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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-22.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2022

CZESC PISEMNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego
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Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Do arkusza dotgczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadah.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

W G| D

Staraj sie wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli sie pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz, otocz
ja kétkiem i zaznacz odpowiedz, ktérg uwazasz za poprawnag, np.

COIRCRECEN |

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
i wprowadzite$ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukgciji.

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego 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.

Biatko petnowartosciowe wystepuje

A. w fasoli biatej.

B. w kaszy gryczanej.

C. w kefirze owocowym.

D. w orzechach laskowych.

Zadanie 2.

Zrédtem kolagenu sg

A. owoce i kasze.
B. ryz i warzywa.
C. mieso i ryby.
D. mleko i sery.

Zadanie 3.

Ktory surowiec wptywa alkalizujgco na odczyn ptynéw ustrojowych cziowieka?

A. Ser plesniowy.

B. Satata liSciasta.
C. Piatki zbozowe.
D. Szynka wedzona.

Zadanie 4.

Lipazy to enzymy trawigce

A. weglowodany.
B. witaminy.

C. tluszcze.

D. biatka.

Zadanie 5.

Insulina to hormon, ktéry we krwi reguluje poziom

A. wapnia.

B. glukozy.

C. adrenaliny.
D. cholesterolu.
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Zadanie 6.
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Na podstawie danych zawartych w tabeli, oblicz maksymalng warto$¢ energetyczng kolacji dla osoby
spozywajgcej pie¢ positkdbw w ciggu dnia i stosujgcej diete ,1000 kalorii”.

A. 300 kcal Udziat positkéw w pokryciu dziennego zapotrzebowania
B. 250 kcal Nazwa positku energetycznego
3 4 5
C. 200 kcal e . s . - . .
D. 150 keal positki dziennie positki dziennie positkow dziennie
: ca
| Sniadanie 30-35% 25-30% 25-30%
Il $niadanie - 5-10% 5-10%
Obiad 35-40% 35-40% 30-35%
Podwieczorek - - 5-10%
Kolacja 25-30% 25-30% 15-20%
Zadanie 7.

Zgodnie z zasadami planowania jadtospiséw do zestawu obiadowego, w skitad ktérego wchodza: boeuf
Strogonow, kasza jeczmienna, satatka z burakéw, kompot z moreli, nalezy zaplanowac¢

A. zupe gulaszowa.
B. krem z brokutéw.
C. krupnik na miesie.
D. barszcz z botwinki.

Zadanie 8.

lle miodu naturalnego nalezy przygotowa¢ do zastgpienia 0,6 kg cukru, jezeli zgodnie z tabelg zamiennosci
produktow spozywczych 125 g miodu naturalnego zastepuje 100 g cukru?

A. 7,50 kg
B. 4,80 kg
C. 0,75 kg
D. 0,48 kg

Zadanie 9.

Zgodnie z tabelg zamiennosci produktéw, mleko nalezy zastgpic

A. dorszem.

B. poledwica.

C. szynka wieprzowa.
D. serem twarogowym.
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Zadanie 10.

lle biatka dostarczy 1 porcja zurku o masie 300 g, jezeli zawartos¢ tego sktadnika w 100 g zupy wynosi
7,40 g?

A. 88,80 g
B. 74,00 g
C.2220 g
D. 14,80 g

Zadanie 11.

Na podstawie danych zawartych w tabeli oblicz, ile graméw ttuszczu dostarczy organizmowi cziowieka
spozycie 100 g bobu.

A .29 Warto$¢ odzywcza 100 g bobu

B.9g wartos¢ energetyczna 102 kcal

C.189 biatka 79

D849 weglowodany ogoétem 14 g
Zadanie 12.

Korzystajgc z informacji zawartych w tabeli, ocen mase ciata kobiety, ktérej BMI wynosi 39.

A. Podejrzenie o stan niedozywienia organizmu. Analiza wskaznikéw BMI
B. Nadwaga, podejrzenie o przekarmienie. Interpretacja Wartosci BMI
C. Oty’fo?c’: um'larkowana.ll stopnia. Niedowaga < 19,00
D. Otyto$¢ duza lll stopnia.
Norma 19-24,90
Nadwaga 25-29,90
Otytosc Il stopnia 30-40
Otytos¢ Il stopnia > 40

Zadanie 13.

