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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.12

Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PISEMNA 2019

Instrukcja dla zdajgcego
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2.

Noohkw

©

11.

12.

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 kwalifikaciji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swéj numer PESEL*,

— Wwpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskaé¢ 1 punkt.

Aby zdaé czes¢ pisemng 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 nastepujgcy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Al | [B] | [C D]

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

- ARNCEECREE

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

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespofu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.

Ktory z przedstawionych znakoéw ostrzegawczych, zamieszczanych na etykietach srodkéw czyszczgcych,
informuje o dziataniu zrgcym zastosowanej w nich substanc;ji?

SO S D

A

B. Il
C. 1.
D. Iv.

Zadanie 2.

Planujgc wykonanie befsztyka tatarskiego pracownik kuchni na stanowisku pracy powinien zgromadzic,
miedzy innymi, deske w kolorze

A. brgzowym i n6z do stekow.

B. czerwonym i néz do stekéw.
C. bragzowym i néz szefa kuchni.
D. czerwonym i néz szefa kuchni.

Zadanie 3.

Do sporzadzenia potrawy boeuf Strogonow nalezy zaplanowaé
A. filet drobiowy.
B. topatke wotowa.
C. poledwice wotowa.
D. poledwice wieprzows.

Zadanie 4.

Ktéry z wymienionych produktow, ze wzgledu na jego alkalizujgce dziatanie na odczyn ptynéw ustrojowych
cztowieka nalezy uwzgledni¢ podczas komponowania positkdw?

A. Pieczywo.

B. Warzywa.

C. Ryby.

D. Jaja.
Zadanie 5.

Laktowegetarianizm to jedna z odmian wegetarianizmu, w ktérej poza warzywami i owocami spozywa sie

A. mieso drobiu i jaja.
B. mieso drobiu i ryby.
C. jajaiprzetwory mleczne.
D. ryby i przetwory mleczne.
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Zadanie 6. (Zadanie multimedialne)
Sposdb formowania miesa przedstawiony w filmie nalezy zastosowaé do sporzgdzania

A. zraza.

B. sztufady.

C. kotleta pozarskiego.

D. sznycla ministerskiego.

Zadanie 7.
Urzadzenie przedstawione na rysunku jest przeznaczone do

A. smazenia omletow.

B. schtadzania deseréw.

C. podgrzewania potmiskow.
D. przechowywania dodatkow.

Zadanie 8.

Ktore z przedstawionych na rysunku narzedzi przeznaczone jest do wyciskania soku z limonki?

- ’
N ‘

Rysunek 1. Rysunek 2. Rysunek 3. Rysunek 4.

Rysunek 1.
Rysunek 2.
Rysunek 3.
Rysunek 4.

Sow>

Zadanie 9.

Temperatura flakow wotowych wydawanych do konsumpcji powinna wynosi¢ co najmniej

A. 40°C
B. 55°C
C. 60°C
D. 75°C
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Zadanie 10.

Wartos¢ energetyczna 100 g bobu wynosi 102 kcal. Oblicz, ile gramow ttuszczu dostarczy ta porcja bobu,
jezeli biatko stanowi 28 kcal, a weglowodany 56 kcal.

A 2g
B 99
C. 18g
D. 84g¢g
Zadanie 11

Ktory produkt zamieszczony w tabeli po spozyciu 100 g dostarczy organizmowi cziowieka najwiecej
weglowodanow nieprzyswajalnych?

A. Banan. Produkt Weglowodany ogétem Btonnik
, , (100 g [g] g]
B. Kasza jeczmienna. Banan 23,5 1,7
C. Chleb zytni razowy. Porzeczka czerwona 13,8 7,7
D. Porzeczka czerwona. Chleb zytni razowy 51,5 5,9
Kasza jeczmienna 75,0 6,2

Zadanie 12.

lle procent energii dostarczy organizmowi cziowieka obiad o wartosci energetycznej przedstawionej

w zamieszczonym jadtospisie dziennym? L L _ _
Wartos¢ energetyczna posilliow jadlospisu dziennego

0

A. 25% Positek Wartosc energetyczna

B. 30% [keal]

C. 35% Sniadanie 662,50 kcal

D. 40% Il éniadanie 265,00 keal
Obiad 927,50 kcal
Kolacja 795,00 kcal

Zadanie 13.

Ktory zestaw kolacyjny zostat zaplanowany na kolacje dla dzieci w wieku szkolnym zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia?

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

Zadanie 14.

lle kilogramow miesa bez kosci nalezy przygotowac do zastgpienia 30 jaj w jadtospisie, jezeli zgodnie z tabelg
zamiennosci produktéw, 80 g miesa bez kosci zastepuje 100 g (2 szt.) jaj?

