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

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.16-SG-23.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2023

CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.
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®

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdéj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/
atramentem.

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

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
11A”:

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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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.

Ktory produkt spozyty w ciggu dnia, w ilosciach podanych w tabeli, dostarczy organizmowi cziowieka
najwiecej petnowarto$ciowego biatka?

A Jai llos¢é produktu spozyta Zawartos¢ biatka
- vaja. Nazwa produktu w ciagu dnia w 100 g produktu
B. Makrela. [g] [g]
C. Fasola biata. fasola biata 80 21
D. Chleb mazowiecki. jaja 120 13
chleb mazowiecki 220 8
makrela 100 19
Zadanie 3.

Do witamin rozpuszczalnych w wodzie nalezy zaliczyé

A. witamine E i witamine A.

B. witamine PP i witamine A.
C. kwas foliowy i witamine E.
D. kwas foliowy i witamine PP.

Zadanie 4.
W ktérym z wymienionych surowcow zelazo wystepuje w formie najlepiej przyswajalnej dla cztowieka?

A. W mleku kozim.

B. W watrobie cielece;j.

C. W szpinaku mrozonym.
D. W bananach suszonych.

Zadanie 5.

Korzystny wptyw na obnizenie napiecia nerwowego, poprawe pamieci i koncentracji ma spozywanie
produktow bogatych

A. w witamine K.
B. w witamine C.
C. w magnez.

D. w cynk.
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Zadanie 6.
Ktora witamina zapewnia prawidtowy wzrost i mineralizacje kosci w organizmie cztowieka?

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

Zadanie 7.
Emulgowanie tluszczu w przewodzie pokarmowym zachodzi pod wptywem

A. zétci.

B. sliny.
C. lipazy.
D. insuliny.

Zadanie 8.
Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli i normy na wode, ktéra dla osoby dorostej wynosi

1000 mI/1000 kcal wydatkowanej energii oblicz, ile wynosi zapotrzebowanie na wode dla 32-letniej kobiety
0 masie ciata 60 kg, prowadzgcej umiarkowang aktywnosc fizyczna.

Zapotrzebowanie na energie (kcal/dobe)

A. 2451 Wiek kobiet Masa ciala
B. 2,651 llata « mata umiarkowana duza
C. 245 ml [ka]
D. 265 ml 19-30 60 1900 2750 3300
31-50 50 1700 2450 2900
31-50 60 1850 2650 3200
Zadanie 9.

Do kotletow z jaj nalezy zaplanowac¢ dodatek, ktory uzupetni w potrawie brak

A. sktadnikéw mineralnych, gtéwnie fosforu.
B. witamin rozpuszczalnych w tluszczach.
C. biatka petnowartosciowego.

D. weglowodanow ztozonych.
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Zadanie 10.

Zgodnie z zasadami planowania jadtospisow, do zestawu $niadaniowego sktadajgcego sie z: pieczywa
mieszanego, masta, poledwicy, sataty zielonej i herbaty nalezy zaplanowac

A. wode mineralna.

B. satatke z brokutow.
C. owsianke na mleku.
D. dzem truskawkowy.

Zadanie 11.
Optymalne przerwy miedzy kolejnymi positkami zdrowej, dorostej osoby powinny trwaé

A. 1,5 godziny.
B. 4 godziny.
C. 6 godzin.

D. 7 godzin.

Zadanie 12
Zgodnie z zasadami zamiany produktow, mleko mozna zastgpic

mastem.
miesem.

. maslanka.

. makaronem.

oo w>»

Zadanie 13.

lle kg pieczywa zastgpi 5 kg kaszy, jezeli zgodnie z tabelg zamiennosci produktéw spozywczych, 135 g
pieczywa zastepuje 100 g kaszy?

A. 0,53 kg
B. 0,76 kg
C. 5,30 kg
D. 6,75 kg

Zadanie 14.

lle btonnika pokarmowego dostarczy 1 porcja zupy krem z zielonego groszku o masie 250 g, jezeli 100 g tej
zupy zawiera 3,1 g btonnika?

A. 3,109
B.7,75¢
C.31,10¢
D.77,50 g
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Zadanie 15.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli oblicz, ile miligramoéw witaminy C dostarczy organizmowi
spozycie 1 porcji satatki z kapusty czerwonej sporzagdzonej zgodnie z normatywem.

