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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

i i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.10-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz W 0znaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo§ przez podniesienie reki przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespolu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotlu nadzorujacego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Opracuj dokumentacje, niezbedng do zorganizowania imprezy integracyjnej w restauracji Stoneczny Wierch,
zgodna ze wstgpnym zamdéwieniem, ztozonym przez pelnomocnika spotki Karapaks, paniag Anng Kowalska.
Zaproponuj menu oraz sporzadz kalkulacje kosztow konsumpcji kolacji zasiadanej na podstawie informacji
zamieszczonych we wstgpnym zamowieniu i w ofercie potraw i napojow restauracji Stoneczny Wierch.
Propozycje potraw i napojow zapisz w formularzu — Menu kolacji z kalkulacjg kosztow konsumpcji.

SporzadZz kalkulacje¢ kosztow imprezy integracyjnej na podstawie wstgpnego zamoéwienia oraz cennika ustug
dodatkowych restauracji Stoneczny Wierch. W kalkulacji imprezy uwzglednij koszty konsumpcji oraz 15% rabat.
Formularz do sporzadzenia kalkulacji znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym — Kalkulacja kosztow imprezy
integracyjne;j.

Narysuj, na planie sali restauracyjnej zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym, propozycj¢ ustawienia stotu
na kolacj¢ zasiadang, zgodnie ze zlozonym wstgpnym zamowieniem. Oblicz liczbg stotow konsumenckich
potrzebnych do ustawienia stotu na kolacj¢ zasiadang 1 oznacz na szkicu rozmieszczenie pigédziesigciu gosci.
Uwzglednij dane zawarte we wstgpnym zaméwieniu, w wykazie wyposazenia restauracji Stoneczny Wierch oraz
przyjmij zatozenie, ze odleglo$¢ od krawedzi stolu do srodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm, a odlegtos$c
pomigdzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 75 cm.

SporzadZz wykaz bielizny stolowej i elementow dekoracyjnych potrzebnych do przygotowania stolu do
konsumpcji. Uwzglednij informacje znajdujace si¢ we wstgpnym zamowieniu oraz w wykazie wyposazenia
restauracji Stoneczny Wierch. Tabelg do sporzagdzenia wykazu znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

SporzadZz wykaz zastawy stolowej niezb¢dnej do konsumpcji 1 serwowania potraw i napojéw (bez zapasu),
uwzgledniajac zaproponowane menu i1 wyposazenie bedace w dyspozycji restauracji Sfoneczny Wierch. Tabele
do sporzadzenia wykazu zastawy i sprzgtu pomocniczego znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.
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Wstepne zamowienie

Data wykonania ustugi

10 - 11 wrzesénia 2016 r.

Liczba oséb

50 pracownikéw spotki

Rodzaj positku/przyjecia

kolacja zasiadana

Ustalenia dodatkowe
dotyczace ustug
zywieniowych

Menu kolacji zasiadanej:

— 5 réznych zakasek zimnych (w tym co najmniej jedna satatka)
— dodatki do zakgsek

— danie gtdwne z drobiu z dodatkami

— deser

— co najmniej 2 napoje bezalkoholowe zimne

— napoje gorace z dodatkami

— wino do dania gtéwnego

Sposéb podawania potraw i napojow:

— zakaski zimne i dodatki do zakgsek podane wieloporcjowo z zastosowaniem serwisu
rosyjskiego

— danie gtéwne serwowane przez kelnera z pétmiska

— deser podawany jednoporcjowo

— napoje bezalkoholowe zimne podane wieloporcjowo

— napoje gorgce podawane jednoporcjowo

— wino serwowane przez kelnera w oryginalnej butelce

Przygotowanie stotu i miejsc dla gosci:

— forma ustawienia stotu - litera U

— miejsca dla gosci tylko po zewnetrznej stronie stotu

— bielizna stotowa i elementy dekoracyjne w barwach logo firmy granatowo-biatej

$niadanie dla wszystkich gosci w dniu 11 wrzesnia 2016 r.

