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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukiad graficzny © CKE 2017 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

T.15-X-18.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2018
CZESC PISEMNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

NNk W

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyska¢ 1 punkt.

Aby zda¢ czeg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyska¢ co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem 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] | [€] | [O]

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

W 6| Q| D

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

CINEREEER |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyle§ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych 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 tozsamos¢
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Zadanie 1.

Zestaw Sniadaniowy

Potrawa/dodatek/napdj llosé
omlet naturalny 100 g
pieczywo mieszane 30g
masto extra 30g
kawa cappuccino 125 ml

Po spozyciu zestawu $niadaniowego, ktorego sktad przedstawiono w tabeli, najwigcej pelnowartoSciowego
biatka dostarczy organizmowi czlowieka

A. masto extra.

B. omlet naturalny.

C. kawa cappuccino.
D. pieczywo mieszane.

Zadanie 2.

Do grupy sktadnikéw odzywczych petnigcych w organizmie cztowieka funkcje budulcowa naleza
A. biatka i ttuszcze.
B. biatka i weglowodany.

C. skladniki mineralne i bialka.
D. skladniki mineralne i thuszcze.

Zadanie 3.

Zrédtem kolagenu sa
A. ryziwarzywa.
B. owoce i kasze.
C. migso iryby.
D. mleko isery.

Zadanie 4.

Zaburzenia pracy tarczycy sg nastepstwem niedoboru w organizmie cztowieka

A. jodu.

B. zelaza.

C. wapnia.
D. magnezu.
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Zadanie 5.
Wzory Schofielda do obliczania PPM zaleznie od pici i wieku
Meiczyzni Kobiety
Wiek (lata) PPM (kcal/dobe) Wiek (lata) PPM (kcal/dobe)
19-30 (15,057 x W ) + 692,2 19-30 (14,818 x W ) + 486,6
31-60 (11,472 x W) +873,1 31-60 (8,126 x W ) + 845,6
>60 (11,711 x W) + 587,7 >60 (9,082 x W) + 658,5

W — masa ciata [kg]
Korzystajac z zamieszczonych wzoréw Schofielda, oblicz podstawowg przemiang materii (PPM) dla

mezezyzny w wieku 59 lat i masie ciata 100 kg.

A. 2020,30 kcal
B. 1958,20 kcal
C. 1658,20 kcal
D. 152593 kcal

Zadanie 6.

Ktory zestaw obiadowy jest zaplanowany niezgodnie z zasadami uktadania jadtospisow?

A. Roso6t z makaronem, pieczen wotowa, ziemniaki z wody, buraczki zasmazane, lemoniada.
B. Zupa kalafiorowa, ryba smazona, ziemniaki purée, kalafior z wody, kompot z jablek.

C. Krem z dyni, kotlet mielony, ziemniaki purée, surowka z kapusty, sok wisniowy.

D. Zupa jarzynowa, pieczona pier$ z kurczaka, ziemniaki z wody, mizeria, woda.

Zadanie 7.
Wartosc¢ energetyczna positkow jadtospisu dziennego
Positek Wartoéé[tle(rclaelr]getyczna
Sniadanie 662,50 kcal
Il $niadanie 265,00 kcal
Obiad 927,50 kcal
Kolacja 795,00 kcal

Ile procent dziennego zapotrzebowania na energi¢ pokrywa obiad w zaproponowanym jadtospisie dziennym?

A, 25%
B. 30%
C. 35%
D. 40%
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Zadanie 8.
Zgodnie z tabelg zamienno$ci produktéw, mleko mozna zastgpi¢
A. dorszem.
B. poledwica.
C. szynka wieprzows.
D. serem twarogowym.

Zadanie 9.

Ile kg wypatroszonego drobiu moze zastapi¢ 20 szt. jaj, jesli zgodnie z tabelg zamiennosci produktow,
120 g wypatroszonego drobiu zastepuje 2 szt. jaj?

A. 240kg
B. 120kg
C. 0,12kg
D. 024kg

Zadanie 10.

Ile wynosi wartos$¢ energetyczna 100 g kabanosow, ktore zawierajg 30,9 g biatka i 16,0 g ttuszczu?

A. 146,9 kcal
B. 187,6 kcal
C. 267,6kcal
D. 422,1 kcal

Zadanie 11.

Ile mg potasu dostarczy organizmowi cztowieka spozycie porcji ugotowanych ziemniakow o masie 150 g,
jezeli 100 g tej potrawy zawiera 443 mg tego makrosktadnika?

A. 753,0 mg
B. 664,5 mg
C. 354, 5mg
D. 243,0 mg
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Zadanie 12.

Normatyw surowcowy na 10 porcji surowki z porow

llos¢ Wartosc energetyczna w 100 g
Nazwa surowca

[e] [keal]
Por 1000 60,90
Jabtko 400 52,10
Majonez 150 679,70
Smietana 18% 150 189,00
Sok z cytryny, sél do smaku XXX

Oblicz, korzystajac z zamieszczonego normatywu surowcowego, warto$¢ energetyczng 1 porcji surowki

Z porow.
A. 817,40 kcal
B. 609,00 kcal
C. 212,05 kcal
D. 208,40 kcal
Zadanie 13.
Wartosci wskaznikow BMI
Wyszczegdlnienie Zakres wartosci wskaznika BMI
Norma 20-24,9
Nadwaga 25-29,9
Otytos¢ | stopnia 30-34,9
Otytosc Il stopnia 35-39,9
Otytosc Il stopnia > 40

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

stan odzywienia badanej osoby jest w normie.
badana osoba cierpi na otylos¢.

badana osoba jest wychudzona.

badana osoba ma nadwage.

oCaowp
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Zadanie 14.

