CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Wersja arkusza: SG

Czas trwania egzaminu: 60 minut

TG.11-SG-22.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022

Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 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 wersji arkusza,

— wpisz swoj numer PESEL*,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajgcy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZ| 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:
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9. Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
10. Woybierz wlasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajgca jej literg — np., gdy wybrates odpowiedz
"Au:

W G| D

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

COIRCRECEN |

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczagcemu zespotu nadzorujgcego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenial
*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie 1.

Ktorg z wymienionych ustug oferowanych przez restauracje zalicza sie do dziatalnosci uzupetniajgcej?

A. Sprzedaz napojow butelkowanych.

B. Sporzgdzanie potraw na zamowienie goscia.

C. Przygotowanie wystepu zespotu muzycznego.

D. Organizacje konferenciji i szkolen poza zaktadem.

Zadanie 2.

Do punktow gastronomicznych zalicza sie

A. bary kawowe w hotelach.

B. bufety z popcornem w kinach.

C. kantyny pracownicze w biurowcach.
D. jadtodajnie w schroniskach gorskich.

Zadanie 3.

W pokojach hotelowych znajdujg sie

minibary.

lobby bary.
bary nocne.
snack-bary.

OO0 W

Zadanie 4.

Ktorg potrawe nalezy doda¢ do karty menu restauracji, przygotowujgc oferte dla osdb chorych na celiakie?

A. Mus z kaszy manny.

B. Gofgbki z ryzu i migsa.

C. Kasze bulgur z sosem migsnym.
D. Kuskus zapiekany z warzywami.

Zadanie 5.

Na ktore przyjecie zaplanowano stét bufetowy z potrawami przedstawionymi na ilustracji?

Toast.

Aperitif.

Uroczysty obiad.
Przyjecie bufetowe.

©Oow>
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Zadanie 6.

Ktorg metode obstugi zastosowat kelner, sporzgdzajgc flambirowane banany?

A. Rosyjska.
B. Angielska.
C. Francuska.
D. Niemiecka.

Zadanie 7.

Ktorg z wymienionych zup nalezy podaé serwisem przedstawionym na ilustracji?

A. Bulion wotowy z pasztecikiem.

Krem z pomidoréw z grzankami.
Krupnik jeczmienny z ziemniakami.
Barszcz czerwony czysty z krokietem.

OoOw

Zadanie 8.

Ktore elementy zastawy stotowej nalezy dobraé do talerza zakgskowego, jezeli zaplanowano jednoporcjowo
podanie terriny z dorsza z pieczywem i mastem?

Talerz na odpadki, widelec do ryby, néz do ryby.

Talerz na odpadki, n6z stotowy sredni, widelec stotowy Sredni.

Talerz do pieczywa, néz do masta, widelec do ryby, n6z do ryby.

Talerz do pieczywa, ndéz do masta, widelec stotowy sredni, n6z stotowy $redni.

00w

Zadanie 9.

lle talerzy zakgskowych nalezy zaplanowacC na przyjecie zasiadane dla 120 gosci, uwzgledniajgc 20%
zapasu?

132 sztuki.
144 sztuki.
156 sztuk.
168 sztuk.

00w

Zadanie 10.
Ktérg z wymienionych czynnosci powinni wykona¢ kelnerzy na przyjeciu bufetowym?
A. Roznoszenie na tacach przekagsek.
. Serwowanie deser6w na talerze gosci.

B
C. Porzadkowanie stotow konsumenckich.
D. Korygowanie ustawienia naczyn z potrawami.
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Zadanie 11.

Z menu na przyjecie dla wegan nalezy wykluczyc¢

A. roladki z cukinii i bakfazana.

B. jaja faszerowane pieczarkami.
C. peczak zapiekany z brokutami.
D. spaghetti z pomidorami i bazylia.

Zadanie 12.

Do pieczeni z udzca wotowego z borowikami nalezy zaplanowa¢ wino

A. mocne biate wytrawne.

B. mitode biate pétwytrawne.

C. dojrzate czerwone wytrawne.
D. lekkie czerwone potwytrawne.

Zadanie 13.

