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Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

N kW

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj 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 uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wtasciwa odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrates
odpowiedz ,,A”:

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i btednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i1 zaznacz odpowiedz, ktdrg uwazasz za poprawna, np.

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte§ 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 tozsamos¢
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Zadanie 1.
Placowka gastronomii typu zamknigtego jest
A. Pizza Hut.
B. bar mleczny.
C. Costa Coffee.
D. stoldéwka szpitalna.
Zadanie 2.

Dostarczanie positkéw do szpitali, szkét, zlobkow 1 zakladow pracy jest przyktadem $wiadczenia ustug

cateringu

A. ogolnego.

B. socjalnego.

C. biurowego.

D. komercyjnego.
Zadanie 3.

Bogaty wybor win, miodow pitnych, zakasek zimnych 1 goragcych oraz deseréw oferujg klientom

A. kawiarnie.
B. cukiernie.
C. winiarnie.
D. cafeterie.

Zadanie 4.

Do ustug uzupetniajacych $wiadczonych w zakladach gastronomicznych sieci otwartej na rzecz
konsumentoéw nalezy

A. organizacja wystepow kabaretowych.

B. organizacja wieczorkdw muzycznych.

C. sprzedaz potraw i1 napojoéw do konsumpcji w zaktadzie.

D. sprzedaz potraw i napojow do konsumpcji poza zaktadem.

Zadanie 5.
Odlegtos¢ miedzy srodkami sgsiadujacych nakryé na stotach przygotowanych do przyjecia zasiadanego

powinna wynosic¢

A. 0d35do40cm
B. o0od45do55cm
C. o0od60do75cm
D. 0d85do95cm

Zadanie 6.

Temperatura serwowanej zupy krem powinna wynosi¢ co najmnie;j

A. 55°C
B. 60°C
C. 65°C
D. 75°C
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Zadanie 7.

Wskaz informacje, ktora w pierwszej kolejnosci powinien uwzgledni¢ pracownik planujagcy menu na
przyjecie zasiadane.

A. Preferowana dekoracja stotu z zywych kwiatéw o barwie bialo-czerwone;.
B. Preferowana biato-czerwona kolorystyka elementdéw zastawy stotowe;.

C. Przewidywany catkowity koszt obstugi kelnerskiej wynosi 2 000 zt.

D. Przewidywany koszt konsumpcji dla jednego goscia wynosi 120 zt.

Zadanie 8.

Kolejne etapy postepowania podczas przyjmowania zlecenia na realizacj¢ ushugi gastronomiczne;j to:

A. przeprowadzenie negocjacji w sprawie warunkow $wiadczenia ustugi, podpisanie umowy na
realizacj¢ uslugi gastronomicznej, przedstawienie oferty ustugi gastronomiczne;.

B. podpisanie umowy na realizacj¢ uslugi gastronomicznej, przeprowadzenie negocjacji
w sprawie warunkéw $wiadczenia ustugi, przedstawienie oferty ushugi gastronomiczne;.

C. przedstawienie oferty ustugi gastronomicznej, podpisanie umowy na realizacj¢ ustugi
gastronomicznej, przeprowadzenie negocjacji w sprawie warunkow swiadczenia ustugi.

D. przedstawienie oferty ustugi gastronomicznej, przeprowadzenie negocjacji w sprawie
warunkow $wiadczenia ustugi, podpisanie umowy na realizacj¢ ustugi gastronomiczne;.

Zadanie 9.

Ktora zupe nalezy zaplanowac, przygotowujac oferte promujaca wytacznie potrawy kuchni francuskiej?

A. Minestrone.
B. Gulaszowa.
C. Cebulowa.
D. Piwna.

Zadanie 10.

W ktérym dziataniu marketingowym restauracja wykorzystata strategi¢ ceny?

A. Wprowadzenie nowych potraw do menu.

B. Wykorzystanie ulotek reklamujacych restauracje.

C. Zainstalowanie neondw reklamowych przed restauracja.

D. Wprowadzenie systemu rabatowania ustug gastronomicznych.

Zadanie 11.

Ktora form¢ promocji wykorzystata restauracja, zamieszczajac w prasie informacje “Safatki — smaczne
i tanie tylko u nas”?

A. Reklamg.

B. Public relations.

C. Sprzedaz osobista.

D. Promocj¢ bezposrednia.

Strona 3 z 9
Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 12.
Oblicz dlugos¢ bufetu na przyjecie stojace dla 180 gosci, jesli na pierwsze 3 metry biezace bufetu przypada
20 gosci, a na kazdy nastepny 1 metr 10 gosci?

A. 15 metrow.
B. 17 metrow.
C. 19 metrow.
D. 21 metrow.

Zadanie 13.

