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Arkusz zawiera informacjepmwnie Uktad graficzny © CKE 2018 CE N TRA L NA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15
Wersja arkusza: X

T.15-X-19.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019
CZESC PISEMNA

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:

ElE

A T

a\m

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

W B[ B

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

CIRERRCRN

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.
Korzystajac z tabeli okresl, ktéra witamina wystepuje w najwiekszej ilosci w 100 g czarnej porzeczki.
A. Retinol. Zawartos$¢ witamin w 100 g czarnej porzeczki
B.  Tokoferol. Witamina A 14,00 pg
C. Kwas askorbinowy. Witamina E 1,00 mg
D. Kwas pantotenowy. Witamina B 0,062 mg
Witamina B, 0,032 mg
Witamina Bs 0,398 mg
Witamina C 182,60 mg

Zadanie 2.

Nadmierne spozycie biatka powoduje w organizmie cztowieka

A. kwasice.

B. kurza $lepote.

C. spadek odporosci.

D. zahamowanie wzrostu.

Zadanie 3.

Btonnik w organizmie cztowicka

A. zwigksza aktywno$¢ motoryczng jelit.
B. wplywa na prawidtowy rytm pracy serca.
C. reguluje rownowage kwasowo-zasadowa.
D. zwigksza zawarto$¢ cholesterolu we krwi.
Zadanie 4.
Insulina to hormon wytwarzany w
A. trzustce.
B. tarczycy.

C. jajnikach.
D. nadnerczach.

Zadanie 5.

Ktére produkty, zgodnie z opracowang przez 1ZZ Piramidg Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej,
powinny by¢ spozywane przez zdrowego cztowieka w najwickszej ilosci?

A. Migsne.

B. Warzywne.
C. Nabialowe.
D. Thszczowe.
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Zadanie 6.

Ktory deser nalezy zaplanowac dla osoby cigzko pracujacej fizycznie?

A. Racuchy z jablkami.
B. Surowke z jablek.
C. Jablko pieczone.

D. Mus jabtkowy.

Zadanie 7.
Na $niadanie w diecie latwo strawnej nalezy zaplanowac
A. jajecznice na parze.
B. jaja gotowane na twardo.
C. smazong kietbas¢ z cebula.
D. gotowana kieltbase z musztarda.
Zadanie 8.
Jaj, zgodnie z tabelami zamiennoS$ci, nie nalezv zastgpowac
A. rybg wedzong.
B. mlekiem w proszku.
C. serkiem homogenizowanym.
D. nasionami roélin stragczkowych.
Zadanie 9.

Ile nalezy przygotowa¢ nektaru, aby zastgpi¢ 300 g Swiezych owocow, jesli zgodnie z tabelami zamiennos$ci
spozycie 100 g Swiezych owocow zastepuje 60 g nektaru?

A. 180g
B. 500g
C. 600g
D. 1800g

Zadanie 10.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng obiadu dla mezczyzny,
spozywajgcego 4 positki dziennie, ktory powinien dostarczy¢ organizmowi w ciggu dnia 3 000 kcal.

A. 750900 kcal Rozktad energii z catodziennej racji
B. 1050=1 200 kcal pokarmowej na 4 positki dziennie
C. 1950+1 800 kcal IShiadeRie .
_ Il $niadanie 5-10%
D. 2 142+2 250 kcal obiad 35.40%
kolacja 25-30%

Strona3z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie 11.

Wartosc¢ energetyczna 100 g bobu wynosi 102 kcal. Oblicz, ile gramow ttuszczu dostarczy porcja bobu, jesli
biatko stanowi 28 kcal, a weglowodany 56 kcal?

A 2¢g
B. 9¢g
C. 18¢g
D. 84g
Zadanie 12,

Ile wynosi wartos¢ energetyczna jogurtu owocowego zawierajgcego 45 g biatka, 10 g weglowodanow i 0 g
thuszezu?