Ktory z dodatkow nalezy zaplanowaé do zupy krem z kalafiora?

A. Kluskilane.

B. Groszek ptysiowy.
C. Kotduny z miesem.
D. Pasztecik z kapusta.

Zadanie 14.

Gosc¢ zebrat komplet pieczatek na karcie wydanej przez bar, za co otrzymat bezptatng kawe. Ktory rodzaj
promocji sprzedazy zastosowat zaktad?

Happy hours.

Bon rabatowy.

Kupon konkursowy.
Program lojalnosciowy.

OO0 W

Zadanie 15.

Ktére z dziatah nalezy wykonaé, aby reklama nowej restauracji dotarta do mozliwie najwigkszej liczby
odbiorcow?

Rozwiesic plakaty w najblizszej okolicy.

Rozdac ulotki przechodniom w rejonie restauraciji.

Zawiesi¢ baner reklamowy na budynku restauraciji.

Zamiesci¢ reklame na popularnym portalu spotecznosciowym.

00w
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Zadanie 16.

Na ktore przyjecie zaplanowany jest sposob ustawienia stotu przedstawiony na ilustracji?

A. Aperitif. 1 R ]
B. Zasiadane. § b 3
C. Koktajlowe. s g é §
. : 4 2

D. Lampka wina. E g ° ;
ik % .

i dq p £

B )

| |

Zadanie 17.

Korzystajgc z danych zamieszczonych z tabeli, oblicz minimalng powierzchnig, jakg powinna mie¢ sala na
przyjecie zasiadane dla 60 oséb, jezeli goscie zasigdg przy okragtych stotach.

A. 103,5m? Konfi 2 stol Wartosé wspotczynnika Powierzchnia
B. 120,0 m? ohfiguracja stotu powierzchni [m?/osobe] dodatkowa
C. 138,0 m? | (dwustronna) 15
D. 207.0 m? Grzebien (dwustronna) ’
' ' E (dwustronna) 20 15%
Stoty okragte '
U (dwustronna) 3.0
Czworobok '
Zadanie 18.

Z ktérych elementéw dekoracji nalezy zrezygnowaé przygotowujgc stét na uroczyste sniadanie w ogrodzie?

Wazonow z kwiatami.

Lampionow ze swiecami.
Wizytowek z nazwiskami gosci.
Kolorowych obruséw z bieznikami.

OO0 W

Zadanie 19.

lle kieliszkbw o pojemnosci handlowej 40 ml nalezy zaplanowa¢ do wyporcjowania wodki czystej z jednej
litrowej butelki?

10 sztuk.
15 sztuk.
25 sztuk.
40 sztuk.

OO0
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Zadanie 20.

Przedstawiony na ilustracji element zastawy stotowej stuzy do ekspozycji na bufetach

A. mies zimnych. ’
B. galaret rybnych. \“
C. jaj garnirowanych. |
D. ciastek bankietowych.

Zadanie 21.
poj. 200 ml poj. 300 ml poj. 250 ml poj. 330 ml
llustracja I. llustracja . llustracja lll. llustracja IV.

Na ktorej ilustracji przedstawiono szklanke, ktérg nalezy wykorzysta¢ do podania 0,2 | soku
pomaranczowego.

Na ilustracji I.

Na ilustracji Il.
Na ilustracji l1.
Na ilustracji IV.

OO0 Wy

Zadanie 22.

Ktorg czynno$¢ powinien wykonac kelner na wézku przedstawionym na ilustracji?