Dane do organizacji przyjecia zasiadanego

— stoty o wymiarach1,2mx 1,2 m,
— odlegtos¢ miedzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 60 cm,
— odlegtos¢ pierwszego nakrycia od krawedzi stotu wynosi 50 cm,

— goscie usadzeni przy dtugich bokach stotu bankietowego, z obu stron.

Korzystajac z zamieszczonych danych, oblicz liczbe stoldw potrzebnych do przygotowania stotu
bankietowego w ksztalcie litery ,,I”” na przyjecie zasiadane dla 20 gosci.

A. 4 stoly.

B. 6 stolow.
C. 8 stotow.
D. 9 stotow.

Zadanie 14.

Dane do wyznaczenia powierzchni sali bankietowej na przyjecie koktajlowe

— wskaznik powierzchni przypadajacy na 1 osobe wynosi 1 m?,
— jeden stolik koktajlowy zajmuje powierzchnie 0,3 m?,
— jeden stolik koktajlowy jest przeznaczony dla 10 gosci,

— jeden kelner obstuguje 10 gosci.

Korzystajac z zamieszczonych danych, wyznacz minimalng powierzchni¢ sali bankietowej na przyjgcie
koktajlowe dla 100 gosci.

A. 93 m’
B. 103m’
C. 113m?
D. 123 m’
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Zadanie 15.

Na zamieszczonym rysunku do rozmieszczenia stotéw 1 krzeset w sali konferencyjnej wykorzystano uktad

A. warsztatowy.
B. podkowy.

C. teatralny.

D. klasowy.

Zadanie 16.

Pomocnik kelnerski stuzy do

A. przektadania potraw na talerze.

B. transportowania talerzy z potrawami.

C. transportowania czystej zastawy stotowe;.
D. przechowywania zapasu zastawy stotowe;.

Zadanie 17.

Sprzet pomocniczy przedstawiony na rysunku stuzy do

A. zamrazania potraw.

B. schtadzania napojow.

C. podgrzewania talerzy.

D. eksponowania przekasek.

Zadanie 18.

Jesli do oferty kawiarni planuje si¢ wprowadzi¢ kawe po turecku, to zaktad nalezy wyposazy¢

A. w dzbanki porcelanowe.
B. w ekspres przelewowy.
C. w ekspres ci$nieniowy.
D. w tygielki miedziane.

Zadanie 19.

Stoty bufetowe nakryte obrusem i1 udekorowane falbang oraz stoty dla gosci nakryte obrusami i udekorowane
serwetami stotowymi nalezy przygotowac na przyjecie typu

stol angielski.
cocktail party.
bankiet zasiadany.
bankiet amerykanski.

Cowp
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Z.adanie 20.

Porcjowanie potraw z polmiska na talerze gosci przy stole pomocniczym ma zastosowanie w obstudze gosci
serwisem

A. rosyjskim.

B. angielskim.

C. francuskim.

D. niemieckim.
Zadanie 21.

Ile kilograméw $wiezej ryby nalezy kupi¢ do sporzadzenia 30 porcji lososia gotowanego o masie 150 g
kazda, jezeli ubytki podczas obrobki wstepnej 1 cieplnej wynoszg 20%?

A. 4,125kg
B. 4,825kg
C. 5.625kg
D. 5,925kg
Zadanie 22.

Ile butelek wina musujacego nalezy zaplanowa¢ do wzniesienia toastu podczas przyjecia weselnego
organizowanego dla 60 gosci, jezeli z jednej butelki o pojemnosci 0,7 1 nalewa si¢ 7 porcji tego napoju?

A. 8 butelek.
B. 9 butelek.
C. 10 butelek.
D. 11 butelek.

Zadanie 23.

Na podstawie zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz ilo$¢ jaj potrzebnych do sporzadzenia

20 porcji sufletu czekoladowego. Normatyw surowcowy

A 20 szt sufletu czekoladowego na 4 porcje
B. 25 szt. Surowiec llos¢
C. 30szt. Czekolada ciemna 250¢g
D35 szt. Cukier puder 150 g
Masto 50g
Jaja 5 szt.
Zadanie 24.

Oblicz zapotrzebowanie surowcowe na 40 porcji kruszonu owocowego, jezeli do sporzadzenia 8 porcji tego
napoju zuzyto odpowiednio 750 g s$wiezych owocdw, 100 g cukru pudru i 1 000 ml czerwonego wina.

Swieze owoce Cukier puder Czerwone wino
A. 3,25 kg 0,5 kg 451
B. 3,45kg 1,0 kg 451
C. 3,75 kg 0,5 kg 5,01
D. 3,95 kg 1,0 kg 5,01
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Zadanie 25.

Podstawa kalkulacji kosztéw surowcow w systemie ,,food cost” jest

A. receptura gastronomiczna.

B. rzeczywiste zuzycie.
C. plan produkcji.
D. jadlospis.

Osiagnigcie progu rentownosci przez zaktad gastronomiczny oznacza, ze jego wynik finansowy jest

Zadanie 26.
A. zerowy.
B. ujemny.
C. dodatni.

