Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2020 CENTRALNA
hronion momentu r j min
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Wersja arkusza: SG

T.10-SG-21.01
Czas trwania egzaminu: 60 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

gggézgz;|sEMN A PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.
2. 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”,
— wpisz swojg date urodzenia,
— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

3. Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

4. Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

6. Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

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

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

uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:
(Al | [B | [ | [©]

2]}

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wtasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgcy jej literg — np., gdy wybrates
odpowiedz ,A”:

W 6| <D

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

W E|C| m

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie 1.

Do zaktadéw gastronomicznych typu zywieniowego zalicza sie

A. cukiernie.

B. smazalnie.

C. bar mleczny.
D. bufet szkolny.

Zadanie 2.

Ktory z wymienionych zaktadow gastronomicznych swiadczy ustugi zywieniowe dla okreslonej grupy osob?

A. Kawiarnia.

B. Restauracja.

C. Bar przekgskowy.
D. Stotéwka szkolna.

Zadanie 3.
Sprzedaz przez bar kawowy akcesoriow do parzenia kawy nalezy do ustug
A. zywieniowo-cateringowych.
B. kulturalno-rozrywkowych.
C. podstawowych.
D. uzupetniajgcych.
Zadanie 4.
Sporzgdzanie ktorych potraw zalicza sie do ustug zywieniowych swiadczonych w barze mlecznym?

A. Typu finger food.

B. Flambirowanych.

C. Macznych, nabiatowych.

D. Na indywidualne zamoéwienie.

Zadanie 5.
Ktore wino kelner powinien zaproponowac klientowi do konsumpgiji grillowanego tososia?

A. Biate wytrawne.
B. Biate potstodkie.
C. Czerwone wytrawne.
D. Czerwone potstodkie.

Zadanie 6.
Ktory napoj alkoholowy kelner powinien zaproponowac klientowi na aperitif?

A. Tequila gold.

B. Tequila silver.

C. Chardonnay sec.
D. Champagne doux.
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Zadanie 7.
Do konsumpcji befsztyka po angielsku kelner powinien podac wino
A. Dbiate wytrawne.
B. biate pétstodkie.
C. czerwone wytrawne.
D. czerwone poétstodkie.
Zadanie 8.

Ktory serwis nalezy zastosowagé, aby jednoporcjowo poda¢ zaméwiony positek?
A. Rosyjski.
B. Angielski.

C. Francuski.
D. Niemiecki.

Zadanie 9.
Podczas ktérego rodzaju przyjecia mozna zastosowac serwis rosyjski?
A. Angielskiego.
B. Zasiadanego.
C. Lampka wina.
D. Koktajlowego.
Zadanie 10.

Ktore z wymienionych ustug $wiadczonych w winiarni zalicza sie do ustug uzupetniajgcych?

A. Organizowanie koncertow muzycznych.

B. Podawanie win owocowych i gronowych.
C. Podawanie zimnych i gorgcych przekgsek.
D. Organizowanie przyje¢ okolicznosciowych.

Zadanie 11.

lle kieliszkobw do wina biatego nalezy przygotowa¢ na przyjecie okolicznosciowe dla 80 goéci
z uwzglednieniem 5% zapasu?

A. 88 sztuk.
B. 85 sztuk.
C. 84 sztuki.
D. 82 sztuki.
Zadanie 12.

Ktory dodatek skrobiowy nalezy dobra¢ do przedstawionego zestawu obiadowego?

A. Ryz jasminowy. Zestaw obiadowy

B. Kasza gryczana. Rolada z kurczaka, pieczywo, masto.
C. Kluski ktadzione. Zupa krem z pieczarek z grzankami.
D. Ziemniaki pieczone. Kotlet wieprzowy panierowany, bukiet surowek.

Satatka owocowa z bitg $mietang.
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Zadanie 13.
Ktory instrument promoc;ji stosuje restauracja, jezeli do kazdego zakupionego dania dodaje napdj gratis?

A. Public relations.

B. Sprzedaz osobists.

C. Promocje sprzedazy.
D. Marketing bezposredni.

Zadanie 14.

Ktory z wymienionych elementéw nie nalezy do marketingu mix?

A. Cena.

B. Klient.

C. Promocja.

D. Produkt.
Zadanie 15.

Gosciowi bedgcemu na diecie niskobiatkowej kelner powinien zaproponowaé

A. pudding z sera.

B. kisiel z jabtkami.

C. kisiel mleczny waniliowy.

D. jabtko w ciescie nalesnikowym.

Zadanie 16.

Ktore z wymienionych pomieszczen znajduje sie w czesci produkcyjnej zaktadu gastronomicznego?

A. Przedmagazyn.

B. Magazyn warzyw.

C. Magazyn podreczny.

D. Zmywalnia naczyn stotowych.

Zadanie 17.

lle sztuk stolikéw koktajlowych nalezy przygotowaé na przyjecie koktajlowe dla 160 oséb przyjmujgc, ze jeden
stolik przypada na 8 go$ci, a zleceniodawca zlecit przygotowanie dwukrotnie wigkszej liczby stolikéw?

