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

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy

) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. TG.11-01-21.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA;BF}?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

1

2

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

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

swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 12 stron i nie zawiera btedéw. 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 | zakonczenia pracy zapisze w widocznym migjscu 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 zespotu
nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji, ztozonego przez Marie Kowalskg, zamowienia

na zorganizowanie przyjecia weselnego. W tym celu sporzadz:

— menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztow konsumpcji potraw, wypetniajgc formularz 1,

— kalkulacje kosztéw catkowitych przyjecia weselnego, wypetniajgc formularz 2,

— szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla uczestnikow przyjecia na schemacie sali
restauracyjnej,

— harmonogram obslugi przyjecia przez kelnerow, wypetniajgc formularz 3,

— ilosciowy wykaz zastawy szklanej do konsumpcji napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych,
wypetniajgc formularz 4

— wykaz zastawy stotowej do konsumpcji i podania potraw oraz napojéw goracych, wypetniajgc

formularz 5.

Do opracowania dokumentow wyk orzystaj informacje zawarte w zamowieniu i tabelach oznaczonych od 1 do

4. Wszystkie formularze niezbedne do opracowania dokumentow znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Zamowienie

Zleceniodawca Maria Kowalska, ul. Dgbowa 5, 87 - 100 Torun

Zleceniobiorca Restauracja Hotelu Filmar, Jan Kuchcinski, ul. Grudzigdzka 15, 87-100 Torun
Data przyjecia

Zaméwienia 03.03.2021 r.

Data realizacji o . 0N<0E-
Zaméwienia 19-20 czerwca 2021 r. (sobota - niedziela) w godzinach18:00+05:00
Przedmiot organizacja przyjecia weselnego w formie zasiadanej

Zamowienia 9 ja przyje 9 )

Liczba uczestnikow | 100 osob, w tym 10 dzieci w wieku 14-16 lat

— wino musujgce na toast,

— danie gorace | — potrawa z drobiu z dodatkami warzywnymi — dobiera
zleceniobiorca,

— przystawki zimne z dodatkami, w tym: 3 rodzaje z ryb, 2 rodzaje z drobiu,
2 rodzaje jarskie, 1 z migsa wotowego — dobiera zleceniobiorca,

— przystawka gorgca z wotowiny z dodatkami — dobiera zleceniobiorca,

— zupa —rosol z makaronem,

— danie gorgce Il — potrawa z cieleciny z dodatkami warzywnymi — dobiera
zleceniobiorca,

— danie gorace Il — potrawa z wotowiny — dobiera zleceniobiorca,

— napoje alkoholowe: wino musujgce 14 butelek, wino biate wytrawne
30 butelek, wino czerwone wytrawne 30 butelek,

— deser - lody Melba,

— napoje bezalkoholowe gorgce: kawa i herbata z dodatkami podane
wieloporcjowo na bufecie,

Menu przyjecia
weselnego
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napoje bezalkoholowe zimne: woda mineralna niegazowana, sok w trzech
réznych smakach,

bufet z ciastem (4 rodzaje),

tort weselny trzypietrowy owocowy,

stol wigjski z wyrobami tradycyjnymi.

Kolejnos¢ i sposob
podawania potraw
i napojéw

toast winem musujgcym o godzinie 18:00,

zupa podana metodg niemiecka,

danie gorgce | podane metodg rosyjska,

deser podany metodg niemiecka,

przystawki zimne podane wieloporcjowo bezposrednio po obiedzie,
dodatki do przystawek podane wieloporcjowo,

przystawka gorgca podana o godzinie 03:00 metoda niemiecka,

danie gorgce Il podane o godzinie 22:00 wieloporcjowo

danie gorgce Il podane o godzinie 01:00 wieloporcjowo

napoje alkoholowe serwowane przez kelneréw z butelki na zyczenie gosci
do kazdego dania gorgcego

napoje bezalkoholowe zimne ustawione w dzbankach na stotach od
poczatku przyjecia,

tort weselny podany serwisem angielskim o godzinie 23:00,

napoje bezalkoholowe gorgce, ciasta dostgpne na bufecie przez caty czas
trwania przyjecia,

stot wiejski dostepny przez caty czas trwania przyjecia.

