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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

. . Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

Numer PESEL zdajgcego®

T.15-01-22.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— swoj numer PESEL”,
oznaczenie kwalifikacji,
numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 11 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

5. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos$¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktéra przyjeta wstepne zamowienie na zorganizowanie przyjecia

zasiadanego dla 30 dorostych oséb. Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zaméwienia, w tym celu:

opracuj menu przyjecia zasiadanego z kalkulacjg kosztow ustugi zywieniowej,

sporzadz catkowitg kalkulacje ustugi gastronomicznej,

sporzadz zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji dania zasadniczego
z dodatkami,

wypetnij karte wartosci odzywczej deseru,

sporzadz harmonogram obstugi przyjecia zasiadanego, uwzgledniajgc kolejnos¢ podawania potraw
i napojow oraz metode obstugi,

sporzadz wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania zasadniczego z dodatkami

I napojow.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamowieniu wstepnym i tabelach

oznaczonych od A do D. Dokumentacje stanowig formularze oznaczone od 1 do 6 zamieszczone w arkuszu

egzaminacyjnym, ktére nalezy wypetnic.

Zamowienie wstepne

Specyfikacja ustugi

Przyjecie zasiadane

Liczba i wiek os6b

30 os6éb w wieku 60-70 lat

Zalecenia - , . . . ,
sywieniowe dla 0s6b Sredniowazone zapotrzebowanie energetyczne dla oséb w wieku 60-70 lat -
2000 kcal
dorostych

Ustugi zywieniowe

Dania i napoje

Sposob podania

Zakagski zimne - 3 rodzaje: dwie z
drobiu, jedna z miesa wotowego

Ustawione wieloporcjowo na stole
przed przybyciem gosci

Zakgska goraca jarska podana 1,5
godziny przed daniem zasadniczym

Podana jednoporcjowo

Zupa: krem z warzyw korzeniowych

Podana jednoporcjowo

Danie zasadnicze wieprzowe z
dodatkami

Serwowane z pétmiskéw przez
kelnerow

Deser: mus truskawkowy

Podany jednoporcjowo

Napoje gorgce — 2 rodzaje

Serwowane z dzbankéw na
zakonczenie obiadu

Napéj zimny bezalkoholowy: woda
mineralna niegazowana

Ustawiona wieloporcjowo na stole
przed przybyciem gosci

Wino do dania zasadniczego

Serwowane przez kelnerow z butelek

Ustugi dodatkowe

Oprawa muzyczna: kwartet jazzowy przez caty czas trwania przyjecia

Pokaz tanca klasycznego: 15 minut

Warunki swiadczenia
ustug

Czas trwania przyjecia: 4 godziny

Marza gastronomiczna: 100%

Catkowity koszt imprezy nie wyzszy niz 4 500,00 zt
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Tabela A. Fragment karty menu

Cena netto 1 porcji

Lp. Pozycjaw menu Wielkosé 1 porcji [24]
ZAKASKI ZIMNE
1. Galantyna gotowana z gesi 50¢g 4,00
2. Safatka z wedzonego indyka 509 4,00
3. Ruloniki ze schabu ze szparagami 50¢g 4,00
4. Befsztyk tatarski 409 4,00
5. Satatka wloska 80g¢g 4,00
6. Ryba po grecku 504¢g 4,00
7. Jaja nadziewane kawiorem 409 4,00
ZAKASKI GORACE
8. Krokiety z miesem 100 g 5,00
9. Boeuf Strogonow z pieczywem 100 g 5,00
10. | Kulebiak z pieczarkami 100 g 5,00
ZUPY
11. | Krem z brokutdéw z groszkiem ptysiowym 250 ml 3,00
12. | Krem z burakow z prazonym stonecznikiem 250 ml 3,00
13. | Krem z pomidoréw z grzankag serowg 250 ml 3,00
DANIA ZASADNICZE Z DODATKAMI
14. \?V;?;fwgedcuzsoznoyﬁ;iemniaki opiekane, 400 g 15.00
DESERY
16. | Mus truskawkowy 80g¢g 3,00
NAPOJE ZIMNE
17. | Woda mineralna niegazowana 250 ml 1,00
NAPOJE GORACE
18. | Herbata 200 ml 2,00
19. | Kawa 200 ml 3,00
NAPOJE ALKOHOLOWE
20. | Wino biate deserowe 100 ml 4,00
21. | Wino biate stotowe 100 mi 4,00
22. | Wino czerwone deserowe 100 ml 4,00
23. | Wino czerwone stotowe 100 mi 4,00
24. | Wino musujgce stodkie 100 ml 4,00
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Tabela B. Cennik ustug dodatkowych

