CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Symbol kwalifikacji: HGT.12

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem osrodka
Numer stanowiska
Czas trwania egzaminu: 150 minut HGT.12-01-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
PODSTAWA PROGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

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

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ 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 i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami wykonania zadania
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 tozsamos$¢
** w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Manager restauracji przyjat zamdwienie na zorganizowanie uroczystego obiadu.
Wypetnij:
— zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania gltdbwnego z dodatkami,
— karte oceny wartosci energetycznej zaplanowanego obiadu,
— karte kalkulacyjng ustugi zywieniowej dla 30 osob,
— karte kalkulacyjng ustugi gastronomicznej,
— wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji obiadu dla 30 osob.

Do przygotowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w Wytycznych do realizacji zamdwienia oraz
w tabelach oznaczonych literami od A do C.

Formularze niezbedne do sporzadzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Wytyczne do realizacji zaméwienia

Rodzaj ustugi Obiad w formie zasiadanej
Godzina realizacji ustugi 16:00-20:00
Liczba gosci 30 os6b dorostych
Tymbaliki z karpia
Przystawka zimna z dodatkami | Pieczywo pszenne
Masto ekstra
Zupa Krem z zielonego groszku
P z chipsem z boczku wedzonego
Potrawka z cieleciny
af2al Danie gtéwne z dodatkami Z'e”f‘”'a"' z wody .
Suréwka z marchwi, selera
i jabtka
ca L Deser Sernik wiedenski
Ustugi zywieniowe
Napéj goracy bezalkoholowy Kawa czarna
Napéj zimny bezalkoholowy Woda mineralna niegazowana
Przystawka zimna Metoda francuska
Dodatki do przystawki zimnej
Sposéb Napéj zimny bezalkoholowy Metoda rosyjska
podania | Deser
Zupa
Danie gtéwne z dodatkami Metoda niemiecka
Napdj gorgey bezalkoholowy
Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb
Zalecenia zywieniowe dorostych - 2700 kcal
y Zalecany udziat energii uzyskanej z obiadu w pokryciu dobowego
zapotrzebowania na energie wynosi 35 — 40 %
Muzyka na zywo przez caty czas trwania obiadu
Ustugi dodatkowe Oprawa fotograficzna — 2 godziny
Wystep iluzjonisty — 15 minut
Dodatkowe ustalenia 10 % rabatu na ustuge gastronomiczng
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Tabela A. Normatyw surowcowy na wybrane potrawy

Nazwa potrawy Nazwa surowca Je:,.'}:f;ka llo$¢ na 5 porcji
topatka cieleca g 600
Marchew g 100
Seler g 50
Por g 20
Potrawka z cieleciny Pietruszka g 50
Cebula g 30
Naé pietruszki 10
(1 peczek = 30 g) 9
Masto ekstra g 50
Maka pszenna g 50
Ziemniaki g 1250
Ziemniaki z wody Koper 5
(1 peczek = 30 g) 9
Marchew g 350
Seler g 100
Suréwka z marchwi, selera Jabtko g 150
i jabtka Majonez
(1 op. = 180 g) g 30
Jogurt naturalny 2 %
(1 0p.=90g9) 9 30
Tabela B. Wykaz cen i wartosci energetycznej potraw i napojéw
Cena netto enc‘e’ga;ttoi(z:na
Lp. Nazwa potrawy/napoju Wielkosé 1 porcji 1 porcji 19003;
[24] [kcal]
1. | Tymbaliki z karpia, pieczywo 140 g 20,00 170
pszenne, masto ekstra
2. Krem z zielonego groszku 200 g 14,00 73
z chipsem z boczku wedzonego
3. | Potrawka z cieleciny 200 g 22,00 186
4. Ziemniaki z wody 200 g 6,00 70
5. _S_urowka z marchwi, selera 100 g 500 08
i jabtka
6. | Sernik wiedenski 80 g 15,00 205
7. | Kawa czarna 200 ml 8,00 2
8. Woda mineralna niegazowana 200 ml 5,00 0
100 ml kawy czarnej = 100 g
100 ml wody mineralnej niegazowanej = 100 g
Strona3z9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Tabela C. Wykaz cen ustug dodatkowych

Lp. Rodzaj ustugi Cena brutto
1. | Oprawa muzyczna — DJ 200,00 zl/godzina
2. | Oprawa muzyczna — duet wokalny 200,00 zi/godzina
3. | Oprawa fotograficzna 300,00 zt/godzina
4. | Fotobudka 300,00 zt/godzina
9. | Pokaz sztucznych ogni 200,00 zt/15 minut
6. | Wystep iluzjonisty 200,00 z#/15 minut