Rodzaj stotow
i sposéb usadzenia
gosci

stot prostokatny dla mtodej pary, swiadkéw z osobami towarzyszgcymi
i rodzicow,
stoty okragte dla gosci 10-osobowe.

Ustugi dodatkowe

dekoracja sali Swiezymi kwiatami w kolorze biatym i rézowym,
fotobudka w godzinach 21:00+23:00,

rezerwacja 5 pokoi 2-osobowych,

rzutnik i ekran do projekcji krétkiego filmu — niespodzianki dla rodzicow
pary mtodej o godzinie 00:30.

Warunki
Swiadczenia ustug

bufet z ciastem i napojami gorgcymi — ustuga gratis od firmy dla statego
klienta,

catkowity koszt konsumpcji potraw na 1 uczestnika nie moze przekroczyc
kwoty 270,00 zt,

catkowity koszt zamoéwienia nie moze przekroczy¢ kwoty 38 000,00 zt,
data podpisania umowy i wplaty zaliczki 22.03.2021 r.,

zaliczka stanowi 20% catkowitego kosztu organizacji przyjecia, ptatna

w dniu podpisania umowy,

rozliczenie kosztu catkowitego ustugi w formie gotéwkowej po zakonczeniu
uroczystosci w dniu 20.06.2021 r.
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Tabela 1. Oferta potraw w restauracji hotelu Filmar (fragment)

Wielkosé Cena 1 porciji
Grupa potraw Nazwa potrawy 1 porcji [g] [24]
t0so$ wedzony z musem ziotowym 100 12,00
Tymbaliki z pstraga 100 10,00
Indyk w sosie $mietanowym z kurkami 100 11,00
Terrina z ryb stodkowodnych 100 12,00
Tatar z tososia z ricottg i czarnym
kawiorem 190 13,00
Przystawki Pasztet z sarny z grzybami 100 10,00
zimne Rolada z gesi z musem jabtkowym 100 14,00
Carpaccio z poledwicy wolowej z rukola 100 14,00
Schab w maladze 100 12,00
Bukiet satat z wedzonym serem 100 11,00
Szparagi zawijane w szynce 100 8,00
Satatka ze swiezym szpinakiem
i suszonymi pomidorami 100 8,00
Boeuf Strogonow z poledwicy wolowej 100 12,00
Zeberka w sosie barbecue 100 12,00
Przystawki Filet z sandacza zawijany w boczku 100 15,00
gorace Szaszlyk drobiowy 100 13,00
Ges$ z pieczonymi warzywami 100 12,00
Dodatki do . . . Y
przystawek Pieczywo i masto wliczone w ceng potraw — dowolna ilos¢
Krem z pieczarek z grzankami ziotowymi 200 11,00
Krem ze szparagéw 200 11,00
Zupy Cebulowa z grzankg serowa 350 12,00
Ros6t z makaronem 350 10,00
Kotlet de volaille 100 35,00
Pieczen z karkowki w sosie jabtkowym 150 28,00
Cielecina w kremowym sosie grzybowym 100 32,00
Dania _Sztufadg z boczkiem wedzonym 100 34.00
zasadnicze i czosnkiem
Poledwiczki wieprzowe marynowane 100 25 00
w kolendrze ’
Dziczyzna w sosie jatowcowym
Z rozmarynem 150 35,00
Ziemniaki z wody 150 6,00
Dodatki Ziemniaki pieczone w ziotach 150 6,00
skrobiowe Frytki 100 6,00
Kasza gryczana 150 6,00
Suréwka z kapusty pekinskiej 100 7,00
Dodatki \;Va:ri:wa iotowa:'e n.a parzi | 100 7,00
warzywne atalka Z buraczkow | paprykl
konserwowej 100 7,00
Kulki buraczane w miodzie 100 8,00
Lody Melba 100 13,00
Desery . .
Mus truskawkowy z pistacjami 100 16,00
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Tabela 2. Cennik napojow alkoholowych i bezalkoholowych restauracji hotelu Filmar (fragment)