Zestaw obiadowy

Zakaska zimna Tatar ze $wiezych warzyw z pumperniklem

Zupa Aksamitny krem porowo-gruszkowy z dodatkiem oliwy truflowej

Danie gtéwne Kotlety z ciecierzycy panierowane w orzechach na ostrym musie z dyni z karmelizowanymi
warzywami

Deser Racuchy z mleka sojowego z bananami i syropem klonowym

Przedstawiony w tabeli zestaw obiadowy, sporzadzony z surowcoOw reprezentujacych wszystkie grupy
produktow dopuszczonych w diecie, opracowano dla

A. owowegetarian.
B. semiwegetarian.
C. futurian.

D. wegan.

Zadanie 15.

Ktory blad zywieniowy powoduje u dzieci 1 mlodziezy zahamowanie proceséw wzrostowych?

A. Zbyt duze spozywanie weglowodanow.
B. Zbyt duze spozywanie witaminy D.

C. Zbyt male spozywanie ttuszczu.

D. Zbyt mate spozywanie bialka.

Zadanie 16.
Zadaniem Instytutu Zywnosci i Zywienia jest

A. badanie mikrobiologiczne probek potraw pobranych w zaktadach zywienia zamknigtego.
B. kontrolowanie zawartosci soli w potrawach oferowanych przez stotowki szkolne.

C. kontrolowanie warunkow sanitarnych produkeji Zywnosci.

D. badanie sktadu i warto$ci odzywczej ZywnoSci.

Zadanie 17.

Schematy blokowe najczesciej stuza do graficznego przedstawiania

A. kalkulacji cen.

B. produkcji potraw.
C. wydajnosci pracy.
D. kosztow produkcji.

Zadanie 18.
Sporzadzajac standardowa kart¢ menu restauracji, list¢ oferowanych potraw nalezy rozpocza¢ od potraw
Z grupy

dania jarskie.
dania migsne.
przekaski zimne.
przekaski gorace.

SEoN- IS
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Zadanie 19.

Ile kg odpadéw powstato podczas recznej obrobki wstepnej 10 kg ziemniakdw, jesli ubytek masy surowca
wyniost 40%?

A. lkg

B. 2kg

C. 3kg

D. 4kg

Zadanie 20.
Normatyw surowcowy na 4 porcje sosu beszamelowego
Nazwa surowca llosé

masto 30¢g
maka pszenna 30g
mleko 500 ml
sol, gatka muszkatotowa do smaku

Korzystajac z zamieszczonego normatywu surowcowego, oblicz ile masta, maki pszennej i mleka nalezy
uzy¢ do sporzadzenia 20 porcji sosu beszamelowego.

A. Masto 0,30 kg, maka pszenna 0,30 kg, mleko 5,00 1
B. Masto 0,15 kg, maka pszenna 0,15 kg, mleko 2,50 1
C. Masto 1,50 kg, magka pszenna 1,50 kg, mleko 2,25 1
D. Masto 0,60 kg, maka pszenna 0,60 kg, mleko 1,00 1

Zadanie 21.

Ile wynosi marza gastronomiczna liczona dla jednego zestawu obiadowego, jesli catkowity koszt produkcji
50 zestawow to 1 000,00 z1, a cena jednego zestawu w karcie menu wynosi 64,80 zt, w tym warto$¢ podatku
VAT - 4,80 zI?

A. 100%
B. 200%
C. 248%
D. 300%
Zadanie 22.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz ceng brutto jednego zestawu lunchu ztoZonego z zupy,

omletu, makow, satatki oraz soku.

Liczba Wartos¢ brutto
Zestaw na lunch ..
A. 22,00zt porcji [z4]
B. 25,50 zt Zupa misoshiru 25 75,00
C. 29,00zt Omlet tamago nigiri 50 300,00
D. 51,50z
Salmon maki 50 600,00
Satatka warzywna 50 200,00
Sok pomaranczowy 25 100,00
Razem 1275,00
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Zadanie 23.

Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 80 ml winiaku, jesli cena zakupu butelki winiaku o pojemnosci 1 litra
wyniosta 120,00 zi, a zaktad stosuje marze w wysokosci 200%?