A. Zdekantowac stare wino.

B. Wyfiletowa¢ pieczonego pstraga.
C. Sporzadzi¢ stek wotowy.

D. Wyporcjowac szynke pieczona.
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Zadanie 23.

Plan obstugi przyjecia

Potrawa Metoda podania

Przystawka: sledz w $mietanie niemiecka

Zupa: rosot z makaronem francuska B

Danie gtéwne: roladka z indyka z serem, ziemniaki pieczone, L
niemiecka

brokuty z wody

Deser: tort Smietankowy angielska

Zakaski zimne: satatka z kurczaka, pstrag faszerowany, rosyjska

potmisek wedlin, jaja z pastg z tunczyka

Wykorzystujgc informacje zamieszczone w tabeli okresl, kiedy kelnerzy powinni podac zakagski zimne.

Przed przybyciem gosci.

Po podaniu przystawki, przed zupa.

Po podaniu dania gtéwnego, przed deserem.
Po sprzatnieciu zastawy po konsumpcji deseru.

OO0 W

Zadanie 24.

lle litrow wédki cytrynowej i likieru Cointerau nalezy zakupi¢, aby sporzadzi¢ 400 porcji napoju Cosmopolitan
zgodnie z normatywem surowcowym zamieszczonym w tabeli?

Normatyw surowcowy 1 porcji napoju
A. 61 woddkii 161 likieru. Cosmopolitan
B. 121 wodkii6 | likieru. Nazwa surowca llos¢
P 0 Wadka cytrynowa 40 ml
. 161 kii6 I likieru.
C. 16 W(,)d ”6 ! lle.ru Likier Cointerau 15 ml
D. 16 1 wddkii 16 1 likieru. Sok z zurawiny 30 ml
Sok z cytryny 15 mi
Zadanie 25.

lle litrow mleka nalezy uzy¢ do sporzadzenia 100 porcji latte macchiatto, jezeli na 1 porcje przeznacza sie
15 cl tego surowca?

151
151
150 |
1500 |

OO0y
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Zadanie 26.

Normatyw surowcowy
Pieczen wotowa Salatka z wotowing
10 porcji 10 porcji
Nazwa surowca llosé Nazwa surowca llos¢
Wotowina 1500 g | Wotowina 500 g
Cebula 100 g Ogorki kiszone 300 g
Stonina 100 g Cebula 100 g
Musztarda 20¢g Papryka czerwona 100 g
Smalec 509 Majonez 150 g

Korzystajg z informacji zamieszczonych w tabeli oblicz, ile kilograméw wotowiny i cebuli nalezy zaméwi¢ do
sporzadzenia 15 porcji pieczeni wotowej i 5 porcji satatki z wotowing.

OO0 Wy

2,25 kg wotowiny i 0,15 kg cebuli.
2,25 kg wotowiny i 0,20 kg cebuli.
2,50 kg wotowiny i 0,15 kg cebuli.
2,50 kg wotowiny i 0,20 kg cebuli.

Zadanie 27.

Oblicz cene gastronomiczng netto 1 porcji wody mineralnej, jezeli cena netto 1 porcji zakupu butelki
o pojemnosci 1,5 | wynosi 1,80 zt, objetos¢ 1 porcji wynosi 300 ml, a marza gastronomiczna 300%.

A.

1,08 zt

B. 1,44 zt
C.
D. 7,20 zt

5,40 zt

Zadanie 28.

Na podstawie normatywu surowcowego i cennika oblicz cene gastronomiczng netto 1 porcji napoju White

Lady.

A.

9,90 zt

B. 10,80 zt
C.
D. 18,30 zt

13,10 zt

Zadanie 29.

White Lady
1 porcja
Nazwa surowca | llosé
Gin 40 ml
Likier Triple Sec 30 ml
Sok z cytryny 20 ml

Cena gastronomiczna

netto 1 litra
Nazwa surowca llosé¢
Gin 120,00
Likier Triple Sec 250,00
Sok z cytryny 40,00

Oblicz cene gastronomiczng brutto 1 porcji musu czekoladowego, jezeli cena gastronomiczna netto 10 porcji
tego deseru wynosi 53,60 zt, a stawka VAT 8%.

OO0 W

4,29 zt
4,93 zt
5,36 zt
5,79 zt
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Zadanie 30.