Ustugi dodatkowe

— ognisko z kietbaskami i piwem po zakonczeniu kolacji

— noclegi w pokojach 2-osobowych dla 40 pracownikow firmy

— noclegi w pokojach 1-osobowych dla pozostatych pracownikéw firmy

— miejsce parkingowe dla autokaru i 5 miejsc parkingowych dla aut osobowych

Dodatkowe zyczenia

— zaplanowanie jednej dodatkowej atrakcji

Koszt imprezy integracyjnej

— koszt konsumpcji dla 50 osdb nie przekracza 5 500,00 zt
— koszt ustug dodatkowych nie przekraczajacy 8 500,00 zt
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Oferta potraw i napojoéw restauracji Sloneczny Wierch (fragment)

Cena jednostkowa

Lp. Nazwa potrawy/napoju Liczba porcji ()
Zakaski zimne
1. | Carpaccio wotowe z oliwg truflowa 1 porcja 8,00
2. | Rolada z fososia ze szpinakiem i serem kozim 1 porcja 12,00
3. | Sledzie w sosie koperkowym 1 porcja 9,00
4. | Tatar z tososia z dodatkami 1 porcja 11,00
5. | Kurczak w galarecie 1 porcja 9,00
6. | Roladki z indyka z pistacjami 1 porcja 10,00
7. | Satatka jarzynowa tradycyjna 1 porcja 5,00
8. | Safatka grecka 1 porcja 5,00
9. | Satatka brokutowa z serem fetg 1 porcja 5,00
Dodatki do zakasek
1. Pieczywo mieszane/ masto 1 porcja 2,00
2 Marynaty z naszej spizarni 1 porcja 3,00
Zupy
Zurek staropolski 1 porcja 8,00
Wegierska gulaszowa 1 porcja 10,00
Krem z grzybow lesnych 1 porcja 12,00
Dania giéwne
1 Poledwiczka wieprzowa w sosie kurkowym 1 porcja 15,00
2. Filet z halibuta pieczony w lisciu bananowca 1 porcja 14,00
3. Piers kaczki pieczona w aromatycznych ziotach 1 porcja 17,00
Dodatki do dan gtéwnych
1. | Bukiet warzyw gotowanych na parze 1 porcja 4,00
2. Buraczki zasmazane 1 porcja 4,00
3. Kasza gryczana 1 porcja 3,00
4, | Ziemniaki opiekane 1 porcja 3,00
5. | Ryz 1 porcja 3,00
Desery
1. | Tort kajmakowy 10 porgji 80,00
2 Sernik tradycyjny 1 porcja 7,00
Tarta cytrynowa z bezg 1 porcja 8,00
Napoje bezalkoholowe zimne
Woda mineralna 1 porcja 1,00
Sok: jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy 1 porcja 5,00
Napoje bezalkoholowe gorace
1. | Kawa/ Herbata 1 porcja 5,00
Dodatki do napojow bezalkoholowych goracych
Cukier 1 porcja 1,00
Mleko 1 porcja 1,00
Cytryna 1 porcja 1,00
Napoje alkoholowe
Wino biate semi sweet 1 porcja 12,00
Wino czerwone dry 1 porcja 10,00
Wino czerwone semi sweet 1 porcja 12,00
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Wykaz wyposazenia bedacego w dyspozycji restauracji Stoneczny Wierch

Bielizna stotowa

obrusy stotowe biate ¢ 220 cm napperony: biate, rozowe, zielone, granatowe

serwetki ptocienne 40 cm x 40 cm:
biate, rézowe, zielone, granatowe

obrusy bankietowe zielone o wymiarach
140 cm x 140 cm

obrusy bankietowe biate o wymiarach

serwetki papierowe: biate, r6zowe, zielone, granatowe
140 cm x 700 cm pap ’ ' '8

skirtingi - biate, zielone, fioletowe, granatowe —6 m moltony okragte, prostokatne

Stoty

stoty konsumenckie o wymiarach stoty konsumenckie okragte

80cmx 120 cm 8-osobowe o srednicy 150 cm
krzesta
Elementy dekoracyjne
swieczniki kompozycje kwiatowe wysokie, kolorystyka zgodnie z potrzebami

Swiece: biate, rézowe, zielone, granatowe kompozycje kwiatowe niskie, kolorystyka zgodnie z potrzebami

