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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

) ) Miejsce na naklejke z numerem
Wypelnia zdajacy PESEL i z kodem o§rodka

T.10-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
__Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke¢ z numerem PESEL 1 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 13 stron i nie zawiera blgdow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ 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 zespolu
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
nadzorujgcego.

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

Powodzenia!

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

Opracuj dokumentacjg, niezbgdna do wykonania ushugi gastronomicznej w restauracji hotelu ,,Jantar”,
zgodna z zamdwieniem ztozonym przez wiasciciela Firmy ,,Bud-Pol” pana Tomasza Kowalskiego.
Sporzadz kalkulacj¢ kosztow konsumpcji obiadu zasiadanego. Uzupeilij menu obiadu zgodnie
z zZyczeniami zamieszczonymi w Zamowieniu. Do uzupelnienia menu wykorzystaj Ofert¢ potraw i napojow
restauracji hotelu ,,Jantar”. Propozycje potraw i napojow zapisz w formularzu - Menu z kalkulacjg kosztow
konsumpcji.

Sporzadz kalkulacje ustugi gastronomicznej na podstawie Zamoéwienia i Cennika ustlug dodatkowych
restauracji hotelu ,,Jantar”. W kalkulacji ustugi uwzglednij koszty konsumpcji oraz 10% rabat. Formularz
do sporzadzenia kalkulacji ustugi znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg Kalkulacja ustugi
gastronomiczne;.

SporzadZz plan rozmieszczenia uczestnikOw obiadu zasiadanego, na zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym schemacie stotu, zgodnie z Zyczeniem zamawiajgcego przedstawionym w Zamowieniu.
Uwzglednij miejsce gospodarza i go$cia honorowego oraz pozostalych gosci reprezentujacych firmy
wloskg i polskg. Miejsca przy stole uczestnikéw obiadu oznacz na schemacie stotu symbolami, ktére wraz
z opisem i schematem znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Opracuj harmonogram obstugi gosci podczas obiadu. Do planowania kolejnosci podania potraw i napojow
oraz sposobu ich serwowania wykorzystaj uzupelnione menu oraz informacje zamieszczone
w ZamoOwieniu. Kolejnos$¢é podania potraw i napojow, godziny ich podania oraz sposdb serwowania zapisz
w tabeli - Plan obstugi przyjecia”

Sporzadz wykaz zastawy stotowej iloSciowy (bez zapasu) niezbgdny do konsumpcji i serwowania potraw
i napojow podczas obiadu zasiadanego. W wykazie uwzglednij elementy zastawy stolowej, ktore bedg
wykorzystane przez gosci do konsumpcji potraw i napojéw oraz przez kelneréw do serwowania zimnych
i goracych potraw, dodatkéw do potraw, deseru, napojow zgodnie z Zyczeniem zamawiajacego ushugg.
Tabel¢ do sporzadzenia wykazu zastawy stotowej do konsumpcji i serwowania potraw i napojow
znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.
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Zamowienie

Firma ,,Bud-Pol”

Tomasz Kowalski
ul. Wojska Polskiego 15
87-100 Torun

Szanowny Panie;

Jan Wisniewski
Restauracja Hotelu ,,Jantar”
ul. L.édzka 25

87-100 Torun

prosze o zorganizowanie uroczystego obiadu zasiadanego dla przedstawicieli dwéch firm budowlanych

z Polski i Wtoch z okazji podpisania umowy handlowej. Na uroczysto$ci b¢da obecni prezesi obu firm oraz

po 6 reprezentantéw firmy polskiej i wloskie;j.

