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

Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja Zywienia i ustlug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15
Wersja arkusza: X

T.15-X-16.08
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2016
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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron Iub inne usterki zglo$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zda¢ czgs¢ pisemna egzaminu musisz uzyskac co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

(Al | [8] | [€] | [@

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wlasciwa odpowiedZ i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A’:

W E|C| D

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem 1 zaznacz odpowiedz, ktorg uwazasz za poprawna, np.

W E|c .

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle$§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, 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.
Biatkiem wystepujacym w mleku jest

A. glutenina.

B. gliadyna.
C. kazeina.
D. kolagen.
Zadanie 2.
Glownym weglowodanem wystepujacym w ziemniakach jest
A. skrobia.
B. btonnik.
C. maltoza.
D. fruktoza.
Zadanie 3.
Dhugotrwaty brak tiaminy w organizmie cztowieka sprzyja rozwojowi
A. pelagry.
B. Dberi-beri.

C. szkorbutu.
D. niedokrwistosci.
Zadanie 4.

Nadmiar jodu w organizmie moze prowadzié

A. do powstawania wola.

B. do zawalu migsnia sercowego.

C. do zahamowania syntezy hormonow tarczycy.

D. do opdznienia rozwoju umystowego i fizycznego.

Zadanie 5.

Do grupy produktéw o dziataniu alkalizujacym w organizmie czlowieka nalezy zaliczy¢
A. kawg, pieczywo i migdaly.
B. migso, warzywa straczkowe 1 mleko.

C. orzechy, produkty zbozowe i owoce §wieze.
D. soki warzywne, owoce suche i przetwory mleczne.

Zadanie 6.

Enzymy dziatajace na wigzania estrowe to

A. lipazy.

B. amylazy.
C. nukleazy.
D. peptydazy.
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Zadanie 7.

Enzymy rozpoczynajace trawienie biatek w przewodzie pokarmowym to

A. trypsyna i chymotrypsyna.
B. pepsyna i podpuszczka.

C. karboksypeptydazy.

D. aminopeptydazy.

Zadanie 8.
76k w organizmie cztowieka wspomaga trawienie
A. Dbialka.
B. skrobi.
C. tluszczu.
D. blonnika.
Zadanie 9.

Zgodnie z zasadami zywienia maksymalny udzial energetyczny podwieczorka w dziennym zapotrzebowaniu
cztowieka na energi¢ wynosi

A, 20%
B. 15%
C. 10%
D. 5%

Zadanie 10.

Ktory zestaw kolacyjny jest zaplanowany zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci w wieku
szkolnym?

A. Pieczywo pszenne, pasta jajeczna, pomidor, kawa mleczna.
B. Pieczywo pszenne, masto, dzem wisniowy, kakao, paczek.
C. Pieczywo razowe, pasta z fasoli 1 burakéw, herbata, banan.
D. Pieczywo razowe, masto, wegorz wedzony, cebula, bawarka.

Zadanie 11.

Migsa z koscia nie mozna zastapic

A. ryba wedzona.

B. mlekiem w proszku.

C. suchymi nasionami grochu.
D. makaronem petnoziarnistym.

Zadanie 12.

Zgodnie z tabelg zamiany produktoéw masto mozna zastapic

smalcem.

oliwa z oliwek.
$Smietankg tortowa.
olejem stonecznikowym.

oO0wy
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Zadanie 13.

Zamiana w jadtospisie chleba na ptatki owsiane wymaga kontroli zawartosci
A. witaminy C.
B. biatka ogdtem.

C. weglowodanow.
D. blonnika pokarmowego.

Zadanie 14.

Porcja steku o masie 100 g zawiera 20 g biatka i dostarcza 215 kcal energii. Oblicz ilo$¢ thuszczu zawartego
w 1 porcji tej potrawy.

A, S5¢g
B. 10g
C. 15¢g
D. 25¢

Zadanie 15.

Zestaw obiadowy dostarcza organizmowi czlowieka 15 g bialtka, 5 g tluszczu i 45 g weglowodandow
przyswajalnych. Oblicz warto$¢ energetyczng tego zestawu w kilodzulach (kJ), jesli 1 kcal rowna sie
4,19 kJ.

A. 1257,00kJ
B. 1194,15kJ
C. 1089,40kJ
D. 1068,45kJ

Zadanie 16.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, okresl ile biatka pelnowartosciowego, btonnika i witaminy C
dostarczy organizmowi cztowieka positek ztozony z 80 g watrdbki wieprzowej sauté z jabtkami, 100 g
ziemniakow 1 150 g surowki z kapusty kwaszone;.

Zawartos¢ skltadnikow odzywczych w 100 g potraw

Nazwa potrawy Biatko Bfonnik Witamina C
(g] [g] [mg]
Watrébka wieprzowa sauté z jabtkami 20 1 20
Ziemniaki z wody 2 2 4
Surdéwka z kiszonej kapusty 0 2 10

A. 22,0 g biatka petnowartosciowego, 6,0 g btonnika, 39 mg witaminy C.
B. 20,0 g biatka petnowartosciowego, 5,8 g btonnika, 30 mg witaminy C.
C. 18,0 g biatka pelnowartosciowego, 4,8 g btonnika, 35 mg witaminy C.
D. 16,0 g biatka pelnowartosciowego, 5,8 g btonnika, 35 mg witaminy C.
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Zadanie 17.