A. 16 sztuk.
B. 20 sztuk.
C. 32 sztuki.
D. 40 sztuk.
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Zadanie 18.

Konfiguracja stotu ! E U, L Y
9 ) (dwustronna) (dwustronna) (dwustronna) (jednostronna)
War.tosc wgpoic:zzynnlka 15 20 3.0 40
powierzchni (m?/osobe)

Na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionej tabeli, oblicz minimalng powierzchnie sali
restauracyjnej niezbedng do usadzenia 40 gosci przy stole ustawionym w ksztalcie litery U. Goscie zajmg
miejsca po zewnetrznej stronie stotu. W obliczeniach uwzglednij 15% powierzchni dodatkowe;.

A. 80m?
B. 120 m?
C. 160 m?
D. 184 m?
Zadanie 19.

Oblicz dtugos¢ prostokgtnego stotu bufetowego, ktory nalezy przygotowac na przyjecie bufetowe dla 80 oséb.
Do obliczeh wykorzystaj informacje: na pierwsze 3 metry biezgce stotu bufetowego przypada 20 oséb, na
kazdy nastepny metr stotu 10 oséb, szerokos¢ bufetu wynosi 1,2 metra.

A. 80m
B. 90m
C. 0,8m
D. 1,8m
Zadanie 20.

Do organizaciji ktérych wydarzen stosuje sie teatralny i klasowy uktad ustawienia stotéw?
A. Sniadan.
B. Konferenciji.

C. Uroczystej kolaciji.
D. Przyjecia weselnego.

Zadanie 21.
Ktore sztucce nalezy przygotowaé do konsumpcji szarlotki z lodami waniliowymi podanej klientowi na talerzu

deserowym?

A. Lyzke mata.

B. Widelec maty.

C. Widelec maly i tyzke mata.

D. Lyzke stotowg duzg i widelec stotowy Sredni.

Zadanie 22.

W restauracji, ktéra w ofercie sprzedazy posiada mieszane napoje alkoholowe, niezbednym elementem
wyposazenia jest

A. mikser reczny.

B. shaker bostonski.

C. ekspres przelewowy.
D. kolumna nalewakowa.
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Zadanie 23.
Do wystawienia potraw gorgcych na przyjeciu bufetowym nalezy przygotowaé

A. termosy i etazerki.

B. etazerkii kociofki.

C. podgrzewacze i wazy.
D. kociotki i podgrzewacze.

Zadanie 24.

Podczas przyje¢ zasiadanych goscie mogg zajmowac miejsca po obu stronach stotu, jezeli jego szerokosé
WYNoSi Co hajmniej

A. 80cm
B. 90cm
C. 100 cm
D. 120cm
Zadanie 25.

Oblicz, na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionej tabeli, minimalng liczbe kelnerow, ktorg
nalezy zapewni¢ do obstugi grupy osiemdziesieciu uczestnikdw przyjecia zasiadanego z zastosowaniem
serwisu francuskiego.

Liczba gosci przypadajaca

Metoda obstugi na jednego kelnera

A. 3 kelnerow.

B. 6 kelnerow. niemiecka 8+10 osbb

C. 8 kelnerow. francuska 6+8 0s0b

D. 10 kelnerdw. francuska - przyjecie na stojgco 20+30 oso6b
Zadanie 26.

Oblicz, ile kilogramow truskawek nalezy przygotowaé do sporzadzenia 30 porcji koktajlu truskawkowego,
przyjmujgc, ze na 5 porcji koktajlu zuzywa sie 250 g tego surowca.

A. 0,18 kg
B. 1,50kg
C. 1,25kg
D. 2,50kg
Zadanie 27.

Oblicz, na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionym normatywie surowcowym, ile litréw
mleka nalezy przygotowac do sporzadzenia 35 porcji mleczka waniliowego.

A. 2451
Normatyw surowcowy

B. 0,241 na 5 porcji mleczka waniliowego

C. 1,751 Skiadniki llosé

D. 17,501 mleko 350 ml
jaja 110¢g
cukier krysztat 60 g
cukier waniliowy 100 g
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Zadanie 28.

Do sporzgdzenia jednej porcji napoju zuzywa sie 125 ml koncentratu soku pomaranczowego. Koncentrat jest
pakowany w kartonach o pojemnosci 1 litra. lle sztuk kartonéw koncentratu soku pomaranczowego nalezy
zaplanowac do sporzadzenia napojow na przyjecie koktajlowe dla 120 oséb?

A. 10 sztuk.
B. 15 sztuk.
C. 20 sztuk.
D. 25 sztuk.
Zadanie 29.

Catkowity koszt surowcéw zuzytych do sporzgadzenia 12 porcji zupy kremu z brokutéw wynosi 60,00 zt, marza
gastronomiczna 150%. Oblicz cene gastronomiczng netto 3 porcji tej zupy.

