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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zglos
przewodniczgcemu zespolu nadzorujacego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— whpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skiadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

(] | [B] | [€] | [O

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz witasciwa odpowiedZ i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

W 6D

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

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

Pamig¢taj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie 1.

Po spozyciu zestawu kolacyjnego najwiecej cholesterolu dostarczy organizmowi cztowieka

A. wegorz wedzony. Zestaw kolacyjny
B pasritpiczony. N
C. maslo. (el [mg]
D. jajo. chleb razowy 100 0,00
masto 20 248,00
jajo 25 360,00
wegorz wedzony 50 140,00
pasztet pieczony 20 370,00

Zadanie 2.

Przedstawione w tabeli zmiany w organizmie cztowieka sg objawami

A. nadmiaru jodu. Zmiany w organizmie czlowieka

B. niedoboru bialek.
C. niedoboru thuszczow.
D. nadmiaru witaminy C.

Zadanie 3.

Z61¢ w organizmie cztowieka produkowana jest przez

— zahamowanie wzrostu
— opdéznienie rozwoju fizycznego
— pogorszenie gojenia ran

A. Slinianki.
B. Zotadek.
C. watrobe.
D. trzustke.
Zadanie 4.
Wzory Schofielda do obliczania PPM zalezZnie od plci i wieku
Chtopcy/mezczyini Dziewczeta/kobiety
Wiek (lata) PPM (kcal/dobe) Wiek (lata) PPM (kcal/dobe)
<3 (59,512 xW)-30,4 <3 (58,317xW)-31,1
3-10 (22,706 x W ) + 504,3 3-10 (20,315xW ) +485,9
11-18 (17,686 x W ) + 658,2 11-18 (13,384 x W ) +692,6
19-30 (15,057 x W ) + 692,2 19-30 (14,818 x W ) + 486,6
31-60 (11,472 xW ) +873,1 31-60 (8,126 x W ) + 845,6
>60 (11,711 x W) + 587,7 >60 (9,082 x W ) + 658,5

W —masa ciala [kg]

Korzystajac ze wzoréw Schofielda, oblicz podstawowg przemian¢ materii (PPM) dla kobiety w wieku 20 lat
1 masie ciata 55 kg.

A. 1301,59 kcal
B. 1428,72 kcal
C. 1520,34 kcal
D. 1603,23 kcal
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Zadanie 5.

Zestaw obiadowy zaplanowany zgodnie z zasadami uktadania jadtospisow to:

A. barszcz ukrainski, paprykarz z kurczaka, ziemniaki z wody, purée z fasoli, sok jablkowy.
B. zupa ogoérkowa, zrazy wolowe, pgczak, suréwka z kapusty i marchwi, nap6j wisniowy.
C. krupnik z ryzu, gulasz wotowy, kasza jaglana, surdwka z papryki, kompot z jabtek.

D. zupa pomidorowa z ryzem, gotgbki, frytki, suréwka z pomidora, napdj wisniowy.

Zadanie 6.

Niepelnowartosciowy zestaw $niadaniowy zlozony z jajecznicy, pieczywa razowego, masta i kakao nalezy
uzupetnié

tymbalikiem drobiowym.
rogalikiem croissant.
salsg pomidorows.

zupg mleczng.

Cow >

Zadanie 7.
Ktory produkt spozywczy nie jest zamiennikiem jaj?
A. Kasza.
B. Mieko.
C. Filet rybny.
D. Ser twarogowy.

Zadanie 8.

Ile kg chleba zastapi 2 kg kaszy, jezeli zgodnie z tabelg zamiany produktéw 100 g kaszy zastepuje 135 g
chleba?

A, 135kg
B. 2,70kg
C. 13,50kg
D. 27,00 kg

Zadanie 9.

Ile wynosi warto$¢ energetyczna 100 g makreli wedzonej zawierajacej w swoim sktadzie 20,7 g bialtka
115,5 g thuszczu?

A. 326,0 kcal
B. 325,8 kcal
C. 248,3 kcal
D. 2223 kcal

Zadanie 10.
Jezeli 100 g fasolki po bretorisku zawiera 3,10 g blonnika, to 1 porcja tej potrawy o masie 300 g dostarczy

A. 1,04 g btonnika.
B. 3,10 g btonnika.
C. 6,20 g blonnika.
D. 9,30 g btonnika.
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Zadanie 11.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji klusek

francuskich. Normatyw surowcowy na 1 porcje

A. 424,80 keal klusek francuskich
B. 355,30 kcal Nazwa produktu llo$é Wartos¢ energetyczna 100 g produktu
[g] [keal]
C. 347,00 keal maka krupczatka 40 347,00
D. 138,80 kcal ge e '
masto 20 735,00
jaja 50 139,00
sol do smaku
Zadanie 12.