Lp. Rodzaj ustugi Cena za ustuge
1. Kwartet jazzowy 200,00 zi/1 godz.
2. Pianista 200,00 zt/1 godz.
200,00 z¢/10 minut
3. Pokazy tanca klasycznego
300,00 zt/15 minut
200,00 zi/10 minut
4. Pokazy sztuki barmanskiej
300,00 zi/15 minut

Tabela C. Normatyw surowcowy wybranych potraw na 1 porcje

Nazwa potrawy Nazwa surowca Jednostka miary llosé na 1 porcje
Schab g 120
Schab pieczony Musztarda g 2
Sal, pieprz do smaku
Ziemniaki g 140
Ziemniaki opiekane Olej rzepakowy g 5
Sol do smaku
Papryka czerwona g 75
Cebula g 25
Warzywa duszone Pomidory g 50
Olej rzepakowy g 5
Sal, cukier do smaku
Rostbef g 120
- . Musztarda g 2
Pieczen z rostbefu -
Olej rzepakowy mi 5
Sdl, pieprz do smaku
, . Ziemniaki g 140
Ziemniaki z wody
Sol do smaku
Pomidory g 50
) ) . Papryka g 75
Surowl_(a z pom_ldorow Cebula g o5
i papryki
Olej rzepakowy ml 5
Sal, cukier do smaku
Truskawki g 80
Biatko jaja g 10
Mus truskawkowy .
Cukier g 5
Zelatyna g 3
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Tabela D. Zawartos¢ weglowodanéw w 100 g surowcow

Zawartos¢ weglowodanow
Lp. Nazwa surowca w 100 g surowca
[9]
1. Truskawki 7,2
2. Biatko jaja 0,7
3. Cukier 99,8
4. Zelatyna 0

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

— menu przyjecia zasiadanego z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej — formularz 1.,

— catkowita kalkulacja ustugi gastronomicznej — formularz 2.,

— zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji dania zasadniczego z dodatkami
— formularz 3.,

— karta wartosci odzywczej deseru — formularz 4.,

— harmonogram obstugi przyjecia zasiadanego — formularz 5.,

— wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania zasadniczego z dodatkami i napojéw
— formularz 6.
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Formularz 1.

Menu przyjecia zasiadanego z kalkulacja kosztu ustugi zywieniowej

(Sporzgdz na podstawie wstepnego zamoéwienia i Tabeli A.)

L Rodzaje Nazwa potrawv/napoiu Cena netto 1 porcji
P- | potraw/napojéw P yfapol [2]
1. Zakaski zimne
2. Zakaska gorgca
3. Zupa
4 Danie zasadnicze

' z dodatkami
5. Deser
5 Napoj zimny
' bezalkoholowy
. Wino do dania
' zasadniczego
8. Napoje gorgce

Razem koszt potraw i napojéw w cenach netto dla 1 osoby [zi]

Wartos¢ marzy gastronomicznej 100% [zf]

Razem wartos¢ potraw i napojéw w cenach netto dla 1 osoby [zi]

Razem wartos¢ potraw i napojow w cenach netto dla 30 os6b [zi]
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Catkowita kalkulacja ustugi gastronomicznej
(Sporzgdz na podstawie wstepnego zamoéwienia i Tabeli B.)

Formularz 2.

Cena
Czas trwania jednostkowa
ustugi netto

[=]

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej

Wartos¢ ustugi
netto

[z4]

Razem wartos¢ ustug dodatkowych w cenach netto [z1]

Razem wartos¢ potraw i napojow w cenach netto dla 30 oséb [z1]

Razem wartos¢ ustugi gastronomicznej w cenach netto [zi]

Ustalony catkowity koszt przyjecia w cenach netto [zf]

Czy obliczony koszt ustugi gastronomicznej w cenach netto spetnia
wymagania zamoéwienia?

