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Nazwa

kwalifikacii:
Oznaczenie
kwalifikacji:

Pobrano z arkusze24.pl

Organizacja ustug gastronomicznych
T.10

Numer zadania: Q1

Kod arkusza: ~ T.10_01_16.01
ILp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu z kalkulacja kosztow konsumpgiji
R.1.1 Aperitif - campari soda
R.1.2  |Zakaska goraca - sardynki pieczone po sycylijsku
R.1.3 Deser - tiramisu
R.1.4 Orvietto Classico secco, bianco
R.1.5  |Koszt konsumpcji na osobg - 148,00 zk lub 148 zI lub kwota bez jednostki
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja ustu ai-aastronomicznei
R.2.1 Whynajecie sali restauracyjnej z obstuga kelnerska
R.2.2 Dekoracja stotow we zamowienia zleceniodawcy
R.2.3 Parking (lub 6 miejsc parkingowych)
R.2.4 Pianista
R.2.5 Pokaz fajerwerkow
R.2.6  |Koszt ustug dodatkowych — 1 110,00 zt lub 1110 z lub kwota bez jednostki
R.2.7  |Koszt konsumpcji 14 0séb — 2 (072,00 lub 2072 zI lub kwota bez jednostki
R.2.8  |Koszt catkowity — 3 182,00 zI lub 3182 zI lub kwota bez jednostki
R.2.9 Koszt zamdwione] ustugi gastronomicznej (z uwzglednieniem 10% rabatu) — 2 863,80 zt
R.3 Rezultat 3: Plan rozmieszczenia gosci przy stole
R.3.1 Zaplanowat rozmieszczenie 14 gosci przy dwoch dhuzszych bokach stotu
R.3.2  |Zaplanowal miejsca gospodarza oraz goscia honorowego na srodku stotu, naprzeciw siebie.
R.3.3 Zaplanowat z lewej 1 prawej strony goscia honorowego przedstawicieli firmy polskiej
R.3.4  |Zaplanowat z prawej i lewej strony gospodarza przedstawicieli firmy wloskiej
R.4 Rezultat 4: Plan obstugi przyjecia
R.4.1 Rozpoczecie od aperitifu
R.4.2 |Woda niegazowana
R.4.3 Kolejnos¢ podawania potraw: zakaska zimna, zakaska goraca, zupa, danie zasadnicze lub gléwne, deser.
R.4.4 Serwis francuski - do podania zakaski zimnej 1 goracej
R.4.5 Serwis niemiecki - do podania zupy i deseru
R.4.6 Podanie wina przed serwisem dania zasadniczego
RA4.7 Serwis francuski - do podania dania zasadniczego lub serwowania skladnikéw dania :biatkowego,
skrobiowego 1 witaminowego serwisem francuskim
R.4.8  |Czas podania deseru — godz. 20:30
R.4.9 |Godziny podania potraw 1 napojéw mieszcza sig w przedziale od 18:00 do 21:00
Rezultat 5: Wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcj-i i serwowania potraw i napojow
RS lilosciowy)
R.5.1 Aperitif: tumbler, wysoka szklanka lub szklanka typu long lub kieliszek koktajlowy -14 szt.
Zakaska zimna: talerzyk zakaskowy lub talerzyk o ¢ od 19 cm do 26 cm -14 szt.; néz zakaskowy lub sredni -
R.5.2 14 szt.widelec zakaskowy lub sredni - 14 szt.; talerzyk do pieczywalub ¢ od 15cm do 17 cm - szt. 14; n6z
do masta - 14 szt.
R5.3 Zakaska goraca: talerzyk zakaskowy lub talerzyk o ¢ od 19 em do 26 ¢m - 14 szt.; néz doryb - 14 szt.;
widelec do ryb -14 szt.
R.5.4 Zupa: buliondwka z podstawka -14 szt.; lyzka srednia stotowa -14 szt.
R5.5 Danie zasadnicze: talerz ptaski duzy lub talerz do dania zasadniczego lub talerz o ¢ od 26 cm do 32 em -14
szt.; noze duze stotlowe lub zasadnicze -14 szt.; widelce duze stotowe lub zasadniczy - 14 szt.
R5.6 Deser: talerz deserowy lub talerzyk o ¢ od 19 cm do 26 cm 1 widelczyk do ciasta lub deserowy, albo
pucharek lub kielich z podstawka i tyzeczka deserowa - po 14 szt.
R.5.7 Napdj alkoholowy do dania zasadniczego: kieliszek do wina biatego lub kieliszek uniwersalny do wina -
14 szt.
Napoje bezalkoholowe zimne i gorace:- szklanka lub literatka lub goblet lub tumbler -14 szt.; filizanki do
R.5.8 herbaty 1 kawy - 2 x 14 szt.; podstawki pod filizanki -2 x 14 szt..; tyzeczki do herbaty 1 kawy - 2 x 14 szt.
R5.9 Potmiski do serwowania zakaski zimnej, zakaski goracej. dania zasadniczego, sztucce serwisowe lub tyzka i
widelec serwisowe
R5.10 Co najmniej 1 zastawe stolowa z wymienionych: cukiernice, dzbanuszki do mleczka lub mleczniki, talerzyki
do cytryny, menaze do przypraw lub koszyk do pieczywa lub dzbanki do wody




