Pobrano z arkusze24 .t
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

Wypetnia zdajgcy

_ J Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut 1G.11-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJEW ZAWODZIE

Rok 2021

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWASJF:?GRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

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

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

— swéj numer PESEL",

- oznaczenie kwalifikacji,

- 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 zespolu nadzorujgcego.

Zapoznaj sig 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
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 opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
@ CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji, ztozonego przez Pawta Gateckiego, zamowienia na
zorganizowanie ceremonii slubnej i przyjecia weselnego.
Prace nad dokumentacjg obejmuja:
— opracowanie menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztéw konsumpgiji,
— sporzadzenie kalkulacji kosztéw zamowienia,
— opracowanie wykazu zastawy stotlowej i sprzetu pomocniczego, niezbednych do podania i konsumpcji
dania gorgcego | z wybranym napojem alkoholowym oraz tortu weselnego,
— wykonanie na schemacie sali restauracyjnej szkicu ustawienia stolu z oznaczeniem miejsc dla
uczestnikéw przyjecia weselnego,
— opracowanie harmonogramu obstugi gosci przez kelnerow.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w arkuszu w materiatach restaurac;ji:
1. Zamoéwienie

2. Oferta kulinarna potraw i napojéw restauracji Zamkowa — Tabela 1.

3. Cennik ustug dodatkowych restauracji Zamkowa — Tabela 2.

4. Wyposazenie restauracji Zamkowa — Tabela 3.

Dokumentacje opracuj na formularzach ponumerowanych od 1 do 5, ktore znajdujg sie w arkuszu w czesci
pt. ,Dokumentacja niezbgdna do realizacji zamowienia”

Zamoéwienie
Zleceniodawca Pawet Gatecki, ul. Krokusowa 25, 95-200 Pabianice

Zleceniobiorca Restauracja Zamkowa, Karol Poplowski, ul. Lipowa 6, 95-054 Ksawerow

Data przyjecia zamoéwienia | 11.01.2021 r.

Data realizacji
ustugi gastronomicznej

15.05.2021 r. (sobota)

Przedmiot zamowienia zorganizowania ceremonii slubnej i przyjecia weselnego
Ceremonia slubna 16:00+16:30
Czas trwania uroczystosci
Przyjecie weselne w formie zasiadanej 17:00+22:00
Liczba uczestnikow 42 osoby

- napd¢j alkoholowy na toast - dobiera kelner,

- zupa czysta z dodatkami - dobiera kelner,

— zakaski zimne z dodatkami, w tym: 2 rodzaje z ryb, 2 rodzaje z drobiu,
2 rodzaje z miesa zwierzat rzeznych - dobiera kelner,

— dodatki do zakgsek zimnych: pieczywo, masto,

- danie gorace | - potrawa z ryby morskiej z dodatkami - dobiera kelner,

— danie gorgce Il - potrawa z wolowiny z dodatkami - dobiera kelner,

Menu przyjecia weselnego |- napoje alkoholowe do dania gorgcego | i Il - dobiera kelner,

— deser: mus cytrynowy z sosem waniliowym,

— pozostate desery: kruche babeczki z owocami, sernik wiederiski, Swieze
owoce,

— napoje bezalkoholowe gorgce: kawa, herbata z dodatkami cukier, mleko,
cytryna,

- napoje bezalkoholowe zimne: woda mineralna niegazowana, sok
pomaranczowy.
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Sposéb podawania potraw
i napojow

toast o godzinie 16:40,

zupa podana o godzinie 17:00 serwowana z wazy,

danie gorgce | serwowane z pétmiskéw przez kelneréw,

napoje alkoholowe serwowane przez kelneréw z butelki,

deser mus cytrynowy z sosem waniliowym podany jednoporcjowo,
zakaski oraz pozostate desery podane serwisem rosyjskim o godzinie 18:00,
tort weselny podany z zastosowaniem serwisu angielskiego o godzinie
19:30,

danie gorace Il podane o godzinie 20:30 jednoporcjowo,

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

Rodzaj stotow i sposob
usadzenia gosci

stét ustawiony w ksztatcie litery T,

migjsca dla mtodej pary i swiadkéw z osobami towarzyszgcymi wyznaczone
przy zewnetrznej gléwnej czesci stotu,

migjsca dla pozostatych gosci przy diuzszej czesci stolu.

Warunki organizacji
ceremonii Slubnej

slub zorganizowany w oranzerii restauracji,

altanka udekorowana swiezymi kwiatami,

droga do altany wylozona czerwonym dywanem,

krzesta z biatymi pokrowcami dla miodej pary i S$wiadkéw ustawione

w altanie, a krzesta dla pozostatych gosci ustawione w dwéch rzedach,
oprawa muzyczna,

nagtosnienie.