Dieta powinna dostarczy¢ organizmowi: 60 g biatka, 145 g weglowodandw, 20 g ttuszczu. i ok. 2 litrow ptyndw
dziennie.

Unikaj cukru i stodyczy.

Pamietaj o Zrédtach btonnika w ilosci 30-40 g: petnoziarniste pieczywo, otreby, ptatki, warzywa, ziota i kietki.

Stosuj Zradta biatka: chudy i odttuszczony nabiat, biatko jaja, mieso i wedliny drobiowe oraz ryby.

Spozywaj regularnie 5 positkdw dziennie.

Zamieszczone w ramce informacje odnoszg si¢ do diety

A. laktoowowegetarianskiej.
B. bogatoresztkowe;.

C. niskobiatkowe;j.

D. 1000 kalorii.

Zadanie 13.

Nadmierne spozywanie przez cztowieka weglowodandw prostych sprzyja rozwojowi

A. bulimii.
B. otylosci.
C. beri-beri.
D. krzywicy.

Zadanie 14.
Atest dopuszczenia tworzywa sztucznego do kontaktu z zywnoscig wydaje

Panstwowy Zaktad Higieny.
Instytut Zywnosci i Zywienia.
Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
Panstwowa Inspekcja Handlowa.

Caowp»
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Zadanie 15.

W zakladzie gastronomicznym zadania zwigzane z realizacjg planu zakupéw produktéw spozywczych,
materialow pomocniczych, drobnego sprzetu wykonuja pracownicy dziatu

A. zaopatrzeniowego.
B. magazynowego.
C. produkcyjnego.

D. handlowego.

Zadanie 16.
Ktory pracownik w zakladzie gastronomicznym jest odpowiedzialny za zamawianie win, ich

przechowywanie oraz doradzanie w zakresie doboru win do potraw?

A. Barista.

B. Barman.

C. Sommelier.
D. Szefkuchni.

Zadanie 17.

Wielkos¢ probek kontrolnych zywnosci powinna wynosi¢

A, 25g
B. 50g
C. 100g
D. 150¢g

Zadanie 18.

Na przyjeciu weselnym obowiazuje karta
A. okolicznosciowa.
B. standardowa.

C. specjalna.
D. dnia.

Zadanie 19.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego na 10 porcji ziemniakdw pieczonych oblicz
zapotrzebowanie na surowce niezbedne do sporzadzenia 25 porcji tej potrawy.

A. Ziemniaki 3,750 kg, czosnek 0,125 kg, olej 0,250 1. Normatyw surowcowy

B. Ziemniaki 2,100 kg, czosnek 0,130 kg, olej 0,250 1 na 10 pr{rcji ziemniakow

C. Ziemniaki 3,750 kg, czosnek 1,250 kg, olej 2,500 1 pieczonych -

. . . Nazwa produktu llosé

D. Ziemniaki 2,100 kg, czosnek 1,300 kg, olej 2,500 1 Ziemniaki 1500
czosnek 50g
olej 100 ml
s6l, majeranek do smaku
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Zadanie 20.

Ile wynosi zapotrzebowanie na surowiec niezbedny do sporzadzenia 500 porcji purée z batatow, jezeli masa
jednej porcji tej potrawy wynosi 80 g, a odpadki poprodukcyjne stanowig 20% masy surowca?

A. 32kg
B. 40kg
C. 42kg
D. 50kg
Zadanie 21.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto uroczystego obiadu dla jednej osoby, jezeli catkowity koszt
przygotowania obiadu dla 15 os6b wynidst 240,00 zt i zaktad stosuje marze gastronomiczng w wysokosci
150%?

A. 31,00z
B. 40,00 zt
C. 56,00zt
D. 75,00zt
Zadanie 22.

Ile wynosi cena gastronomiczna netto 100 ml wina, jeZeli cena zakupu przez zaklad gastronomiczny 1 butelki
wina o pojemnosci 1,5 1 wynosi 75,00 zk, a marza gastronomiczna 200%?

A, 500z
B. 10,00 zt
C. 15,00zt
D. 20,00zt
Zadanie 23.

Pracownicy stotowki ptacac 10,00 zt za zestaw obiadowy, ktorego cena w ofercie zaktadu wynosi 12,50 zi,
korzystaja z rabatu w wysokosci

A, 10%
B. 15%
C. 20%
D. 25%
Zadanie 24.