A. 14,6 mg Normatyw surowcowy na 5 porcji salatki z kapusty czerwonej
B. 455 m Surowce po Zawartos¢ witaminy C
C.73.0 mg RN TANEE obrébce wstepnej w 100 g produktu
$ 198 Mg kapusta A5 -
D. 227,5 mg czerwona g mg
cebula 50 g 6 mg
ogorek kiszony 100 g 4 mg
jabtko 50 g 9 mg
majonez 100 g 0 mg
Zadanie 16.

lle wynosi wartos¢ energetyczna 100 g plackéw ziemniaczanych zawierajgcych 4 g biatka, 14 g ttuszczu,

24 g weglowodanéw ogdétem, w tym 2 g btonnika?

A. 234 kcal
B. 238 kcal
C. 242 kcal
D. 244 Kcal

Zadanie 17.

Zgodnie z informacjami zamieszczonymi w tabeli, wskaznik masy ciata BMI = 26 oznacza, ze

A. stan odzywienia badanej osoby jest w normie.
B. badana osoba cierpi na otytosc.

C. badana osoba ma niedowage.

D. badana osoba ma nadwage.

Zadanie 18.

Wyszczegdblnienie Zakre§ vyartos’ci
wskaznika BMI
Niedowaga 16— 19,9
Norma 20-249
Nadwaga 25-29,9
Otyto$¢ | stopnia 30-34,9
Otytosc¢ |l stopnia 35-39,9
Otytos¢ 11l stopnia > 40

Ktorej z wymienionych potraw nalezy unika¢ w planowaniu zywienia dzieci w wieku przedszkolnym?

A. Jajecznicy ze szczypiorkiem.
B. Bigosu z grzybami.

C. Zupy brokutowe;j.

D. Bitek cielecych.
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Zadanie 19.
Ktéra odmiana wegetarianizmu dopuszcza spozywanie miesa ryb, jaj, miodu i mleka?

A. Witarianizm.

B. Owowegetarianizm.

C. Semiwegetarianizm.

D. Laktoowowegetarianizm.

Zadanie 20.

Przedstawione w tabeli zmiany zachodzgce w organizmie cztowieka sg objawami niedoboru w diecie

A. tiaminy. Zmiany zachodzgce w organizmie
B. niacyny. — szybkie meczenie sie
C. witaminy A — spadek od.porn.osm organizmu
o ' — rozpulchnione i krwawigce dzigsta
D. witaminy C. — skionnos¢ do wystepowania siniakéw

Zadanie 21.

Ktéra choroba powstaje na wskutek spozywania matej ilosci produktéw bogatych w witamine D i wapn?

A. Niedokrwistosé.
B. Nadcisnienie.
C. Osteoporoza.
D. Cukrzyca.

Zadanie 22.

Ktérg potrawe mozna po sporzgdzeniu zamrozi¢ i podda¢ restytucji bezposrednio przed konsumpcijg?

A. Suflet serowy.

B. Safatke caprese.

C. Gulasz wieprzowy.
D. Pstrgga w galarecie.
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Zadanie 23.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl w ktérym zakresie temperatur nalezy przechowywaé
gotowy do wydania kisiel karmelowy.

Temperatura przechowywania
A 0,8 -4°C Potrawa [oc]
B.8-12°C Dania gorace do wydania > 63
C.63-74°C Zupy gorgce do wydania >75
. i 7E o Desery owocowe zimne 10

D. 75°C

RowWyzS) Desery mleczne zimne 0-4

Zadanie 24.

Ktory przyrzad stuzy do pomiaru cisnienia pary w kotle warzelnym?

A. Termometr.
B. Higrometr.

C. Manometr.

D. Pirometr.

Zadanie 25.

lle nalezy zakupi¢ mrozonych ryb pokrytych wodng glazurg, jezeli normatyw surowcowy przewiduje uzycie
35 kg surowca, a ubytki wody podczas rozmrazania wynoszg 30%?

A. 30 kg
B. 35 kg
C. 50 kg
D. 70 kg

Zadanie 26.

Korzystajgc z normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli oblicz, ile sera twarogowego i jaj nalezy
pobra¢ z magazynu w celu sporzadzenia 75 porcji pierogéw leniwych.

Normatyw surowcowy na 5 porcji pierogow

A. Ser twarogowy: 12 kg, jaja: 60 szt. leniwych
B. Ser twarogowy: 60 kg, jaja: 60 szt. Nazwa surowca llos¢
C. Ser twarogowy: 12 kg, jaja: 300 szt. ser twarogowy 800 g
D. Sert : 60 kg, jaja: 300 szt e 4 szt
. Ser twarogowy: 60 kg, jaja: 300 szt. cukier 50 o
maka pszenna 250 g
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Zadanie 27.

Korzystajgc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz cene brutto 1 zestawu obiadowego w przedszkolu.

