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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.15-01-20.06-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWAZPOI;:(Z)GRAMOWA
Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swé6j numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

5. Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespohu
nadzorujacego.

6. Wpykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefhstwa i organizacji
pracy.

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

8. 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



Zadanie egzaminacyjne
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Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktora przyjela zamowienie na zorganizowanie uroczystego obiadu dla

20 dorostych 0s6b.

Wstepne zaméwienie na organizacje uroczystego obiadu

Specyfikacja ustugi

uroczysty obiad

Liczba i wiek uczestnikow

20 os6b w wieku 40-50 lat

Zalecenia zywieniowe dla osob dorostych

sredniowazone zapotrzebowanie energetyczne dla oséb w wieku
40-50 lat 3000 kcal,

Zakaski zimne

4 rodzaje w tym: dwie z drobiu, jedna z migsa wieprzowego,
jedna jarska,
wystawione na stot na poczatku obiadu,

Zakaski gorace

1 rodzaj z ryby morskiej,
podana 1,5 godziny przed daniem zasadniczym,

Zupa -

cytrynowa z ryzem,

Danie zasadnicze |-

Z wieprzowiny,

Napoje gorace

USh]fgl . Me_',nu z dodatkami — podane jednoporcjowo,

zywieniowe | obiadu
Deser — lekkostrawny,
Napoje — do zakaski goraceji dania zasadniczego,
alkoholowe — serwowane przez kelnerow z butelek,
Napoje zimne — 3 rodzaje,
niegazowane — wystawione na stét na poczatku obiadu,

— 2 rodzaje,

serwowane z dzbankow na zakonczenie obiadu,

— czas trwania obiadu 5 godzin,
Ustalenia dotyczace ustug dodatkowych — oprawa muzyczna z DJ przez cate przyjecie,
— pokaz tanca klasycznego 20 minut,

Warunki $wiadczenia ustug marza gastronomiczna 50%

Wartos¢ zamodwienia dla 20 osob

wyrazona w cenach netto (bez VAT) catkowity koszt uroczystosci nie wyzszy niz 4 500,00 zt

Sporzadz w Formularzu 1. Menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztu ustugi Zywieniowej, korzystajac
z informacji ze Wstegpnego zamowienia oraz Tabeli 1. Fragment karty menu restauracji z7 cenami netto.

Sporzadz w Formularzu 2. Calkowitq kalkulacje ustugi gastronomicznej, korzystajac ze Wstepnego
zamowienia oraz Tabeli 2. Cennik ustug dodatkowych.

Sporzadz w Formularzu 3. Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 20 porcji dania
zasadniczego z dodatkami, korzystajgc z danych zamieszczonych w Tabeli 3. Normatyw surowcowy
wybranych potraw na 1 porcje.

Oblicz ilos¢ biatka w 1 porcji zupy, a nastepnie za pomoca wspotczynnikow energetycznych oblicz jej wartos¢
energetyczng. Do obliczen wykorzystaj dane zamieszczone w Tabeli 3. Normatyw surowcowy wybranych
potraw na 1 porcje, Tabeli 4. Zawartosé¢ biatka w 100 g surowcow oraz Tabeli 5. Zawartosé sktadnikow
odzywczych w 1 porcji zupy. Okresl, jaki procent dziennego zapotrzebowania na energi¢ pokrywa zupa.
Obliczenia wykonaj w Formularzu 4. Wartos¢ odzywcza zupy.

Opracuj w Formularzu 5. Harmonogram uroczystego obiadu, uwzgledniajac kolejnos¢ podawania potraw
i napojow oraz metode obshugi zgodnie z informacjami zamieszczonymi we Wstepnym zamowieniu.
Sporzadz w Formularzu 6. Wykaz zastawy stolowej niezbednej do podania zupy, dania zasadniczego
z dodatkami i napojow.