Moim Zzyczeniem jest, aby:

przyjecie odbyto si¢ 30 maja 2016 r. w restauracji; w godzinach 18:00 — 21:00

koszt konsumpcji nie przekroczyl 150 zt na osobe,

calkowity koszt przyjecia nie byt wyzszy niz 3500 ztotych,

zarezerwowano 6 miejsc parkingowych w godzinach 17:30 — 21:30,

menu uroczystosci byto ztozone z potraw i1 napojéw kuchni polskiej i wloskiej, ktére powinny

by¢ podawane w kolejnosci:

aperitif — z dodatkiem wioskiego alkoholu

zakgska zimna — szynka we¢dzona z musem chrzanowym

zakaska gorgca — nalezy dobra¢ wloska zakaske

zupa — krem z borowikow z grzankami

danie gléwne — eskalopki cielgce z szynkg parmenska, ziemniaki pieczone, kalafior
romanesco z klarowanym mastem

deser — nalezy dobra¢ z kuchni wioskiej

napoje zimne i goragce — woda mineralna niegazowana z cytryng i migta, kawa i1 herbata,
dla kazdego uczestnika,

do dania gléwnego nalezy zaplanowa¢ wino wloskie,

zakaski, danie gldwne nalezy poda¢ serwisem francuskim,

zupg 1 deser nalezy poda¢ serwisem niemieckim,
deser podac o godz. 20:30,
konsumpcja deseru odbywata si¢ przy dzwigkach pianina,

dekoracja stotu byta w barwach narodowych Wtoch i Polski,

rozmieszczenie gosci byto zgodne z zasadami ,,stohu francuskiego”,

przyjecie zakonczyt pokaz fajerwerkow .

Z powazaniem
Tomasz Kowalski
Ton«Mg, Kewalslei

Wiasciciel Firmy ,, Bud-Pol”
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Oferta potraw i napojow restauracji hotelu ,,Jantar”

Wielkosé Cena jednej

Grupa potraw/napojéw Nazwa potrawy/napoju porcji porcji
(g/mi) (z1)

Zakaska zimna Szynka wedzona z musem chrzanowym 100 g 13,00

Befsztyk tatarski 100 g 15,00

Indyk w maladze 100 g 12,00

Safatka grecka 100 g 6,00

Zakaska goraca Pasztecik vol-au-vent 100 g 15,00

Sardynki pieczone po sycylijsku 100 g 15,00

Krokiety z serem i szpinakiem 100 g 15,00

Borowiki w $mietanie 100 g 15,00

Dodatki do zakgsek Pieczywo 50g 3,00
Masto 10g 3,00

Zupa Krem z borowikéw z grzankami 200 ml 10,00

Rosét z makaronem 350 ml 10,00

Barszcz z krokietem 200 ml 17,00

Danie zasadnicze Eskalopki cielece z szynkg parmeriska 100 g 22,00

Sznycel po wiedensku 100 g 24,00

Poledwica wieprzowa w sosie grzybowym 150¢g 18,00

Indyk w sosie serowym 150 g 20,00

Dodatki skrobiowe Pieczone ziemniaki 150 g 7,00
Frytki 100 g 8,00

Kasza kus-kus 150g 6,00

Ryz na sypko 150 g 7,00

Dodatki witaminowe Kalafior romanesco z klarowanym mastem 100 g 8,00
Surowka wiosenna 100 g 7,00

Buraczki zasmazane 100 g 7,50

Brokuty z wody z klarowanym mastem 100 g 5,50

Desery Tort wegierski 100 g 14,00

Sernik krolewski z sosem malinowym 100g 14,00

Gruszka pieknej Heleny 100 g 14,00

Szarlotka rosyjska 100 g 14,00

Tiramisu 100 g 14,00

Napoje alkoholowe Malaga 100 ml 15,00

Orvietto Classico secco, bianco 100 ml 15,00

Campari soda 100 ml 15,00

Metaxa 100 ml 15,00

Sherry sweet 100 ml 15,00

Napoje bezalkoholowe Herbata z dodatkami (cytryna, cukier) 150 ml 6,00
Kawa z dodatkami (mleko, cukier) 150 ml 7,00

