A. ulotka reklamowa.

B. reklama telewizyjna.

C. reklama na telebimie.
D. reklama na billboardzie.

Zadanie 15.
Do elementow marketingu mix nie zalicza sie

A. ceny.

B. Kklienta.

C. promocji.

D. produktu.
Zadanie 16.

W celu zwigkszenia funkcjonalnosci sali konsumenckiej i przyspieszenia obstugi gosci na sali ustawia sig

A. stoly bufetowe.

B. wozki bemarowe.

C. szafy na naczynia.

D. pomocniki kelnerskie.

Zadanie 17.
W czgsci produkceyjnej zakladu gastronomicznego znajduje si¢
A. przedmagazyn.
B. magazyn warzyw.
C. magazyn podreczny.
D. zmywalnia naczyn stotowych.

Zadanie 18.

Ile sztuk stolikow koktajlowych nalezy przygotowac na przyjecie koktajlowe dla 160 osob przyjmujac, ze
jeden stolik przypada na 8 gosci, a zleceniodawca zlecil przygotowanie dwukrotnie wigkszej liczby stolikow?

A. 16 sztuk.
B. 20 sztuk.
C. 32 sztuki.
D. 40 sztuk.
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Zadanie 19.

Konfiguracja stotu
| E u,L U
(dwustronna) (dwustronna) (dwustronna) (jednostronna)
Wartos¢ ot ik
) s 1,5 2,0 3,0 4,0
powierzchni (m“/osobe)

Korzystajac z danych ujetych w tabeli, oblicz minimalng powierzchni¢ sali restauracyjnej niezbgdng do
usadzenia 40 gosci przy stole ustawionym w ksztatcie litery U. Goscie zajma miejsca po zewnetrznej stronie
stotu. W obliczeniach uwzglednij 15% powierzchni dodatkowe;.

A, 80m>
B. 120m?
C. 160m?>
D. 184 m’
Zadanie 20.

Wskazania do obliczeri:
— na pierwsze 3 metry biezgce stotu bufetowego przypada 20 osdb, a na kazdy nastepny metr stotu 10 gosci,
— szerokosc¢ bufetu wynosi 1,2 metra.

Korzystajac z informacji w ramce, oblicz dlugos¢ prostokatnego stotu bufetowego zaplanowanego na
przyjecie bufetowe dla 80 osob.

Teatralna i klasowa forme ustawienia stotow stosuje sic do podczas

A. 80m

B. 90m

C. 0.8m

D. 1.8m
Zadanie 21.

A. $niadan.

B. konferencii.

C. uroczystej kolacji.

D. przyjecia weselnego.
Zadanie 22.

Do konsumpcji szarlotki z lodami waniliowymi podanej na talerzu deserowym nalezy zaplanowac

Snowp»

lyzke mata.
widelec maty.

widelec maty i tyzke mata.

tyzke stolowa duzg i widelec stolowy sredni.
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Zadanie 23.

Niezbednym elementem wyposazenia restauracji posiadajacej w ofercie sprzedazy mieszane napoje
alkoholowe jest

A. mikser reczny.

B. shaker bostonski.

C. ckspres przelewowy.
D. kolumna nalewakowa.

Zadanie 24,

Do wystawienia potraw gorgcych na przyjeciu bufetowym nalezy zaplanowac

A. termosy i etazerki.

B. etazerki i kociotki.

C. podgrzewacze i wazy.
D. kociolki i pogrzewacze.

Zadanie 25.

Podczas przyje¢ zasiadanych go$cie mogg zajmowac miejsca po obu stronach stohu, jezeli jego szeroko$é
WYNosi co najmnie;j

A. 80cm
B. 90cm
C. 100 cm
D. 120 cm
Zadanie 26.

Korzystajac z danych w tabeli oblicz, ilu kelnerow nalezy zaplanowa¢ do obstugi 80-osobowej grupy
uczestnikow przyjecia zasiadanego z zastosowaniem serwisu francuskiego.

B o ket e egotnee

C. 8-10 kelnerow. niemiecka 8-10 os6b

D. 10-14 kelnerow. francuska 6-8 05h
francuska - przyjecie na stojgco 20-30 oséb

Zadanie 27.

Ile kilogramow truskawek nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 30 porcji koktajlu truskawkowego,
przyjmujac, ze z 250 g tego surowca sporzadza si¢ 5 porcji koktajlu?

A. 0,18kg
B. 1,50kg
C. 1.25kg
D. 2.50kg
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Zadanie 28.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ile mleka i cukru krysztatu potrzeba do sporzadzenia

35 porcji mleczka waniliowego.
_ Normatyw surowcowy
A. Mieko 2,45 1, cukier krysztal 0,42 kg na5 porcji mleczka waniliowego
B. Mileko 0,24 1, cukier krysztat 4,20 kg Sktadniki lloé
C. Mileko 1,751, cukier krysztat 0,30 kg
D. Mileko 17,50 1, cukier krysztat 0,42 kg mieko 350 m|
jaja 110¢g
cukier krysztat 60g
cukier waniliowy 100¢g
Zadanie 29.

lle sztuk litrowych kartonow koncentratu soku pomaranczowego nalezy zaplanowa¢ do sporzadzenia
napojéw na przyjecie koktajlowe organizowane dla 120 oséb, jezeli do otrzymania jednej porcji napoju
nalezy uzy¢ 125 ml koncentratu soku?

