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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.11

Wersja arkusza: X

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.11-X-19.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2019

CZES ¢ PISEMNA PODSTAWA 21’01}(7)GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktdrej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swoja dat¢ urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test skladajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dhugopisem lub piérem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

(Al | [8] | [€] | [®

9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Wybierz wilasciwg odpowiedz 1 zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

NN kW

W [E|C| D

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

COINCRECEN |

12.  Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyte$ wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzite§ wszystkie dane, o ktorych mowa w punkcie 2 tej instrukc;ji.

Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uktad graficzny
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Zadanie 1.
Ustuga uzupetniajaca $wiadczong przez restauracje jest organizacja
A. calodziennego wyzywienia.
B. wieczorkow literackich.
C. wystaw artystycznych.
D. przyje¢ weselnych.
Zadanie 2.
System samoobstugowy stosowany jest w
A. cafeterii.
B. winiarni.
C. kawiarni.
D. restauracji.

Zadanie 3.
Do punktéw gastronomicznych zalicza si¢
A. cukiernie.
B. kawiarnie.
C. lodziarnie.
D. jadlodajnie.
Zadanie 4.
Do ustug uzupehiajacych swiadczonych w winiarni zalicza si¢
A. organizowanie koncertow muzycznych.
B. podawanie win owocowych i gronowych.

C. podawanie zimnych i goracych przekasek.
D. organizowanie przyje¢ okoliczno$ciowych.

Zadanie 5.
Pokaz barmanski flair polaczony z degustacja koktajli zalicza si¢ do ushug

A. zywieniowo-cateringowych.
B. kulturalno-rozrywkowych.
C. uzupetniajacych.

D. podstawowych.

Zadanie 6.

Przerwy kawowe planuje si¢ podczas

A. konferencji.

B. lampki wina.

C. koktajl party.

D. wuroczystej kolacji.
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Zadanie 7.

Ktory z wymienionych napojoéw alkoholowych podaje si¢ jako digestif?
A. Cydr.
B. Koniak.

C. Wino malaga.
D. Likier amaretto.

Zadanie 8.

Do konsumpcji befsztyka po angielsku kelner powinien zaproponowa¢ wino
A. Dbiate wytrawne.
B. biale potstodkie.

C. czerwone wytrawne.
D. czerwone potstodkie.

Zadanie 9.
Lunch roboczy to przyjecie dyplomatyczne, ktére odbywa si¢ w godzinach

A. 10:00+12:00
B. 10:30+12:30
C. 11:00+13:00
D. 12:30+14:00

Zadanie 10.

Serwis rosyjski mozna zastosowa¢ do podawania potraw na przyjeciu

A. angielskim.
B. zasiadanym.
C. lampka wina.
D. koktajlowym.

Zadanie 11.

Kelner podajac jednoporcjowo zupe krem ze szparagow, stosuje serwis

A. rosyjski.

B. angielski.
C. francuski.
D. niemiecki.

Zadanie 12.
Ustuge typu live cooking na przyjeciach rodzinnych planuje si¢ w celu

zwigkszenia liczby gosci.
obnizenia kosztow przyjecia.
zmniejszenia liczby kelnerow.
zwiekszenia atrakcyjnosci oferty.

Cowp
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Zadanie 13.

Planujac karte menu restauracji promujacej potrawy dla wegetarian, nie nalezy uwzglednia¢ w niej

A. pasztetu z fasoli i soczewicy.

B. salatki z grillowanych warzyw.

C. tortilli z serem gorgonzola i szynka.

D. tartinek z pastg z soczewicy i orzechow.

Zadanie 14.

Formga promoc;ji ptatna, bezosobowg i adresowang do masowego odbiorcy jest

A. reklama.

B. sponsoring.

C. promocja sprzedazy.

D. strategia marketingowa.

Zadanie 15.

Bezposrednia rekomendacj¢ ustugi gastronomicznej stosuje si¢ gtownie poprzez

A. public relations.

B. kanatl dystrybucji.
C. promocj¢ osobista.
D. promocje¢ handlowa.

Zadanie 16.

Forma reklamy zewng¢trznej ustugi gastronomiczne;j jest

A. Dbezptatna degustacje.

B. billboard z nazwg zaktadu.

C. znizka cen na wybrane dania.

D. oryginalny wystr6j wnetrza lokalu.

Zadanie 17.

W restauracji hall 1 sala konsumencka, to pomieszczenia zaliczane do dzialu

A. handlowego.

B. produkcyjnego.

C. ekspedycyjnego.
D. administracyjnego.

Zadanie 18.