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 5 rezultatow:
- zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania gléwnego z dodatkami — formularz 1,
- karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego obiadu — formularz 2,
- karta kalkulacyjna ustugi zywieniowej dla 30 oséb — formularz 3,
- karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej — formularz 4,
- wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji obiadu dla 30 oséb — formularz 5.
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Formularz 1. Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania giéwnego z dodatkami
(ilosci na 30 porcji wpisane bez zaokrgglen wytgcznie w jednostkach miary kilogram/peczek/opakowanie)

Lp. Nazwa surowca Jednostka miary llo$¢ na 30 porcji

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Miejsce na obliczenia
(nie podlega ocenie)
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Formularz 2. Karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego obiadu

Wielkosé Wartos¢ energetyczna
Lp. Nazwa potrawy/napoju 1 porgcji [kcal]
[a] 100 g 1 porgciji
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
Wartos¢ energetyczna zaplanowanego obiadu
) [kcal]
Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb dorostych
[kcal]
Zalecany udziat energii uzyskanej z obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania
nha energie
[%]
Udziat energii uzyskanej z zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego
zapotrzebowania na energie
[%]
Czy obliczony udziat energii uzyskanej z zaplanowanego obiadu w pokryciu O Tak
dobowego zapotrzebowania na energie miesci sie w zalecanym przedziale?
(wtasciwe zaznacz X)) 0 Nie
Uwagal!

Wyniki obliczenn w formularzu 2 nalezy wpisa¢ bez zaokraglen z wyjgtkiem udziatu energii uzyskanej
z zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania na energie [%], ktory nalezy zaokraglic
i wpisac z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku
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Formularz 3. Karta kalkulacyjna ustugi zywieniowej dla 30 osé6b

Cena netto Wartos¢ netto
Lp. Nazwa potrawy 1 porciji 30 porgcji
[z1] [z1]

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Wartos¢ netto potraw dla 30 oséb

[4]

Kwota podatku VAT 8 %

[4]

Wartos$¢ brutto potraw dla 30 osé6b

[z4]

Cena netto Wartosé¢ netto
Lp. Nazwa napoju 1 porgciji 30 porciji
[4] [1]

1.
2.

Wartosé netto napojéw dla 30 oséb

[z4]

Kwota podatku VAT 23 %

[z4]

Wartos¢ brutto napojéow dla 30 os6b

[1]

Uwaga!

Wyniki obliczen w formularzu 3 nalezy wpisac z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku
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Formularz 4. Karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Czasu:::!l;iizacji CenaEzI:]rutto Warto[s'z(‘i]brutto
1.
2.
3.

Wartos¢ brutto ustug dodatkowych

[1]

Wartos¢ brutto potraw dla 30 oséb

[1]

Wartos¢ brutto napojow dla 30 osob

[1]

Wartos¢ brutto ustugi gastronomicznej

[1]

Wartos¢ rabatu

[=1]

Wartos¢ brutto ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu

[=1]

Uwaga!

Wyniki obliczen w formularzu 4 nalezy wpisac z doktadnos$cig do dwdch miejsc po przecinku

Miejsce na obliczenia
(nie podlega ocenie)
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Formularz 5. Wykaz zastawy stotlowej do podania i konsumpcji obiadu dla 30 oséb
(Wtasciwe zaznacz )

Zastawa stolowa

Przystawka
zimna Zupa
z dodatkami

Danie
giéwne
Zz dodatkami

Deser

Napoje zimne
i gorace
bezalkoholowe

Zastawa stotowa jednoporcjowa

Talerze ptaskie @ 28 cm

Talerze ptaskie @ 21 cm

Talerze ptaskie @ 17 cm

Talerze gtebokie @ 26 cm

Bulionéwki z podstawkami

Filizanki o pojemnosci
250 ml z podstawkami

Filizanki o pojemnosci 40
ml z podstawkami

Goblety

Szklanki typu old
fashioned

Kieliszki do wina
czerwonego

Kieliszki do wina biatego

Widelce stotowe duze

Noze stotowe duze

tyzki stolowe duze

Widelce stotowe Srednie

Noze stotowe Srednie

Ltyzki stotowe Srednie

Lyzki mate

Widelce mate

Noze do masta

tyzeczki do herbaty

tyzeczki do kawy

Zastawa stolowa wieloporcj

owa i serwisowa

Potmiski

Wazy do zup

Patery do ciast

Dzbanki szklane

tyzki serwisowe

Widelce serwisowe

topatki do tortu

Lyzki wazowe

Koszyki do pieczywa

Uwaga!

Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!
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