A. 27,50 z
B. 30,00 z
C. 37,50z
D. 45,00 z
Zadanie 30.

Koszt surowca potrzebnego na sporzadzenie jednej porcji gulaszu wotowego wynosi 5,40 zt, a cena
gastronomiczna netto jednej porcji wynosi 12,00 zt. Oblicz wskaznik Fc (Food cost) dla jednej porcji gulaszu
wotowego.

A. 35%
B. 45%
C. 55%
D. 65%
Zadanie 31.

Klient zapfacit za obiad banknotem o nominale 200 zt. Obiad kosztowat 120 zt. lle ztotych reszty powinien
otrzymac klient, jezeli na jego prosbe kelner do rachunku doliczyt dla siebie napiwek w wysokosci 20%
kosztéw obiadu?

A. 56,00 zt
B. 76,00 z
C. 80,00 z
D. 104,00 z
Zadanie 32.

Oblicz, na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionym zamodwieniu, na jakg kwote tgcznie
kelner powinien wystawi¢ rachunek, uwzgledniajgc 20% rabatu na potrawy.

A 95202 Zamoéwienie

B. 100,40 z

C. 119,00 zt Potrawa llos¢ Cenalporcje Koszt

D. 123,80 zt Satatka grecka 2 12,00 zt 24,00 z
Pizza Capricciossa 3 15,00 z 45,00 z
Mus z truskawek 3 8,00 zt 24,00 zt
Kawa esspreso 2 10,00 zt 20,00 z
Sok pomaranczowy 1 6,00 zt 6,00 zt
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Zadanie 33.

Oblicz, na podstawie informacji zamieszczonych w przedstawionej tabeli, koszt catkowity zamdéwionych ustug
dodatkowych.

A. 3500,00 zt Ustugi dodatkowe — zamowienie (przyjecie weselne)
Nazwa ustugi <z Cena
B. 4000,00 zt Lp. dodatkowej llos¢ jednostkowa
C. 4100,00 z 1 DJ 8 godzin 250,00 zt/godz.
D. 4 400,00 zt 2 | Nocleg 10 pokoi 120,00 zHpokdj
3 Kamerzysta 6 godzin 150,00 zl/godz.
4 Dekoracja sali optata jednorazowa 300,00 z
Zadanie 34.

Oblicz koszt catkowity przyjecia integracyjnego, w ktérym zaplanowano udziat 100 osob, jezeli koszty
konsumpcji dla jednej osoby ustalono na kwote 150,00 zt, a koszty ustug dodatkowych razem na kwote
2 400,00 zt. Uwzglednij rabat w wysokosci 15% na konsumpcje.

A. 14790,00 zt
B. 15 150,00 zt
C. 16 550,00 zt
D. 17 400,00 zt

Zadanie 35.
W karcie zlecenia organizacji przyjecia nalezy uwzglednié, poza forma przyjecia, liczbe
A. Kkucharzy przygotowujgcych potrawy.
B. o0séb i dane osobowe personelu.
C. goscii czas trwania przyjecia.
D. stotéw do konsumpciji potraw.
Zadanie 36.

Oblicz, ile kilograméw surowego miesa mielonego nalezy przygotowac¢ do sporzgdzenia 30 porcji kotletéw
mielonych, jezeli 5 porcji sporzagdzono z 500 g tego surowca.

A. 0,25kg
B. 0,30 kg
C. 2,50kg
D. 3,00 kg
Zadanie 37.

lle konfitury zurawinowej nalezy przygotowa¢ do wydania 130 porcji pasztetu z zajgca, jezeli dodatek
konfitury do jednej porcji wynosi 12 gramow?

A. 2,20 kg
B. 1,69kg
C. 1,56kg
D. 1,20kg
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Zadanie 38.

W jaki sposob powinien postgpic¢ kelner, jezeli gos¢ chce uregulowaé naleznos¢ za ustuge kartg ptatniczg
a restauracja nie posiada przenosnych terminali?

A. Poinformowac goscia, ze bankomat znajduje sie w holu.

B. Poprosic¢ goscia o karte ptatniczg i sam ureguluje nalezno$¢.

C. Zaprosi¢ goscia do miejsca, gdzie znajduje sie terminal stacjonarny.

D. Zaproponowag, ze wyreczy goscia i sam wyptaci pienigdze z bankomatu.

Zadanie 39.
Umowa na organizacje przyjecia musi zawierac

A. wykaz imienny gosci.

B. wykaz sal bankietowych.

C. dane osobowe personelu.

D. dateiczas trwania przyjecia.

Zadanie 40.

W celu zapobiegania przesuwaniu sie obrusa na stole i ttumienia odgtoséw ustawiania i przestawiania naczyn
stosuje sie

A. skirting.
B. molton.
C. laufer.
D. set.
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