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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Lp. UWAG A! Dopuszcza sie inne zapisy poprawne merytorycznie
R.1 Rezultat 1: Menu przyjecia weselnego z kalkulacja kosztéw - Formularz 1
Zapisane
R.1.1 napdj alkoholowy na toast: prosecco treviso extra dry
R.1.2 zupa: rosot z makaronem
R.1.3 danie gorace I: tosos pieczony z sosem koperkowym, miode ziemniaki, szparagi
R.1.4 napdj alkoholowy do dania goracego I: riesling dry
R.1.5 pozostate desery: kruche babeczki z owocami, sernik wiedenski, $wieze owoce
R.1.6 danie gorace II: rolada wolowa z boczkiem wedzonym, ziemniaki drazone, glazurowane buraczki
R1.7 napdj alkoholowy do dania goracego I1: merlot sec
R.1.8 razem koszt konsumpciji na 1 osobe [z1]: 190,00
R1.9 I::I\z; konsumpcji dla 42 uczestnikow przyjecia weselnego [zt]:7 980,00 lub poprawnie wyliczona warto$¢ uwzgledniajaca obliczenia w
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztéw zamoéwienia - Formularz 2
zapisane
dekoracja kwiatowa altany [zt]: 500,00
R.21 czerwony dywan [zH]: 250,00
przygotowanie oranzerii z ustawieniem krzeset [z1]: 294,00
RO oprawa muzyczna [z1]: 1 000,00
nagloénienie oranzerii [zt]: 150,00
R.2.3 razem koszty ceremonii slubnej w oranzerii [z4]: 2 194,00
Ro4  |PYIAI:500.00,
kamerzysta [21]: 750,00
R.2.5 drink bar z napojami alkoholowymi [z1]: 2 100,00
R.2.6 tort weselny z cukierni "Helena"-[zt]: 450,00
R.2.7 razem koszt ustug dodatkowych [z4]: 3 800,00
R.2.8 razem koszt organizacji ceremonii $lubnej w oranzerii i ustug dodatkowych [zt]: 5 994,00
R.2.9 catkowity koszt organizacji ceremonii $lubnej w oranzerii i ustug dodatkowych oraz koszt konsumpcii [z1]: 13 974,00
R.2.10 kwaota zaliczki 20% do wplacenia w dniu podpisania umowy [zt]: 279480
R.3 Rezultat 3: Lista kontrolna wyposazenia Restauracji Patacowa - Formularz 3
zaznaczone symbolem X lub w inny sposdb
R.3.1 zupa: hyzki stolowe duie, talerze glebokie 350 ml z talerzami plaskimi
R.3.2 zupa: tyzki wazowe, wazy
R.3.3 danie gorace 1z napojem alkoholowym: widelce do ryb. noze do ryb, talerze plaski 0 28 cm, kieliszki do wina biatego
R.3.4 deser: tyzki mate, pucharki z podstawkami
R.3.5 zakaski zimne z dodatkami: noze stolowe srednie, widelce stotowe srednie, talerze plaski ¢ 17 cm, noze do masta, koszyki do pieczywa
R.3.6 pozostate desery: widelce mate, szczypee do ciasta, talerze ptaskie ¢ 17 cm lub ¢ 19 cm |, etazerki
R3.7 danie gorace Il z napojem alkoholowym: widelce stotowe duze, noze stolowe duze, talerze plaskie ¢ 28 cm, kieliszki do wina
CcZEerwonego
R3.8 napoje bezalkoholowe gorace:-byakd-mate; tyzeczki do cukru, filizanki do herbaty z podstawkami, filizanki do kawy z podstawkami,
cukiernice
R.3.9 napoje bezalkoholowe zimne: goblety, tumblery 200 ml, dzbanki o pojemnosci 1,51
R3.10 tort weselny: widelce mate, néze do tortu, fopatka do tortu, talerze ptaskie ¢ 17 cm lub
0 19 cm
R4 Rezultat 4: Szkic ustawienia stolu z oznaczeniem miejsc na przyjecie weselne
R.4.1 na schemacie sali restauracyjnej naszkicowany stot w ksztalcie litery T
R.4.2 miejsce usadzenia miodej pary oznaczono literami MP
R.4.3 miejsce usadzenia swiadkow z osobami towarzyszacymi oznaczono literami S+T
R.4.4 mioda para usadzona po gldwnej zewngtrznej czgsci stotu
R.4.5 po obu stronach miodej pary usadzeni swiadkowie z osobami towarzyszacymi
R.4.6 pozostali uczestnicy przyjecia oznaczeni literg X
R.4.7 po obu stronach dluZszej czesci stolu naszkicowane usadzenie jednakowej liczby uczestnikdw przyijecia
R.4.8 diuzsza czgsc stotu rownolegla do miejsca do tanczenia, stét nie zastawia wejscia do sali i rozdzielni kelnerskiej
R.5 Rezultat 5: Harmonogram obstugi gosci przez kelnerow - Formularz 4
zapisane
R.5.1 podanie napojow bezalkoholowvch zimnych serwisem rosyjskim
R.5.2 serwowanie wina musujacego (toast) serwisem francuskim
R.5.3 zachowana kolejnos¢ serwowania potraw: zupa, danie gorace 1, deser
R.5.4 serwowanie zupy, dania goracego | serwisem francuskim
R.5.5 podanie wina przed daniem goracym 11 daniem goracym 11
R.5.6 godzina 19:30, serwowanie tortu weselnego serwisem angielskim
R.5.7 serwowanie deseru, dania goracego Il serwiems niemieckim
R.5.8 sodzina 18:00, uwzglednione podanie zakasek zimnych 1 pozostatych deserow serwisem rosyjskim
R.5.9 uwzgledniono obstuge drink baru w godzinach 19:00-22:00
R5.40 uwzglednione porzadkowanie stotu co najmniej przed podaniem deseru,
) harmonogram pracy kelnerdw ujety w przedziale godzinowym od 17:00 do 22:00
R.6 Rezultat 6: Umowa na organizacje imprezy - Formularz 5
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zapisane
R.6.1 data zawarcia umowy: 3.12.2019 r.
R.6.2 dane zleceniobiorcy: Karol Pawtowski, ul. Lipowa 6, 95-054 Ksawerdow
R.6.3 dane zleceniodawcy: Marek Michalski, ul. Krokusowa 25, 95-200 Pabianice
R.6.4 przedmiot umowy: ceremonia lubu i przyjecia weselnego
R.6.5 liczba osob: 42
R.6.6 termin uroczystosci: 11.01.2020 r. od godziny 16:00 do godziny 22:00
R.6.7 wysokos¢ zaliczki 1 termin jej zaplaty: 20%, wplacona w dniu podpisania umowy
R.6.8 pozostata naleznosé: wpisana, forma zaplaty: gotéwka




