Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Nazwa

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

kwalifikacii:
Oznaczenie
kwalifikacii: T.15
Numer zadania: Q1
Kod arkusza: T.15-01-01_01_zo
Wersja arkusza: z0
Lp Elementy podlegaj gce ocenie/kryteria oceny
' (dopuszcza si ¢ inne zapisy pod warunkiem poprawno  $ci merytorycznej)
Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezb edne do przygotowania przystawki dla
R.1 25 0s6b - Formularz 1
zapisane - adekwatnie do jednostki lub z jednostkg*, z uwzglednieniem w R.1.4, R.1.9, R.1.10 - przelicznika jednostek):
R.1.1 szczupak; kg; 3
R.1.2 butka pszenna czerstwa, kg; 0,375
R.1.3 mleko 3,2%; |; 0,625
R.1.4 jaja/jajo; szt.; 5
R.1.5 cebula; kg; 0,375
R.1.6 masto; kg; 0,4
R.1.7  |jogurt naturalny; kg; 0,75
R.1.8 majonez; kg; 0,5
R.1.9 koperek; peczek/peczki; 2
R.1.10 |chleb zytni; szt.; 2
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztéw obiadu dla 25 0s6b - Formularz 2
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostka:
R.2.1 truskawki [zi]: 6,75; maliny [z{]: 9,00
R.2.2 cukier [Zf]: 1,75; zelatyna [zf]: 4,60
R.2.3 Smietanka 30% [z}]: 7,50; cukier puder [z}]: 0,40
R.2.4  Jwoda niegazowana [z{]: 15,00
R.2.5 warto$¢ marzy gastronomicznej 140% [z}]: 63,00
R.2.6 warto$¢ netto zupy dla 25 os6b [z}]: 150,00
R.2.7 wartos¢ netto dania gltéwnego dla 25 os6b [zi]: 500,00
R.2.8 razem koszt obiadu w cenach netto dla 25 oséb [zf]: 1 070,50
R.2.9 ustalony w zaméwieniu maksymalny koszt netto obiadu dla 25 0séb [zi]: 1 125,00
W wierszu "Czy obliczony koszt obiadu w cenach netto dla 25 osob spetnia wymagania zamowienia?" Podkreslone
R210  |rak (lub zaznaczone TAK w inny sposéb - nieprzekreslone TAK lub przekreslone NIE)
R.3 Rezultat 3: Karta oceny warto  $ci energetycznej obiadu dla 25 oséb - Formularz 3
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkg (wynik moze by¢ podany z doktadnoscig do catosci, jednego, dwoch
lub trzech miejsc po przecinku):
R.3.1 rolada ze szczupaka z sosem koperkowym, pieczywem i mastem: 342 [kcal]
R.3.2 krem z burakéw z groszkiem ptysiowym: 110 [kcal]
R.3.3 piers$ z indyka gotowana sous vide: 195 [kcal]
R.3.4 puree ziemniaczane: 180 [kcal]
R.3.5 marchew glazurowana: 65 [kcal]
R.3.6 galaretka z owocéw jagodowych z bitg Smietankg: 216 [kcal]
R.3.7 warto$¢ energetyczna obiadu: 1 108 [kcal]
R.3.8 norma na energie dla dorostej osoby: 2800 [kcal]
R.3.9 procentowy udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu normy na energie osoby dorostej: 39,57 [%]
R.3.10 |W wierszu "Czy warto$¢ energetyczna obiadu spetnia zalecenia zywieniowe przyjete we wstgpnym zamoéwieniu?"
podkreslone TAK (lub zaznaczone TAK w inny sposob - nieprzekres$lone TAK lub przekreslone NIE)
R4 Rezultat 4: Zapotrzebowanie ilo $ciowe na zastaw e stotow g niezb edna do podania zupy, dania gtéwnego,
) deseru i napoju wchodz gcych w sktad obiadu dla 25 0s6b - Formularz 4
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkg (dopuszcza sie zapis elementéw zastawy stotowej w liczbie mnogiej):
R.4.1 zupa: bulionéwka: 25 [szt.]
R.4.2 zupa: podstawka do bulionéwki: 25 [szt.]
R.4.3 zupa: tyzka stotowa $rednia: 25 [szt.]
R.4.4 danie gtéwne: talerz do dania zasadniczego: 25 [szt.]
R.4.5 danie gtéwne: widelec stotlowy duzy: 25 [szt.]
R.4.6 danie gtéwne: n6z stotowy duzy: 25 [szt.]
R.4.7 deser: pucharek: 25 [szt.]
R.4.8 deser: podstawka do pucharka: 25 [szt.]
R.4.9 deser: lyzka deserowa: 25 [szt.]
R.4.10 |napdj: goblet/goblet o pojemnosci 450 ml: 25 [szt.]
R.5 Rezultat 5: Legenda do schematu
zapisane:
R.5.1 1. talerz zakaskowy
R.5.2 2. widelec stotowy $redni (widelec zakgskowy)
R.5.3 3. n6z stotowy Sredni (n6z zakgskowy)
R.5.4 |4. talerz do pieczywa
R.5.5 5. n6z do masta

*- kryterium nalezy uznac¢ za spetnione réwniez w przypadku podania wartosci w zaokragleniu