A. 445 kcal
B. 310 kcal
C. 270 kcal
D. 220 kcal
Zadanie 13.
Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz zawartos¢ witaminy A w 1 porcji mizerii.
A. 650ug Normatyw surowcowy na 1 porcje mizerii
B. 67.8 g . Zawarto$¢ witaminy A
llos¢
C. 1308 ug Nazwa surowca &l w 100 g surowca
D. 5280 ug [Le]
Ogodrek swiezy 110 28
Smietana 20 150
Koper 2 350
Zadanie 14.
Ile graméw blonnika dostarczy 300 g zupy cebulowej, jezeli 100 g zupy zawiera 0,4 g blonnika?
A 012g
B. 0)75¢g
C. 1,20¢g
D. 7.50¢g
Zadanie 15.
Wskaznik BMI o wartosci 28 Swiadczy o Tabela wartoéci wskaznikéw BMI
A. nadwadze. Niedowaga <18
B. niedowadze. Norma 18,5+24,9
C. otylos:c? duz.cj. _ Nadwaga 25+29,9
D. otylosci umiarkowane;j. Otylodé 1 Il stopnia B
Otytosc Il stopnia >40
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Zadanie 16.

O ktory dodatek warzywny nalezy uzupehic¢ zestaw potraw skltadajacy sie z barszczu czerwonego, kotleta
z fasoli i ziemniakow z wody?

A. BO6b gotowany.

B. Buraki zasmazane.
C. Cwikte z chrzanem.,
D. Suréwke z marchwi.

Zadanie 17.
Potrawa polecana w diecie 1000 kcal jest

A. ser zolty panierowany.

B. karkowka sauté z cebula.
C. pieczonarolada z boczku.
D. dorsz gotowany w porach.

Zadanie 18.
Spozywanie matej iloci produktéw bogatych w wapn i witaming D moze prowadzi¢ do powstania
A. niedokrwistosci.
B. osteoporozy.
C. nadci$nienia.
D. cukrzycy.
Zadanie 19.
Kontrola sanitarng produkcji Zywnosci zajmuje si¢
A. Instytut Zywnosci i Zywienia.
B. Swiatowa Organizacja Zdrowia.
C. Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna.
D. Federacja Polskich Bankéw Zywno$ci.

Zadanie 20.

Ryby mrozone do zaktadéw gastronomicznych nalezy transportowac¢ w temperaturze co najmnie;j

A, -1°C
B. -4°C
C. -10°C
D. -18°C
Zadanie 21,

Jak nazywa si¢ zabieg, ktory polega na uzyciu stoniny w celu nawilzenia chudego migsa przed pieczeniem?

A. Peklowanie.

B. Bejcowanie.
C. Szpikowanie.
D. Tablerowanie.
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Zadanie 22,

Pobrano z arkusze24.pl

Zamieszczony fragment karty menu jest wlasciwy dla oferty

oawy»

Zadanie 23.

z karty sezonowe;.

z karty $niadaniowej.

w grupie dan jarskich.

w grupie dan obiadowych,

Karta menu (fragment)

Jajecznica na szynce ze szczypiorem 14,00 zt
(ogorek, pomidor, masto, koszyk pieczywa)
Parowki po parysku z serem zapiekane 9,00 zt

w ciescie nalesnikowym

(masfo, koszyk pieczywa)

Kietbasa smazona z cebulkg 15,00 zt
(safatka z pomidordéw, frytki)

W ktorej grupie napojow karty menu nalezy umiesci¢ Tokaj, Merlot i Chardonnay?

A,
B.
C.
D.

Zadanie 24,

Win,
Wadek.
Likierow.
Drinkow.

Do sporzadzenia 1 porcji sufletu jabtkowego nalezy uzy¢ 135 g upieczonych, przetartych jablek. Ile jablek

nalezy uzy¢, aby przygotowac 80 porcji deseru, jezeli odpady stanowig 10%?

A.
B.
C.
D.

Zadanie 25.