Podstawowa ustugg $wiadczong przez zaktady gastronomiczne jest
A. opracowanie menu przyjec.
B. sporzadzanie potraw i napojow.
C. sprzedawanie potraw i napojow na wynos.
D. organizowanie przyjeé i bankietéw poza zakladem.
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Zadanie 25.

W planie dziatan public relations, do ksztaltowania wizerunku pizzerni, nalezy uwzglednié

A. wprowadzenie upustow dla statych klientow.
B. wyposazenie zaktadu w nowoczesny piec.

C. zorganizowanie dni kuchni wloskie;j.

D. zmiang aranzacji wn¢trza lokalu.

Zadanie 26.
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli za przygotowanie 5-godzinnego szkolenia dla 25 os6b
menedzer wystawi rachunek na kwote Cennik ustug
A. 1250,00 zt Rodzaj ustugi .Iedn-ostka Cena brutto
B. 1625,00z7 miary [=1]
’ ’ Lunch 1 osoba 55,00
C. 2750,00 zt Wynajecie kompleksowo wyposazonej 1 eodzina 50.00
D. 2875,00 zt sali konferencyjnej § '
Zadanie 27.

Personel kelnerski, aby zwigkszy¢ zadowolenie goscia z pobytu w zakladzie gastronomicznym, powinien
stosowac sprzedaz

A. sieciows.
B. ruchoma.
C. sugerowang.
D. telefoniczna.

Zadanie 28.

Ktory system obstugi pozwala gosciom samodzielnie pobiera¢ potrawy z bufetu, a kelnerom serwowac przy
stole dania i napoje z oferty?

A. Obstuga kelnerska indywidualna.
B. System obstugi mieszanej.

C. System samoobstugi.

D. Obstuga zespotowa.

Zadanie 29.

Z lewej strony goscia kelner

ustawia sosjerke z sosem.

prezentuje butelke z winem.

serwuje wyporcjowane danie na talerzu.
prezentuje na pétmisku sktadnik gtéwny dania.

cCow»
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Zadanie 30.

Podczas obiadu zasiadanego zaplanowano podanie: wina czerwonego, wodki czystej, koniaku oraz wody.
Ktére naczynia do napojow nalezy przygotowac do nakrycia stolu do obiadu?

A. Kieliszki do wina czerwonego, kieliszki do koniaku, kieliszki do wody — goblety.
B. Kieliszki do wina czerwonego, kieliszki do wédki, kieliszki do wody — goblety.
C. Kieliszki do wina czerwonego, kieliszki do wodki, kieliszki do koniaku.

D. Kieliszki do wodki, kieliszki do koniaku, kieliszki do wody — goblety.

Zadanie 31.

Na przyjecie wydawane przez gospodyni¢ i gospodarza miejsce dla Zony goscia honorowego nalezy
zaplanowac po stronie

A. prawej gospodarza.
B. prawej gospodyni.
C. lewej gospodarza.
D. lewej gospodyni.
Zadanie 32.
Do dekoracji stofu bufetowego nie nalezy uzywac
A. kompozycji zimnych przekasek.
B. kompozycji filetowanych owocow.

C. s$wiezych kwiatow o delikatnym zapachu.
D. swiezych kwiatow o intensywnym zapachu.

Zadanie 33.

Kieliszek przedstawiony na rysunku stosuje si¢ do podawania
koniaku.

wodki czyste;j.

wina musujacego.

wina czerwonego.

ocawp

Zadanie 34.

Podkiad pod obrus, ktorego zadaniem jest thumienie odgltoséw ustawianych naczyn na stole, to

napperon.
skirting.
molton.
laufer.

Caw>
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Zadanie 35.

Naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowac do podawania

wody mineralne;.
wina musujacego.
kawy po irlandzku.
owocow w kompocie.

Cowp»

Zadanie 36. :
Przedstawiony na rysunku kieliszek stuzy do serwowania } [
likieru.

grappy.
whisky.
koniaku.

o0 w»

- s

Zadanie 37.
Przedstawiona na rysunku filizanka, o pojemosci 40 ml, shuzy do podawania
A. zupy specjalne;j.
B. zupy krem.
C. czekolady.
D. espresso.
Zadanie 38.

Przedstawiony na rysunku zestaw sztu¢céw stuzy do porcjowania i naktadania

A. kawioru.
B. homara.
C. pizzy.
D. tortu. -
'
Zadanie 39.
Widelec przedstawiony na rysunku stuzy do serwowania
A. sardynek. =
B. mawat. P
C. wedlin. 5 N 4
D. sera. -
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Zadanie 40.
Sprzet pomocniczy przedstawiony na rysunku to

A. szafka serwisowa.
B. wodzek kelnerski.

C. stolik pomocniczy.
D. wozek transportowy
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