O ktory dodatek warzywny nalezy uzupetni¢ zestaw potraw sktadajgcy sie z barszczu czerwonego, kotleta
z fasoli i ziemniakéw z wody?

A. Bob gotowany.

B. Buraki zasmazane.

C. Cwikte z chrzanem.
D. Suréwke z marchwi.
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Zadanie 14.

W zamieszczonym w tabeli zestawie obiadowym dla osoby na diecie niskoenergetycznej zamienic¢ nalezy

A. pieczong rybe na gotowane zeberka.

B. zupe czysta na zageszczany krem. Zestaw obiadowy

C. ryz czarny na ziemniaki purée. barszcz czerwony czysty bez dodatkéw
D. deser na suréwke owocowa. pstrag pieczony w folii

ryz czarny na sypko

brokuty z wody

krem cytrynowy z biszkoptami

Zadanie 15.

W diecie owowegetarian uwzglednia sie warzywa, owoce oraz

A. jaja.
B. ryby.
C. dréb.
D. mleko.

Zadanie 16.

Zaburzenie odzywiania, polegajgce na celowej utracie masy ciata i wystepowaniu jadtowstretu psychicznego,
okreslane jest terminem

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

Zadanie 17.

Przegrzanie organizmu, spowolnienie czynno$ci umystowych, zatrucie szkodliwymi produktami przemiany
materii to niektore objawy spowodowane

A. ujemnym bilansem wody w organizmie.

B. nadmierng podazg chloru, sodu i potasu.

C. spozyciem zbyt matej ilosci witamin B1 i PP.

D. nadmiernym spozyciem weglowodanow prostych.

Zadanie 18.

Zadaniem Instytutu Zywnosci i Zywienia jest

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

C. kontrolowanie warunkéw sanitarnych produkcji zywnosci.

D. badanie sktadu i wartosci odzywczej zywno$ci.
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Zadanie 19.

Zasada FIFO first in, first out” dotyczy kolejnosci

A. pobierania surowcow z magazynu.

B. przekazywania potraw z kuchni do ekspedyc;ji.

C. przyjmowania od dostawcéw surowcéw do magazynu.

D. wydawania potraw gorgcych przekazanych do ekspedyciji.

Zadanie 20.

Do kontroli ktérego parametru nalezy uzy¢ przyrzadu przedstawionego na ilustrac;ji?

A. Masy potrawy po obrébce cieplne;.

B. Cisnienia w ptaszczu wodnym kotta.

C. Temperatury wewnagtrz gotowanej potrawy.

D. Wilgotnosci w magazynie produktow suchych.

Zadanie 21.

Befsztyk tatarski nalezy umiesci¢ w karcie menu restauracji w pozyciji

A. dania jarskie.
B. zakgski zimne.
C. zakaski gorgce.
D. dania drobiowe.

Zadanie 22.

Do sporzadzenia 1 porcji sufletu jabtkowego nalezy uzy¢ 135 g upieczonych, przetartych jabtek. lle jabtek
nalezy uzy¢ do przygotowania 80 porcji deseru, jezeli odpady stanowig 10%?

A. 12,00 kg
B. 10,80 kg
C. 1,08kg
D. 1,20 kg

Zadanie 23.

lle peczkéw rzodkiewki o masie 0,25 kg kazdy nalezy zaplanowac¢ do sporzgdzenia 50 porcji suréwki, jezeli
do wykonania 1 porcji potrzeba 30 g tego surowca?

A. 2 peczki.
B. 4 peczki.
C. 6 peczkow.
D. 8 peczkow.
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Zadanie 24.

lle zaptaci w barze go$¢ za zestaw dnia, korzystajgcy z 20% rabatu, w ramach programu lojalnosciowego?
Cena standardowa zestawu w karcie wynosi 15,00 zt.

A. 20,00 zt
B. 17,00 zt
C. 15,00 zt
D. 12,00 zt

Zadanie 25.

lle wyniesie 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?

