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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 zdajgcego*

Ini : Migjsce na naklejke¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem oSrodka

T.10-01-16.08
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 oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke¢ z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:
swo0j numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespoiu
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 zespotu
nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespolu 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 realizacji ustug Zywieniowych 1 dodatkowych w hotelu Pianola, zgodna
ze wstgpnym zamoOwieniem ztozonym przez Panstwa Kowalskich.

Wstepne zaméwienie

Termin spotkania 22.10.2016 r. w godzinach 14:00 +16:00
Liczba uczestnikéw obiadu 6 0s6b
Rezerwacja stot 6-osobowy

stét ustawiony w poblizu okna
goscie usadzeni po obu stronach stotu
gospodarze usadzeni przy krétszych jego bokach

Preferencje ustawienia stotu
i usadzenia uczestnikéw obiadu

Wybrane potrawy z karty menu dla Panstwa E. i W. Nowakowskich | Mozzarella z pomidorami i grillowana
cukinia pod dressingiem ziotowym

Krem z selera

Poledwica cieleca faszerowana musem
z indyka z pieczonymi ziemniakami
i zielong fasolka

Lody bakaliowe

dla Paristwa A. i C. Le$niewskich Carpaccio z tososia na powidtach
cebulowych z wloska satatg

Zupa pomidorowa z kluskami

Poledwica cieleca faszerowana musem
z indyka z pieczonymi ziemniakami
i zielong fasolka

Tarta cytrynowa

przez gospodarzy — Panstwa

D. i K. Kowalskich Pasztet z gesich watrébek

Flaki jarskie

Poledwica cieleca faszerowana musem
z indyka z pieczonymi ziemniakami
i zielona fasolka

Mus truskawkowy

Ustalenia dodatkowe menu obiadu wybierane a la carte,
kelner dobiera:
e dodatki do zakasek zimnych,
e wina: do zakaski panstwa Lesniewskich i do dan gtéwnych dla 6 oséb,
kelner podaje:
e wszystkim gosciom po deserze wyporcjowang kawe espresso,
dania gtéwne serwisem francuskim,
pozostate zamdéwione potrawy jednoporcjowo — serwisem niemieckim,
wode w dzbankach (dzbanki ustawione na stole),
¢ wino z oryginalnej butelki

Ustugi dodatkowe taxi dla 6 0sab,
muzyka klasyczna w wykonaniu kwartetu — 2 godziny
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Sporzadz kalkulacj¢ kosztéw menu obiadu na podstawie wstgpnego zamowienia ztozonego przez Panstwa
Kowalskich oraz danych zamieszczonych w Tabeli 1 — Fragment oferty gastronomicznej hotelu Pianola.
Zaproponuj, zgodnie z Zzyczeniem gospodarzy dodatki do zakasek, wina oraz napdj goracy. Zapisz
propozycje dodatkéw do zakasek i napojoéw oraz zamoéwione potrawy zgodnie z kolejnoscig ich podawania
w formularzu — Menu obiadu z kalkulacjg kosztéw konsumpcji.

SporzadZz kalkulacj¢ kosztow zamdwienia Panstwa Kowalskich na podstawie danych zamieszczonych
w Tabeli 2 — Cennik ustug dodatkowych hotelu Pianola. W kalkulacji zamoéwienia uwzglednij stosowany
przez hotel Pianola napiwek, w wysokosci 20% kosztow konsumpcji. Warto$¢ napiwku nalezy zaokragli¢ do
pelnych ztotych. Formularz do sporzadzenia kalkulacji zaméwienia znajduje si¢ w arkuszu egzaminacyjnym
— Kalkulacja ustug zaméwionych przez Panstwa Kowalskich.

Wpisz na formularzu ilosci zastawy stolowej i sprzetu, bez uwzgledniania zapasu, niezbednych do podania
i konsumpcji potraw i napojow zaplanowanych w menu obiadu. Formularz do wypelnienia znajduje si¢
w arkuszu egzaminacyjnym — Lista kontrolna hotelu Pianola.

Sporzadz plan obstugi uczestnikow obiadu, ktéry powinien zawiera¢ kolejno$¢ podania potraw
zaplanowanych w menu, metod¢ ich podania 1 godzing. Formularz do sporzadzenia planu znajduje si¢
w arkuszu egzaminacyjnym — Plan obstugi uczestnikow obiadu.