Uslugi dodatkowe

tort weselny z cukierni ,Helena”,

DJ w godzinach 17:00+22:00,

kamerzysta w godzinach 16:00+21:00,

drink bar z napojami alkoholowymi w godzinach 19:00+22:00.

Warunki $wiadczenia uslug

koszt konsumpcji na 42 uczestnikow nie moze przekroczy¢ kwoty 8 250,00 zt,
catkowity koszt organizacji ceremonii slubnej i przyjecia weselnego nie moze
przekroczyé kwaty 14 250,00 zt,

data podpisania umowy i wptaty zaliczki 26.01.2021 r.,

zaliczka stanowi 20% catkowitego kosztu organizacji uroczystosci, ptatna
w dniu podpisania umowy,

rozliczenie kosztu catkowitego ustugi w formie gotowkowej po zakoriczeniu
uroczystosci w dniu 15.05.2021 r.
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Tabela 1. Oferta kulinarna potraw i napojéw restauracji Zamkowa

Pobrano z arkusze24.pl

Grupa iz Nazwa potraw/napojow Wlelkoic Cena 1.porg;!
potraw/napojéw 1 porgji [z1]
Rosdt z makaronem 350g 10,00
Zupy Krem z cukinii 200 g 8,00
Zupa cebulowa z zapiekanym serem i grzankami 2009 8,00
F’loled\..vica wiepr_zowa mar}_rnowana Z puree 350 g 26.00
ziemniaczanym i brokutami
If’ie_czony filet ;lososia, z dusz_onym.bobem W sosie 350 g 30,00
smietanowym i kluskami ktadzionymi
Dania gorace Sum pie.t:;zong.r z sosem koperkowym, mtode ziemniaki, 350 g 31,00
szparagi
Dorada grlllpwana Z pieczonymi ziemniakami i 350 g 28,00
gotowanymi warzywami
Rols_ada wotowa z boczkiem we_dzonym, ziemniaki 350 g 24,00
drgzone, glazurowane buraczki
Roladki z sandacza z kwiatem brokutu 50 g 6,00
Tatar z pstrgga w ogérku marynowanym 50 g 6,00
Jaja gamirowane na satatce jarzynowe;j 509 6,00
Satatka caprese 50 g 6,00
Zakaski Kaczka rolowana z rodzynkami 50 g 7,00
zimne z dodatkami | Tymbaliki drobiowe z warzywami 50 g 7,00
Schab pieczony ze sliwka kalifornijskg 50g 8,00
Szynka dojrzewajgca z melonem 50g 8,00
Pieczywo bez limitu 0,00
Masto bez limitu 0,00
Mus cytrynowy z sosem waniliowym 1 porcja 8,00
Kruche babeczki z owocami 1 porcja 4,00
Desery .
Sernik wiedenski 1 porcja 5,00
Swieze owoce 1 porcja 10,00
Prosecco Treviso extra dry 100 ml 15,00
. Martini dry 100 ml 10,00
Napoje alkoholowe
Riesling dry 100 ml 10,00
Merlot sec 100 ml 10,00
Napoje Woda mineralna niegazowana 200 ml 6,00
bezalkoholowe zimne | g\ ,omaranczowy 200 ml 6,00
Napoje Kawa z dodatkiem mleka i cukru 200 ml 6,00
DeEslOhoiowe Herbata z dodatkiem cytryny i cukru 200 ml 6,00
gorace
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Tabela 2. Cennik ustug dodatkowych restauracji Zamkowa

Lp. Rodzaj ustugi Jednostka miary C[Z:;a
1. | Przygotowanie oranzerii z ustawieniem krzesel 1 osoba 7,00
2. | Dekoracja kwiatowa altany optata jednorazowa 500,00
3. | Czerwony dywan optata jednorazowa 250,00
4. | Oprawa muzyczna ceremonii slubnej optata jednorazowa 1 000,00
5. | Nagtosnienie oranzerii optata jednorazowa 150,00
6. | Pokaz fajerwerkow optata jednorazowa 500,00
7. | DJ 1 godzina 100,00
8. | Kamerzysta 1 godzina 150,00
9. | Animator zabaw dla dzieci 1 godzina 100,00
10. | Pokdj zabaw dla dzieci optata jednorazowa 150,00
11. | Drink bar z napojami alkoholowymi 1 osoba 50,00
12. | Fontanna z czekolada i owocami optata jednorazowa 500,00
13. | Tort weselny z cukierni ,Helena” dla 40 osdb 1 sztuka 350,00
14. | Tort weselny z cukierni ,Helena” dla 50 osdb 1 sztuka 450,00

