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Instrukcja dla zdajgcego

1.

2.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

swoj numer PESEL”,

oznaczenie kwalifikacj,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
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 przewodniczgcego zespolu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc



Zadanie egzaminacyjne
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Wykonaj prace na rzecz sanatorium, ktére przyjeto zamowienie na zorganizowanie turnusu zdrowotnego dla

30 dorostych oséb. Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamoéwienia na petny dzien pobytu.

W tym celu:

— sporzadz zapotrzebowania na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji obiadu, zgodnie

z wymaganiami okreslonymi we wstepnym zamowieniu,

— sporzadz kalkulacje kosztow obiadu dla 30 osdb,

— sporzadz kalkulacje kosztoéw ustug zywieniowych oraz ustug dodatkowych w petnym dniu pobytu dla

jednej osoby,

— oblicz wartos¢ odzywczg catodziennego wyzywienia,

— sporzadz zapotrzebowanie ilosciowe na stoty i bielizne stotowa,

— uzupetnij opis schematu nakrycia do obiadu dla jednego kuracjusza.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zaméwieniu wstegpnym na organizacje

turnusu zdrowotnego i tabelach oznaczonych od 1 do 6. Dokumentacje stanowig formularze oznaczone od

1 do 6 zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym, w czesci pt.: ,Dokumentacja niezbedna do realizacji

zamowienia®, ktore nalezy wypetnic.

Zamoéwienie wstepne na organizacje turnusu zdrowotnego

Liczba oséb dorostych

30

Zalecenia zywieniowe

Positki przygotowane wedtug zasad diety tatwostrawnej
z ograniczeniem tluszczu.

5 positkdw dziennie

Srednie dzienne zapotrzebowanie energetyczne - 2000 kcal/dzien

Norma na tluszcz — 45 g/dzien/osobe

Norma na cholesterol — 300 mg/dzien/osobe

Ustalenia  dotyczace  uslug
dodatkowych na petny dzien
pobytu

Opieka lekarsko - pielegniarska — w cenie pobytu

Zabieg leczniczy elektrostymulacja — w cenie pobytu

Zabieg leczniczy borowinowy — w cenie nieprzekraczajgcej 25,00 zt

Informacje dodatkowe

Metoda podawania obiadu — jednoporcjowo.

Kuracjusze spozywajg positki przy szescioosobowych stotach, usadzeni
naprzeciwko siebie przy diuzszych krawedziach stotu Pierwsze nakrycie
ustawione 45 cm od brzegu stolu i 75 cm miedzy nakryciami.

Warunki Swiadczenia ustug

Marza gastronomiczna - 50%-

Koszt ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w petnym dniu pobytu
dla jednej osoby nie wyzszy niz 85,00 zt netto
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Tabela 1. Przyktadowy jednodniowy jadtos pis w petnym dniu pobytu oraz normatyw surowcowy
potraw i napojow w diecie tatwostrawnej z ograniczeniem tluszczu

Nazwa positku Nazwa potrawy/napoju Nazwa surowca 086 n?g'; porcje
Sniadanie Kasza manna na mleku Mieko 2% tluszczu 350
Kasza manna 30
Cukier 3
Pieczywo z mastem Chleb pszenny 60
Masto extra 5
Twarég z pomidorem Twarog pottusty 50
Pomidor 50
Herbata zielona Herbata zielona 2
Woda 200
[l $niadanie Maliny w galaretce Maliny 80
Zelatyna 3
Cukier 20
Woda 100
Obiad Zupa jarzynowa z lanymi | Marchew 100
kluskami Pietruszka 50
Seler 50
Fasolka szparagowa 40
Kalafior 40
Mieko 2% ttuszczu 50
Maka pszenna typ 500 5
Jaja 15
Sol Do smaku
Pulpety z drobiu w sosie Kurczak —tuszka 200
koperkowym Butka pszenna 20
Jaja 10
Maka pszenna typ 500 25
Marchew 60
Pietruszka 40
Koper 10
Pieprz mielony Do smaku
Sal Do smaku
Marchew oprészana Marchew 100
Masto extra 5
Maka pszenna typ 500 2
Cukier 2
Ziemniaki puree Ziemniaki 250
Mleko 2% tluszczu 30
Sal Do smaku
Kompot przecierany Truskawki 50
Jabtka 50
Cukier 18
Podwieczorek Jabtko w sosie Jabko 80
waniliowym Mieko 2% tluszczu 150
Cukier 10
Cukier wanilinowy 3
Maka ziemniaczana 3
Kolacja Pasta z dorsza Dorsz wedzony 100
Smietanka 9% tluszczu 10
Pieczywo pszenne Butka pszenna 50
Salata Satata 10
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Tabela 2. Wykaz cen jednostkowych zakupu surowcow

