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Nazwa
kwalifikacji:
Symbol
kwalifikacji:
Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja ustug gastronomicznych

HGT.11

01
HGT.11-01-26.06-SG

SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
RA Rezultat 1: Menu uroczystego obiadu, kolacji i zestaw napojow dostepnych w open barze oraz
) kalkulacja ustugi zywieniowej
W formularzu 1 wpisane:
RA1 w wierszu: Aperitif;
o w kolumnie Grupa potraw/napojéw: Wino wytrawne Prosecco Spumante
w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami;
R.1.2 w kolumnie Grupa potraw/napojow: Poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym, kopytka, surowka z
czerwonej kapusty
R13 w wierszu: Deser;
w kolumnie Grupa potraw/napojéw: Tort Owocowy sad
w wierszu: Nap¢j alkoholowy do przystawki zimnej;
R.1.4 . . : .
w kolumnie Grupa potraw/napojow: Wino wytrawne ze szczepu Riesling;
RA15 w wierszu: Nap¢j alkoholowy do dania gtéwnego;
o w kolumnie Grupa potraw/napojow: Wino pétwytrawne ze szczepu Merlot
w wierszu: Zakgski zimne;
R16 w kolumnie Grupa potraw/napojéw: Sledz na ostro z piklowanymi warzywami, Tymbaliki z indyka z
warzywami,
Satatka z pieczonym burakiem i kozim serem
w wierszu: Danie gorace;
R.1.7 . . . . o . .
w kolumnie Grupa potraw/napojow: Bogracz wotowy z grzybami leSnymi, warzywami i ziemniakami
R.1.8 w wierszu: Zestaw: 3
R1.9 w wierszu: Zestaw;
w kolumnie Cena brutto dla jednej osoby [z{]: 100,00
R1.10 w wierszu: Wartos¢ brutto ustugi zywieniowej dla 1 osoby:
o w kolumnie Wartos¢ [zi]: 372,00
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja ustug dodatkowych oraz ustugi gastronomicznej
W formularzu 2 wpisane:
w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej; Wynajecie sali bankietowej dla 40 osob,
R2.1 dla tej pozycji w kolumnie Wartos¢ brutto [zt]: 2 500,00
R22 w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej; Oprawa muzyczna - DJ,
o dla tej pozycji w kolumnie Warto$¢ brutto [zt]: 3 500,00
R2.3 w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej; Fotobudka,
o dla tej pozycji w kolumnie Wartos¢ brutto [z1]: 1600,00
R.2.4 w wierszu: Wartosc¢ brutto ustug dodatkowych; w kolumnie Warto$¢ brutto [zt]: 9800,00
w wierszu: Ustuga zywieniowa; w kolumnie Wartos¢ brutto [zi]: 12 648,00
R.2.5 (dopuszcza sie poprawnie przeniesiong i wpisang wartos¢ z formularza 1 z wiersza: Wartos$¢ brutto
ustugi zywieniowej dla 40 osob po uwzglednieniu rabatu)
w wierszu: Wartosc¢ brutto ustugi gastronomicznej; w kolumnie: Wartos¢é brutto [z1]: 22 448,00
R.2.6 [dopuszcza sie poprawnie obliczong inng warto$¢ w odniesieniu do wpisanych wartosci w formularzu 2
(R.2.4+R.2.5)]
w wierszu: Kwota do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki; w kolumnie Wartos¢ brutto [zi]: 19 448,00
R.2.7 [dopuszcza sie poprawnie obliczong inng warto$¢ w odniesieniu do wpisanych wartosci w formularzu 2
(R.2.6 pomniejszona o wpisang kwote zaliczki)]
R3 Rezultat 3: Wykaz zastawy stotowej i sprzetu pomocniczego do podania i konsumpcji potraw i

napojow serwowanych podczas uroczystego obiadu

W formularzu 3 w kolumnie Nazwa zastawy stofowej/sprzetu pomocniczego wpisane:
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w wierszu Przystawka zimna z dodatkiem:
- Talerz ptaski @ 17 cm
- Talerz ptaski @ 21 cm