Tabela 3. Wyposazenie restauracji Zamkowa

Sztuéce

Zastawa ceramiczna/porcelanowa

tyzki stolowe duze

Talerze gltebokie o pojemnosci 350 ml z talerzami
ptaskimi

tyzki stolowe Srednie

Bulionowki o pojemnosci 200 ml z podstawkami

tyzki mate

Filizanki do zupy 150 ml z podstawkami

Widelce stolowe duze

Talerze ptaskie @ 17

Widelce stolowe srednie

Talerze ptaskie @ 19

Widelce do ryb

Talerze ptaskie & 28

Widelce mate

Potmiski wieloporcjowe

Noze stotowe duze

Salaterki duze

Noze stotowe srednie

Wazy

Noze doryb

Filizanki do herbaty z podstawkami

Noze do masta

Filizanki do kawy z podstawkami

Noze do tortu

Cukiernice

Sztucce serwisowe

Mleczniki

Widelec serwisowy

Zastawa szklana

tyzki wazowe

Kieliszki do wina musujgcego

topatki do tortu

Kieliszki do wina czerwonego

Szczypce do ciasta

Kieliszki do wina biatego

Sprzet dodatkowy/pomocniczy

Kieliszki do likieru

Koszyki do pieczywa

Goblety

Warnik 10 |

Tumblery 200 ml

Podgrzewacz do potraw

Dzbanki o pojemnosci 1,5 |

Woédzek do flambirowania

Pucharki z podstawkami

Woézek kelnerski

Etazerki
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztéw konsumpcji — Formularz 1,

kalkulacja kosztow zaméwienia — Formularz 2,

wykaz zastawy stotowej i sprzetu pomocniczego niezbednych do podania i konsumpciji dania gorgcego |
z wybranym napojem alkoholowym oraz tortu weselnego — Formularz 3,

szkic ustawienia stolu z oznaczeniem miegjsc dla uczestikéw przyjecia weselnego — Formularz 4,
harmonogram obstugi gosci przez kelneréw — Formularz 5.
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Dokumentacja niezbedna do realizacji zamoéwienia

Formularz 1. Menu przyjecia weselnego z kalkulacjg kosztéw konsumpcji

Grupa . Cena
potraw/napojow Nazwa potrawy/napoju/dodatku 1 porcji [24]

Napoj alkoholowy na toast
Zupa

Danie gorace |

Napdj alkoholowy
do dania goracego |

Deser Mus cytrynowy z sosem waniliowym

Napoje bezalkoholowe
zimne

Zakaski zimne z dodatkami

Pieczywo 0,00
Masto 0,00
Pozostate desery
Danie gorace ll
Napéj alkoholowy do dania
goracego Il
Napoje bezalkoholowe Kawa z dodatkiem $mietanki i cukru 6,00
gorace Herbata z dodatkiem cytryny i cukru 6,00

Razem koszt konsumpcji na 1 osobe

Koszt konsumpcji dla 42 uczestnikow przyjecia weselnego

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac¢ wartosci wyraZone w zfotych z dwoma miejscami po przecinku np.:1 zf —
zapis 1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 2. Kalkulacja kosztéw zamowienia

Cena L.
Lp. Nazwa ustugi setnostsa jednostkowa Wariosc
miary [21] [24]

Kalkulacja kosztow organizacji ceremonii Slubnej w oranzerii

Razem koszt organizacji ceremonii slubnej w oranzerii

Kalkulacja kosztéw ustug dodatkowych

Razem koszt ustug dodatkowych

Razem koszt organizacji ceremonii slubnej w oranzerii i ustug dodatkowych

Koszt konsumpciji dla 42 uczestnikéw przyjecia weselnego

Catkowity koszt zamowienia (koszty organizacji ceremonii slubnej w oranzerii, ustug
dodatkowych konsumpcji)

Kwota zaliczki 20% do wplacenia w dniu podpisania umowy

Kwota do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt — zapis 1,00 z; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 3. Wykaz zastawy stolowej i sprzetu pomocniczego niezbgednych do podania
i konsumpcji dania goracego | z wybranym napojem alkoholowym oraz tortu weselnego
Potrawa/napoj Zastawa stolowa

Formularz 4. Szkic ustawienia stotu z oznaczeniem miejsc dla uczestnikow przyjecia weselnego
Schemat sali restauracyjnej

20 m

W@js‘c% da sali

Przyjmij oznaczenia miejsc siedzgcych przy stole:
MP — mtoda para

S+T — $wiadek z osobg towarzyszaca

X — pozostali uczestnicy przyjecia
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Formularz 5. Harmonogram obstugi gosci przez kelneréow

Lp.

Godziny
od - do

Czynnos¢ wykonywana przez kelnera

Rodzaj serwisu
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