Grupa napojow Nazwa napojow llos¢ c[‘i:ia
Wino musujace 0,75 I/1 butelka 80,00
Wddka Bols 0,5 I'1 butelka 60,00
Napoje alkohole | Wodka Sobieski 0,5 1/1 butelka 60,00
Wino biate wytrawne 0,75 I/1 butelka 40,00
Wino czerwone wytrawne 0,75 I/1 butelka 40,00

Woda mineralna niegazowana

Sok pomaranczowy

peahaholowe | Sok ﬁ.ﬁﬁ.‘éﬁ Bez limitu spozycia | 54 50/650ba
zimne Pepsi-Cola ha cafq impreze
7 Up
Mirinda
Tabela 3. Atrakcje kulinarne oferowane przez restauracje hotelu Filmar
Lp. Rodzaj atrakcji Jednostka miary Cena [z4]
1. | Tort weselny na 50 osdb 1 sztuka 400,00
2. | Tort weselny trzy pietrowy na 100 oséb 1 sztuka 600,00
3. | Plonacy udziec wieprzowy z dodatkami 1 sztuka 800,00
4. | Stot wiejski na 100 oséb optata jednorazowa 1 500,00
5. | Stot wiejski na 50 oséb optata jednorazowa 800,00
6. | Przekaski typu finger food na 100 oséb oplata jednorazowa 1 500,00
Tabela 4. Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez restauracje hotelu Filmar

Lp. Rodzaj ustugi Jednostka miary Cena za ustuge
1. gzl}(;r;aicig ;;Lif :r\:]fieZymi kwiatami w kolorze optata jednorazowa 500,00
2. Bzi(;r;]aicii :?lei: oér:a;ir?]Zymi kwiatami w kolorze optata jednorazowa 500,00
3. | Pokaz fajerwerkow optata jednorazowa 500,00
4. ;L?w%eui:vzcvr:;nh%gﬁ:cy dymu) optata jednorazowa 300,00
5. | Tuba z konfetti optata jednorazowa 50,00
6. | Przygotowanie mini upominkéw dla gosci 1 sztuka 20,00
7. | Fotograf 1 godzina 300,00
8. | Fotobudka 1 godzina 300,00
9. | Zespdt muzyczny optata jednorazowa 2 000,00
10. | pJ 1 godzina 100,00
11. | Pokdj 1- osobowy doba 200,00
12. | Pokgj 2 - osobowy doba 170,00
13. | Rzutnik i ekran 1 godzina gratis
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztow konsumpgji potraw,

— kalkulacja kosztow catkowitych przyjecia weselnego,

— szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla uczestnikéw przyjecia na schemacie sali
restauracyjnej,

— harmonogram obslugi przyjecia,

— ilosciowy wykaz zastawy szklanej do konsumpcji napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych,

— wykaz zastawy stotowej do konsumpcji i podania potraw oraz napojow goracych.
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Formularz 1.
Menu przyjecia weselnego z kalkulacja kosztéw konsumpcji potraw
(sporzgdz na podstawie Zamowienia i danych z Tabeli 1.)
Wielkos¢ Cena
Grupa potraw Nazwa potrawy 1 porcji 1 porcji
[9] [z4]
Tatar z fososia z ricottg i czarnym kawiorem 100 13,00
Terrina z ryb stodkowodnych 100 12,00
tosos wedzony z musem ziotowym 100 12,00
Przystawki zimne
Carpaccio z poledwicy wotowej z rukolg 100 14,00
Przystawka gorgca
Dodatki do , .
przystawek Pieczywo i masto X 00,00
Zupa
Danie gorgce |
z dodatkami Frytki 100 6,00
Danie gorace |
z dodatkami Ziemniaki z wody 150 6,00
Danie gorace |l
z dodatkami Ziemniaki pieczone w ziotach 150 6,00
Satatka z buraczkow i papryki konserwowej 100 7,00
Deser
Razem koszt konsumpcji potraw na 1 osobe
Koszt konsumpcji potraw dla 100 uczestnikow przyjecia weselnego
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Formularz 2.
Kalkulacja kosztow catkowitych przyjecia weselnego
(sporzgdz na podstawie Zamowienia i danych z Tabeli 2, Tabeli 3 i Tabeli 4.)
Kalkulacja ustugi zywieniowej
Potrawa/napoéj/ustuga c[;"ﬁa ;Is(ft,(; Wa[riﬁsc

