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

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.16

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.16-01-20.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 _— ,
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Instrukeja 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 9 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglos przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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 rozpoczecia i zakoficzenia 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 zespotu
nadzorujacego.

8. Pouzyskaniu zgody zespohlu nadzorujacego mozesz opuscic sale/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

Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktora przyjela zamowienie na zorganizowanie obiadu w formie
zasiadanej dla 25 osob.

Wstepne zamowienie na organizacje obiadu w formie zasiadanej

Specyfikacja ustugi obiad w formie zasiadanej
Liczba gosci 25 0s6b dorostych
rolada ze szczupaka z sosem koperkowym,
Przystawka , P P y
pieczywo, masto
Zupa krem z burakow z groszkiem ptysiowym
Menu Dani X . . p
_ anie glowne | piers z indyka gotowana sous vide, purée
Ustugi zywieniowe obiadu z dodatkami ziemniaczane, marchew glazurowana
Deser galaretka z owocow jagodowych z bitg $mietanka
Napoj woda niegazowana
Metody serwowania przystawka — serwis francuski
obiadu zupa, danie glowne, deser, napdj — serwis niemiecki

Norma na energi¢ dla osob dorostych — 2800 kcal*

Zalecenia zywieniowe
Obiad powinien pokry¢ co najmniej 35-40% normy na energi¢

Koszt obiadu dla 25 osob

ie wyz iz 1125,00 7t
w cenach netto nie wWyzszy niz

Warunki $wiadczenia

L marza gastronomiczna 140%
ustug zywieniowych

*Warto$¢ usredniona

Sporzadz Zapotrzebowanie na surowce, polprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki dla
25 osob na podstawie danych zamieszczonych w Tabeli 1. Normatyw surowcowy na 10 porcji przystawki
oraz Tabeli 2. Wykaz przelicznikow jednostek zakupu wybranych surowcow, potproduktow i produktow.
Obliczenia zapisz w Formularzu 1.

Sporzadz Kalkulacje kosztu obiadu dla 25 osob, korzystajac z danych zmieszczonych w Tabeli 3. Wykaz
cen jednostkowych surowcow, potproduktow i produktow niezbednych do sporzadzenia deseru i napoju
oraz Tabeli 4. Wykaz cen netto i wartosci energetycznejl porcji potraw. Obliczenia zapisz w Formularzu 2.

Ocen zaplanowany jadtospis pod wzgledem procentowego pokrycia normy na energie przypadajacej na
obiad osoby dorostej w Formularzu 3. Karta oceny wartosci energetycznej obiadu dla 25 osob. Do obliczen
wykorzystaj informacje zawarte we Wstepnym zamowieniu i Tabeli 4. Wykaz cen netto i wartosci
energetycznej 1 porcji potrawy.

Uzupehij Formularz 4. Zapotrzebowanie ilosciowe na zastawe stolowq niezbedng do podania zupy, dania
glownego, deseru i napoju wchodzqcych w skiad obiadu dla 25 osob, uwzgledniajac metody podania potraw
ujete we Wstepnym zamowieniu oraz informacje z Tabeli 5. Wykaz zastawy stolowej bedacej na
wyposazeniu restauracji do podania obiadu.

Zapoznaj si¢ ze Schematem nakrycia stolu zastawa stolowa niezbgdna do podania przystawki metoda
francuska dla jednego goscia, a nastepnie uzupetnij Legende do schematu opisujac poszczegolne elementy
nakrycia uwzgledniajac zastawe wymieniong w Tabeli 5. Wykaz zastawy stolowej bedacej na wyposazeniu
restauracji do podania obiadu.
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Tabela 1.
Normatyw surowcowy na 10 porcji przystawki
Nazwa potrawy pél[l:*?ji:?(:l:r;r:(;;ktu Jednostka miary Ilos¢ na 10 porcji
szczupak g 1200
butka pszenna czerstwa g 150
mleko 3,2% ml 250
rolada ze szczupaka e 5 100
cebula g 150
masto g 60
jogurt naturalny g 300
sos koperkowy majonez g 200
koperek g 80
chleb zytni g 600
dodatki
masto g 100
Tabela 2.
Wykaz przelicznikéw jednostek zakupu wybranych suroweéw, polproduktéw i produktéw
Nazwa surowca, polproduktu, produktu Przelicznik jednostki zakupu
jajo I'szt. =50 g
koperek 1 peczek =100 g
chleb zytni I'szt. =750 g
Tabela 3.

Wykaz cen jednostkowych surowcow, polproduktow i produktow niezbednych do sporzadzenia
deseru i napoju

Cena jednostkowa netto
Nazwa surowca, Jednostka miary zakupu
polproduktu, produktu [z1]
truskawki kg 9.00
maliny kg 12,00
cukier kg 3,50
zelatyna kg 46,00
Smietanka 30% kg 12,00
cukier puder kg 4,00
woda niegazowana 1 1,50

Strona3z 9



Pobrano z arkusze24.pl

Tabela 4.
Wykaz cen netto i wartosci energetycznej 1 porcji potraw
Wartos¢
Wielkosé Cena netto
. . energetyczna
Nazwa potrawy 1 porcji 1 porcji 100 g potrawy
1
Krem z burakéw z groszkiem ptysiowym 200 6,00 55
Pier$ z indyka gotowana sous vide 150 13,00 130
Purée ziemniaczane 200 4.00 90
Marchew glazurowana 100 3,00 65
Tabela 5.