Woda mineralna niegazowana z cytryng i mieta 200 ml 4,00

Woda mineralna gazowana 200 ml 4,00

Sok jabtkowy 200 ml 6,50
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Cennik ustug dodatkowych restauracji hotelu ,,Jantar”

Lp. Rodzaj ustugi Cena (zt)
1. |Wynajecie sali restauracyjnej z obstugg kelnerska 550 zt
2. |Zespot muzyczny 50 zit/godz.
3. |DJ 30 zt/godz.
4. |Klasyczna dekoracja stotéw 100 zt
5. |Dekoracja wedtug zamodwienia zleceniodawcy 200 zt
6. |Parking 10 zt/jedno miejsce
7. |Kamerzysta 20 zt/godz.
8. |Fotograf 10 zt/godz.
9. |Pianista 100 zt

10. |Pokaz fajerwerkow 200 zt

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
— Menu z kalkulacjg kosztéw konsumpcji,

Kalkulacja ustugi gastronomicznej,

— Plan rozmieszczenia gosci przy stole,

Plan obstugi przyjecia,
— Wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji 1 serwowania potraw 1 napojow
(ilosciowy).
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Menu z kalkulacja kosztow konsumpcji

Pobrano z arkusze24.pl

Grupa potraw/ Wielkos¢ porcji Cena jednej porcji
i Nazwa potrawy/napoju (&/ml) @)
Aperitif 100g
Zakaska zimna Szynka wedzona z musem chrzanowym 100 g 13,00
Pieczywo 50¢g 3,00
Dodatki do zakaski
Masto 10g 3,00
Zakaska goraca 100g
Pieczywo 50¢g 3,00
Dodatki do zakaski
Masto 10g 3,00
Zupa Krem z borowikéw z grzankami 200 mi 10,00
Danie zasadnicze Eskalopki cielece z szynkg parmenskg 100 g 22,00
Dodatki skrobiowe Pieczone ziemniaki 150g 7,00
Dodatki witaminowe | Kalafior romanesco z klarowanym mastem 100 g 8,00
Deser 100g
Napoj alkoholowy
do dania 100 ml
zasadniczego
Herbata z doFIatkaml, 150 m 6,00
(cytryna, cukier)
Napoje Kawa z dodatkami
bezalkoholowe (Smietanka, cukier) =g 7,00
Woda mineralna niegazowana 200 ml 4,00

Koszt konsumpcji dla jednej osoby

Koszt konsumpcji dla 14 oséb
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Kalkulacja ustlugi gastronomicznej
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Lp.

Nazwa ustugi

Wartos¢ [zt]

Kalkulacja kosztéw ustug dodatkowych

1. Whynajecie sali restauracyjnej z obstuga kelnerska

Koszt ustug dodatkowych

Koszt konsumpcji dla 14 oséb

Koszt catkowity

Rabat 10% od kosztu catkowitego

Koszt zaméwionej ustugi gastronomicznej (z uwzglednieniem rabatu)
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Plan rozmieszczenia goSci przy stole

Schemat stolu

[ — ]

Pobrano z arkusze24.pl

stot

N

ekspedycja

7N

holl

Opis symboli:
GH - migjsce dla goscia honorowego
G - miejsce dla gospodarza
GP - miejsca dla pracownikdéw polskiej firmy
GW —miejsca dla pracownikow wloskiej firmy
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Plan obstugi przyjecia
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Lp.

Potrawa/napéj

Godzina
podania

Sposéb podania (metoda)
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Wykaz zastawy stolowej niezb¢dnej do konsumpcji i serwowania potraw i napojow (ilosciowy)

Zastawa Zastawa Zastawa
e = e =
potrawy/napo. porcelanowa ’ szklana ’ metalowa | P 2y
Aperitif

Zakaska zimna

Zakaska goraca
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Zupa

Danie
zasadnicze
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Deser

Napdj
alkoholowy do
dania
zasadniczego

Napoje
bezalkoholowe
zimne i gorgce
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