Atrakcje kulinarne

Razem koszt atrakciji kulinarnych

Wino musujgce

Napoje .

alkoholowe Wino biate wytrawne
Wino czerwone wytrawne

Napoje

Pakiet napojow bezalkoholowych

bezalkoholowe

Razem koszt napojow

Razem koszt konsumpcji potraw i napojow oraz atrakcji kulinarnych

dla 100 oséb

Kalkulacja ustug dodatkowych

Uslugi
dodatkowe

Razem koszt ustug dodatkowych

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej dla 100 oséb

Kwota zaliczki 20% do wplacenia po podpisaniu umowy

Kwota do zaplaty po uwzglednieniu zaliczki

* wyniki obliczen nalezy zaokragli¢ do drugiego miejsca po przecinku

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)

Strona 8z 12



Pobrano z arkusze24.pl

Szkic ustawienia stoléw z oznaczeniem miejsc dla uczestnikéw przyjecia na schemacie sali
restauracyjnej
(sporzgdZ na podstawie Zamdéwienia; migjsce usadzenia gosci honorowych oznacz zgodnie z legendg)

okno ] okno ¢

rozdzielnia
kelnerska

Westie

Legenda:

PM — Paristwo Mtodzi,

SW - swiadkowie z osobami towarzyszacymi,
RP - rodzice Panny Mtodej,

RM — rodzice Pana Miodego.
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Formularz 3.
Harmonogram obstugi przyjecia
(sporzadz na podstawie Zamowienia i danych z Formularza 1.)
Godzina/inne
Lp. okreslenie czasu Potrawa/napoj Metod_a
podania

obstugi (np. przed, po)
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Formularz 4.
Wykaz ilosciowy zastawy szklanej do konsumpcji napojow zimnych bezalkoholowych
i alkoholowych
(sporzgdz na podstawie Zamowienia)

Zastawa szklana Liczba
[szt.]

Goblety do wody

Kieliszki do wina biatego

Kieliszki do wina czerwonego

Szklanki do napojow zimnych

Kieliszki do wina musujgcego
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Formularz 5.

Wykaz zastawy stotowej do konsumpcji i podania potraw oraz napojow goracych

(sporzgdz na podstawie Zamdwienia i danych z Formularza 1.)

Uwaga!

Wyb6r zastawy sposréd wymienionej potwierdz wpisujgc symbol X odpowiednio w kolumnie.

Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!

Zastawa ceramiczna

Wybor

Zastawa metalowa

Wyboér

Talerze do dania zasadniczego

Noze stotowe duze

Talerze zakgskowe

Widelce stotowe duze

Talerze deserowe

tyzki stotowe duze

Talerze do pieczywa

Noze stotowe srednie

Bulionéwki z podstawkami

Widelce stotowe Srednie

Talerze gltebokie na talerzu ptaskim

tyzki stotowe srednie

Filizanki do zupy z podstawkami

Noze do ryb

Kokilki z podstawkami

Widelce do ryb

Potmiski

Sztuéce serwisowe

Salaterki

tyzki deserowe

Filizanki do kawy

Widelce do ciast

Filizanki do herbaty

Widelce deserowe

Filizanki do espresso

tyzeczki do kawy

Podstawki do filizanek

tyzeczki do herbaty

Cukiernice tyzeczki do cukru
Wazy Noze do masta
Sosjerki Noze do tortu

Dzbanki do kawy

topatki do tortu

Dzbanki do herbaty

Noze do kawioru

Dzbanuszki do mleka

Widelce do ostryg
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