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Instrukcja dla zdajacego

1. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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 kwalifikacji,

— zamaluj kratke z oznaczeniem wers;ji arkusza,

— wpisz swéj numer PESEL?,

— wpisz swojg date urodzenia,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy sie z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

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

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dtugopisem lub pidrem z czarnym tuszem/

atramentem.

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

ukfad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

NooA®

©

|
|
|

(a] | [8] | [€] | [B]

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

W G| D

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

COIRCRECEN |

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

Pamietaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespofu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.
Powodzenial
* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020



Zadanie 1.

Dziatalno$¢ produkcyjna zaktadu gastronomicznego obejmuje

A. wytwarzanie potraw i napojow.

B. $Swiadczenie ustug cateringowych.

C. obstuge gosci w miejscu sprzedazy.
D. sprzedaz potraw i napojéw na wynos.

Zadanie 2.
Ktory bar oferuje proste przekaski przygotowywane w obecnosci goscia?

A. Snack bar.
B. Lobby bar.
C. Coktajl bar.
D. Aperitif bar.

Zadanie 3.

Ktora placéwka gastronomiczna dziata w sektorze publicznym i korzysta z subwencji panstwowych?

A. Pub.

B. Stotowka.

C. Kawiarnia.

D. Restauracja.
Zadanie 4.

Jednakowa oferta oraz podobna polityka cen, dystrybucji i promocji charakteryzuje bary

A. mleczne.

B. sieciowe.

C. uniwersalne.

D. przekaskowe.
Zadanie 5.

Ktorej przystawki nie nalezy serwowacC podczas uroczystego obiadu, jesli w menu nie przewidziano
przystawek gorgcych?

A. Rolady z indyka w galarecie.

B. Tatara z sandacza z oliwg ziotowa.

C. Terriny z cieleciny z kaparami i suszonymi pomidorami.
D. Pikantnych pierozkéw z wotowing w sosie mysliwskim.

Zadanie 6.
Planujgc menu na przyjecie dyplomatyczne nalezy przede wszystkim wzig¢ pod uwage

A. sktad chemiczny i kalorycznosci potraw.
B. umiejetnosci zawodowe personelu.

C. kolorystyke Sali bankietowe;j.

D. sposéb ustawienia stotow.
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Zadanie 7.

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe, drobne przekgski zimne i gorgce, owoce nalezy zaplanowaé
na przyjecie

A. mieszane.

B. bufetowe.

C. zasiadane.

D. Kkoktajlowe.
Zadanie 8.

Ktory pracownik restauracji powinien przyjag¢ zamdwienie na organizacje przyjecia imieninowego w domu
solenizanta?

A. Kelner.

B. Kucharz.

C. Szef kuchni.

D. Kierownik restauraciji.

Zadanie 9.
Do przekasek typu finger food nalezg

A. zupy.
B. pasty.
C. satatki.
D. tartinki.
Zadanie 10.

Opracowujgc oferte gastronomiczng organizacji bankietu, nalezy wzigé pod uwage mozliwosci finansowe
oraz preferencje

A. zleceniobiorcy.

B. zleceniodawcy.

C. personelu zaktadu.
D. zaproszonych gosci.

Zadanie 11.
Ktéry instrument promocji zastosowano, wysytajgc pocztg elektroniczng do réznych odbiorcow informacje
o korzystnych zmianach wprowadzonych w karcie menu restauracji?

A. Reklame.

B. Public relations.

C. Sprzedaz osobista.

D. Promocje bezposrednia.
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Zadanie 12.

Ktory zaktad gastronomiczny powinien otworzyé przedsiebiorca po dokonaniu analizy przedstawionych

wynikéw badan lokalnego rynku?
y gory Liczba zaktaddéw gastronomicznych na lokalnym

A. Bar bistro. rynku.
B. Aperitif bar. 12

C. Restauracje wiloska. 10

D. Restauracje chinska.

o N A~ O

restauracja restauracja bar bistro aperitif bar
chinska wioska

Zadanie 13.

Ktory kanat informacji powinien wykorzysta¢ wiasciciel restauracji w celu poinformowania rodzicéw
0 wprowadzeniu do karty menu oferty dan dla dzieci?

A. Strone internetowa.

B. Telewizje publiczna.
C. Radio ogélnokrajowe.
D. Prase gastronomiczng.

Zadanie 14.

Rozdzielnia kelnerska to pomieszczenie w zaktadzie gastronomicznym znajdujgce sie w dziale

A. handlowym.

B. produkcyjnym.

C. magazynowym.

D. ekspedycyjnym.
Zadanie 15.

O doborze wielkosci sali bankietowej na przyjecie koktajlowe decyduje

A. liczba zaproszonych gosci.

B. rodzaj oferowanych napojéw.

C. liczba personelu obstugujgcego.
D. rodzaj dekoraciji sali bankietowej.
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Zadanie 16.