Lp. Nazwa surowca Jednostka miary jedn ogt?::v a [24]
1. Marchew kg 4,00
2. Pietruszka kg 10,00
3. Seler kg 8,00
4. Fasolka szparagowa kg 12,00
5. Kalafior szt. 6,50
6. Mieko 2% ttuszczu I 3,50
7. Maka pszenna typ 500 kg 3,00
8. Jaja szt. 0,60
9. Kurczak - tuszka kg 19,50
10. | Butka pszenna szt. 1,50
11. | Koper peczek 2,60
12. | Masto extra kg 28,00
13. | Cukier kg 3,00
14. | Ziemniaki kg 2,80
15. | Truskawki kg 15,00
16. | Jablka kg 6,00

Tabela 3. Ceny positkow

Positek Cena 1 porciji [z1]
Sniadanie 7,00
Il $niadanie 4,00
Obiad Nalezy obliczyé
Podwieczorek 4,10
Kolacja 8,00

Tabela 4. Cennik ustug dodatkowych

Cena jednostkowa netto

Lp. Ustuga dodatkowa Czas trwania ustugi [24]
1. Opieka lekarsko-pielegniarska 24 h .

2. | Zabieg leczniczy: elektrostymulacja- 10 minut 20,00
3. Zabieg leczniczy: laseroterapia 10 minut 20,00
4, Zabieg leczniczy: hydromasaz 10 minut 25,00
5. | Zabieg leczniczy: kgpiel solankowa 10 minut 23,00
6. | Zabieg leczniczy: kgpiel wirowa 10 minut 20,00
7. Zabieg leczniczy: kapiel borowinowa 10 minut 25,00
8. | Zabieg leczniczy: oktadanie borowinami 10 minut 30,00
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Tabela 5. Zawartos¢ tluszczu, cholesterolu i energii w positkach w pelnym dniu pobytu

L. Zawartosc¢ .. .
Zawartos¢ ttuszczu cholesterolu Zawartos¢ energii
Lp. Rodzaj positku w 1 porcji positku . . w 1 porcji positku
[a] w 1 porcji positku [kcal]
, [mg]
1. Sniadanie 14,81 41,40 538.,20-
2. [l $niadanie 0,24 0,00 114,49
3. Obiad 18,20 168,80 841,29
4, Podwieczorek 3,32 12,00 176,24
5. Kolacja 2,17 53,50 242 10

Tabela 6. Wykaz stoléw i bielizny stolowej czesci gastronomicznej sanatorium (fragment)

Stoty/bielizna stotowa

Stét @ 80 [cm]

Stét @ 125 [cm]

Stét @ 140 [cm]

Stét 90 x 90 [cm]

Stét 90 x 240 [cm]

Stét 90 x 300 [cm]

Obrus @ 130 [cm]

Obrus @ 175 [cm]

Obrus @ 190 [cm]

Obrus 140 x 140 [cm]

Obrus 140 x 290 [cm]

Obrus 140 x 350 [cm]

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji obiadu — formularz 1,

kalkulacja kosztéw obiadu — formularz 2,

kalkulacja kosztow ustug zywieniowych oraz ustug dodatkowych w petnym dniu pobytu dla jednej

osoby — formularz 3,

karta oceny wartosci odzywczej catodziennego wyzywienia — formularz 4,

zapotrzebowanie ilosciowe na stoly i bielizne stotowg — formularz 5,

opis schematu nakrycia do obiadu dla jednego kuracjusza - formularz 6.
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»Dokumentacja niezbedna do realizacji zamowienia”

Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji obiadu
(sporzgdz na podstawie zamowienia wstepnego i Tabeli 1.)

Lp.

Nazwa surowca

llos¢ na 1 porcje

[a]

llos¢ na 30 porcji *
[kl

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

* wyniki nalezy zaokraglic do drugiego migjsca po przecinku

Tabela do przeliczenia ilosci surowcow na jednostki zakupu

llo$é na 30

llos¢ surowca

Nazwa surowca - Przelicznik w jednostkach zakupu
- porcji [kg] [éeczek, sztuka, Iith]
1. Kalafior 1 szt. = 0,6 kg
2. Jaja 1 szt.= 0,05 kg
3. Butka pszenna 1szt.= 0,05 kg
4. Koper 1 peczek = 0,025 kg
5 Mieko 11 =1kg
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Kalkulacja kosztow obiadu
(sporzadz na podstawie Formularza 1. i Tabeli 2.)
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Formularz 2.

llos¢ surowca Cena Koszt

Lp. Nazwa surowca Jednostka na 30 porcji jednostkowa | surowca na

miary zakupu w jednostce zakupu 30 porciji *

miary zakupu [z1] [zH]

1. | Marchew kg

2. | Pietruszka kg

3. | Seler kg

4, Fasolka szparagowa kg

5. | Kalafior szt.