12,00 kg
10,80 kg
1,08 kg
1.20 kg

Korzystajac z tabeli oblicz, ile fasoli szparagowej i bulki tartej nalezy przygotowac do sporzadzenia 38 porcji

fasoli szparagowej z wody.

A.

B
C.
D

Zadanie 26.

Fasola 12,35 kg, butka 0,38 kg
Fasola 24,70 kg, butka 0,76 kg
Fasola 12,38 kg, butka 3,80 kg
Fasola 24,70 kg, butka 7,60 kg

Normatyw surowcowy ha 2 porcje fasoli szparagowej
Nazwa surowca Jm, llosé
Fasola szparagowa g 650
Butka tarta g 20
Masto g 50
Sol do smaku

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 125 ml czekolady plynnej, jezeli cena zakupu 1,0 litra wynosi
80,00 zl, a zaktad stosuje marz¢ w wysokosci 100%?

ocaowp

10,00 zt
20,00 zt
30,00 zt
40,00 zt
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Zadanie 27.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 1 porcji zapiekanki, jesli catkowity koszt sporzadzenia 10 porcji
zapiekanki wynosi 12,00 zl, zaktad stosuje ryczalt na przyprawy w wysokosci 10% i marze gastronomiczng
w wysokosci 150%?

A, 3,30zt
B. 3,18 zt
C. 2,527z
D. 1,98z
Zadanie 28.

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

C. kawiarnia.
D. jadlodajnia.

Zadanie 29.
Zaktadem gastronomicznym typu zamknigtego jest
A. pizzeria.
B. kawiarnia.
C. bar przekaskowy.
D. stolowka szkolna.
Zadanie 30.
Zaktad gastronomiczny stosujac kupony rabatowe dziala w zakresie
A, promocji sprzedazy.
B. public relations.
C. sponsoringu.
D. publicity.
Zadanie 31.

Korzystajagc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz koszt pracy pracownikow czesci ekspedycyjnej
zaktadu gastronomicznego.

A. 325,00 Zi Liczba Koszt pracy Czas bra
B. 450,00 zt Stanowisko pracy ez o 1 pracownik/1h Zas pracy
pracownikow [h]
C. 475,00 zt [zt]
D. 600,00 zt Kelner 2 25,00
Barman 1 50,00 4
Kucharz 1 50,00
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Zadanie 32,
Ktora czynnos$¢ wykonuje kelner na przedstawionym rysunku?

Flambirowanie.
Tranzerowanie.
Dekantowanie.

oawp

Kupazowanie.

Zadanie 33.
Serwujac zupe z wazy z lewej strony goscia, kelner stosuje serwis

A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 34.
Kelner z prawej strony go$cia powinien zaserwowac

A. tort z patery.

B. sos z sosjerki.

C. frytki z pétmiska.
D. surowke z salaterki.

Zadanie 35.

Ktory rysunek przedstawia teatralne ustawienie stolow?
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Zadanie 36.
Mtoda pare nalezy usadzic¢ przy stole z numerem l
A1
B. 2
c. 3 2 3 4
D. 4
P S— —
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Zadanie 37.

Ktory element bielizny stotowej przedstawiono na rysunku?
Obrus.

Laufer.

Molton.
Napperon.

Snowp»

Zadanie 38.

Ktory obrus nalezy zaplanowa¢ do nakrycia stotu o wymiarach 80 cm x 120 cm?
A. Prostokatny o wymiarach 140 cm x 180 cm.
B. Prostokatny o wymiarach 120 cm x 160 cm.

C. Okragly o srednicy 180 cm.
D. Okragly o $rednicy 160 cm.

Zadanie 39.
Filizanke o pojemnosci 40 ml nalezy zastosowaé do podania kawy

A. cappuccino.
B. americano.
C. espresso.
D. latte.

Zadanie 40.

Przedstawiony na rysunku element stanowi cze$¢

A. ekspresu.

B. blendera.

C. salamandra.
D. podgrzewacza.
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