Na schemacie przedstawiono sale bankietowag zaaranzowang na przyjecie

A. aperitif.
B. mieszane. > I bufetgorq(y——l Idesery/owoce ] [ napoje
C. bufetowe. £
D. lampka wina. %‘
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Zadanie 17.

Odlegtos¢ pomiedzy wytozonymi sztu¢cami na stole powinna wynosi¢ minimum

A. 0,5cm
B. 1,0cm
C. 15cm
D. 2,0cm
Zadanie 18.

Ktorg tyzke nalezy wytozyC w nakryciu przygotowanym na uroczysty obiad, jezeli w menu zaplanowano
podanie zupy krem z brokutéw?

A. Duza.

B. Srednia.

C. Deserows.
D. Koktajlowa.

Zadanie 19.
Do ktérej potrawy nalezy zaplanowac przedstawione na rysunku sztuéce?

A. Sledzia po cygansku.
B. Sardynek po wiosku.
C. Wedzonego wegorza.
D. Smazonego sandacza.

;
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Zadanie 20.

W przedstawionym na rysunku kieliszku nalezy podac

A. wino.
B. wddke.
C. koniak.
D. szampana. :ﬁf
-é—l—::—ﬁ—
Zadanie 21.

Podstawowym przeznaczeniem stolikdw koktajlowych jest ich wykorzystanie na przyjeciu

A. aperitif.

B. mieszanym.

C. zasiadanym.

D. lampka wina.
Zadanie 22.

Do sporzadzenia 2 porcji pieczarek faszerowanych szpinakiem nalezy zakupi¢ 100 g szpinaku i 50 mi
Smietanki kremowki. lle szpinaku i Smietanki kremowki potrzeba do sporzadzenia 17 porcji tej potrawy?

A. 850 g szpinaku i 425 ml Smietanki.
B. 800 g szpinaku i 415 ml Smietanki.
C. 750 g szpinaku i 400 ml Smietanki.
D. 700 g szpinaku i 325 ml $mietanki.

Zadanie 23.

Do sporzadzenia 4 porcji pstraga teczowego w galarecie nalezy przygotowac 400 g sprawionej ryby. lle ryby
nalezy zakupi¢, aby sporzadzi¢ 25 porcji tej potrawy przy zatozeniu, ze straty podczas obrdébki wstepnej
wynoszg 20%?

A. 2Kkg
B. 3kg
C. 4kg
D. 5kg
Zadanie 24.

Do sporzadzenia 4 porcji koktajlu truskawkowego wykorzystano 400 ml maslanki naturalnej i 800 g
truskawek. lle truskawek i maslanki nalezy przygotowac do sporzadzenia 20 porcji koktajlu?

A. 1,6 I maslankii 3,2 kg truskawek.
B. 2,01 maslankii 4,0 kg truskawek.
C. 2,51 maslankii 3,7 kg truskawek.
D. 3,51 maslankii 4,2 kg truskawek.
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Zadanie 25

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz cene gastronomiczng netto jednej porcji schabu
pieczonego faszerowanego pieczarkami.

A. 10082 Karta kalkulacyj 10 ji (F t
arta kalkulacyjna na orcji (fragmen
B. 12,60 zt eyl poreli (fragment)
C. 17,64 z Nazwa dania: schab pieczony faszerowany pieczarkami
D. 30,20 z
Cena iy
. s . . Wartosc¢
Nazwa surowca j.m. llos¢ ewidencyjna 1]
[zi/kg]
Schab wieprzowy kg 1,80 22,00
Pieczarki kg 1,50 7,00
Cebula kg 0,25 1,20
Razem wartos¢ surowca na 10 porciji
Wartosc¢ 1 porciji
Marza gastronomiczna 150%
Cena gastronomiczna netto
Zadanie 26.

Oblicz cene gastronomiczng brutto lampki wina o pojemnoséci 100 ml jezeli koszt brutto zakupu butelki
o pojemnosci 0,7 | wynosi 28,00 zt, a marza gastronomiczna 300%.

A. 28,00 zt
B. 20,00zt
C. 16,00 z
D. 12,00 z
Zadanie 27.

lle porcji pierogéw powinien wyprodukowac i sprzeda¢ zaktad gastronomiczny, aby osiggna¢ ilosciowy prog
rentownosci, jezeli catkowite koszty state zaktadu wynoszg 6 000,00 z, cena jednostkowa 1 porgcji
wyprodukowanych pierogdw wynosi 7,00 zt, a koszt jednostkowy zmienny poniesiony podczas produkc;ji
jednej porcji wynosi 4,00 zt?

