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- KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Migjsce na naklejke
Wypetnia zdajac z numerem PESEL i z kodem
b Jacy osrodka
Numer PESEL zdajacego™
T.15-01-15.01

Czas trwania egzaminu:150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Uktad graficzny © CKE 2015

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu czes$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btgdéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czes¢ praktyczng
egzaminu.

5. Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace dla Firmy Cateringowej Vita. Wypetnij kart¢ oceny positku zaproponowanego przez pania
Ewe¢ Lasocka, ktora dnia 14 stycznia 2015 r. zlozyla wstepne zamdwienie na organizacje uroczystego
obiadu zasiadanego dla 20 oséb z okazji jubileuszu firmy. Do oceny positku wykorzystaj informacje
zawarte we wstepnym zamowieniu oraz tabeli ,,Wykaz cen i wartosci energetycznej potraw i napojow .
Formularz do oceny positku znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwa — Karta oceny positku.
Sporzadz, na podstawie danych zamieszczonych w tabeli ,,Normy zuzycia surowcow na 10 porcji potraw
i napojow”, zapotrzebowanie na produkty niezb¢dne do przygotowania potraw i napojow na zamowiony
uroczysty obiad zasiadany. Druk do sporzadzenia zapotrzebowania znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym
pod nazwa — Zapotrzebowanie surowcowe na warzywa, owoce i ziota.

Sporzadz kalkulacje kosztdw organizacji uroczystego obiadu zasiadanego dla 20 os6b na podstawie
wstepnego zamoéwienia oraz danych zawartych w tabelach ,,Oferta ustug dodatkowych firmy Vita”
1, Wykaz cen i wartosci energetycznej potraw i napojow”. Kalkulacj¢ kosztow wykonaj na formularzu
zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwa — Kalkulacja kosztow ustugi.

Opracuj propozycj¢ obstugi uroczystego obiadu zasiadanego na podstawie ztozonego zamowienia. Druk do

wypetnienia znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg — Propozycja obstugi przyjecia.

Wstepne zamowienie

Zamawiajacy Zleceniobiorca

Ewa Lasocka Jan Bury

Fabryka Urody Firma Cateringowa Vita
Wroctaw, ul. Wesota 8 Wroctaw, ul. Kamienna 17

Specyfikacja imprezy/ustugi
Data imprezy — 30.01.2015
Rodzaj imprezy — obiad
Czas trwania ustugi — od 15.00 do 17.00
Miejsce wykonania ustugi — siedziba Fabryki Urody, oddalona o 14 km od firmy Vita
Liczba gosci — 20 oséb
Charakterystyka gosci — osoby doroste stosujace diete 1500 kcal

Menu
- Satatka Caprese z mozzarellg light,
- Zupa szczawiowa z jajkiem,
- Filet z soli z jarzynami, pieczony w folii aluminiowej, ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem,
- Sorbet cytrynowy z mietg i musem malinowym,
- Woda niegazowana, wino biate musujgce pétwytrawne.

Dodatkowe ustalenia
1. Firma Vita dostarczy potrawy i napoje oraz stoly i krzesta cateringowe, a takze bielizne i zastawe stotowa.
2. Stét w ksztatcie czworoboku, dekoracja kwiatowa utozona na rogach stotu.
3. Dekoracje stotu stanowi¢ beda niskie, biato - 26tte kompozycje kwiatowe ze Swiecami w kolorze granatowym
(w kazdy bukiet wstawiona jedna Swieca), obrusy biate, serwetki granatowe.
4. Potrawy i napoje, z wyjgtkiem wina musujgcego, beda podawane jednoporcjowo.
Obiad rozpocznie sie od toastu.
6. Firma Vita udzieli 10% rabatu na catg ustuge.

hd

Obstuga przyjecia
Wydawanie potraw — 1 kucharz
Obstuga gosci — 2 kelneréw

Forma ptatnosci
Zaliczka w wysokosci 20% wartosci zaméwienia pfatna gotéwka w dniu podpisania umowy.
Pozostata kwota naleznosci ptatna gotéwka w dniu realizacji zaméwienia.
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Wykaz cen i warto$ci energetycznej potraw i napojow

Nazwa potrawy lub napoju Wielkos¢ porcji Cena en‘el\r,;(:tt:i(z,:na

Wino musujgce biate pétwytrawne 5zt 68 kcal
(Ssz:i(;oCr?/F;r:(:ezmmr?\f)Zzaz;erlcle?lelwl,gl:t];zyliq i oliwg) 8 101 keal
Zupa szczawiowa z jajkiem 6 zt 81 kcal
Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowej 250 g, w tym sola 100 g 18 zt 161 kcal
Ziemniaki z serem ple$niowym i rozmarynem 3zt 64 kcal
Sorbet cytrynowy z mietg i musem malinowym 8zt 123 kcal
Woda niegazowana 2zt 0 kcal

Oferta uslug dodatkowych firmy Vita

Lp. Rodzaj ustugi Cena ustugi

1. |Szatniarz 100 zt

2. | Zespdt muzyczny (do 12 godzin) 2 000 zt

3. |DJ 700 zt

4. | Konferansjer/wodzirej 400 zt

5. |Fotograf/kamerzysta 500 zt

6. | Dekoracja sali 300 zt

7. | Dekoracja stotéw — kwiaty, Swiece bukiet/ll<or.npozycja kwiatowa 15

Swiece — 2,50 zt/szt.