W restauracji zmywalnia naczyn stotowych powinna by¢ potagczona

z rozdzielnig kelnerska i przygotowalnig.
z rozdzielnig kelnerska i kuchnia.

tylko z rozdzielng kelnerska.

tylko z kuchnig.

Cowp
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Zadanie 19.

Oblicz dhugos¢ stotu ustawionego w ksztalcie litery ,,I” dla 24 gosci, ktorzy zajma miejsca przy obu
dhuzszych jego bokach, jezeli odleglos¢ od krawedzi stolu do $rodka pierwszego nakrycia wynosi 45 cm,
a odlegtos¢ migdzy srodkami sgsiadujacych nakry¢ 80 cm.

A. 655cm
B. 700 cm
C. 970 cm
D. 1050cm
Zadanie 20.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli oblicz dtugos¢ bufetu, jakg nalezy przygotowac dla 100 gosci
na przyjecie bufetowe.

A 1llm Liczba gosci na przyjeciu bufetowym Dtugos¢ bufetu
B. 13m - p
C. 15 pierwsze 20 0sob 3 metry
) m kazde dodatkowe 10 oséb 1 metr
D. 20m
Zadanie 21.

Na ktore przyjecie planuje si¢ stoty bufetowe i nie uwzglednia miejsc siedzacych dla gosci?

A. Aperitif.

B. Mieszane.

C. Angielskie.
D. Lampka wina.

Zadanie 22.

Na przyjecia typu amerykanskiego nalezy przygotowac

A. stoty konsumenckie i stoty dostawcze.
B. stoly konsumenckie i stoty bufetowe.
C. stoty koktajlowe 1 stoty dostawcze.

D. stoty koktajlowe i1 stoty bufetowe.

Zadanie 23.

Do konsumpcji koktajlu z krewetek podanego w kieliszku koktajlowym nalezy zaplanowac

tyzke deserowa.

widelec stolowy $redni.
widelec 1 tyzke deserowa.
widelec 1 n6z stotowy $redni.

Cowp
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Zadanie 24.

Ktore urzadzenie wykorzystywane jest do transportu gotowych goracych potraw podczas Swiadczenia ustug
cateringowych?

=i W

A. B. C. D.

Zadanie 25.

Przyczyng trudnosci w dostgpie do stolu bufetowego w trakcie naktadania potraw na talerze podczas
przyjecia moze by¢

A. duza sala restauracyjna.

B. zbyt krotki stol bufetowy.

C. brak miejsc do konsumpcji.

D. brak kucharzy przy stole bufetowym.

Zadanie 26.
Ktoérej informacji nie uwzgledniono w zamowieniu ustugi gastronomicznej ujetym w tabeli.
A.  Liczby kucharzy. ZamOéwienie ustugi gastronomicznej
B. Na,ZVYISk personelu. . —  Data przyjecia: 10 maja 2019r.
C. 110801‘Zastawy StObWeJ' o —  Forma przyjecia: bankiet angielski
D.  Godziny rozpoczgcia przyjecia. —  Okolicznosci przyjecia: 25 — lecie firmy
—  Miejsce przyjecia: Restauracja Malinowa
—  Liczba gosci: 100 oséb
—  Catkowity koszt przyjecia: 8 000,00 zt
Zadanie 27.

Korzystajac z normatywu surowcowego ujetego w tabeli, oblicz ile kilograméw marchwi 1 pomaranczy
potrzeba do sporzadzenia 36 porcji suréwki.

A. Marchew 2,70 kg, pomarancze 2,25 kg Normatyw Soneony nalsuréwke

B. Marchew 2,40 kg, pomarancze 2,00 kg : maﬂ:;“fl‘: gg:ja; e

C. Marchew 0,27 kg, pomarancze 0,225 kg Sktadniki suréwki llos¢

D. Marchew 24,00 kg, pomarancze 20,00 kg Marchew 300¢g
Jabtka 150¢
Pomararicze 250¢
Olej 30 ml
Cukier, sol do smaku
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Zadanie 28.

Ile kilograméw surowego migsa mielonego nalezy przygotowaé do sporzadzenia 30 porcji kotletow
mielonych, jesli z 500 g tego surowca sporzadzono 5 porcji potrawy?

A. 025kg
B. 0,30kg
C. 2,50kg
D. 3,00 kg
Zadanie 29.

Ile butelek wina o pojemnosci 0,7 1 nalezy zakupi¢ na uroczysta kolacj¢ dla 42 osob, jezeli dla 1 osoby
przewiduje si¢ 200 ml wina?