R.3.1 - N6z stotowy Sredni
- Widelec stotowy Sredni
- Koszyk do pieczywa
w wierszu Zupa z dodatkiem:
R.3.2 - Bulionéwka z podstawkg
- Lyzka stotowa srednia
w wierszu Deser:
- Talerz ptaski @ 21 cm
- Widelec maty
R.33 - N6z do tortu
- Lopatka do tortu
- Wozek kelnerski z wyposazeniem
w wierszu Napdj zimny bezalkoholowy:
R.3.4
- Goblet
w wierszu Danie gtéwne z dodatkami:
- Talerz plaski @ 28 cm
R.3.5 - Talerz plaski @ 21 cm
- Widelec stotowy duzy
- N6z stotowy duzy
w wierszu Nap¢j alkoholowy do dania gtéwnego:
R.3.6 o :
- Kieliszek do wina
R4 Rezultat 4: Obliczenie liczby stotéw potrzebnych do ustawienia stotu bankietowego oraz szkic
) ustawienia stolu bankietowego i bufetu z napojami w sali bankietowej
W formularzu 4:
R.4.1 wpisane: Dlugos¢ zaplanowanego stotu bankietowego [m]: 15,15
R.4.2 wpisane: Liczba stotéw potrzebnych do ustawienia stotu bankietowego [szt.]: 9
R.4.3 na schemacie sali bankietowej naszkicowany stot bankietowy w ksztatcie litery | wzdtuz Sciany z oknami
R.4.4 przy diuzszych krawedziach stotu oznaczone/naszkicowane 20 miejsc siedzgcych
R45 miejsca dla jubilatéw oznaczone K i M posrodku diuzszej krawedzi stotu pod oknami, na wprost wejscia
o do sali tanecznej
RA4.6 na schemacie sali bankietowej naszkicowany bufet z napojami (open bar), nie na wejsciu do sali
o tanecznej
R5 Rezultat 5: Szkic pierwszego nakrycia stolu do obiadu, wraz z opisem, dla jednego goscia do
) ustalonego menu
W formularzu 5:
R.5.1 w nakrycia naszkicowana, oznaczona numerem i opisana serweta indywidualnego uzytku
R5.2 po prawej stronie nakrycia od srodka nakrycia naszkicowane, oznaczone numerem i opisane:
o noz stotowy duzy, tyzka stotowa srednia, n6z stotowy sredni
R53 po lewej stronie nakrycia od srodka nakrycia naszkicowane, oznaczone numerem i opisane:
o widelec stotowy duzy, widelec stotowy sredni
R.5.4 p0\1vy2ej nakrycia naszkicowany, oznaczony numerem i opisany: widelec maty, rownolegle do krawedzi
o stotu
R55 po prgwej stronie nad nozami stotowymi naszkicowany, oznaczony numerem i opisany kieliszek do wina
musujgcego
R56 go prlawej stronie nad nozem stotowym duzym naszkicowany, oznaczony numerem i opisany kieliszek
o wina
R.5.7 po lewej stronie nakrycia naszkicowany, oznaczony numerem i opisany talerz ptaski g 17 cm
R58 po prawej stronie nakrycia naszkicowany wysuniety najbardziej na prawo, oznaczony numerem
o i opisany goblet
R.5.9 nienaszkicowany element zastawy stotowej miedzy sztuécami
R.6 Rezultat 6: Harmonogram obstugi gosci podczas uroczystego obiadu

W formularzu 6 wpisane:
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R.6.1

w kolumnie: Czynno$¢ wykonywana przez kelnera: podanie napoju zimnego bezalkoholowego/podanie
wody mineralnej niegazowanej;

dla tej pozycji w kolumnie: Godzina podania: przed 17:00 lub przed przyjsciem go$ci;

dla tej pozycji w kolumnie: Nazwa serwisu/metoda podania: rosyjski/rosyjska

R.6.2

w kolumnie: Czynnos$¢ wykonywana przez kelnera: podanie aperitifu/podanie Wina wytrawnego
Prosecco Spumante;

dla tej pozycji w kolumnie: Godzina podania: 17:00;

dla tej pozycji w kolumnie: Nazwa serwisu/metoda podania: francuski/francuska

R.6.3

w kolumnie: Czynno$¢ wykonywana przez kelnera: podanie wina do przystawki zimnej/podanie Wina
wytrawnego ze szczepu Riesling;

dla tej pozycji w kolumnie Godzina podania: przed 17:20 lub przed podaniem przystawki;

dla tej pozycji w kolumnie Nazwa serwisu/metoda podania: francuski/francuska

R.6.4

w kolumnie: Czynno$¢ wykonywana przez kelnera: podanie dodatku do przystawki zimnej/podanie
pieczywa pszennego;

dla tej pozycji w kolumnie: Godzina podania: przed 17:20 lub przed podaniem przystawki;

dla tej pozycji w kolumnie: Nazwa serwisu/metoda podania: rosyjski/rosyjska

R.6.5

w kolumnie: Czynnos¢ wykonywana przez kelnera: podanie przystawki zimnej/podanie Pasztetu
drobiowego z orzechami

i sosem gruszkowym;

dla tej pozycji w kolumnie Godzina podania: 17:20;

dla tej pozycji w kolumnie Nazwa serwisu/metoda podania: niemiecki/niemiecka

R.6.6

w kolumnie Czynnos¢ wykonywana przez kelnera: podanie zupy/podanie Kremu z cukinii z pieczonymi
migdatami;

dla tej pozycji w kolumnie Godzina podania: 17:40;

dla tej pozycji w kolumnie Nazwa serwisu/metoda podania: niemiecki/niemiecka

R.6.7

w kolumnie: Czynnos$¢ wykonywana przez kelnera: podanie wina do dania gtéwnego/podanie Wina
wytrawnego ze szczepu Merlot;

dla tej pozycji w kolumnie: Godzina podania: przed 18:15 lub przed podaniem dania giéwnego;

dla tej pozycji w kolumnie: Nazwa serwisu/metoda podania: francuski/francuska

R.6.8

w kolumnie: Czynno$¢ wykonywana przez kelnera: podanie dania gtdbwnego/podanie Poledwiczek
wieprzowych w sosie kurkowym, kopytka;

dla tej pozycji w kolumnie Godzina podania: 18:15;

dla tej pozycji w kolumnie Nazwa serwisu/metoda podania: niemiecki/niemiecka

R.6.9

w kolumnie: Czynnos$¢ wykonywana przez kelnera: podanie deseru/podanie Tortu Owocowy sad;
dla tej pozycji w kolumnie Godzina podania: 18:45;
dla tej pozycji w kolumnie Nazwa serwisu/metoda podania: angielski/angielska

R.6.10

w kolumnie: Czynno$¢ wykonywana przez kelnera: uprzatniecie stotu przed podaniem deseru