Zastawa stotowa

talerze ptaskie g 32 cm, ¢ 21 cm, ¢ 17 cm, @ 13 cm

poétmiski porcelanowe 5-porcjowe

miseczki porcelanowe 5-porcjowe

kieliszki do koniaku

filizanki do kawy z podstawkami

goblety do wody

filizanki do herbaty z podstawkami

kieliszki do waodki

cukiernice

kieliszki do wina musujgcego

dzbanki do kawy

kieliszki do wina biatego

dzbanki do herbaty

kieliszki do wina czerwonego

dzbanuszki do mleka

kieliszki koktajlowe

dzbanki szklane do napojéw zimnych

pokale

salaterki porcelanowe 5-porcjowe

etazerki

salaterki szklane 5-porcjowe

szklanki wysokie

sosjerki

Sztucce

tyzki stotowe duze

tyzki stotowe srednie

widelce stotowe duze

widelce stotowe $rednie

noze stotowe duze

noze stotowe srednie

widelce do ryb

widelczyki deserowe

noze do ryb

tyzeczki deserowe

noze do masta

tyzeczki do cukru

tyzeczki do kawy

tyzki wazowe

tyzeczki do herbaty

sztucce serwisowe do satatek

topatki do ciast i tortow

noz do sera

sztucce serwisowe: tyzki i widelce

Wyposazenie dodatkowe

koszyki do pieczywa

tace kelnerskie

warniki

podgrzewacze do potraw

menaze do przypraw

kociotki do zup
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Cennik ustug dodatkowych restauracji Sfoneczny Wierch

Lp. Rodzaj ustugi llosé cena je‘::{;’“kowa
1. | Nocleg ze sniadaniem w pokoju 2-osobowym 1;:;(:?)51 220,00 zt
2. | Nocleg ze $niadaniem w pokoju 1-osobowym 1 nocleg 150,00 zt
3. | Parking dla autokarow 1 miejsce 50,00 zt
4. |Parking dla aut 1 miejsce 10,00 zt
5. | Pochodnie przy ognisku do dekoracji 1 200,00 zt
6. | Ognisko 1 100,00 zt
7. ::::,L:, :;z’g:' Eﬁ:i)s}ku: kietbasa, dodatki (pieczywo, sosy, warzywa Swieze, 1.asobia 35,00 2t
8. |Transport gosci do 50 km 1 50’00:[; i;kaide
9. |Fajerwerki 1 500,00 zt
10. | Kapela ludowa 1 500,00 zt
11. | Przejazdzka wozami drabiniastymi po lesie 1 osoba 10,00 zt

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac beda S rezultatow:

— menu kolacji z kalkulacjg kosztow konsumpcji,

— kalkulacja kosztow imprezy integracyjne;j,

— szkic ustawienia stotu i rozmieszczenia gosci,

— wykaz bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych stotu,

— wykaz zastawy stotowej niezbgdnej do konsumpcji i serwowania potraw i napojow.
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Menu kolacji z kalkulacja kosztéw konsumpcji

Grupa potraw/napojow

Nazwa potrawy/napoju/dodatku

Cena
1 porgji (zt)

Zakaski zimne

Dodatki do zakasek

Danie giéwne

Dodatki do dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe zimne

Napoje bezalkoholowe gorace

Dodatki do napojéw
bezalkoholowych gorgcych

Napdj alkoholowy

Razem koszt konsumpcji dla 1 osoby

Koszt konsumpcji dla 50 oséb

Strona 7z 12




Pobrano z arkusze24.pl

Kalkulacja kosztéw imprezy integracyjnej

Lp Nazwa ustugi llodé Cena jednostkowa Wartos¢
' (zt) (2t)
Kalkulacja kosztéw ustug dodatkowych
1. Ognisko
2. Menu przy ognisku

Koszt ustug dodatkowych (razem)

Koszt konsumpcji dla 50 oséb

Koszt catkowity imprezy integracyjnej

Rabat 15%

Koszt catkowity imprezy integracyjnej po uwzglednieniu rabatu
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Szkic ustawienia stolu i rozmieszczenia gosci

Plan sali restauracyjnej
okno okno

Wejscie do sali
Uwaga:
Do obliczen nalezy przyjaé, ze odleglo$¢ od boku stolu do $rodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm,
a odlegtosci pomigdzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosza 75 cm.

Obliczenia:
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‘Wykaz bielizny stolowej i elementow dekoracyjnych stolu

Lp.

Bielizna stotowa

Lp.

Elementy dekoracyjne
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‘Wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji i serwowania potraw i napojow

Rodzaj potrawy/napoju Zastawa stotowa Sztucce

Zakaski zimne

Danie gtowne

Deser

Napoje bezalkoholowe zimne

Strona 11z 12




Pobrano z arkusze24.pl

Napoje bezalkoholowe gorace

Napdj alkoholowy

Sprzet pomocniczy
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