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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.16

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.16-SG-20.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2020

CZESC PISEMNA PODSTAWA ;’OI;?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— wpisz oznaczenie kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czes$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

atramentem.

Do kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

SRR R

[oe]

(al | [B] | [ | [O]

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

C ANCERCREE

11. Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sic pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

| E|C |,

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

Pamietaj, Ze oddajesz przewodniczgcemu Zespolu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uklad graficzny
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Zadanie 1.
Zrédtem biatka roslinnego sa

A. groch, soja, jaja.

B. mleko, fasola, ryby.

C. ser, bob, soczewica.

D. fasola, ciecierzyca, soja.
Zadanie 2.

Zawartosc¢ kwasow thuszczowych nasyconych i nienasyconych w wybranych produktach (g/100 g produktu)

Produkt Kwasy nasycone Kwasy jednonienasycone | Kwasy wielonienasycone
Tran 21 57 16,00
Smalec 46,54 42,48 6,52
Masto 54,72 22,41 1,16
Oliwa 14,86 70,12 10,61

Ktory thuszez zawiera najwicksza ilos¢ NNKT, zgodnie z danymi zamieszczonymi w tabeli?

A. Tran.

B. Oliwa

C. Masto.

D. Smalec.
Zadanie 3.

Ktora witamina zapewnia organizmowi cztowieka prawidlowy wzrost i mineralizacje kosci?

A. Witamina A.
B. Witamina D.
C. Witamina E.
D. Witamina K.

Zadanie 4.

Przedstawione w tabeli zmiany w organizmie czlowieka sg objawami przede wszystkim

A. nadmiaru biatka. Zmiany w organizmie czlowieka
B. nadmiaru thuszczu. Nadwaga
C. niedoboru cukrow prostych. ROZ‘:;OJ PI'OCBSOI?’ ”1132{12')_"30}"}"3}1
. . ) zrost ryzyka nadcisnienia
D. niedoboru cukrow ztozonych. Zawal serca
Zadanie 5.

Glicerol w organizmie czlowieka powstaje w wyniku

syntezy bialek.
hydrolizy biatek.
hydrolizy ttuszczu.

Snwp

resyntezy thuszczu,
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Zadanie 6.

Zgodnie z rekomendacja polskich norm zywienia zawarto$c¢ soli kuchennej w diecie nie powinna przekraczac
A, 150 g/dzien.
B. 50 g/dzien.

C. 15 g/dzien.
D. 5 g/dzien.

Zadanie 7.

Do potrawy z jaj sadzonych nalezy zaplanowa¢ dodatek, ktory uzupelni w potrawie brak
A. skladnikow mineralnych, gtoéwnie fosforu.
B. witamin rozpuszczalnych w thuszczach.

C. bialka pelnowartosciowego.
D. weglowodanéw ztozonych.

Zadanie 8.

Zgodnie z zasadami zamiany produktow mleko mozna zastapic
A. maslem.
B. migsem.

C. maslanka.
D. makaronem.

Zadanie 9,

Ile kg pieczywa nalezy przygotowac, aby zastapi¢ 5.0 kg kaszy, jezeli zgodnie z tabelg zamiennosci
produktow spozywczych 153 g pieczywa zastepuje 100 g kaszy?

A. 7.65kg
B. 530kg
C. 0,76 kg
D. 0.53kg

Zadanie 10.

Ile wynosi wartos¢ energetyczna kotleta schabowego, ktory dostarcza organizmowi 6.5 g biatka, 1.4 g
thiszezu oraz 41.9 g weglowodanow ?

A. 415,70 kcal
B. 238,70 kcal
C. 206,20 kcal
D. 199,20 kcal

Zadanie 11.

Ile weglowodanow dostarczy organizmowi 1 porcja surowki z burakéw i jabltek o masie 150 g, jezeli 100 g
tej surowki zawiera 12,10 g weglowodanow?

