Pobrano z arkusze24.pt
CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.11

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypehia zdajacy
_ Miejsce na naklejk¢ z numerem
#
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.11-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 _— ,
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:
- swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron i nie zawiera blgdow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujgcego.

4. Zapoznajsi¢ z treScig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

5. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

6. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 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 zespolu
nadzorujacego.

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.,

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamoscé

Uklad graficzny
© CKE 2019
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje zgodnie ze ztozonym przez Pana Jerzego Martyniaka zamowieniem zorganizowania
uroczystej kolacji zasiadane;j.

Zamowienie
Zleceniodawca Jerzy Martyniak, ul. Matejki 3/7, 61-429 Poznan
Restauracja Zielona
Adam Suchy, ul. Czajkowskiego 4, 61-546 Poznan

Zleceniobiorca

Data przyjecia zamowienia 25.05.2020 r.
Data realizacji ustugi gastronomicznej 26.06.2020 r. (piatek)
Przedmiot zamo6wienia zorganizowanie uroczystej kolacji zasiadane;j
Liczba uczestnikow 6 0s0b
Czas trwania kolacji 17:00 + 20:00

— solenizant Hubert Martyniak z Zona Maria Martyniak,
Uczestnicy kolacji — corka solenizanta Joanna Galus z m¢zem Franciszkiem Galusem,

— syn solenizanta Jerzy Martyniak z zong Anng Martyniak.

— aperitif: Kir Royale,

— zakaska zimna - dobiera kelner,

— dodatek do zakaski zimnej: tost ziotowy,

— zupa: krem z dyni z pomarancza i ostra papryka,

— dodatek do zupy - dobiera kelner,

— danie zasadnicze: poledwica wolowa z sosem borowikowym, kluski
potfrancuskie,

— dodatek witaminowy do dania zasadniczego - dobiera kelner,

— nap0j alkoholowy do dania zasadniczego w ilosci 150 ml - dobiera
kelner,

— deser: podany na goraco, bez dodatku czekolady - dobiera kelner,

— napoj bezalkoholowy zimny: woda mineralna z limonka i migtg w ilosci
200 ml,

— napoje bezalkoholowe gorace: kawa oraz herbata z dodatkami.

— aperitif nalewany przez obstuge na rozpoczecie kolacji o godzinie 17:00,

— zakaska zimna, danie zasadnicze podane serwisem francuskim typu A,

Sposob podania — dodatki do dan i zupa podana serwisem niemieckim,

potraw i napojow — wino do dania glownego podane serwisem francuskim typu A,

— napoje zimne podane serwisem rosyjskim,

— deser podany serwisem angielskim.

Rodzaj stotow — stol ustawiony w ksztalcie litery 1,

i sposOb usadzenia — uczestnicy kolacji usadzeni po obu stronach stotu.
uczestnikow kolaciji

Menu

— rezerwacja stotu dla 6 0sob,

— rezerwacja 3 miejsc parkingowych,

Ustugi i ustalenia — kolorystyka bielizny stotfowej utrzymana w tonacji biato-zielonej,

dodatkowe — dekoracja stotu $wiezg niska kompozycja kwiatowa z biatych roz,

— okolicznosciowy bukiet kwiatow dla solenizanta,

— degustacji wina dokona solenizant.

= koszt konsumpcji na 1 uczestnika nie moze przekroczy¢ kwoty 140,00 zt,

— catkowity koszt zamowienia nie moze przekroczy¢ kwoty 1 000,00 zt,

— data podpisania umowy 1 czerwca 2020 r.,

— zaliczka w kwocie 100,00 zt catkowitego kosztu organizacji przyjecia,
ptatna w formie przelewu w terminie 7 dni od podpisania umowy,

— rabat 15% na ustugi dodatkowe,

— rozliczenie kosztow ushugi w formie gotéwkowej po zakonczeniu kolacji.
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Zaproponuj menu uroczystej kolacji z okazji urodzin solenizanta oraz sporzadz kalkulacje kosztow

konsumpcji na podstawie ztozonego zamoéwienia i danych zawartych w Tabeli 1. Oferta menu Restauracji
Zielona. Propozycje menu zapisz w Formularzu 1. Menu kolacji z kalkulacjq kosztow konsumpcji dla I osoby.
Sporzadz na Formularzu 2. Kalkulacje calkowitego kosztu zamowienia korzystajac z informacji zawartych
w zamowieniu, Tabeli 2. Cennik ustug dodatkowych Restauracji Zielona oraz Formularzu 1. Menu kolacji
z kalkulacjq kosztow konsumpcji dla 1 osoby.