A. 6,25z
B. 8,25z
C. 50,00 zt
D. 61,50 z

Zadanie 26.

Zakfadem gastronomicznym typu zamknietego jest

A. pizzeria.

B. kawiarnia.

C. bar przekgskowy.
D. stotéwka szkolna.

Zadanie 27.

Do podstawowych ustug gastronomicznych restauracji nalezy

A. prowadzenie dziatalnosci rozrywkowe;.

B. sporzgdzanie potraw i napojow u zleceniobiorcy.

C. sporzagdzanie potraw i napojow oraz konsumpcja na miejscu.
D. dostarczanie produkcji gastronomicznej do innych zaktadow.

Zadanie 28.

Ktory instrument promocji zastosowano zamieszczajgc nieodptatnie w mediach pozytywne opinie
o dziatalnosci zaktadu gastronomicznego?

A. Publicity.

B. Sponsoring.

C. Reklame prasowa.
D. Promocje sprzedazy.
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Zadanie 29.

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 dziatu handlowego i dziatu produkcyjnego.

D. wprowadzenie systemu rabatowania ustug zywieniowych.

Zadanie 30.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz na jakg kwote nalezy wystawi¢ rachunek za ustuge
organizacji przerwy kawowej dla 125 osdb.

A. 600,00 zt Dane do sporzadzenia rachunku za ustuge organizacji
B. 750 00 zt przerwy kawowej
C. 765.00 zt Ceny brutto produktéw i napojow dla 1 osoby 6,00 zt
D. 850,00 z Cena brutto ustugi kelnerskiej dla 125 oséb 100,00 zt
Udzielony upust 10%
Zadanie 31.

Jezeli klient cyklicznie odbiera zamoéwione potrawy, za ktére uregulowat naleznoéé¢ ,z goéry”, to jest to
sprzedaz

A. ruchoma.

B. sugerowana.

C. bezposrednia.
D. abonamentowa.

Zadanie 32.

Ktdéra czynno$¢ wykonuije kelner na przedstawione;j ilustraciji?

A. Kupazowanie.

B. Dekantowanie.
C. Flambirowanie.
D. Tranzerowanie.

Zadanie 33.

Serwujgc zupe z wazy z lewej strony goscia, kelner stosuje serwis

A. rosyjski.

B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.
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Zadanie 34.

Systemem samoobstugowym, w ktérym potrawy i napoje wydawane sg przez ,okienko” tgczgce kuchnie
z salg konsumencka, jest

A. system polski.
B. system czeski.
C. system francuski.
D. system szwedzki.

Zadanie 35.

Na ktérym rysunku przedstawiono teatralne ustawienie stotow?
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Rysunek 1. Rysunek 2. Rysunek 3. Rysunek 4.

A. Na rysunku 1.
B. Na rysunku 2.
C. Na rysunku 3.
D. Na rysunku 4.

Zadanie 36.

Stoty bufetowe z potrawami i napojami oraz stoty i krzesta dla gosci nalezy przygotowac na

A. koktajl party.

B. bankiet angielski.

C. przyjecie zasiadane.
D. bankiet amerykanski.

Zadanie 37.
Talerz gteboki nalezy zastosowac do podania

A. kremu pomidorowego z grzankami.
B. barszczu czerwonego z krokietem.
C. bulionu drobiowego z z6ttkiem.
D. rosotu wotowego z kotdunami.
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Zadanie 38.

Na ktérej ilustracji strzatkg oznaczono element bielizny stotowej, ktérym jest napperon?

llustracja 1. - llustracja 2.

{

llustracja 3. llustracja 4.

A. Na ilustracji 1.
B. Na ilustracji 2
C. Na ilustracji 3.
D. Na ilustracji 4.

Zadanie 39.

Narzedzie przedstawione na ilustracji stuzy do konsumpg;ji

A. slimakow.
B. homardéw.
C. stekow.
D. ostryg.

Zadanie 40.

Do czego jest przeznaczony przedstawiony na ilustracji sprzet pomocniczy?

A. Podgrzewania potraw.
B. Ekspozycji suréwek.
C. Transportu zakgsek.
D. Chtodzenia potraw.
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