A. 2000 porgji.

B. 3000 porciji.

C. 4000 porgciji.

D. 5 000 porciji.
Zadanie 28.

Prég rentownosci okredla wielkos¢ produkcji, przy ktérej osiggniete przychody ze sprzedazy

A. przekraczajg koszty zmienne.
B. przekraczajg koszty catkowite.
C. réwnajg sie kosztom zmiennym.
D. roéwnajg sie kosztom catkowitym.
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Zadanie 29.

Jednym z kosztow zmiennych w zaktadzie gastronomicznym jest koszt
A. czynszu.
B. amortyzacji.
C. zakupu surowcow.
D. monitoringu obiektu.

Zadanie 30.

Gos¢, ktory otrzymat rachunek na kwote 120,00 zt, przekazat kelnerowi 25% napiwku za profesjonalng
obstuge. Kelner otrzymat napiwek w kwocie

A. 50,00 z
B. 40,00 z
C. 30,00 z
D. 20,00z
Zadanie 31.

Restauracja wprowadzita w ramach happy hours promocyjng obnizke cen o0 20% w godzinach 15:00-17:00.
Ktérg kwote zaptacili goscie, jezeli o godzinie 16:00 zaméwili potrawy i napoje o wartoéci 750,00 zi,
a ze wzgledu na duze zamowienie otrzymali dodatkowe 10% rabatu?

A. 600,00 zt
B. 580,00 zt
C. 560,00 z
D. 540,00 z
Zadanie 32.

Korzystajgc z informacji zamieszczonych w tabeli, oblicz catkowity koszt konsumpcji brutto na przyjeciu
urodzinowym.

Cena Cena losé Wartos¢
A. 1360,00 zt Ustuga nettoQ{oorcji bruttozl*porcji pOIGji br;;[to
B. 14 zt
65,00 Potrawy 50,00 54,00 15
C. 1517,00 z -
Napoje 12,00 15,00 15
D. 1537,00 z bezalkoholowe ' '
Wino 28,00 34,00 10
Tort 150,00 162,00 1
Catkowity koszt konsumpcji brutto
Zadanie 33.

Note korygujgcg nalezy wystawi¢, jezeli na fakturze zostaty zamieszczone nieprawidtowe dane dotyczace

A. ilosci towardw.

B. jednostek miary.
C. danych nabywcy.
D. warto$ci towardéw.
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Zadanie 34.

Raport zerujacy z kasy fiskalnej nalezy sporzadzi¢ po zakonczeniu sprzedazy kazdego

A. dnia.

B. tygodnia.

C. miesigca.

D. kwartatu.
Zadanie 35.

Rabatowy system rozliczania ustug gastronomicznych polega na

A. stosowaniu nizszych cen potraw i napojow.

B. udzielania znizki cen od koncowej sumy rachunku.

C. rozliczaniu wykonanej ustugi w dniu zakonczenia imprezy.

D. wystawianiu faktury za zorganizowang ustuge z wydtuzonym terminem ptatnosci.

Zadanie 36.
Terminal POS jest niezbedny przy dokonaniu ptatnosci przez goscia
A. gotowka.
przelewem.

B
C. kartg ptatnicza.
D. bonem towarowym.

Zadanie 37.

Gos¢ moze dokonac pfatnosci w restauracji z zastosowaniem modutu mobilnego NFC (Near Field
Communication) zaistalowanego w

A. pagerze.
B. laptopie.
C. palmtopie.

D. smartfonie.

Zadanie 38.

Na ktérym schemacie przedstawiono prawidtowy przebieg wprowadzania do systemu komputerowego
zamowienia przyjetego od goscia do jego przekazania do realizacji?

A. Gos$¢ — Kelner — stanowisko POS — Kuchnia, Bar.
B. Gos$¢ — Kelner — Kuchnia, Bar — stanowisko POS.
C. Gos¢ — stanowisko POS — Kelner — Kuchnia, Bar.
D. Gos$¢ — Kuchnia, Bar — Kelner — stanowisko POS.

Zadanie 39.

System monitoréw kuchennych KDS poprawia
A. monitorowanie pracy kucharzy.
B. wspétprace kucharzy z dostawcami.

C. komunikacje kelneréw z kucharzami.
D. komunikacje kucharzy z konsumentami.

Strona 9z 10



Zadanie 40.

Ktory z wymienionych skrétéw oznacza program komputerowy stosowany do obstugi imprez
gastronomicznych?

A. GaH

B. KaliG

C. SOGA

D. GASTRO
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