8 |Rzutnik multimedialny — 1 godz. 50 zt

9. | Obstuga gosci — 1 kelner 100 zt
10. | Wydawanie potraw poza siedzibg firmy Vita — 1 kucharz 100 zt

[y
[y

. | Koszty transportu

do 10 km gratis
10 km-20 km 100 zt
powyzej 20 km — do uzgodnienia

[
N

Wypozyczenie stotéw, krzeset, nakry¢ stotowych, bielizny
stotowej

stoty i krzesta/10 osdb/ - 50 zt
bielizna i zastawa stotowa/10 oséb — 50 zt
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Normy zuzycia surowcow na 10 porcji potraw i napojow

Nazwa surowca Jednostka miary llos¢
Satatka Caprese z mozzarellg light
Pomidory kg 0,40
Mozzarella light kg 0,35
Bazylia liscie szt./doniczka 1/2
Oliwa [ 0,05
Cytryna kg 0,05
Przyprawy — sél, bazylia suszona do smaku -
Zupa szczawiowa z jajkiem (niezageszczana)
Marchew kg 0,50
Seler korzen kg 0,15
Pietruszka korzen kg 0,15
Por kg 0,15
Szczaw koncentrat kg — [1 stoik = 0,3 kg] 0,30 [1 szt.]
Koperek swiezy szt./peczek 1/4
Czosnek szt./gtéwka 1/4
Masto kg 0,08
Smietana 9% kg 0,04
Jajo szt. 5
Przyprawy — sél, cukier, pieprz, kwasek cytrynowy lub sok z cytryny do smaku -
Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowej
Sola — filet mrozony kg 1,50
Marchew kg 1,00
Pietruszka korzen kg 0,50
Seler korzen kg 0,50
Por kg 0,50
Koperek swiezy szt./peczek 1
Masto kg 0,10
Cytryna do dekoracji kg 0,20
Przyprawy — do ryb, sol do smaku
Ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem
Ziemniaki kg 1,20
Ser plesniowy kg 1/2
Rozmaryn do smaku 1/2
Sorbet z mieta i musem malinowym
Sorbet cytrynowy (gotowy) kg 0,50
Maliny $wieze kg 0,60
Mieta Swieza szt./doniczka 1/2
Cukier kg 0,10
Cytryna do dekoracji kg 0,10
Napoje
Wino biate musujgce potwytrawne butelka 0,751 0,751 -1 butelka
Woda mineralna niegazowana butelka 0,25 | 2,50 1—10 butelek
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut

Ocenie podlega¢ beda cztery rezultaty:

— karta oceny positku,
— zapotrzebowanie SUrowcowe na warzywa, owoce
— kalkulacja kosztow ustugi,

— propozycja obstugi przyjecia.

1 ziola,

Karta oceny positku

Lp.

Cechy obiadu

Zgodnos¢ z obowigzujacymi zasadami planowania
obiadu — komentarz

Ile wynosi warto$¢ energetyczna obiadu?

Czy wartos¢ energetyczna obiadu spetnia kryterium

2. | procentowego udziatu obiadu w pokryciu dziennego
zapotrzebowania energetycznego?
3 Czy wystepuje produkt bedacy zrodtem
" | petnowartosciowego biatka? Jesli tak, to jaki?
4 Czy w jadtospisie wystepujg surowe warzywa lub
" | owoce? Jedli tak, to jakie?
5 Czy do sporzadzenia potraw wykorzystano rézne
" | sposoby obrébki termicznej?
6. | Czy smak potraw i napojow jest zréznicowany?
7. | Czy kolorystyka potraw i napojéw jest zréznicowana?
8. |Ocena ogdlna positku
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Zapotrzebowanie surowcowe na warzywa, owoce i ziola

> .. Razem na | Razem na

llos¢ na 10 porgc;ji . .

10 porcji | 20 porcji

Nazwa surowca -
Danie Dodatek
Zakaska Zupa , . Deser
gtéwne |jarzynowy
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10 porcji | 20 porcji
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Strona 7z 9

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Kalkulacja kosztow uslugi

Lp. Nazwa potrawy lub napoju Cena 1 porgcji [z1] | Koszt 20 porcji [zi]
1. | Wino musujace biate pétwytrawne
5 Satatka Caprese z mozzarellg light (pomidory z serem mozzarella,

bazylig i oliwg)
3. |Zupa szczawiowa z jajkiem
4. |Filet z soli z jarzynami pieczony w folii aluminiowej
5. | Ziemniaki z serem plesniowym i rozmarynem
6. |Sorbet cytrynowy z mietg i musem malinowym
7. | Woda niegazowana

Razem koszty konsumpgji

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Koszt ustugi [zt]

Razem koszty ustug dodatkowych

Razem koszty konsumpgji i ustug dodatkowych

Rabat 10%

Razem koszty po uwzglednieniu rabatu

Kwota zaliczki
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Propozycja obslugi przyjecia

Potrawa lub napdj
—zgodnie Metoda obstugi
z zamOwieniem

Niezbedne elementy nakrycia wytozone na stoét przed
przybyciem gosci
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