Na podstawie zamieszczonej analizy wskaznikow BMI ocen stan odzywienia osoby, ktorej BMI wynosi 45.
Analiza wskaznikéw BMI

A. Wychudzenie organizmu, jadtowstret psychiczny. s :
B. Niedowaga, podejrzenie o niedozywienie. Wartosci BMI Interpretacja
. . L <19,00 Niedowaga
C. Nadwaga, podejrzenie przekarmienia.
1 . . . 25-29,9 Nadwaga

D. Otylos¢ skrajna, zagrozenie zdrowia.
30-40 Otytos¢ Il stopnia
> 40 Otytosc Il stopnia

Zadanie 18.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, wybierz rodzaj diety, ktérej modyfikacja jest sposob
zywienia, opracowany przez doktora Pierre'a Dukana.

A. Niskobialkowa. Dane o diecie Dukana i normach WHO

B. Wysokoblaikowa. Sktadnik Dieta Dukana Normy spozycia

C. Niskottuszczowa. wg WHO

D. Wysokotluszczowa. Biatko 50-60% energii 10-15% energii
Ttuszcz 25-30% energii do 30% energii

Zadanie 19.

Dziataniem profilaktycznym w chorobach uktadu krazenia jest ograniczenie dziennej dawki cholesterolu do

A. 450 mg
B. 400 mg
C. 350 mg
D. 300 mg
Zadanie 20.

W leczeniu zapar¢ o charakterze przewleklym stosuje si¢ diete

A. niskoenergetyczng.
B. Dbogatoresztkowa.
C. bogatobiatkowa.
D. tlatwostrawng.

Zadanie 21.

Instytucja odpowiedzialng za opracowanie polskich tabel skladu i wartosci odzywczej produktow
spozywczych jest

Ministerstwo Zdrowia.

Swiatowa Organizacja Zdrowia.

Instytut Zywnosci i Zywienia im. prof. Aleksandra Szczygta.
Organizacja Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa.

Sawp
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Zadanie 22.

System a la carte produkcji potraw w restauracji obejmuje

A. sporzadzanie, schtadzanie, odgrzewanie i ekspedycje.
B. sporzadzanie, mrozenie, odgrzewanie i ekspedycje.
C. sporzadzanie, przechowywanie i ekspedycje.

D. sporzadzanie i ekspedycje.

Zadanie 23.

W kuchni goracej zaplanowano produkcje 155 porcji kotletdéw mielonych. Ile patelni elektrycznych nalezy
wykorzysta¢ do jednoczesnego usmazenia kotletow, jezeli wydajnos¢ katalogowa patelni wynosi
120 sztuk/godzine, a wymagany czas smazenia kotletow wynosi 30 minut.

A. 1 patelnig.
B. 2 patelnie.
C. 3 patelnie.
D. 4 patelnie.

Zadanie 24.

Placki z migsem, pieczarkami i1 serem sporzadzane wedtug tradycyjnej receptury, pod nazwa ,,Rzucanki
kaszubskie”, mozna zje$¢ w restauracji

A. fast-food.
B. rosyjskie;j.
C. orientalne;.
D. regionalne;j.

Zadanie 25.

Przekaski zimne, zgodnie z obowigzujacymi przepisami przechowywania zywnosci zawartymi w normach
BHP, mozna przechowywac¢ nie dluzej niz

A. 24 godziny w temperaturze od 2°C do 6°C.
B. 12 godzin w temperaturze od 2°C do 6°C.
C. 24 godziny temperaturze od 8°C do 12°C.
D. 12 godzin temperaturze od 8°C do 12°C.

Zadanie 26.
Do zagrozen chemicznych zywnosci nie zalicza si¢

A. dodatkéw do zywnosci w postaci konserwantow, barwnikéw.
B. s$rodkéw myjacych i dezynfekujacych maszyny, urzadzenia.
C. Dbakterii i wirusdw, ktore powoduja zatrucia pokarmowe.

D. pozostatosci pestycyddw w warzywach, owocach.
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Zadanie 27.

Ktore cechy jakosciowe potraw ocenia si¢ metoda sensoryczng w skali 5-punktowej?

A. Zapach, barwg, kalorycznos¢.

B. Zapach, barwe, gramatur¢ w gramach.

C. Zapach, konsystencje, temperaturg w °C.
D. Zapach, konsystencjg¢, intensywnos¢ smaku.

Zadanie 28.

Dania tematyczne, np.: ,,Grzybowe przysmaki jesieni”, nalezy umiesci¢ w karcie

A. dnia.

B. specjalne;.

C. standardowe;j.

D. okolicznosciowe;j.

Zadanie 29.