A. 17 butelek.
B. 12 butelek.

C. 9 butelek.
D. 6 butelek.
Zadanie 30.

Oblicz koszt surowcow zuzytych do sporzadzenia 5 porcji jajecznicy ze szczypiorkiem, korzystajac z danych
w tabeli.

A. 6,90zt Surowiec llosé na j.ednq . Cena
B. 7,50zt porcje jednostkowa
C. 11,00z jaja 2 szt. 0,30 zt/szt.
D. 30,50 zt masto 20¢g 24,00 zt/kg
szczypiorek 10¢ 30,00 zt/kg
Zadanie 31.

Oblicz ceng gastronomiczng netto 50 ml koniaku, jezeli koszt zakupu butelki koniaku o pojemnosci 0,7 litra
wynosi 140,00 zt, a marza gastronomiczna 100%.

A. 10,00 zt
B. 15,00 zt
C. 18,00 zt
D. 20,00 zt
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Zadanie 32.

Korzystajac z danych w tabeli oblicz, na jaka kwote kelner powinien wystawi¢ rachunek za zrealizowang
ustuge gastronomiczna.

A 650.00 2 Nazwa botraw llos¢ Cena 1 porcji
’ U Z P v porcji [zt]
B. 698,00 zt . ) - 0 15 00
C. 710,00 zt upa krem ze szparagéw ,
D. 725,00 zt Rosé6t z makaronem 5 10,00
Rf)ladka z |r1dyk§, ffasolka szparagowa, 15 24,00
pieczone ziemniaki
Puchar lodowy z owocami i bitg Smietanka 9 10,00
Satatka owocowa 6 8,00
Razem:?
Zadanie 33.

Kelner otrzymuje gotowe potrawy z kuchni po wcze$niejszym wydrukowaniu

A. raportu sprzedazy.

B. bonu kelnerskiego.

C. czeku kelnerskiego.

D. rachunku konsumenckiego.

Zadanie 34.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli oblicz, kwote zaliczki w wysokosci 20%, ktora nalezy
wplaci¢ na poczet organizacji konferencji dla 30 osob.

A. 1080,00 zt Lp. | Wyszczegolnione koszty Kwota [zi]
B. 1120,00zt 1. | Koszt wyzywienia 30 oséb 3 000,00
C. 1200,00 zt - ront —
D. 1320,00 zt 2. | Wynajem sali konferencyjnej 1 000,00
3. | Wynajem sprzetu konferencyjnego 500,00
4. | Nocleg dla 30 oséb 1 500,00
Zadanie 35.
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli oblicz, catkowity koszt przyjecia okolicznosciowego.
A. 1620,00zt Lp. Ele’mt.ent. llos¢ Cena jednostkowa
B. 1890,00 zt zamowienia
C. 2070,00 z 1. Konsumpcja 18 oséb 55,00 zt /za osobe
D. 2220,00 zt Wynajecie sali
2. restauracyjnej 3 godziny 300,00 zt/za godzine
3. Obstuga kelnerska 6 godzin 30,00 zt/za godzine
4. Dekoracja sali optata jednorazowa 150,00 zt
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Zadanie 36.

Umowa na organizacje¢ przyjecia musi zawiera¢
A. wykaz imienny gosci.
B. wykaz sal bankietowych.

C. dane osobowe personelu.
D. datg i czas trwania przyjecia.

Zadanie 37.

Go$¢ zamowil obiad na kwotg 70,00 zi, za ktory uzyskat 15% rabatu.

banknotem o nominale 200 z1?

A. 119,50zt
B. 130,00 zt
C. 140,50 zt
D. 170,00 zt
Zadanie 38.

Kelner podaje rachunek konsumentowi

A. naduzym talerzu.

B. w specjalnym etui.

C. natacy kelnerskie;.
D. bezposrednio w dloni.

Zadanie 39.

Kelner powinien zastosowa¢ mini POS podczas

A. przyjmowania zamowienia.

B. obstugi przyjecia zasiadanego.

C. wypeliania umowy na przyjecie.

D. przygotowywania stolu na przyjecie.

Ile otrzyma reszty, ptacac za ustuge

Zadanie 40.
W systemie Gastro stosowanym przez kelnerow 1 barmanéw do sprzedazy napojow stuzy modut
A. LRS
B. POS
C. SZEF
D. SOGA
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