A. 2,45zt
B. 2,95 zt
C. 5,40 zt
D. 6,15zt

Zadanie 28.

Oblicz cene gastronomiczng brutto 200 ml soku, jezeli cena zakupu 2 litrdw soku wynosi 10,00 zt, marza

Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zestaw obiadowy w przedszkolu

Wartos$¢ brutto dla grupy 68 dzieci

Potrawa/napdj [24]
Barszcz ukraifski 166,60
Pierogi z miesem 200,60
Napdéj owocowy 51,00

gastronomiczna 300% a stawka podatku VAT 23%.

A. 3,69 zt
B. 4,92 zt
C.9,23 z
D. 9,84 zt

Zadanie 29.

lle wyniesie cena gastronomiczna netto 1 porcji zapiekanki, jezeli catkowity koszt surowcoéw do sporzgdzenia
10 porcji zapiekanki wynosi 12,00 zi, zaktad stosuje ryczalt na przyprawy w wysokosci 10% i marze

gastronomiczng w wysokosci 150%?

A. 3,30 zt
B. 3,18 zt
C. 2,52 z
D. 1,98 zt

Zadanie 30.
Zaktadem gastronom

A. piwiarnia.
B. cukiernia.
C. kawiarnia.
D. jadtodajnia.

Zadanie 31.

Ktéra forme promocji zastosowano w restauracji oferujgc w poniedziatki, do godziny 15.00 wszystkie desery

taniej 0 20%7?

A. Sponsoring.
B. Public relations.
C. Promocje sprze

icznym typu zywieniowego jest

dazy.

D. Marketing bezposredni.
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Zadanie 32.

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych o ustugach $wiadczonych podczas warsztatéw dla matek
z dzie¢mi, oblicz ile wynosi naleznos¢ brutto za organizacje 4-godzinnych warsztatow dla 25 oséb?

A. 100,00 zt Cennik ustug swiadczonych podczas warsztatow dla matek z dzie¢mi
B. 350,00 zt . . . Cena jednostkowa
’ Rodzaj ustugi Jednostka mia
C. 450,00 zt ) ustug Y brutto [21]
Przerwa obiadowa zestaw obiadowy 14,00
D. 975,00 z : — . :
z Animator zabaw dla dzieci godzina 25,00
Zadanie 33.

lle wyniesie kwota udzielonego rabatu za 8 zestawow obiadowych, jezeli cena 1 zestawu w karcie menu
wynosi 25,00 zt, a ilo§¢ zamdéwionych zestawdw upowaznia do 10% rabatu?

A. 20,00 zt
B. 80,00 zt
C. 180,00 zt
D. 220,00 zt

Zadanie 34.
Do czynnosci wykonywanych przez kelnera z lewej strony goscia nalezy

A. podawanie karty menu, prezentacja butelki wina.

B. nalewanie kawy z dzbanka, nalewanie zupy z wazy.

C. nalewanie zupy z wazy, prezentacja potraw na pétmisku.

D. podawanie wody w goblecie, ustawianie na stole talerza do pieczywa.

Zadanie 35.
Podajgc gosciom zupe wyporcjowang w bulionéwce kelner stosuje serwis

A. rosyjski.

B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 36.
Ktérag potrawe nalezy wyserwowac stosujgc chwyt ptaski sztu¢cow?

A. Skrzydetka z kurczaka pieczone.
B. Pyzy ziemniaczane z miesem.
C. Gotgbki z migsem i ryzem.

D. Filet z dorsza pieczony.
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Zadanie 37.
Obrusu okragtego o $rednicy 160 cm nalezy uzy¢ do nakrycia

A. stotu okragtego @ 100 cm

B. stotu okragtego @ 130 cm

C. stotu prostokgtnego 60 cm x 90 cm
D. stotu prostokatnego 120 cm x 90 cm

Zadanie 38.
W kieliszku przedstawionym na ilustracji nalezy podac¢

A. wino musujgce.
B. wode mineralna.
C. napdj gazowany. /
D. wermut wytrawny.

Zadanie 39.
Do czego stuzg przedstawione na ilustracji sztuéce?

¥ |
A. Do sporzadzania fondue serowego. '

B. Do konsumowania $wiezych ostryg. A B A
C. Do tranzerowania pieczonego indyka.
D. Do podawania szasztykéw wieprzowych.

Zadanie 40.
Przedstawione na ilustracji urzgdzenie stuzy do wieloporcjowego podawania

A. przekgsek zimnych.
B. przekgsek gorgcych.
C. zup zimnych.
D. zup gorgcych.

Strona 10z 10

Wiecej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