Strona2 z 11



Pobrano z arkusze24.pl

Tabela 1. Fragment karty menu restauracji z cenami netto

Lp. Pozycja w menu Wielkos¢ 1 porcji Cena ne‘[L;)]I porcji
ZAKASKI ZIMNE
1. Galantyna gotowana z gesi 50¢g 6,00
2. Satatka z wedzonego indyka S0g 6,00
3. Ruloniki ze schabu ze szparagami 50g 6,00
4. Befsztyk tatarski 40 g 6,00
5. Satatka wtoska 80¢g 6.00
6. Ryba po grecku 50¢g 6,00
7. Jaja nadziewane kawiorem 40 g 6,00
ZAKASKI GORACE
8. Sandacz w sosie §mietanowym, pieczywo 100 g/30 g 8,00
9. Boeuf Strogonow, pieczywo 100 g/30 g 8,00
10. | Dorsz zapiekany ze szpinakiem, pieczywo 100 g/30 g 8,00
ZUPY
11. | Zupa cytrynowa z ryzem 350 ml 6,00
DANIA ZASADNICZE Z DODATKAMI
12. iz?z;l\{:aggﬂlz\gilc, puree ziemniaczane, 400 g 20.00
13. i{;g::g)l; 3?1;1;;31-1;11{ T wody, surowka 350 g 20,00
DESERY
14. | Gruszka w ciescie kruchym 100 g 7.00
15. | Maliny z bita $mietanka 100 g 7.00
16. | Mus truskawkowy 80 ¢g 7,00
NAPOJE ZIMNE
17. | Woda mineralna niegazowana 250 ml 2,00
18. | Coca-cola 250 ml 2,00
19. | Sok jabtkowy 250 ml 2,00
20. Sok wisniowy 250 ml 2,00
NAPOJE GORACE
21. | Herbata 200 ml 5,00
22. | Kawa 200 ml 6,00
NAPOJE ALKOHOLOWE
23. | Wino biale deserowe 100 ml 6.00
24. | Wino biale stolowe 100 ml 6,00
25. | Wino czerwone deserowe 100 ml 6,00
26. | Wino czerwone stotowe 100 ml 6,00
27. | Wino musujace stodkie 100 ml 6,00
28. | Wodka czysta 25 ml 6.00
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Tabela 2. Cennik uslug dodatkowych
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Lp. Rodzaj ustugi Cena za usluge
1. DJ 200,00 z¥/1 godz.
2. Pianista 200,00 zt/1 godz.

) 200,00 zt/10 minut

3. Pokazy tafica klasycznego .
350,00 z1/20 minut
_ 300,00 z{/10 minut

4. Pokazy sztucznych ogni .
500,00 z}/20 minut

Tabela 3. Normatyw surowcowy wybranych potraw na 1 porcje

Nazwa potrawy Nazwa surowca Jednostka miary Ilo$¢ na 1 porcje
Zeberka g 200
Olej rzepakowy g 5
Zeberka grillowane Musztarda g 2
Cebula g 7
Sol, pieprz do smaku
Ziemniaki g 140
) ) Mleko 2% g 10
Puree ziemniaczane
Masto g 2
Sol do smaku
Papryka czerwona g 75
Cebula g 25
Warzywa duszone Pomidory g 50
Olej rzepakowy g 5
Sol, cukier do smaku
Rostbef g 120
Maka pszenna 7
Rumsztyk qk P g
Olej rzepakowy ml 10
Sol, pieprz do smaku
) o Ziemniaki g 140
Ziemniaki z wody -
Sol do smaku
Pomidory g 50
Papryka g 75
Suréwka z pomidorow
. . Cebula g 25
i papryki _
Smietana 18% g 15
Sol, cukier do smaku
Wywar jarski ml 300
Cytryny g 50
. ‘ Zoltka g 10
upa cylrynowa z ryzem $mietanka 30% g 20
Ryz bialy g 30
Sol, pieprz biaty do smaku
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Tabela 4. Zawartos¢ biatka w 100 g surowcéw

Lp. Nazwa surowca Zawartos¢ bialka
w 100 g surowca [g]
L. Wywar jarski 0
2. | Cytryny 08
3. Zottka 15.5
4. Smietanka 30% 20
5. | Ryz bialy 67

Tabela 5. Zawartos¢ skladnikéw odzywezych w 1 porcji zupy

Zawartos¢ skladnika
Lp. Skladnik odzywezy odzywczego w 1 poreji zupy
[g]
1. | Weglowodany 32,07
2. | Thuszcze 0,18

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:

menu uroczystego obiadu z kalkulacja kosztu ustugi zywieniowej — Formularz 1.,

catkowita kalkulacja ustugi gastronomicznej — Formularz 2.,

zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 20 porcji dania zasadniczego z dodatkami
— Formularz 3.,

wartos¢ odzywcza zupy — Formularz 4.,

harmonogram uroczystego obiadu — Formularz 5.,

wykaz zastawy stolowej niezbednej do podania zupy, dania zasadniczego z dodatkami i napojow —
Formularz 6.
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Formularz 1.