O ile % obnizy sie food cost pasztetu wieprzowego, jezeli koszt surowca wynosi 3,00 zt, a cena netto zostanie

podniesiona z 12,00 zt na 15,00 zt?

O 5%

0 10%
O 15%
0O 20%

©Oow>

Zadanie 31.

Oblicz koszt ustug dodatkowych brutto na 4-godzinnym zjezdzie rodzinnym, w trakcie
zrealizowane ustugi dodatkowe wymienione w tabeli.

A. 1850,00 zt
B. 2 150,00 zt
C. 2900,00 z
D. 5900,00 zt

Zadanie 32.

ktérego zostang

Rodzaj ustugi J.m. Cena brutto
Animator zabaw dzieci 1 godz. 100,00 zt
Zespot muzyczny 4 godz. 1 000,00 z
Fotobudka 1 godz. 250,00 zt
Dekoracja sali optata jednorazowa 500,00 zt

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz koszt brutto obstugi kelnerskiej i barmanskiej
6-ciogodzinnego przyjecia zasiadanego dla 400 gosci.

1 160,00 zt

Ustugi kelnerskie/barmanskie

4 960,00 zt
5 760,00 zt

Kelner — przyjecie zasiadane

1 kelner/8 gosci

Kelner — przyjecie stojgce

1 kelner/10 goéci

Barman

1 barman/50 goéci

OO0 Wy

6 960,00 zt

Stawka wynagrodzenia kelnera/barmana

20,00 zt brutto/1 godzine

Zadanie 33.

Na podstawie zamowienia i cennika, oblicz koszt brutto zakupu opakowan jednorazowych do realizacji ustugi

cateringowej zgodnie z zamowieniem.

Zamoéwienie
A. 13,50 zt Zupa ogorkowa z makaronem 30 porcji
B. 16,50 zt Kotlet mielony z ziemniakami z wody i marchwig oprészang | 30 porgcji
C. 22,50 z Connik
D. 30,00 Rodzaj opakowania
: Cena brutto
jednorazowego

Pojemnik 3-komorowy

67,50 z1/150 szt.

Pojemnik 1-komorowy

37,50 z1/150 szt.

Pojemnik na zupe

3,00 z4/10 szt.
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Zadanie 34.

Wysokos$¢ podatku dochodowego w zaktadzie gastronomicznym nalezy oblicza¢ na podstawie

A. kosztu produkcji.

B. wielkosci sprzedazy.
C. wyniku finansowego.
D. marzy gastronomiczne;.

Zadanie 35.

Ktory dokument powinien by¢ podpisany przez zleceniodawce?

Lista kontrolna prac.

Plan obstugi przyjecia.

Lista kontrolna sprzetu i wyposazenia.
Umowa wstepna organizacji przyjecia.

OO0y

Zadanie 36.

Oblicz wysokos¢ 20% zaliczki za zlecenie ustugi o wartosci 25 000,00 zt.

4 000,00 zt
5000,00 zt
6 000,00 zt
7 000,00 zt

OO0 W

Zadanie 37.
Note korygujaca nalezy wystawié, gdy

A. gos$c¢ zrezygnowat z czesci zamdwienia.

B. paragon zawiera btgd w ilosci zamdwionych potraw.

C. w fakturze VAT btednie wpisano dane zleceniobiorcy.
D. faktura VAT zostata wystawiona na niewtasciwg kwote.

Zadanie 38.

Ptatnosci gotéwkowej dokonuje gosc, ktory reguluje nalezno$¢ za pomocg

karty ptatnicze;j.
banknotéw NBP.
telefonu komorkowego.
bonéw podarunkowych.

00w
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Zadanie 39.

Przenosny terminal ptatniczy wymaga potgczenia z

A. siecig Wi-Fi.

B. systemem GPS.

C. telefonem stacjonarnym.
D. internetem przewodowym.

Zadanie 40.

Stanowisko POS w restauracji jest wyposazone w

czytnik kodéw.
ekran dotykowy.
wage kalkulacyjna.
drukarke kuchenna.

OO0 W
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