Wybierz stét do konsumpcji obiadu dla 6 go$ci na podstawie wynikoOw obliczen, zamowienia oraz
zamieszczonego szkicu sali restauracji hotelowej 1 wpisz numer wybranego stolu w ramce umieszczonej pod
szkicem. Na szkicu sali restauracji hotelowej zaznacz przy wybranym stole rozmieszczenie uczestnikow
obiadu zgodnie z zamowieniem gospodarzy. Symbolem X oznacz miejsca dla gosci, symbolem Y miejsca dla
gospodarzy.
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Tabela 1
Fragment oferty gastronomicznej hotelu Pianola
Grupa potraw/ Nazwa potrawy/napoju Liczba porcji | Cena brutto [zf]
napojéw potrawy/napoj porcj
Carpaccio z tososia na powidtach cebulowych z wtoska satata 1 porcja 13,00
Pasztet z gesich watrobek 1 porcja 15,00
Zakaski zimne - . ] i i ]
Pierogi z miesem w sosie z grzybéw lesnych 1 porcja 13,00
Mozzarella z pomidorami i grillowang cukinig pod dressingiem 1 porcja 14,00
ziotowym
Pierscienie z kalmaréw w chrupigcej tempurze z sosem ponzu 1 porcja 19,00
Zakaski gorace
Sum z biatymi grzybami zapiekany pod serem grojer 1 porcja 20,00
Rosot z warzywami 1 porcja 13,00
Grzybowa 1 porcja 15,00
Zupy Krem z selera 1 porcja 12,00
Pomidorowa z kluskami 1 porcja 14,00
Flaki jarskie 1 porcja 12,00
Poledwiczka wieprzowa w sosie kurkowym z kluseczkami 1 porcja 45,00
F'.oled\..-.*lca cu’e’le.ca faszerowana musem z indyka z pieczonymi 1 porcja 56,00
Dariia 16 ziemniakami i zielona fasolka
ania gtowne P P - ; 2
J.agnle_clna w ciescie francuskim z sosem Suisse z purée 1 porcja 45,00
ziemniaczanym
Fll‘ECIkI z kurcz.afka marynowane w imbirze i kolendrze 1 porcja 56,00
z ziemniakami i glazurowang marchewka
Mus truskawkowy 1 porcja 16,00
Desery Tarta cytrynowa 1 porcja 17,00
Lody bakaliowe 1 porcja 18,00
Pieczywo mieszane 1 porcja 2,00
Dodatki .
do zakasek Tosty 1 porcja 2,00
Masto 1 porcja 2,00
Napoje Woda mineralna 1 porcja 4,00
bezalkoholowe
zimne Sok: jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy 1 porcja 8,00
Napoje Herbata z dodatkami 1 porcja 8,00
bezalkoholowe
gorace Kawa espresso 1 porcja 10,00
Wino biate semi dry 1 porcja 10,00
Napoje Wino czerwone dry 1 porcja 12,00
alkoholowe Wino czerwone semi dry 1 porcja 12,00
Wino rézowe stodkie 1 porcja 10,00
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Cennik ustug dodatkowych hotelu Pianola
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Tabela 2

Lp. Nazwa ustugi Jednostka miary | Cena jednostkowa [z1]
1 |Parking dla autokaréw 1 miejsce 50,00 zt
2 |Parking dla aut 1 miejsce 10,00 zt
3 |Ustugitaxi 1 osoba 20,00 zt
4 |Przejazdzka wozami drabiniastymi po lesie 1 osoba 10,00 zt
5 | Muzyka klasyczna w wykonaniu duetu 1 godzina 100,00 zt
6 | Muzyka klasyczna w wykonaniu kwartetu 1 godzina 200,00 zt