A. 12,50zt
B. 19,20 zt
C. 28,80zt
D. 34,00 zt
Zadanie 24.

Do grupy ustug uzupetiajacych §wiadczonych w zaktadach gastronomicznych nalezy zaliczy¢

A. obstuge cateringowa.

B. dziatalno$¢ rozrywkowa.

C. przygotowywanie potraw i napojow.

D. sprzedaz potraw i napojéw w zaktadzie.

Zadanie 25.
Zakladem gastronomicznym typu uzupetniajacego jest
A. pijalnia.
B. piwiarnia.
C. smazalnia.
D. jadtodajnia.
Zadanie 26.
Ktéra forme promocji wykorzystala restauracja, wprowadzajac znizkowe kupony na potrawy sezonowe?
A. Reklame.
B. Sponsoring.
C. Sprzedaz osobista.
D. Promocjg sprzedazy.
Zadanie 27.
Przyktadem dziatania marketingowego public relations restauracji jest
A. udostepnienie na stronie internetowej nagranych filmow o sporzadzaniu potraw.
B. opracowanie programu lojalnosciowego dla statych konsumentow.
C. zmiana aranzacji dzialu handlowego i dzialu produkcyjnego.
D. wprowadzenie systemu rabatowania ustug zywieniowych.
Zadanie 28.

Na podstawie zamieszczonej oferty restauracji oblicz, ile wyniesie cena netto organizacji przerwy kawowej
dla 50 osob.

A, 1250,00 z1 Oferta restauracji na organizacje przerwy kawowej
B. 1300,00 zt Wyszczegélnienie Cena netto
C. 1350,00 zt ] _
D. 1400,00 zI Produkty i napoje dla 1 osoby 25,00 zt
Obstuga kelnerska przerwy kawowej dla 25 oséb 50,00 zt
Strona8z 11
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Zadanie 29.

Klient, wybierajac potrawy lub napoje i samodzielnie regulujac swoje zobowiazanie, ktore inkasowane jest
bez udziatu posrednikow, uczestniczy w sprzedazy

A. abonamentowe;.
B. nazamowienie.
C. zautomatu.

D. ruchome;j.

Zadanie 30.
Podawanie potraw z wykorzystaniem stolika pomocniczego lub wodzka kelnerskiego ma zastosowanie

podczas obstlugi gosci serwisem

A. rosyjskim.
B. angielskim.
C. francuskim.
D. niemieckim.

Zadanie 31.

Wytyczne restauracji do planowania stotu okolicznosciowego

— odlegtos¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stotu wynosi 50 cm
— odlegtos¢ miedzy srodkami sgsiadujgcych nakryé powinna wynosié¢ 70 cm

Korzystajac z zamieszczonych w ramce wytycznych restauracji do planowania stotu okoliczno$ciowego,
oblicz dlugo$¢ stotu w formie bloku ,,I” na 50 nakry¢.

A. 36,30 m
B. 34,30 m
C. 17,15m
D. 1815m
Zadanie 32.

Przedstawione na rysunku nakrycie stolu przygotowano do spozycia
kolacji wigilijne;.
lunchu biznesowego.

obiadu noworocznego.
$niadania wielkanocnego.

oO0wy
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Zadanie 33.

W restauracji firma zamowila organizacj¢ bankietu amerykanskiego dla 168 oséb. Na podstawie danych
zamieszczonych w tabeli, oblicz ile stotéw konsumenckich nalezy przygotowac na to przyjecie.

A. 28 stolow konsumenckich.
B. 21 stoléw konsumenckich srednica stotéw konsumenckich 8-osobowych 140 cm
C. 16 stotow konsumenckich. % liczby miejsc siedzgcych 75%
D. 15 stolow konsumenckich.

Zadanie 34.

Kieliszek, o pojemnosci 420 ml, przedstawiony na rysunku stluzy do podawania

A. long drinka.
B. short drinka.

C. ponczu.
D. piwa. L{
Zadanie 35.

Do jednoporcjowego serwowania zupy jarzynowej podprawianej nalezy uzy¢

A. wazy.

B. nelsonki.

C. bulionéwki.

D. talerza glebokiego.

Zadanie 36.

Naczynie szklane o pojemnosci 1 000 ml, przedstawione na rysunku, to

A. karafka do wina.
B. dzbanek do wody.
C. mlecznik do kawy.
D. cooler do szampana. _
\ )
S~ :./
Zadanie 37.

Sprzet przedstawiony na rysunku jest podstawowym wyposazeniem stanowiska pracy

A. Daristy.

B. kelnera.
C. barmana.
D. someliera.
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Zadanie 38.

Sprzet pomocniczy na zamieszczonym rysunku to
A. podgrzewacz do talerzy. ’ —_—
B. podgrzewacz do potraw. ‘% ’ ﬂ
C. termos transportowy.

D. warnik do wody.

Zadanie 39.
Ile talerzy zakaskowych powinien przygotowaé kelner na bankiet angielski dla 100 osob, uwzgledniajac
120% zapas?

A. 100 sztuk.
B. 120 sztuk.
C. 220 sztuk.
D. 320 sztuk.
Zadanie 40.

Ile tac kelnerskich nalezy przygotowa¢ do obstugi 180 gosci podczas przyjecia koktajlowego, jesli jeden
kelner bedzie obstugiwat 30 gosci?

A.  5sztuk.
B 6 sztuk.
C. 10 sztuk.
D. 30 sztuk.
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