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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-23.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2023

CZESC PISEMNA PODSTAWAZF:)I:C;GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

Nookw

®

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.
Ktore z wymienionych produktéw sg najlepszym zrodiem biatka petnowartosciowego?

Mieso i mleko.
Mieso i fasola.
Mleko i ryz.
Jaja i soja.

oo W

Zadanie 2.
Zrédtem kolagenu jest

ryz biaty.

mleko tluste.

migso wieprzowe.
pieczywo petnoziarniste.

oo w>

Zadanie 3.
Do grupy sktadnikéw odzywczych petnigcych w organizmie cztowieka funkcje budulcowg nalezg

biatka i ttuszcze.

biatka i weglowodany.
sktadniki mineralne i biatka.
sktadniki mineralne i ttuszcze.

oo w»

Zadanie 4.
Przedstawione w tabeli zmiany zachodzgce w organizmie cztowieka sg objawami
Zmiany zachodzace w organizmie
A. nadmiaru biatka. czlowieka
B. nadmiaru tluszczu. ~ Nadwaga
C. niedoboru cukréw prostych. Rozwoj procesow mlaz'd’zycoyvych
_ J ) Wzrost ryzyka nadcis$nienia
D. niedoboru cukréw ztozonych. Zawat serca
Zadanie 5.

Bfonnik pokarmowy w organizmie cztowieka

zwieksza aktywnos¢ motoryczng jelit.
wplywa na prawidtowy rytm pracy serca.
reguluje rownowage kwasowo-zasadows.
zwieksza zawartos¢ cholesterolu we krwi.

oo w>
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Zadanie 6.
Trawienie skrobi w dwunastnicy przebiega z udziatem

lipazy jelitowe;.
amylazy jelitowe;j.
lipazy trzustkowe;.
amylazy trzustkowe;j.

oo W

Zadanie 7.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, okresl ile wynosi dobowe zapotrzebowanie na energie dla
mezczyzny prowadzgcego umiarkowang aktywnos¢ zawodowg i duzg aktywnos¢ pozazawodowg, ktorego

PPM wynosi 1750 kcal/dobe.

Poziom aktywnosci fizycznej mezczyzn
A. 2625 keal PoziorQ _ Poziom aktywnosci zawodowej
aktywnosci mala umiarkowana duza

B. 2800 keal pozazawodowej
C. 3150 kcal brak aktywnosci 1,4 1,6 1,7
D. 3325 kcal umiarkowana 1,5 1,7 1,8

duza 1,6 1,8 1,9

Zadanie 8.

Obiad ztozony z barszczu ukrainskiego, ziemniakow purée, sataty ze sSmietang, kompotu z rabarbaru,

zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, nalezy uzupenic

serem panierowanym.
sosem pomidorowym.
pierogami z miesem.
kotletem z burakow.

OO0 w»

Zadanie 9.
Ktory zestaw kolacyjny zostat zaplanowany zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci w wieku
szkolnym?

A. Pieczywo pszenne, pasta jajeczna, pomidor, kawa zbozowa z mlekiem.

B. Pieczywo pszenne, masto, dzem wisniowy, kakao, paczek.

C. Pieczywo razowe, smalec, ogérek matosolny, herbata, banan.

D. Pieczywo razowe, masto, wegorz wedzony, cebula, bawarka.

Zadanie 10.
Stosujgc zasade zamiennos$ci produktdw spozywczych, olej mozna zastgpic

jajami.
mastem.
Smietana.
maslanka.

oo w»
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Zadanie 11.

lle graméw miodu zastagpi spozycie 20 g cukru, jezeli zgodnie z tabelami zamiennosci 125 g miodu zastepuje
100 g cukru?

oo w»

16,59
25,049
50,0 g
62,59

Zadanie 12.
Stosujgc wspotczynnik Atwatera oblicz, o ile kilokalorii wzro$nie wartos¢ energetyczna naparu z herbaty
postodzonego 2 tyzeczkami cukru, jezeli masa 1 tyzeczki cukru wynosi 5 g.

oo w»

O 20 kcal
O 40 kcal
O 50 kcal
O 90 kcal

Zadanie 13.
lle btonnika dostarczy 300 g zupy cebulowej, jezeli 100 g zupy zawiera 0,4 g btonnika?

oo w>

0,12 g
0,759
1,20 g
7,50 g

Zadanie 14.
lle wynosi wartos¢ energetyczna 2 kostek czekolady o tgcznej masie 12 g, jezeli 100 g czekolady dostarcza
500 kcal?