Menu uroczystego obiadu z kalkulacja kesztu uslugi zywieniowej

Cena netto 1
Nazwa potrawy/mapoju porcji

[21]

Rodzaje
potraw/napojow

1. | Zakaski zimne

2. | Zakaska goraca

3. | Zupa

Danie zasadnicze

N z dodatkami
5. Deser
6 Napoje zimne
" | bezalkoholowe
Napoje do zakaski goracej
7. alkoholowe
do dania zasadniczego

8. | Napoje gorace

Razem koszt potraw i napojéw w cenach netto dla 1 osoby [zl]

Warto$¢ marzy gastronomicznej 50% [zl]

Razem wartos¢ potraw i napojow w cenach netto dla 1 osoby [zl]

Razem wartos¢ potraw i napojow w cenach netto dla 20 osoéb [zl]

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisa¢ wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1zl - zapis 1,00 zI; 1z1 50 gr - 1,50 z{
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Calkowita kalkulacja uslugi gastronomicznej

Formularz 2.

Czas t . Cena Wartos¢
Lp. Nazwa uslhugi dodatkowej Zas trwania jednostkowa netto ushugi netto
ushugi
[] 1]
L.
2.
Razem warto$¢ uslug dodatkowych w cenach netto [z}]
Razem wartos$¢ ushugi zywieniowej w cenach netto dla 20 oséb [zl]
Razem wartos¢ uslugi gastronomicznej w cenach netto [z1]
Ustalony calkowity koszt przyjecia w cenach netto [zl]
bli koszt uslugi gast i j h nett Ini i
Czy obliczony koszt uslugi gastronomicznej w cenach netto spelnia wymagania TAK/NIE*

zamowienia?

* wtasciwe podkresli¢

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisa¢ wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku np.:

1 zt - zapis 1,00 zi; 1z 50 gr - 1,50 z1

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Formularz 3.

Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 20 porcji dania zasadniczego z dodatkami

Lp.

Nazwa surowca

Ilos¢ na 1 porcje
[g lub ml]

Ilos$¢ na 20 porcji*
[kg lub 1]

* wynik obliczen

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Formularz 4.

Wartos$¢ odzywceza zupy
Zawartos$¢
Iloéé surowea bialka Ilos¢ bialka
Lp. Nazwa surowca na 1 porcje w100 g w 1 porcji surowca
[g] surowca [g]
[g]
Zawartos¢ bialka w 1 porcji zupy [g]
Wartos$¢ energetyczna zupy
Zawartos¢ skladnikow | Wartosé wspolezynnika TNogé e
. . 0s¢ energii ze
Nazwa skladnika odzywczych energetycznego . ;
: - - : skladnika odzywczego
odzywczego w 1 porcji zupy (wspolezynnik Atwatera) [keal]
[g] [kcal]
Biatko
Weglowodany
Thuszcez

Wartos¢ energetyczna zupy [kcal]

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla oséb w wieku 40-50 lat

[kcal]

Udzial energii z zupy [ %]

Uwaga - obliczone wartosci zaokraglij do drugiego miejsca po przecinku
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Harmonogram uroczystego obiadu
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Formularz 5.

Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania

Metoda obslugi

Napoje zimne bezalkoholowe
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Formularz 6.

Wykaz zastawy stolowej niezbednej do podania zupy, dania zasadniczego z dodatkami i napojow

Zaznacz w odpowiedniej kolumnie symbolem X tylko te elementy zastawy stofowej, ktore nalezy

wykorzystac zgodnie z zamowieniem

Nazwa zastawy stolowej

Zupa

Danie
zasadnicze
z
dodatkami

Napoje zimne
bezalkoholowe

Napoje
alkoholowe

Napoje
gorace

Talerze do dania zasadniczego

Talerze zakaskowe

Talerze deserowe

Talerze do pieczywa

Talerze glebokie

Bulionowki z podstawkami

Nelsonki z podstawkami

Filizanki do kawy ze spodkami

Filizanki do herbaty ze spodkami

Salaterki

Polmiski

Kieliszki do wodki

Kieliszki do biatego wina

Kieliszki do czerwonego wina

Kieliszki do wina deserowego

Kieliszki do wina musujacego

Goblety

Tumblery

Widelce stolowe duze

Noze stolowe duze

Lyzki stolowe duze

Widelce stolowe srednie

Noze stolowe srednie

Lyzki stotowe $rednie

Lyzki deserowe

Noze do masla

Lyzeczki do kawy

Lyzeczki do herbaty

Noze do ryb

Widelce do ryb
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