6. | Mleko 2% ttuszczu I

7. | Maka pszenna typ 500 kg

8. |Jaja szt.

9. | Kurczak —tuszka kg

10. | Butka pszenna szt.

11. | Koper peczek

12. | Masto extra kg

13. | Cukier kg

14. | Ziemniaki kg

15. | Truskawki kg

16. | Jablka kg

Razem koszt surowcéw obiadu na 30 porcji [zt]

Wartosc¢ ryczattu na przyprawy 5% [zH]

Razem koszt surowcow obiadu z ryczaltem na przyprawy na 30 porgji [zt]

Razem koszt surowcow obiadu z ryczattem na przyprawy na 1 porcje [zt]

* w kolumnie ,Koszt surowca na 30 porcji” wyniki nalezy zaokrgglic do drugiego miejsca po przecinku
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Formularz 3.

Kalkulacja kosztow ustug zywieniowych oraz ustug dodatkowych w petnym dniu pobytu

dla jednej osoby
(sporzadz na podstawie zamowienia wstepnego, Tabeli 3. i Tabeli 4.)
Lp. Rodzaj positku Cena 1 porcji
[z4]
1.
2.
3.
4.
5.

Razem koszt wyzywienia dla jednej osoby [z}]

Wartos¢ marzy gastronomicznej 50% [z]

Razem ustugi zywieniowe w petnym dniu pobytu w cenach netto dla jednej osoby

[1]

Kalkulacja ustug dodatkowych

Wartosc¢ netto
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej ustugi
[21]
1. 0,00
2. 0,00
3.

Razem wartosé ustug dodatkowych w cenach netto dla jednej osoby [z}]

Razem wartos¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto dla

jednej osoby [zl]

Kontrola spetnienia wymagan zamowienia wstepnego

Ustalona w zamoéwieniu maksymalna cena netto ustug zywieniowych i ustug

dodatkowych dla jednej osoby w petnym dniu pobytu [z{]

dla jednej osoby spetnia wymagania zamowienia?

TAK* NIE*

Czy obliczony w cenach netto koszt zamoéwienia ustug zywieniowych i ustug dodatkowych

* wiasciwe podkreslic
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Formularz 4.

Karta oceny wartosci odzywczej catodziennego wyzywienia

(sporzgdz na podstawie zamowienia wstepnego i Tabeli 5.)

Lp. Rodzaj positku

Zawartosc¢
tluszczu
w 1 porcji*
[d]

Zawartosc
cholesterolu
w 1 porcji*
[mg]

Zawartosc¢ energii
w 1 porcji*
[keal]

Suma

Norma spozycia sktadnika/energii
wg zalecen zywieniowych

Procentowy udziat
skfadnika/energii w dziennym
zapotrzebowaniu [%)]

Ocena pozytywna, jezeli %
pokrycia normy na ttuszcz

w przyktadowym petnym
jednodniowym jadiospisie wynosi
od 85 do 110%

Ocena
pozytywna**

negatywna**

Ocena pozytywna, jezeli %
pokrycia normy na cholesterol
w przyktadowym petnym
jednodniowym jadtospisie nie
przekracza 100%

Ocena
pozytywna**

negatywna**

Ocena pozytywna, jezeli %
poKrycia normy na energig

w przyktadowym petnym
jednodniowym jadtospisie wynosi
od 90 do 110%

Ocena
pozytywna**

ok

negatywna

* obliczone wartosci nalezy zaokraglic do drugiego miejsca po przecinku

** wtasciwe podkreslic
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Formularz 5.
Zapotrzebowanie ilosciowe na stoly i bielizng stolowg

(sporzgdz na podstawie zamowienia wstepnego i Tabeli 6.)

- Rozmiar stotu llosc
Stoty/bielizna [cm] [szt]

Formularz 6.

Opis schematu nakrycia do obiadu dla jednego kuracjusza

Szkic nakrycia Nazwa elementu nakrycia
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