A. 18,15¢
B. 1621¢g
C. 1500¢g
D. 12,10g
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Zadanie 12.
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczng 1 porcji kisielu karmelowego.
A. 235,40 kcal Normatyw surowcowy na 4 porcje kisielu Wartos¢ energetyczna
B. 305.00 kcal karmelowego w 100 g produktu
C. 670,00 keal Nazwa produktu "[051": [keal]
g
D. 805,00 keal Mleko 3,2 % t. 500 61
Cukier 100 386
Maka ziemniaczana 70 358
Zadanie 13.

Do oceny jakosciowej sposobu zZywienia nalezy zastosowaé metode

A. wagowa.

B. punktows.

C. analityczna.
D. inwentarzowa.

Zadanie 14,

W diecie laktowegetarian uwzglednia si¢ warzywa, owoce oraz

A. jaja.
B. ryby.
C. drob.
D. nabial.
Zadanie 15.

Zaburzenie odzywiania, polegajace na celowej utracie masy ciala i wystepowaniu jadtowstretu psychicznego
to

A. anoreksja.
B. celiakia.
C. bulimia.
D. anemia.
Zadanie 16.

Ktora instytucja kontroluje stan sanitarny zaktadu i stan higieny pracownikow?

A. Panstwowa Inspekcja Pracy.

B. Panstwowy Zaktad Higieny.

C. Instytut Zywnosci i Zywienia.

D. Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna.

Zadanie 17.
Do obowigzkéw sommeliera nalezy

parzenie kawy i herbaty.
produkcja wyrobow garmazeryjnych.
sporzadzanie napojow alkoholowych.

cawy»

doradzanie i serwowanie win do potraw.
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Zadanie 18.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli okresl, w jakiej temperaturze nalezy przechowywacé gotowy

do wydania kisiel karmelowy.
Potrawa Temperatura przechowywania
A, 0+4°C [°C]
B. 10°C Dania ciepte do wydania powyzej 63
C. powyzej 63°C
P Wy_ J Zupy ciepte do wydania powyzej 75
D. powyzej 75°C
Desery owocowe zimne 10
Desery mleczne zimne 0+4

Zadanie 19.

Ktory przyrzad stuzy do pomiaru ci$nienia pary w kotle warzelnym?
A. Termometr.
B. Higrometr.

C. Manometr.
D. Pirometr.

Zadanie 20,

Probki kontrolne potraw przeznaczone do celow sanitarno-epidemiologicznych nalezy pobiera¢ w ilosci nie
mniejszej niz

A. 100g
B. 150g
C. 200g
D. 250g
Zadanie 21.

W karcie menu restauracji nalezy umiesci¢ informacje o

A. wartosci VAT,

B. wysoko$ci marzy,

C. objetosci porcji napoju.

D. =zawartosci skladnikow mineralnych.

Zadanie 22,

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporzadzenia
40 porcji frytek.

Normatyw surowcowy
A. Ziemniaki 14,00 kg, olej 0,3 kg na 10 porcji frytek
B. Ziemniaki 14,00 kg, olej 3,0 kg Nazwa produktu llosé [g]
C. Ziemniaki 1.40 kg, olej 0,03 kg Ziemniaki 3 500
D. Ziemniaki 1.40 kg, olej 3,00 kg Olej 750
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Zadanie 23.

Ile nalezy zakupi¢ mrozonych ryb pokrytych wodna glazura, jezeli normatyw surowcowy przewiduje uzycie
35 kg surowca, a ubytki wody podczas rozmrazania wynosza 30%?

A. 30,00 kg
B. 35,00 kg
C. 50,00 kg
D. 70,00 kg
Zadanie 24,
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz ceng brutto 1 zestawu obiadowego w przedszkolu,
A, 245z Zestaw obiadowy w przedszkolu
B. 295z Potrawa, napoj Wartos$¢ brutto dla grupy 68 dzieci [zt]
C. 540z Barszcz ukrainski 166,60
D 6.15z7 Pierozki z miesem i kapustg 200,60
Kompot owocowy 51,00
Zadanie 25,

Ile wynosi cena gastronomiczna netto 50 ml wodki, jezeli koszt zakupu butelki wodki o pojemnosci 1,0 litra
wyniost 200,00 zt, a firma stosuje marze w wysokosci 100%?