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie S rezultatow:
— menu obiadu z kalkulacja kosztéw konsumpcji,

kalkulacja kosztow ustug zaméwionych przez Panstwa Kowalskich,
lista kontrolna hotelu Pianola,

plan obstugi uczestnikow obiadu,
plan usadzenia uczestnikéw obiadu przy wybranym stole.
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Formularz
Menu obiadu z kalkulacja kosztéw konsumpcji
Grupa potraw/ Menu Paristwa 1cTrac‘i Menu Paristwa 1ce:r:'i Menu Panstwa lc?r:'i
napojow Nowakowskich F[’zi] ) Lesniewskich '; 2] ) Kowalskich Tﬂ] ]
Napoje zimne
bezalkoholowe
Dodatki do
zakaski
Wino do zakgski
obiadu obiadu obiadu
dla 1 oso dla 1 osob dla 1 oso
Koszty konsumpcji by y by
obiadu obiadu obiadu
dla 2 os6b dla 2 oséb dla 2 os6b

Koszt konsumpcji obiadu dla 6 oséb
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Formularz
Kalkulacja kosztéw uslug zaméwionych przez Panstwa Kowalskich
. Cena jednostkowa Wartos¢
Lp. Nazwa ustugi llosé (2h) (zh)
Kalkulacja kosztow ustug dodatkowych
1.

Koszt ustug dodatkowych (razem)

Koszt konsumpcji obiadu dla 6 oséb

Napiwek 20%

Koszt catkowity zamoéwionych ustug

Uwaga: W Kalkulacji nalezy wpisywaé wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1zt — zapis 1,00 z{, 1 zt 50 groszy — zapis 1,50 zL.
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Lista kontrolna hotelu Pianola

Nazwa

llos¢ szt.

Nazwa

llosc szt.

m

lementy dekoracyjne

Swiecznik ze swiecami

wazon

kompozycja kwiatowa wysoka

kompozycja kwiatowa niska

Zastawa stotowa

bulionéwka z podstawka

sosjerka

talerz gteboki

cukiernica

flaczarka

kieliszek do koniaku

talerz ptaski @ 32 cm

kieliszek do wina biatego

talerz ptaski @ 26 + 28 cm

kieliszek do wina czerwonego

talerz deserowy @ 21 cm

kieliszek do likieru

talerz ptaski @ 17 cm

kieliszek do woédki

potmisek porcelanowy 6-porcjowy owalny

kieliszek koktajlowy

paétmisek porcelanowy 6-porcjowy okragty

goblet

filizanka do kawy z podstawka

dzbanek szklany o pojemnosci 1,0 |

filizanka do herbaty z podstawka

dzbanek szklany o pojemnosci 0,5 |

dzbanek do kawy

kompotierka z podstawka

dzbanek do herbaty

pucharek szklany z podstawka

Sztuéce

tyzka stotowa duza

tyzka stotowa $rednia

widelc stotowy duzy

widelec stotowy sredni

noéz stofowy duzy

nadz stotowy sredni

widelec do ryb

widelczyk do ciasta

noéz do ryb

néz deserowy

néz do masta

tyzeczka deserowa

noéz do sera

tyzeczka do cukru

noéz do stekéw

tyzka wazowa

tyzeczka do kawy

widelec potmiskowy do mies

tyzeczka do herbaty

sztuéce serwisowe do satatek

sztucce serwisowe: tyzka i widelec

topatka do ciasta i tortu

Sprzet pom

ocniczy

koszyk do pieczywa

taca kelnerska

warnik

podgrzewacz do potraw

menaz do przypraw

kociotek do zup
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Plan obslugi uczestnikéw obiadu
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Serwowanie potraw i napojéw

Etap obslugi

Godzina podawania

Metoda serwowania

podanie napoju bezalkoholowego zimnego

14:00

rosyjska
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Plan usadzenia uczestnikéw obiadu przy wybranym stole

Szkic sali restauracji hotelowej

Okno Okno

Rozdzielnia
9 kelnerska
Wejscie
Legenda:
— st6t o wymiarach 90 cm x 90 cm
1,2, 3, .... 10 — oznaczenie stol6w numerami
X — oznaczenie gosci
Y — oznaczenie gospodarzy
Do konsumpcji obiadu zgodnie z zaméwieniem wybieram stél numer ...... (Wpisz numer wybranego stotu)

Obliczenia:*

*Uwaga: Do obliczen nalezy przyjgc: odleglos¢ od krawedzi stotu do srodka pierwszego nakrycia — 50 cm, odleglosci
pomiedzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ — 60 cm.
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