A. 8,0Kkg
B. 2,4kg
C. 1.2kg
D. 0,8kg
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Zadanie 15.

Ktora dieta polega na nielimitowanym spozyciu biatka z ograniczeniem weglowodanow?

A. Plaz potudniowych.

B. Wegetarianska.

C. Montignaca.

D. Atkinsa.
Zadanie 16.

Spozywanie matej ilosci produktéw bogatych w wapn i witamine D moze by¢ w organizmie cziowieka
przyczyng powstania

A. niedokrwistosci.
B. nadcisnienia.
C. osteoporozy.

D. cukrzycy.

Zadanie 17.
Normatyw surowcowy na 2 porcje fasoli szparagowej z wody
Nazwa surowca Jm. Tlosé
Fasola szparagowa g 630
Butka tarta g 20
Masto g 30
Sol do smaku

Korzystajgc z danych zawartych w tabeli, oblicz, ile kilogramoéw fasoli szparagowej i butki tartej nalezy
przygotowac do sporzadzenia 38 porcji fasoli szparagowej z wody.

A. Fasola szparagowa 12,35 kg, butka tarta 0,38 kg
B. Fasola szparagowa 24,70 kg, butka tarta 0,76 kg
C. Fasola szparagowa 12,38 kg, butka tarta 3,80 kg
D. Fasola szparagowa 24,70 kg, butka tarta 7,60 kg

Zadanie 18.
Potrawy serwowane podczas uroczystego obiadu, w tradycyjnej karcie menu nalezy utozy¢ w nastepujgcej
kolejnosci:

A. przystawka zimna, przystawka gorgca, zupa, danie gtowne, sery, deser.
B. przystawka gorgca, przystawka zimna, zupa, danie gtdwne, sery, deser.
C. przystawka zimna, przystawka gorgca, zupa, danie giéwne, deser, sery.
D. przystawka zimna, zupa, danie gtéwne, przystawka goraca, sery, deser.

Zadanie 19.

Ktorg kwote powinien zaptaci¢ za positek pracownik zaktadu gastronomicznego, korzystajgcy z 20% rabatu,
jezeli cena jednego zestawu obiadowego wynosi 20,00 z?

A. 24,00 zt
B. 20,00z
C. 16,00z
D. 12,00z
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Zadanie 20.

Oblicz cene gastronomiczng brutto jednej lampki wina czerwonego o pojemnosci 100 ml, jezeli restauracja
zakupita butelke tego wina o pojemnosci 0,50 | za 50,00 zt. Restauracja stosuje marze gastronomiczng
w wysokosci 100%, a stawka podatku VAT wynosi 23%.

A. 2460z
B. 20,00z
C. 12,30z
D. 10,00 z
Zadanie 21.

Jaka bedzie cena gastronomiczna netto 1 porcji zupy krem, jezeli koszt surowcdéw niezbednych
do wyprodukowania 10 porcji tej potrawy wynosi 26,00 zi., a zakltad stosuje marze gastronomiczng
w wysokosci 150%?

A. 3,90 zt
B. 5,85z
C. 6,50z
D. 9,75z
Zadanie 22.

Ustugi gastronomiczne uzupetniajgce sg oznaczone w przedstawionej tabeli liczbami porzgdkowymi

A 2i4 Lp. | Rodzaj ustugi
B. 1i6. 1 Sprzedaz napojéw.
C. 3ia4. 2 Organizacja koncertow.
D. 3i5. 3 Sprzedaz na wynos.
4 Produkcja wyrobéw cukierniczych.
5 Organizacja ustug cateringowych.
6 Organizacja wystepow artystycznych.
Zadanie 23.

Ktére z wymienionych dziatan prowadzonych przez restauracje jest przyktadem dziatania marketingowego
public relations?

A. Udostepnienie na stronie internetowej nagranych filméw o sporzadzaniu potraw.
B. Opracowanie programu lojalnosciowego dla statych konsumentow.

C. Zmiana aranzacji dziatlu handlowego i dziatu produkcyjnego.

D. Wprowadzenie systemu rabatowania ustug zywieniowych.
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Zadanie 24.
Cennik uslug swiadczonych podczas konferencji

Rodzaj ustugi Cena brutto [z1]
Zestaw obiadowy dla 1 osoby 75,00
Obstuga kelnerska podczas obiadu - 1 kelner na 50 osdb 100,00
Wynajecie sali konferencyjnej - 1 godzina 50,00

Korzystajgc z zamieszczonego cennika ustug, oblicz, jakg kwote powinien zaptaci¢ zleceniodawca
za wszystkie ustugi $wiadczone podczas 6-cio godzinnej konferencji zorganizowanej dla 80 oséb.

A. 6 000,00 zt
B. 6 300,00 zt
C. 6460,00 zt
D. 6 500,00 zt
Zadanie 25.

Na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionym cenniku ustug cateringowych, oblicz ile powinien
zapfacic zleceniodawca za ustuge cateringowg trwajgca 2,5 godziny, jezeli udzielono mu 10% rabatu.