A. 5,00zt
B. 10,00zt
C. 20,00zt
D. 30,00 zt
Zadanie 26.

Oblicz ceng gastronomiczng brutto 1 porcji barszczu ukrainskiego, jezeli cena gastronomiczna netto 1 porcji
tej zupy wynosi 4,10 zt, a stawka VAT 8%.

A. 3,57z
B. 4437zl
C. 12,10zt
D. 32,80zt
Zadanie 27.
Zaktad gastronomiczny wprowadzajac rabaty dla stalych gosci stosuje, marketing-mix w zakresie
A. ceny.
B. promocji.
C. produktu.
D. dystrybucji.
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Zadanie 28.

Jezeli zaklad gastronomiczny organizuje konferencj¢ dla przedstawicieli branzy gastronomicznej, to stosuje

A. promocje¢ bezposrednig.
B. promocje sprzedazy.

C. sprzedaz osobistg.

D. public relations,

Zadanie 29.

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych o ustugach $wiadczonych podczas warsztatow dla matek
z dzieémi, oblicz ile wynosi naleznosc brutto za organizacj¢ 4-godzinnych warsztatow dla 25 osob.

A. 100,00 zi Cennik ustug $wiadczonych podczas warsztatow dla matek z dzieémi
B. 350,00 zt Cena jednostkowa
’ Rodzaj ustugi Jednostka mia
C. 450,00 zt e Y brutto [z]]
D. 975,00 zt Przerwa obiadowa 1 zestaw obiadowy 14,00
Animator zabaw dla dzieci 1 godzina 25,00
Zadanie 30.

Ile zaptaci staly klient za obiad dla grupy 24 osob, jesli standardowa cena jednego zestawu wynosi 25,00 zl,
a karta statego klienta uprawnia go do 10% znizki?

A. 600,00 zt
B. 660,00 zt
C. 540,00 zt
D. 480,00 zt

Zadanie 31.

Podajac gosciom zupe wyporcjowana w talerzu gltebokim, kelner stosuje serwis
A. rosyjski.
B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 32.

Ktora potrawe nalezy wyserwowac z potmiska na talerz, stosujac chwyt plaski sztué¢cow?

A. Jablka pieczone.

B. Jaja garnirowane.

C. Knedle ze sliwkami.
D. Nales$niki z dzemem.

Zadanie 33.
Podluzne ozdobne serwety uktadane na obrusie to
A. laufry.
B. moltony.
C. skirtingi.
D. napperony.
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Zadanie 34.

Do konsumpcji zestawu sktadajacego si¢ z mostka cielgcego, puree z ziemniakow i kalafiora z wody nalezy
podac¢ widelec i noz

A. specjalny.

B. $redni.
C. duzy.
D. maly.
Zadanie 35.
Ktorg zupe nalezy podac¢ konsumentowi w naczyniu przedstawionym na rysunku?
A. Krupnik jeczmienny.
B. Kapusniak z prazokami.
C. Rosol wolowy z uszkami.
D. Barszcz czerwony czysty.
= —
Zadanie 36.
W kieliszku przedstawionym na rysunku nalezy podac
A. wino musujace.
B. wode¢ mineralna. |
C. napoj gazowany. /
D. wermut wytrawny.
Zadanie 37.

Przedstawione na rysunku urzadzenie stuzy do sporzadzania

grzanego wina,
goracej czekolady.
sokéw owocowych.

ocawp

napojéw mieszanych.
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Zadanie 38.

Do sporzadzenia espresso nalezy wykorzystac

A. ekspres ciSnieniowy.
B. ekspres przelewowy.

C. kawiarke.
D. tygielek.
Zadanie 39.

Na ktoérym rysunku przedstawiono termos transportowy?

Zadanie 40.
Urzadzenie przedstawione na rysunku stuzy do sporzadzania i ekspedycji

soku.
lodow.
granity.
lemoniady.

Snwp»
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