TAK/NIE®

* wtasciwe podkresli¢

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisac¢ wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku np.: 1 zt

- zapis 1,00 zt; 1zt 50 gr - 1,50 zt

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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Formularz 3.

Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji dania zasadniczego

z dodatkami

(Sporzgdz na podstawie Tabeli C. Zsumuj surowce, ktére wystepujg kilka razy)

Lp.

Nazwa surowca

llos¢ na 1 porcje
[g lub ml]

llos¢ na 30 porcji
[kg lub ]

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl
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Karta wartosci odzywczej deseru

Formularz 4.

(Oblicz ilos¢ weglowodandw w 1 porcji deseru, a nastepnie za pomocg wspoétczynnikow energetycznych
oblicz jego wartos¢ energetyczng. Do obliczeh wykorzystaj dane zamieszczone w Tabeli C. i Tabeli D. Okresl,
jaki procent dziennego zapotrzebowania na energie stanowi deser).

‘A Zawartos¢ ‘A .
llos¢€ surowca . llos¢é weglowodanéw
- weglowodanow »
Lp. Nazwa surowca na 1 porcje w 1 porcji surowca
w 100 g surowca
[9] [q] [9]
1.
2.
3.
4,

Zawartos¢ weglowodanow w 1 porcji deseru [g]

Wartos¢é energetyczna deseru

Wartosé

Zawartos¢ skitadnikéw wspotczynnika llos¢ energii

Nazwa skladnika odzywczych w 1 porgcji energetycznego ze sktadnika

odzywczego deseru (wspétczynnik odzywczego

[g] Atwatera) [kcal]
[kcal]
Weglowodany

Biatko 2,6
Ttuszcze 0,1

Wartos¢ energetyczna deseru [kcal]*

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla os6b w wieku 60-70 lat

[kcal]

Udziat energii z deseru [%]

*obliczong warto$¢ zaokraglij i zapisz w liczbie catkowitej
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Harmonogram obstugi przyjecia zasiadanego
(Sporzgdz na podstawie wstepnego zamowienia uwzgledniajgc kolejno$¢ podawania potraw i napojow

oraz metode obstugi).

Formularz 5.

Lp. Grupa potrawln;z%c;j:iv; wg kolejnosci Metoda obstugi*

1. Napéj zimny bezalkoholowy francuska niemiecka rosyjska
2. Zakaski zimne francuska niemiecka rosyjska
3. francuska niemiecka rosyjska
4, francuska niemiecka rosyjska
5. francuska niemiecka rosyjska
6. francuska niemiecka rosyjska
7. francuska niemiecka rosyjska
8. francuska niemiecka rosyjska

*podkres| wtasciwg metode
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Formularz 6.

Wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania i konsumpcji zupy, dania zasadniczego

z dodatkami i napojow

Zaznacz w odpowiedniej kolumnie symbolem X tylko te elementy zastawy stofowej, ktore nalezy
wykorzystac¢ zgodnie z zamowieniem

Nazwa zastawy stotowej

Zupa

Danie
zasadnicze
z
dodatkami

Napoj
zimny
bezalkoho-
lowy

Wino

Napoje
gorace

Talerze do dania zasadniczego

Talerze zakgskowe

Talerze deserowe

Talerze do pieczywa

Talerze gtebokie

Bulionéwki z podstawkami

Filizanki do kawy ze spodkami

Filizanki do herbaty ze spodkami

Salaterki

Potmiski

Kieliszki do biatego wina

Kieliszki do czerwonego wina

Kieliszki do wina musujgcego

Goblety

Widelce stotowe duze

Noze stotowe duze

tyzki stolowe duze

Widelce stotowe $rednie

Noze stotowe Srednie

Ltyzki stotowe Srednie

Lyzki deserowe

Noze do masta

tyzeczki do kawy

tyzeczki do herbaty

tyzki serwisowe

Widelce serwisowe
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