A. 400,00 zt Cennik ustug cateringowych
B. 450,00 zt Lp. Czas trwania ustugi cateringowej Cena jednostkowa brutto
C. 500,00 1 1 godzi 400,00 7t
. odzina ,00 7

D. 550,00 zt 2

2. 2 + 3 godziny 500,00 zt

3. 4 + 5 godzin 600,00 zt

Zadanie 26.

Kelner wykonujgc filetowanie pomaranczy na sali konsumenckiej w obecnosci goscia, stosuje serwis

A. francuski niepeiny.

B. francuski peiny.

C. angielski.

D. rosyjski.
Zadanie 27.

Ktérg z wymienionych czynnosci kelner powinien wykonywac z prawej strony goscia?

A. Podac karte menu.

B. Prezentowac potrawe na potmisku.

C. Nala¢ zupe z wazy do talerza goscia.

D. Serwowac potrawe z pétmiska na talerz goscia.

Zadanie 28.
W planie organizacji obstugi przyjecia bufetowego nalezy uwzgledni¢ kelneréw

A. do podawania potraw serwisem francuskim.
B. do zbierania brudnej zastawy stotowe;.

C. do prezentowania dah na potmiskach.

D. do serwowania zupy z wazy.
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Zadanie 29.

Zaplanowano usadzenie gosci przy diuzszych krawedziach stotu, odlegtos¢ miedzy kolejnymi nakryciami
powinna wynosi¢ 80 cm, a odleglto$¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stotu 40 cm. lle stotéw o wymiarach
100 cm x 80 cm nalezy zestawié krotszymi bokami w ksztatt litery 1, aby przygotowac nakrycia dla 20 os6b?

A. 5 stotow.
B. 7 stotow.
C. 8 stotow.
D. 10 stotow.
Zadanie 30.

Do dekoracji stotu bufetowego na uroczystg kolacje nie nalezy stosowac

A. kompozycji zimnych przekgsek.

B. kompozycji filetowanych owocow.

C. swiezych kwiatow o delikatnym zapachu.
D. sSwiezych kwiatéow o intensywnym zapachu.

Zadanie 31.

Przedstawiony na rysunku element zastawy stotowej nalezy stosowa¢ w bufetach do ekspozycji

A. pieczywa.

B. owocow.

C. wedlin.

D. serdw.
Zadanie 32.

W ktérym naczyniu szklanym barman powinien poda¢ long drinka?

SCow>
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Zadanie 33.

Na rysunku sg przedstawione szczypce

A. do rakow.
B. do ostryg.
C. do homaréw.
D. do slimakow.

Zadanie 34.

Ktore urzadzenia nalezy zastosowaé do transportu zup goracych podczas ustugi cateringowej?

A. Podgrzewacze.

B. Kociofki.

C. Termosy.

D. Warniki.
Zadanie 35.

Ktore z przedstawionych na rysunkach urzgdzen nalezy zastosowac do opiekania potraw?

Cow>
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Zadanie 36.
Na rysunku jest przedstawione nakrycie do sniadania. Ktory element zastawy stotowej oznaczono strzatkg?

A. Talerz do pieczywa.

B. Miseczke na pfatki.

C. Filizanke do zupy. ==

D. Szklanke do soku. N\

1 |”v\ S i
i ~ )

Zadanie 37.

Zgodnie z precedencjg stuzbowa, o kolejnosci wyciggniecia dtoni do przywitania decyduje stanowisko, zatem
jezeli menagerem restauracji jest kobieta a pracownik obstugi mezczyzng to pierwsza kfania sie osoba, ktéra
zajmuje stanowisko

A. nizsze i ona podaje dtonh pierwsza.

B. wyzsze i ona podaje dion pierwsza.

C. nizsze, a dion podaje osoba, ktéra zajmuje stanowisko wyzsze.
D. wyzsze, a dtoh podaje osoba, ktéra zajmuje stanowisko nizsze.

Zadanie 38.
Powolne opuszczanie gtowy w czasie rozmowy to niewerbalny komunikat oznaczajgcy

A. smutek.

B. sceptycyzm.

C. wyczekiwanie.
D. niedowierzanie.

Zadanie 39.
Do sporzadzenia leguminy menager restauracji powinien wyznaczy¢

A. barmana.

B. kucharza.

C. karmelarza.

D. sommeliera.
Zadanie 40.

llu kelneréw powinien przydzieli¢ kierownik sali do obstugi przyjecia typu cocktail party dla 60 gosci, jezeli
jeden kelner obstuguje 20 oséb?

A. 12 kelneréw.
B. 10 kelneréw.
C. 5 kelnerow.
D. 3 kelneréw.
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