Zapoznaj si¢ z Planem usadzenia uczestnikow kolacji przy stole, anastepnie opracuj Harmonogram kolejnosci
obstugi uczestikow kolacji przy podawaniu potraw i serwowaniu wina, wypekiajac Formularz 3.

Opracuj na Formularzu 4. Harmonogram obstugi uczestnikow kolacji, uwzgledniajac kolejnos¢ podawania
potraw i napojow, godziny i sposob serwowania oraz stron¢ obstugi goscia. Do wypehienia Formularza 4.
wykorzystaj informacje zawarte w Formularzu 1. Menu kolacji z kalkulacjg kosztow konsumpcji dla I osoby
oraz zamowieniu.

Sporzadz na Formularzu 5. llosciowy wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojow dla
6 0sob bez uwzgledniania deseru, zaplanowanych na uroczysta kolacje.

Sporzadz na Formularzu 6. Wykaz wyposazenia wozka kelnerskiego niezbednego do podania deseru serwisem
angielskim.

Wszystkie informacje oraz formularze do wypelnienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym,
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Tabela 1.
Oferta menu Restauracji Zielona
Gru : Wielkos¢ senn
potraw i nl::;) 0jow Nazwa potrawy, napoju 1 porcji 1 l;g;ic']l
Filet z kurczaka z pomarancza 150 g 8,00
Poledwica wedzona z oliwkami i kozim serem 100 g 14,00
Zakaski zimne Satatka z dorsza wedzonego z roszponka, oliwkami i czosnkiem 100 g 8,00
marynowanym
Schab z musem dyniowym 80 ¢ 6.00
Pieczarki nadziewane kremem borowikowym 80¢g 12,00
Grillowany toso$ na grzance 80 ¢ 11,00
Sola duszona w warzywach 100 g 12,00
Zakaski gorgce Skrzydelka z sosem czosnkowym 100 g 10,00
Flaki jarskie 100 g 8.00
Pasztet w ciescie francuskim 80¢g 9,00
Krem z pomidoréw 150 ml 9,00
Ros6t z makaronem 200 ml 8,00
Zupy Zupa neapolitanska 200 ml 12,00
Krem z dyni z pomarancza i ostra papryka 150 ml 9,00
Zapiekana zupa cebulowa 150 ml 10,00
Paluchy z ciasta kruchego z kminkiem 50¢ 3,00
. Groszek ptysiowy 30¢g 2,00
Dodatici Co-zup Grzanki ziolowe 30 ¢ 2,00
Paszteciki z miesem 40¢ 4,00
Poledwica wolowa z sosem borowikowym, kluski polfrancuskie 280 g 28,00
Sandacz pieczony ze szpinakiem, talarki ziemniaczane 220 g 28,00
. . Filet z kurczaka gotowany z ziotami prowansalskimi z sosem
Dimia zasetiniczs pomidorowo-émgetanow};n, ryz l:)iablz3 320g 25,00
Stek wolowy w sosie z zielonego pieprzu, pieczone ziemniaki 420 o 55.00
Z rozmarynem
Mieszanka satat z dresingiem musztardowym 100 g 9,00
) Marchew gotowana w sosie pomaraficzowym 120 g 10,00
Dodatki do da Kapusta ki 7ana z boczkiem 100 9,00
zasadniczych apuste-l ISZOI‘.la zasmazana z g 9,
Gruszki w occie 100 g 8.00
Pory duszone z pomidorami 120 g 8,00
Filetowana pomarancza ze §mietanowym musem waniliowym 140 g 18,00
Sorbet truskawkowy 150 g 15,00
Desery Krem z biatej i gorzkiej czekolady 150 g 20,00
Nale$niki Suzette z sosem pomaranczowym 160 g 24,00
Tarta wisniowa z sosem czekoladowym 120 g 14,00
Martini Asti 80 ml 10,00
Cabernet sauvignon sec 150 ml 13,00
. Chardonnay sec 150 ml 13,00
Napoje alkoholowe s o o drzf 150 ml 13,00
Pellegrini Dolce Marsala 150 ml 13,00
Kir Royale (champagne z dodatkiem likieru cassis) 150 ml 16,00
_ Sok jablkowy 200 ml 8,00
Napoje Sok pomaranczowy 200 ml 8.00
bezalkoholowe — . —
Zimne Woda zrédlana z limonka i mieta 200 ml 6,00
Woda mineralna z limonka i mieta 200 ml 6,00
Napoje Kawa z dodatkiem §mietanki i cukru 150 ml 11,00
bezalkoholowe
gorace Herbata z dodatkiem cytryny i cukru 150 ml 9,00
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Tabela 2.
Cennik uslug dodatkowych Restauracji Zielona
Lp. Rodzaj ushugi Jednostka s f;lusluge
1. |DJ 1 godzina 50,00
2. | Zespol muzyczny 1 godzina 80,00
3. | Pokaz barmanski oplata jednorazowa 500,00
4. | Dekoracja sali oplata jednorazowa 1500,00
5. | Okolicznosciowy bukiet kwiatow Isztuka 70,00
6. | Parking Imiejsce parkingowe 4,00
7. | Fotograf 1 godzina 40,00
Stolowa niska kompozycja kwiatowa
8. 2 7ywych bialych frezji Isztuka 50,00
9. St_olowa nls.ka koml’m.azyqa kwiatowa lsztuka 60.00
z zywych bialych réz
10. St_oiowa \V}*:S()ka komppzyqa kwiatowa lsztuka 80,00
z zywych biatych frezji
1. St_olowa W}{soka ko'n."lpozyc_la kwiatowa lsztuka 90,00
z zywych bialych réz
12. | Rezerwacja stolu do 6 oséb 1 sztuka 18,00
13. | Rezerwacja stolu powyzej 6 0osob 1 sztuka 30,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— menu kolacji z kalkulacja kosztow konsumpcji dla 1 osoby — Formularz 1.,