A. 10 szt.
B. 15 szt.
C. 20 szt.
D. 25 szt.
Zadanie 30.

Oblicz ceng¢ gastronomiczng netto 3 porcji zupy kremu z brokutow, jezeli catkowity koszt surowcow
zuzytych do sporzadzenia 12 porcji tej zupy wynosi 60,00 zt, a marza gastronomiczna 150%.

A. 27,50zt
B. 30,00 zt
C. 37,50zt
D. 45,00 zt
Zadanie 31.

Oblicz wskaznik Fc (Food cost) dla jednej porcji gulaszu wolowego wiedzac, ze koszt surowca na jedna
porcj¢ wynosi 5,40 zl, a cena gastronomiczna netto jednej porcji wynosi 12,00 zt.

A, 35%
B. 45%
C. 55%
D. 65%
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Zadanie 32.

Klient zamowit obiad na kwote¢ 120,00 zl, za ktory zaplacit banknotem o nominale 200,00 zt. Ile ztotych
reszty powinien otrzymac, dajac kelnerowi napiwek w wysokosci 20% kosztéw zamowienia?

A, 56,00zt
B. 76,00zt
C. 80,00 zt
D. 104.00 zt
Zadanie 33.

Korzystajac z zamowienia zamieszczonego w tabeli oblicz, na jaka kwote kelner powinien wystawic tacznie
rachunek, uwzgledniajgc 20% rabat na potrawy.

A, 9520zt Zamoéwienie
B. 10040 zt Potrawa llosé Cena/porcje Koszt
C. 119,00 zt Satatka grecka 2 12,00 zt 24,00 zt
D. 123,80zt Pizza Capricciossa 3 15,00 zt 45,00 zt
Mus z truskawek 3 8,00 zt 24,00 zt
Kawa esspreso 2 10,00 zt 20,00 zt
Sok pomaranczowy 1 6,00 zt 6,00 zt
Zadanie 34.
Oblicz taczny koszt ushlug dodatkowych przyjecia weselnego wyszczegodlnionych w tabeli.
A. 3500,00 zt Ustugi dodatkowe
B. 4000,00 zt Lp. | Element zamdwienia llosé . ena
C. 4100,00 zt Jednostkowa
D. 4 400,00 zk 1 |DJ 8 godzm. 250,00 zt/ za godz[r.lq
2 | Nocleg 10 pokoi 120,00zt/ za pokdj
3 | Kamerzysta 6 godzin 150,00 z1/ za godzine
4 | Dekoracjasali opfata jednorazowa 300,00 zt

Zadanie 35.

Korzystajac z danych w tabeli, oblicz koszt catkowity przyjecia integracyjnego zorganizowanego dla
100 osob, uwzgledniajac 15% rabat na konsumpcjg.

A. 14790,00 zt

B. 15150,00 zt Lp. |Wyszczegdlnione koszty Wa[lr:;)sc

C. 16 550,00 zt .

D. 17 400,00 zt 1 |Koszty ustug dodatkowych 2 400,00
2 |Koszty konsumpcji dla jednej osoby 150,00
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Zadanie 36.

W karcie zlecenia organizacji przyjecia nalezy uwzglednic

A. liczbe kucharzy przygotowujgcych potrawy.
B. liczbe gosci, forme i czas trwania przyjecia.
C. liczbg kelnerow i dane osobowe gosci.

D. liczbe stotow do konsumpcji potraw.

Zadanie 37.

Ktorg potrawe nalezy uwzgledni¢ w menu przyjecia dyplomatycznego?

A. Cynadry duszone.

B. Kotlety ministerskie.

C. Flaki po warszawsku.

D. Pieczona piers z perliczki.

Zadanie 38.

Jezeli restauracja hotelowa nie posiada przenosnych terminali, a go$¢ chce uregulowac naleznos¢ za ustuge
kartg platnicza, kelner powinien

A. poinformowac, ze bankomat znajduje si¢ w holu.

B. prosi¢ o kartg platniczg i sam uregulowac naleznos¢.

C. zaprosi¢ goscia do miejsca, gdzie znajduje sie terminal stacjonarny.

D. zaproponowac, ze wyrgczy goscia i sam wyplaci pieniadze z bankomatu.

Zadanie 39.

Przenosne urzadzenie shuzace do obstugi systemu LRS to

A. palmtop.

B. transmiter,

C. kasakelnerska.

D. terminal kelnerski.

Zadanie 40.
System przywotawczy GPS (Guest Pagin System) jest stosowany do

A. przywolania kierownika restauracji.

B. komunikacji migdzy kucharzem i kelnerem.

C. przywotlywania obstugi kelnerskiej przez gosci.

D. powiadamiania gosci o gotowym do odbioru daniu.
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