Nazwa

Organizacjazywienia i ustug gastronomicznych.

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

kwalifikacji
Oznaczenie
kwalifikagji T2
Numer
zadania: 1
Kod 15.01
arkusza:
Lp. Rezultaty podlegage ocenie/kryteria oceny
R.1 |Rezultat 1. Karta oceny positku
R.1.1 | Obliczona wartg energetyczna calego zestawu obiadowego - 598 kcal
R12 Podana informacjage obliczona wart@& spetnia kryteria 35-40% pokrycia dziennego
" |zapotrzebowania energetycznego
R13 Positek zawiera produkebacy zrédtem petnowartaciowego biatka np. sola, jajo, jogurt, ser
" |Imozzarella
R.1.4 | Positek zawiera surowe warzywa lub owoeiny, pomidory, koperek
R.1.5 | Wykorzystano the sposoby obrobki termiczngotowanie, pieczenie
R.1.6 | Zr&nicowany smak potraw i napojow
R.1.7 | Zréznicowana kolorystyka potraw i napojow
R.1.8 | Pozytywna ocena menu
R.2 |Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na warzyay owoce i ziota
R.2.1 | Wykaz obejmuje: marchew 3 kg; seler 1,3 kgtrpszka 1,3 kg; por 1.3 kg;
R.2.2 | Wykaz obejmuje: pomidory 0,8 kg;
R.2.3 | Wykaz obejmuje: ziemniaki 2,4 kg
R.2.4 | Wykaz obejmuje: bazylia 1szt./ doniczka
R.2.5 | Wykaz obejmuje: malinfwieze 1,2 kg;
R.2.6 | Wykaz obejmuje: rgia 1 szt./ doniczka
R.2.7 | Wykaz obejmuje: czosnek 0,5 szt./ gldwka
R.2.8 | Wykaz obejmuje: szczaw koncentrat 0,6 kg l@zt2 (stoiki)
R.2.9 | Wykaz obejmuje: koperek 2,5 szidpek
R.2.10 | Wykaz obejmuje: cytryna 0,7 kg
R.3 |Rezultat 3. Kalkulacja kosztow ustugi
R.3.1 | wpisane ceny potraw i napojoéw 1 porcji i obtine koszty potraw i napojow 20 porcji
R.3.2 | Obliczony koszt transportu - 100 zi;
R.3.3 | Obliczony koszt dekoracji - 70 zi;
R.3.4 | Obliczony koszt obstugi §o - 200 zi;
R.3.5 | Obliczony koszt zatrudnienia kucharza - 1Q0 zt
R.3.6 | Obliczony koszt wynajmu stotow i krzeset - 0
R.3.7 | Obliczony koszt wynajmu nakrgtotowych - 100 z,
R.3.8 | Razem koszty konsumpcji i ustug dodatkowytr670 zi;
R.3.9 | Obliczony rabat - 167 zi;
R.3.10 | Obliczona wysoko zaliczki - 300,60 zt;
R.4 |Rezultat 4. Propozycja obstugi przycia
RA41 Kolejnos¢ podawania potraw i napojow: toast, woda niegazewaakiska zimna, zupa, danie
"7 |zasadnicze, deser
R.4.2 | Metoda obstugi (z waylikiem napojow) — jednoporcjowo /niemiecka
R.4.3 | Wylazony na stot ngi widelecsredni do zalski zimnej
R.4.4 | Wylazona na stét Bka stotowa do zupy
R.4.5 | Wylazone na stét nbi widelec duy do dania zasadniczego
R.4.6 | Wystawiona na stét szklanka lub goblet dalyvo