— kalkulacja calkowitego kosztu zamowienia — Formularz 2.,

— harmonogram kolejnosci obstugi uczestnikow kolacji przy podawaniu potraw i serwowaniu wina —
Formularz 3.,

— harmonogram obshugi uczestnikow kolacji — Formularz 4.,

— ilosciowy wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojow dla 6 osob bez
uwzgledniania deseru — Formularz 5.,

— wykaz wyposazenia wozka kelnerskiego niezbednego do podania deseru serwisem angielskim —
Formularz 6.
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Formularz 1.
Menu kolacji z kalkulacja kosztéw konsumpcji dla 1 osoby

Gru Nazwa B
e gt wa Wielko$é porcji 1 porcji
potraw 1 napojow potrawy i napoju ]
Aperitif
Zakaska zimna
Dodatek do zakaski zimnej Tost ziotowy 40 ¢ 2,00
Zupa

Dodatek do zupy

Danie zasadnicze

Dodatek witaminowy do
dania zasadniczego

Napoj alkoholowy do dania
zasadniczego

Deser

Napoj bezalkoholowy zimny

Napoje bezalkoholowe

gorace

Razem koszt konsumpcji na 1 osobe¢ [zl]

Razem koszt konsumpcji dla 6 uczestnikow kolacji [zl]

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywaé wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku np.:
[ zt — zapis 1,00 zi; I z1 50 groszy — 1,50 zi
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Formularz 2.