OO0 w»

2 kcal
44 kcal
60 kcal
250 kcal

Zadanie 15.
Wskaznik WHR (stosunek obwodu talii do obwodu bioder) stosuje sie do

OO0 w»

okreslenia nalezytej masy ciafa.

okreslenia typu otytosci u oséb dorostych.

oceny rozwoju fizycznego dzieci i mtodziezy.
oceny gestosci mineralnej kosci u oséb dorostych.
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Zadanie 16.
W jadtospisie dla osdb w podesztym wieku nie nalezy planowaé

A. zupy grzybowe;j.

B. pulpetow cielecych.
C. jogurtu naturalnego.
D. margaryny miekkiej.

Zadanie 17.

Ktéra dieta alternatywna opiera sie na spozywaniu gidwnie wyrobéw zbozowych petnoziarnistych

z dodatkiem warzyw, roslin strgczkowych i innych nasion oraz owocow przy znacznym ograniczeniu miesa
i mleka?

Dieta Dukana.

Dieta optymalna.
Dieta frutarianska.
Dieta makrobiotyczna.

oo w»

Zadanie 18.
W diecie laktowegetarian uwzglednia sie produkty pochodzenia roslinnego oraz

jaja i potrawy z jaj.

ryby i konserwy rybne.
drob i wedliny drobiowe.
mleko i przetwory mleczne.

oo w>

Zadanie 19.
Niskie spozycie zelaza zwieksza w organizmie cztowieka gtdwnie ryzyko wystgpienia

anemii.

cukrzycy.
préchnicy zebdw.
osteoporozy kosci.

oo w>

Zadanie 20.

Zaburzenie odzywiania polegajgce na obsesyjnym odchudzaniu i wystepowaniu jadtowstretu psychicznego
to

bulimia.
celiakia.
anoreksja.
miazdzyca.

OO0 w»
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Zadanie 21.

Ktérg potrawe zaplanowang w menu bankietu mozna po sporzgdzeniu zamrozi¢ i poddaé restytucji
bezposrednio przed konsumpcjg?

Schab pieczony.
Jaja faszerowane.
Suflet czekoladowy.
Tymbaliki drobiowe.

oo w»

Zadanie 22.
llu kucharzy nalezy zaplanowac¢ do sporzgdzenia w ciggu jednego dnia 75 kg kopytek i 40 kg uszek, jezeli
jeden kucharz produkuje dziennie 15 kg kopytek i 8 kg uszek?

oo w>»
oA wN

Zadanie 23.
Ktory przyrzad kontrolno-pomiarowy przedstawiono na ilustracji?

Higrometr.

Manometr.

Wage hakows.

Sonde temperaturows.

oo w>

Zadanie 24.
Liste oferowanych potraw w standardowej karcie menu restauracji nalezy rozpocza¢ od potraw z grupy

przystawki gorgce.
przystawki zimne.
dania jarskie.
dania rybne.

oo Wy
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Zadanie 25.

lle wywaru nalezy przygotowac¢ do sporzgdzenia 50 porcji zupy jarzynowej, jezeli na 10 porcji zupy potrzeba
2,5 | wywaru?

12,51
20,01
2501
52,51

oo w»

Zadanie 26.
lle ziemniakoéw nalezy pobraé z magazynu, jezeli zaplanowano zuzycie 20 kg obranych ziemniakéw, a ubytek
masy podczas obrébki wstepnej brudnej tego surowca wynosi 20%?