D. zmienny.

Zadanie 27.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz, ile zaptaci kierownik wycieczki za zamdowiony dla
15 0so6b obiad ztozony z zupy, dania zasadniczego 1 deseru.

Cena gastronomiczna netto

Wartos¢ netto

Stawka podatku

Wartosc brutto

Wyszczegodlnienie (h) llos¢ (2h) VAT (zh)
Zupa 7,00 15 105,00 8%
Danie zasadnicze 32,00 15 480,00 8%
Deser 11,00 15 165,00 8%
Razem XXX
A. 750,00 zt
B. 810,00 z1
C. 840,00 zt
D. 922,50 zt
Zadanie 28.

Oblicz cene¢ gastronomiczng netto 1 porcji musu kawowego z lukrecja, jesli catkowity koszt surowcow
zuzytych do sporzadzenia 20 porcji tego deseru wynosi 140,00 zi, a marza gastronomiczna 200%.

A. 21,00zt
B. 25,00zt
C. 27,00zt
D. 30,00 zt
Zadanie 29.

Ile tumblerow powinien przygotowac kelner do rozlania 6 litréw soku owocowego, jesli objetos¢ jednej porcji
napoju wynosi 200 ml?

SEeN-I-=

30 tumblerow.
45 tumbleréw.
50 tumblerow.
75 tumblerow.
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Zadanie 30.

Koszt surowcéw zuzytych do sporzadzenia 50 porcji ryby w galarecie wynidst 250,00 zt. Oblicz cene
gastronomiczng netto 1 porcji tej zakaski, uwzgledniajac 300% marz¢ gastronomiczng.

A. 15,00 z
B. 20,00 zt
C. 25,00z
D. 30,00 zt
Zadanie 31.

Jesli caltkowity koszt organizacji uroczystego obiadu wyniost 1 845,00 zi, to jaka nalezno$¢ powinien
zaptaci¢ zleceniodawca, ktory zgodnie z ustaleniami wptacit zaliczke stanowigcg 10% tych kosztow?

A. 1665,00 zt

B. 1655,00zt

C. 1660,50 zt

D. 1655,50zt
Zadanie 32.

Koszt surowcow zuzytych do produkcji 15 kg befsztyka Chateaubriand wynidst 525,00 zt. Oblicz ceng
gastronomiczng netto jednej porcji tej potrawy o masie 150 g, jesli marza gastronomiczna wynosi 200%.

A. 1535z
B. 15,55z
C. 1575z
D. 15,80zt
Zadanie 33.

Do konsumpcji zakaski goracej — pstrag pieczony w ziotach, nalezy zaplanowac

A. 16z duzy stolowy i widelec duzy stotowy.

B. o6z $redni stotowy i widelec $redni stolowy.

C. noz specjalny do ryb i widelec specjalny do ryb.
D. widelec duzy stotowy 1 widelec specjalny do ryb.

Zadanie 34.

Oblicz Fc (food cost) zestawu ztozonego z befsztyka, frytek i1 satatki z burakéw, jezeli koszt netto
przygotowania zestawu wynosi 12 zl, a jego cena gastronomiczna netto 40 z1?

A, 10%
B. 20%
C. 30%
D. 40%
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Z.adanie 35.

Oblicz wskaznik rentownosci sprzedazy ROS, jezeli zysk netto w zaktadzie gastronomicznym w miesigcu
grudniu wynidst 15 000 zl, a wartos$¢ sprzedazy netto 60 000 zt.

A. 15%
B. 25%
C. 45%
D. 35%
Z.adanie 36.

Cena brutto za ustuge organizacji przyjecia wyniosta 1 270 zt. Oblicz kwote do zaptaty za wykonang ustuge,
jesli klientowi udzielono rabatu w wysokosci 10%.

A. 1134z
B. 1137z
C. 1143z
D. 1147 z
Zadanie 37.

Dokumentem potwierdzajacym sprzedaz ushug gastronomicznych dla odbiorcéw instytucjonalnych jest

A. faktura.

B. nota korygujaca.
C. wyciag bankowy.
D. faktura proforma.

Zadanie 38.

Ktorej informacji nie nalezy umieszcza¢ na fakturze?

A. Kwoty nalezno$ci ogotem.
B. Kodu PLU produktu.

C. Daty wystawienia.

D. Stawki podatku.

Zadanie 39.
Wdrozenie w zaktadzie gastronomicznym formy ptatnosci zblizeniowej wymaga zakupu
A. tabletu.
B. pagera.
C. desktopu.
D. terminalu.
Zadanie 40.
Do rejestrowania sprzedazy ustug barmanskich stuzy program
A. GASTRO POS.
B. moje GASTRO.
C. GASTRO SZEF.
D. GASTRO FINANSE.
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