Na podstawie zamieszczonego normatywu na 10 porcji sufletu jablkowego oblicz zapotrzebowanie

surowcowe na sporzadzenie 45 porcji tego deseru.
Normatyw surowcowy

A. jablka— 2,25 kg, cukier — 0,9 kg, jaja — 27 szt. na 10 porcji sufletu jabtkowego
masto — 0,135 kg, cytryna — 0,27 kg Nazwa surowca llosé
B. jabtka — 22,5 kg, cukier — 9 kg, jaja — 27 szt. jabtka 500 g
masto — 0,135 kg, cytryna — 0,27 kg cukier krysztat 200 g
C. jabtka—22.5 kg, cukier — 9 kg, jaja — 24 szt. jaja 6 szt.
masto — 0,12 kg, cytryna — 0,3 kg masto 30g
D. jabtka-—2,25 kg, cukier — 0,9 kg, jaja — 24 szt. cytryna 608

masto — 0,2 kg, cytryna — 0,3 kg
Zadanie 30.

Oblicz ceng¢ gastronomiczng brutto kanapki, jezeli koszt surowca wynosi 1,50 zt, marza gastronomiczna
100% 1 podatek VAT 8%.

A. 3,00z
B. 3,24 71
C. 3775z
D. 4,05z
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Zadanie 31.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz wysoko$¢ marz gastronomicznych stosowanych dla
wyszczegolnionych potraw i napoju w pizzerii Trivento.

Dane o kosztach surowca i cenach gastronomicznych netto w pizzerii Trivento

Koszt surowca Cena gastronomiczna Marza
Lp. | Wyszczegdlnienie 1 porgji netto porcji gastronomiczna
[zt] [zt] [%]
1. |Pizza 4,00 8,00 ?
2. |Safatki 6,00 15,00 ?
3. |Kawa 3,00 9,00 ?
A. Pizza 100%, satatki 150%, kawa 200%.
B. Pizza 200%, salatki 150%, kawa 350%.
C. Pizza 250%, satatki 325%, kawa 450%.
D. Pizza 50%, satatki 100%, kawa 150%.
Zadanie 32.

Ktory surowiec nalezy wpisa¢ do zamieszczonego wykazu, aby sporzadzi¢ budyn z sera twarogowego?

A. Make ziemniaczana. Wykaz surowcow do sporzadzenia budyniu
Z sera twarogowego

Ser twarogowy
Cukier
Kasza manna

Masto
?

B. Budyn waniliowy.
C. Make pszenna.
D. Jaja.

Kandyzowana skérka pomaranczowa
Masto do smarowania formy

Butka tarta do posypania formy
Cukier wanilinowy

Zadanie 33.

Do zakladéw gastronomicznych typu zywieniowego zalicza si¢

A. Dbistra, jadtodajnie i cukiernie.
B. kawiarnie, restauracje i bary.
C. bistra, jadtodajnie 1 bary.

D. bistra, piwiarnie i bary.
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Zadanie 34.

Korzystajac z wykazu kosztow wyzywienia jednej osoby w osrodku, oblicz cen¢ gastronomiczng netto ustugi
wyzywienia czterech osdéb za dwutygodniowy pobyt, jezeli osrodek stosuje marzg gastronomiczng

.~ o
w wysokosci 200%. Wykaz kosztéw wyzZywienia jednej osoby w osrodku

A. 108,00 zt Rodzaj positku Koszt sporzqdzem{a jednego positku
B. 151,20 71 Sniadanie 2[20]0
C. 1008,00 zt Obiad 4,00
D. 1512,00zt Kolacja 3,00
Zadanie 35.

Oblicz wynagrodzenie netto za obstuge kelnerska 200 gosci na przyjeciu weselnym, ktére bedzie trwato od
godziny 18:00 do godziny 24:00, jezeli jeden kelner bedzie obstugiwat 10 gosci, a stawka netto za jedng
godzing pracy kelnera wynosi 10 zi.

A. 90,00 zt

B. 120,00 zt

C. 1200,00 zt

D. 1500,00 zt
Zadanie 36.

Wiasciciel cukierni obnizyt zimg ceng deserow lodowych. Ktory rodzaj rabatu zastosowat?

A. Promocyjny.
B. Handlowy.
C. Sezonowy.
D. TIlosciowy.

Zadanie 37.
Serwis angielski do podawania potraw mozna stosowac¢ na przyjeciu typu

A. aperitif.

B. zasiadanego.
C. lampka wina.
D. koktajlowego.

Zadanie 38.
W ktérym naczyniu szklanym barman powinien poda¢ long drinka?

—

—
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Zadanie 39.

Narze¢dzie przedstawione na rysunku stuzy do konsumpcji

A. S$limakéw.
B. homarow.

C. stekdéw.
D. ostryg.
Zadanie 40.

Przedstawione na zdjeciu urzadzenie stuzy do wieloporcjowego podawania

A. przekasek zimnych.
B. przekasek goracych.
C. dodatkéw do przekasek zimnych.
D. dodatkéw do przekasek goracych.
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