Wykaz zastawy stolowej bedacej na wyposazeniu restauracji do podania obiadu

Zastawa ceramiczna i szklana

Sztucéce

Talerz do dania zasadniczego

Noz stotowy duzy

Talerz zakaskowy

Noz stotowy $redni

Talerz deserowy

No6z do masta

Talerz do pieczywa

Noz do stekow

Talerz gleboki

Widelec stotowy duzy

Bulionowka

Widelec stotowy sredni

Podstawka do buliondéwki

Widelec do ciasta

Goblet o poj. 450 ml

Widelec do stekow

Tumbler o poj. 150 ml

Lyzka stotowa duza

Pucharek

Lyzka stotowa $rednia

Podstawka do pucharka

Lyzka deserowa

Kieliszek do wina

Lyzeczka do herbaty

Szklanka ze spodkiem

Lyzeczka do kawy

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 5 rezultatow:

— zapotrzebowanie na surowce, polprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki dla

25 0s06b - Formularz 1,

— kalkulacja kosztu obiadu dla 25 osob - Formularz 2,

— karta oceny wartosci energetycznej obiadu dla 25 0sob - Formularz 3,

— zapotrzebowanie iloSciowe na zastawe stolowa niezbedng do podania zupy, dania gtownego, deseru

i napoju wchodzacych w sktad obiadu dla 25 0s6b - Formularz 4,

— legenda do schematu.
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Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce, poélprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki

dla 25 osob

Ilosé
Nazwa surowca, polproduktu, Tlos¢ m}. Tlos¢ nz}. Jednostka w jednostce
Lp. roduk tu 10 porcji 23 porgji zakupu zakupu
P [gomll | [z mi] P ke, I, szt.,
peczek]
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
10.
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Kalkulacja kosztu obiadu dla 25 oséb

Formularz 2.

Kalkulacja kosztu sporzadzenia deseru i napoju w cenach netto

Cena Koszt
L Nazwa surowca, polproduktu, m.i]:;l;;):;[{l;apu Tlosé jednostkowa surowca net‘t‘o
p- produktu e 2§ zakupu netto na 25 porcji
[kg, 1] porcj (2] (]

1. truskawki kg 0,75

2. maliny kg 0,75

3. cukier kg 0.5

4. zelatyna kg 0,1

5. smietanka 30% kg 0,625

6. cukier puder kg 0,1

7. woda niegazowana 1 10

Razem koszt sporzadzenia 25 porcji deseru i napoju w cenach netto [z1]

Wartos¢ marzy gastronomicznej (140%) [zl]

Razem warto$¢ 25 porcji deseru i napoju w cenach netto [zl]

Kalkulacja kosztu sporzadzenia obiadu w cenach netto

Lp. Posilek Nosé Cena jednostkowa | Warto$é posilkéw netto
porcji netto 1 porcji [z1]
[szt.] [z1]

1. Przystawka 25 12,50

2, Zupa

3. Danie gtowne

4. Deser,nap6j | | e

Razem koszt obiadu w cenach netto dla 25 oséb [zl]

Ustalony w zaméwieniu maksymalny koszt netto obiadu dla 25 oséb |zl]

Czy obliczony koszt obiadu w cenach netto dla 25 oséb spelnia wymagania zaméwienia?

TAK*

NIE*

*wiasciwe podkreslic

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku np.:
1zt - zapis 1,00 z1; 1z 50 gr — 1,50 =1
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Karta oceny wartosci energetycznej obiadu dla 25 oséb

Formularz 3.

Wartosé Wartosé
. Wielkosé energetyczna energetyczna
Lp. Nazwa potrawy, napoju 1 porcji wl00g 1 porcji
[g] potrawy potrawy
[kcal] [kcal]
L Rolada ze szczu.paka z sos?m 180 190
koperkowym, pieczywem i mastem
2.
3.
4.
5.
6. | Galaretka z owocow jagodowych z bitg 160 135
$mietankg
7. | Woda niegazowana 400 0

Warto$¢ energetyczna obiadu

Norma na energie dla doroslej osoby

Zalecany procentowy udzial energii z obiadu w pokryciu normy na energi¢ osoby
doroslej

Procentowy udzial energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu normy na energie
osoby doroslej*

Czy wartos¢ energetyczna obiadu spelnia zalecenie Zzywieniowe przyjete we wstepnym zamowieniu?

TAK ™

NIE *

*Wynik obliczen wartosci energetycznej nalezy zaokrqglic i zapisac z doktadnoscig do dwoch miejsc po

przecinkit.
**wlasciwe podkreslic
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Formularz 4.

Zapotrzebowanie ilosciowe na zastawe stolowa niezbedna do podania zupy, dania gléwnego, deseru
i napoju wchodzacych w sklad obiadu dla 25 oséb

Nazwa potrawy, napoju Nazwa zastawy stolowej Elg :f‘]:
ZUPA
Krem z burakéw z groszkiem
ptysiowym
DANIE GLOWNE

Filet z indyka gotowany sous
vide, purée ziemniaczane,

marchew glazurowana

DESER
Galaretka z owocow

jagodowych z bita Smietankg

NAPO]J
Woda niegazowana
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Schemat nakrycia stolu zastawa stolowa niezbedna do podania przystawki metoda francuska
dla jednego goscia

Legenda do schematu™:

6. serwetka indywidualnego uzytku

* Uwaga! Legende naleiy uzupelni¢ na podstawie Tabeli 5. Wykaz zastawy stolowej do podania obiadu
bedgcej na wyposaZeniu restauracji.
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