Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Nazwa

Organizacja ustug gastronomicznych

kwalifikaciji:
it T-10
Numer zadania: Q1
Kod arkusza: T.10_01_16.01
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu z kalkulacj g kosztéw konsumpciji
R.1.1  |Aperitif - campari soc
R.1.2 |Zakgska gogca - sardynki pieczone po sycylijsku
R.1.3 |Deser - tiramisu
R.1.4  |Orvietto Classico secco, bianco
R.1.5 [Koszt konsumpcji na 0seb 148,00 zt lub 148 zt lub kwota bez jednostki
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja ustugi gastronomicznej
R.2.1  |Wynakcie sali restauracyjnej z obstulgelnerslg
R.2.2 Dekoracja stotéw wg zamoéwienia zlecenioday
R.2.3  |Parking (lub 6 miejsc parkingowyc
R.2.4 Pianist:
R.2.5 |Pokaz fajerwerkov
R.2.6  |Koszt ustug dodatkowych 110,00 zt lub 1110 z} lub kwota bez jednostki
R.2.7  |Koszt konsumpcji 14 oséb2 072,00 lub 2072 zt lub kwota bez jednostki
R.2.8 Koszt catkowity -3 182,00 zt lub 3182 zt lub kwota bez jednos
R.2.9 Koszt zamowionej ustugi gastronomicznej (z uwdgieniem 10% rabatu) 2 863,80 z
R.3 Rezultat 3: Plan rozmieszczenia go $ci przy stole
R.3.1 |Zaplanowal rozmieszczenie 14sgoprzy dwéch dhaszych bokach stotu
R.3.2 |Zaplanowat miejsca gospodarza orazajm honorowego ng&rodku stotu, naprzeciw siebie.
R.3.3 |Zaplanowat z lewej i prawej strony gia honorowego przedstawicieli firmy polskiej
R.3.4 |Zaplanowat z prawej i lewej strony gospodarza pszaaicieli firmy wloskiej
R.4 Rezultat 4: Plan obstugi przyj ecia
R.4.1 |Rozpoczcie od aperitifu
R.4.2 |Woda niegazowana
R.4.3  |Kolejno$¢ podawania potraw: zakka zimna, zalska gogca, zupa, danie zasadnicze lub gléwne, deser
R.4.4  |Serwis francuski - do podania zaki zimnej i gogcej
R.4.5 |Serwis niemiecki - do podania zupy i deseru
R.4.6 |Podanie wina przed serwisem dania zasadniczego
RAT7 Serwis francuski - do podania dania zasadniczego lub seawiawsktadnikow dania :biatkowed
o skrobiowego i witaminowego serwisem francuskim
R.4.8 |Czas podania deseru — godz. 20:30
R.4.9 |Godziny podania potraw i napojéw miesgsk w przedziale od 18:00 do 21:00
Rezultat 5: Wykaz zastawy stotlowej niezb  ednej do konsumpcji i serwowania potraw i napojow
RS L(ilo sciowy)
R.5.1  |Aperitif: tumbler, wysoka szklanka lub szklanka typu long kieliszek koktajlowy -14 s:
Zakaska zimna:talerzyk zakskowy lub talerzyk o g od 19 cm do 26 cm -14 s&iz; zakeskowy lubsredni
R.5.2 |14 szt.widelec zajskowy lubsredni - 14 szt.; talerzyk do pieczywa lub @ od firbdo 17 cm - szt. 14; a6
do masta - 14 s:
RE.3 Zakaska gomca: talerzyk zakskowy lub talerzyk o @ od 19 cm do 26 cm - 14 se¥z;do ryb - 14 szt.;
widelec do ryb -14 sz
R.5.4 |Zupa: bulionéwka z podstawk-14 szt.; tykasrednia stotowa -14 s;
RES Danie zasadniczetalerz ptaski diay lub talerz do dania zasadniczego lub talerz d @&cm do 32 cm -14
szt.; nae due stotowe lub zasadnicze -14 szt.; widelcgedstotowe lub zasadniczy - 14
RE.6 Deser:talerz deserowy lub talerzyk o @ od 19 cm do 26 widelczyk do ciasta lub deserowy, albo
pucharek lub kielich z podstawktyzeczka deserowa - po 14
RE.7 Napdj alkoholowy do dania zasadniczegdkieliszek do wina biatego lub kieliszek uniwersatio wina -
14 szt
Napoje bezalkoholowe zimne i gayce- szklanka lub literatka lub goblet lub tumbler gzt.; filizanki do
R58  |herbaty i kawy - 2 x 14 szt.: podstawki podziki -2 x 14 szt,.; lseczki do herbaty i kawy - 2 x 14 szt.
R5.9 Potmiski do serwowania zagki zimnej, zalgski gomcej, dania zasadniczego, sata serwisowe lub Bka i
- widelec serwisowe
R5.10 Co najmniej 1 zastagstotowy z wymienionych: cukiernice, dzbanuszki do mlecizkamleczniki, talerzyki

do cytryny, menze do przypraw lub koszyk do pieczywa lub dzbarkinedy