20,00 kg
22,00 kg
25,00 kg
27,00 kg

oo w»

Zadanie 27.
lle wynosi cena gastronomiczna brutto 150 ml wina, jezeli cena zakupu butelki wina o pojemnosci 1,5 | wynosi
250,00 zt, zaktad stosuje marze w wysokosci 100%, a stawka podatku VAT wynosi 23%7?

6,25 zt
8,25 zt
50,00 zt
61,50 zt

oo w>

Zadanie 28.
lle wynosi cena gastronomiczna netto 1 zestawu $niadaniowego, jezeli koszt surowcéw na 100 zestawdw
wynosi 400,00 zt, a marza gastronomiczna 250%7?

A. 6,50 zt
B. 10,00 z
C. 14,00 zt
D. 20,50 z

Zadanie 29.
Do zaktadéw gastronomicznych typu zywieniowego nalezg

kawiarnia i bufet.

bar mleczny i bufet.
kawiarnia i restauracja.
bar mleczny i restauracja.

OO0 W
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Zadanie 30.
Ustugg uzupetniajgca restauraciji jest

dziatalno$¢ cateringowa.

dziatalnosc¢ rozrywkowa.

sporzgdzanie potraw i napojéw.
sprzedaz na miejscu potraw i napojow.

oo W

Zadanie 31.
Ktorg forme promocji wykorzystata restauracja, wprowadzajgc znizkowe kupony na potrawy sezonowe?

Reklame.
Sponsoring.
Sprzedaz osobistg.
Promocje sprzedazy.

oo w>

Zadanie 32.
Zaktad gastronomiczny wprowadzajgc rabaty dla statych gosci stosuje marketing-mix w zakresie

ceny.
promociji.
produktu.
dystrybuciji.

oo w»

Zadanie 33.

lle procent rabatu udziela jadtodajnia statym gosciom, sprzedajgc zestaw dnia w cenie 18,75 zi, jezeli w statej
ofercie cena tego zestawu wynosi 25,00 z?

6,25%
8,25%
20,00%
25,00%

oo w»

Zadanie 34.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz cene gastronomiczng netto positkéw dla czterech
0s6b za dwutygodniowy pobyt, jezeli marza gastronomiczna wynosi 200%.

A 108.00 zt Wykaz kosztow surowcéw dla jednej osoby w osrodku
B 151,20 zt Rodzaj positku Koszt surowcm[l; *j]ednego positku
C. 1008,00 zt Sniadanie 2,00
D. 1512,00 zt Obiad 4,00

Kolacja 3,00
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Zadanie 35.
Ktorg czynnosé powinien wykonac kelner przy stole z prawej strony goscia?

oo W

Nalewanie zupy z wazy.

Napetnianie filizanki kawa.
Ustawianie talerza do pieczywa.
Prezentowanie potrawy na potmisku.

Zadanie 36.
Przedstawiony na ilustracji zestaw sztuécéw stuzy do porcjowania

oo w>

kawioru.
homara.
pizzy.
tortu.

Zadanie 37.

llustracja I. llustracja Il. llustracja lll. llustracja IV.

Ktora ilustracja przedstawia n6z do masta?

A. llustracja I.
B. llustracja Il.
C. llustracja lll.
D. llustracja IV.
Zadanie 38.

Filizanke o pojemnosci 40 ml nalezy zastosowac do podania kawy

oo wp»

cappuccino.
americano.
espresso.
latte.
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Zadanie 39.
Sprzetu przedstawionego na ilustracji nalezy uzy¢ do

dekantacji wina. 3“."

ochtodzenia wina.
mieszania alkoholu.
odmierzania alkoholu.

oo W

Zadanie 40.
Do sporzgdzenia kawy ristretto nalezy zaplanowac

ekspres cisnieniowy.
ekspres przelewowy.
kawiarke.

tygielek.

oo wp»
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