Kalkulacja calkowitego kosztu zaméwienia

Nazwa uslugi Cena Koszt
Lp. dodatkowej Tlos¢ Jedﬂ(;;lt;iowa u?lzllllgl

Razem koszt ustug dodatkowych

Kwota rabatu 15% na uslugi dodatkowe

Calkowity koszt uslug dodatkowych po uwzglednieniu rabatu

Razem koszt konsumpcji dla 6 uczestnikow kolacji

Razem koszt konsumpcji i uslug dodatkowych z uwzglednieniem rabatu

Kwota zaliczki do wplacenia 7 dni po podpisaniu umowy

Kwota do zaplaty z uwzglednieniem wplaconej zaliczki

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w zfotych z dwoma miejscami po przecinku np.:

1 zt — zapis 1,00 zi; 1 =1 50 groszy — 1,50 z1

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Plan usadzenia uczestnikow kolacji przy stole

@ . Legenda:

HM - Hubert Martyniak (solenizant)
MM - Maria Martyniak

@ @ JG - Joanna Galus
FG - Franciszek Galus

AM - Anna Martyniak

@ @ JM - Jerzy Martyniak

Formularz 3.
Harmonogram kolejnosci obshugi uczestnikow kolacji przy podawaniu potraw i serwowaniu wina
Przeanalizuj Plan usadzenia uczestnikow kolacji przy stole, a nastgpnie uzupelnij tabele zapisujgc

odpowiednio cyframi od I do 6 kolejnosé obstugi gosci przy stole.
Przy serwisie wina przez pierwszq osobe rozumie si¢ osobe obstugiwang po ocenie wina przez solenizanta.

Kolejnos¢ obslugiwania

Uczestnik kolacji
przy podaniu potraw przy serwisie wina

HM - Hubert Martyniak

MM - Maria Martyniak

JG - Joanna Galus

FG - Franciszek Galus

AM - Anna Martyniak

JM - Jerzy Martyniak
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Formularz 4.

Harmonogram obslugi uczestnikow kolacji

Nazwa potrawy/dodatku/napéj

Godzina
podania

Serwis/sposob podania

Strona obslugi
(zaznacz X)

Lewa

Prawa
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Formularz 5.

Iosciowy wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpeji potraw i napojéw
dla 6 os6b bez uwzgledniania deseru

Zastawa stolowa

Liczba
[szt.]

Zastawa stolowa

Liczba
[szt.]

talerz ptaski @ 17 cm

kieliszek do wina czerwonego

talerz ptaski @ 19 cm

kieliszek do winiaku

talerz ptaski ©@ 28 cm

kieliszek do likieru

talerz gleboki

kieliszek typu ,,flet”

podstawek pod filizanke

szklanica Collinsowa

filizanka do zupy z podstawka

szklanka old fashion

bulionowka do zupy z podstawka

karafka do wody

salaterka widelec stotowy duzy
rawierka widelec stotowy zakaskowy
potmisek okragly widelec do ryb

potmisek owalny

widelczyk do ciasta

salaterka wieloporcjowa

noz stotowy duzy

waza

noz stotowy zakaskowy

gerydon

n6z do ryb

flaczarka z podstawka

tyzka stotowa duza

kokilka tyzka stotowa $rednia
kokotka tyzeczka do herbaty/kawy
sosjerka z podstawka tyzeczka do cukru
dzbanek do $mietanki poj. 30 ml tyzka do sosu

dzbanek do $mietanki poj. 150 ml

tyzka wazowa

filizanka do kawy

sztucce serwisowe

filizanka do herbaty

cukiernica

goblet do wody

menaz

kieliszek do wina biatego

tace kelnerskie
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Wykaz wyposazenia wozka kelnerskiego niezbednego do podania deseru

serwisem angielskim

Pobrano z arkusze24.pl

Formularz 6.

Zaznacz symbolem X tylko te elementy zastawy stolowej i sprzetu, ktore nalezy wykorzystac zgodnie

z zamowieniem

Sprzet/zastawa stolowa

Zaznacz
X

stot o wymiarach 80 x 60 cm

wozek kelnerski

mata silikonowa zabezpieczajaca blat

bielizna stolowa — serweta kelnerska

podgrzewacz gastronomiczny kamienny

kuchenka jednopalnikowa przeno$na do serwisu specjalnego

rondel @ 20 cm

garnek © 20 cm

patelnia emaliowana @ 28 cm

patelnia stalowa @ 28 cm

tyzka wazowa

sosjerka

potmisek

salaterka

sztuéce serwisowe

topatka do tortu

szczypce do lodu

talerz plaski @ 21 cm

talerz plaski @ 15 cm

salaterka wieloporcjowa

patera

noz i widelec deserowy

lyzeczka deserowa
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