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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

Oznaczenie kwalifikacji: T.15

Numer zadania: 01

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
Wypehnia zdajacy . numeremolé’i%]lil{g i z kodem

Numer PESEL zdajacego*®

5 T.15-01-13.10

% Czas trwania egzaminu:150 minut

©

E EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

_gn Rok 2013

% CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

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

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacii,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu cz¢$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglos przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czgs¢
praktyczng egzaminu.

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

6. Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefistwa i organizacji pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto§ gotowos$é do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakoficzeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — setia i numer paszpottu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykorzystujac ofert¢ kulinarna oraz propozycj¢ ustug dodatkowych firmy cateringowej przygotuj
kalkulacj¢ dwudniowego pobytu dla grupy 24 osob. Kalkulacja powinna uwzglednia¢: lekkostrawne menu
— calkowity koszt konsumpcji nie powinien przekroczy¢ 92 zt od osoby. Catkowity koszt pobytu nie moze
przekroczy¢ sumy 10 588 zl, zamawiajacemu zalezy na pelnym asortymencie ustug mieszczacych sig

nieprzekraczalnym koszcie.

W oparciu o ofert¢ firmy (zalacznik 1) zaproponuj menu (tabela 1):

1 dziefi: obiad (zupa, danie zasadnicze, deser, sok, woda), kolacja (zakaska zimna i goraca, woda i sok).

2 dzien: zestaw $niadaniowy.

Sporzadz kalkulacj¢ wyzywienia dla jednej osoby (tabela 2).

Oblicz catkowita kalkulacj¢ finansowa (tabela 3) uwzgledniajaca menu (zatacznik 1) i ustugi dodatkowe
(zatgeznik 2).

Sporzadz wykaz ilo$ci zastawy stolowej do zaplanowanego obiadu (tabela 4) wykorzystujac zatacznik 3.
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Zalacznik 1.
Oferta kulinarna firmy cateringowej "Vega"
. Nanvapoiowy
Jajecznica z boczkiem, pieczywo zytnie, masfo, satata z pomidorami, herbata 15 71
z cytryng
Z’ESTAWY Jaja po wiedensku, szynka drobiowa, pieczywo pszenne, masto, satata, rozcienczony 13 71
SNIADANIOWE |sok pomarariczowy, kawa zbozowa z mlekiem
Omlet francuski, szynka wieprzowa, satata z pomidorami, pieczywo pszenne, masto, 1444
kawa naturalna
Schab w galarecie 6 zt
Pétmisek seréw 8zt
i':::ﬁ:m Tatar z tososia 12 4
Pieczywo 1zt
Masto 1zt
Panierowany camembert z sosem Zurawinowym 10zt
é‘:)l::}t\scl(é Roladki cielece ze szpinakiem 14 zt
Filet z halibuta w sosie $mietanowym z warzywami 18 zt
Zurek 12 zt
ZUPY Fasolowa 10 zt
Pomidorowa z ryzem 8zt
Kotlet schabowy panierowany, ziemniaki puree, suréwka z kapusty kiszonej 22 zt
[Z):SN;SNICZE Pstragg gotowany w jarzynach, ziemniaki z wody, surdwka buraczki z jabtkiem 25zt
Bryzol wotowy, ziemniaki pieczone, buraczki zasmazane 28 zt
Galaretka z czarnej porzeczki 6zt
DESERY Krem pomaranczowy 8zt
Lody waniliowo-czekoladowe z owocami 12 zt
Woda gazowana 4zt
NAPOIJE Woda niegazowana 4zt
Soki owocowe rozcieficzone 5zt
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Zalgcznik 2.
Wykaz uslug dodatkowych oferowanych przez firmg¢ cateringows "Vega"
Ustuga Cena
Transport (dla 24 oséb) 600 zt
Parking (dla 24 osdb) 100 zt
Pokdj 2-osobowy 240 zt
Zabieg w SPA - 1 osoba 160 zt
Jacuzzi- 6 oséb 120 zt
Nordic walking (dla 24 oséb) 240 zt
Aerobik w basenie z instruktorem -1 osoba 10 zt
Zalacznik 3.

Wykaz zastawy stolowej

Lp. Nazwa zastawy stotowej
1 |podtalerz

2 |nézdo ryby

3 |widelec do ryby

4 | ndzstotowy duzy

5 |widelec stotowy duzy

6 |tyzka stotowa Srednia

7 |tyzka stotowa duza

8 |widelczyk deserowy

9 |tyzeczka deserowa

10 |szklanka

11 |[goblet

12 | pucharek szklany z podstawka
13 |bulionéwka z podstawka

14 [talerz gteboki

15 |talerz zakgskowy

16 |talerz ptaski

17 [talerz deserowy

18 |talerzyk do pieczywa
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac be¢da 4 rezultaty:

— propozycja menu (Tabela 1),
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— propozycja menu lekkostrawnego wraz z kalkulacja kosztow na 1 osobg (Tabela 2),

Propozycja menu

catkowita kalkulacja finansowa pobytu dla 24 os6b (menu i ustugi dodatkowe) (Tabela 3),
wykaz ilodci zastawy stotowej do zaplanowanego menu obiadowego dla 24 os6b (Tabela 4).

Tabela 1.

Menu obiadowe

Nazwa potrawy/napoju

Obiad

Kolacj

a

Sniadanie
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Tabela 2.
Propozycja menu lekkostrawnego wraz z kalkulacjg kosztéw na 1 osobg
Menu . Cena
(obiad, kolacja,éniadanie) Nazwa potrawy/napoju 1 pordji

RAZEM
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Tabela 3.

Calkowita kalkulacja finansowa pobytu dla 24 os6b (menu i ushugi dodatkowe)

Catkowity koszt konsumpcji w zt.

Ustugi dodatkowe w zt.

RAZEM

Tabela 4.

Wykaz ilosci zastawy stolowej do zaplanowanego menu obiadowego dla 24 oséb

Menu obiadowe

Zastawa stotowa

llos¢
sztuk

Zupa

Danie gtéwne

Napgj do dania
gtéwnego

Deser

Napdj do deseru
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