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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 osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.15-01-23.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023

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:

swoéj numer PESEL”,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 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 zespoitu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$¢
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Zadanie egzaminacyjne
Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktora przyjeta zamdwienie na zorganizowanie obiadu w formie
zasiadanej dla 15 oséb.
Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia, w tym celu:
— sporzadz zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania
przystawki zimnej z dodatkami dla 15 oséb,
— sporzadz kalkulacje ceny obiadu dla 15 osdb,
— wypehij karte oceny wartosci energetycznej obiadu,
— sporzadz zapotrzebowanie ilosciowe na zastawe stotowg niezbedng do podania przystawki zimnej
i przystawki gorgcej dla 15 osdb,
— uzupetnij opis schematu nakrycia stotu zastawg stolowg niezbedng do podania dania gtéwnego
z dodatkami, deseru oraz napojow.

Formularze niezbedne do sporzadzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Wstepne ustalenia

Specyfikacja ustugi obiad w formie zasiadanej
Liczba gosci 15 os6b dorostych
Erzystawka satatka z brokutéw z serem kozim,
Zimna ieczywo, masto
z dodatkami pIeczywo,
Pl EEE kulebiak z borowikami, sos Smietanowy
gorgca
Menu Danie gtéwne | sandacz pieczony, purée ziemniaczano-
obiadu z dodatkami selerowe, fasola szparagowa z wody
Ustugi zywieniowe Des?r sernik z sosem malinowym
Napoj woda niegazowana
bezalkoholowy g
Napgj . .
alkoholowy wino biate wytrawne
Metody S.ervv_is . przystawka zimna z dodatkami,
.| niemiecki przystawka gorgca
serwowania . — . =
. Serwis danie gtéwne z dodatkami, deser, napo;
obiadu . "
francuski bezalkoholowy, nap¢j alkoholowy

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie energetyczne dla 0s6b
dorostych — 3 000 kcal

Zalecany udziat pokrycia zapotrzebowania na energie z obiadu wynosi
35-40%

Zalecenia zywieniowe

Cena netto obiadu dla
15 oso6b

Warunki swiadczenia
ustug zywieniowych

nie wyzsza niz 2 500,00 z

marza gastronomiczna 160%
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Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji przystawki zimnej z dodatkami

Nazwa potrawy ! Nazwa Jednostka miary llosc .
surowca/pétproduktu/produktu na 10 porcji
brokuty 9 1000
ser kozi g 250
satatka z brokutéw Jogurt naturalny 9 150
z serem feta majonez g 120
ptatki migdatowe g 60
sezam g 40
dodatki ?f o ﬂ%ﬂé? I 280
masto 82% g 100

Tabela B. Koszt zakupu surowcéw do sporzadzenia potraw i koszt zakupu napojow

Koszt surowcow

Nazwa potrawy 1 porgcji
[24]
satatka z brokutdéw z serem kozim, pieczywo, masto 8,00
kulebiak z borowikami, sos smietanowy 12,50
sandacz pieczony, purée ziemniaczano-selerowe, 25 00
fasola szparagowa z wody ’
sernik z sosem malinowym 9,00
Koszt zakupu
Nazwa napoju 1 porcji
[2]
woda niegazowana 1,50
wino biate wytrawne 8,00

Tabela C. Wartos¢ energetyczna 1 porcji potraw i napojow

Wielkosé Wartosé energetyczna
Nazwa potrawy 1 porgcji 100 g potrawy/napoju
[9] [keal]
satatka z brokutéw z serem kozim, pieczywo, masto 120 185
kulebiak z borowikami, sos Smietanowy 110 190
sandacz pieczony, purée ziemniaczano-selerowe, 400 120
fasola szparagowa z wody
sernik z sosem malinowym 60 345
woda niegazowana 400 0
wino biate wytrawne 75 80
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Tabela D. Wykaz zastawy stolowej dostepnej w restauracji (fragment)

Zastawa ceramicznai szklana

Sztuéce

Talerz do dania zasadniczego

N6z stotowy duzy

Talerz zakgskowy

Noz stotowy sredni

Talerz do pieczywa

N6z do masta

Talerz gteboki

N6z do ryby

Buliondéwka

Widelec stotowy duzy

Podstawka do bulionéwki

Widelec stotowy $redni

Goblet o poj. 450 ml

Widelec maty

Tumbler o poj. 150 ml

Widelec do ryby

Pucharek

tyzka stotowa duza

Kieliszek do wina biatego

tyzka stotowa srednia

Kieliszek do wina czerwonego

tyzka mata

Kieliszek do wodki

tyzka bulionowa

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki zimnej

z dodatkami dla 15 oséb — Formularz 1.,

kalkulacja ceny obiadu dla 15 os6b — Fo

rmularz 2.,

karta oceny wartosci energetycznej obiadu — Formularz 3.,

zapotrzebowanie ilosciowe na zastawe stotowg niezbedng do podania przystawki zimnej i przystawki

gorgcej dla 15 oséb — Formularz 4.,

opis schematu nakrycia stotu zastawg stotowg niezbedng do podania dania gtébwnego z dodatkami,

deseru oraz napojow — Formularz 5.
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Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki
zimnej z dodatkami dla 15 oséb
(sporzadz na podstawie Tabeli A.)

Nazwa ‘. Jednostka r
. Jednostka llos¢ na . llo$¢ na
Lp. surowca/potproduktu/ miar 10 porcii miary 15 porcii*
produktu y porcl zakupu porel
1. | brokuty g kg
2. | ser kozi g kg
3. | jogurt naturalny g kg
4. | majonez g kg
5. | ptatki migdatowe g kg
6. |sezam g kg
7. | bagietka krotka g szt.
8. | masto 82% g kg

*nie nalezy zaokraglac otrzymanych wynikow

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 2.

Kalkulacja ceny obiadu dla 15 oséb
(sporzadz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli B.)

Koszt Koszt
surowcow/ surowcow/
Lp Nazwa potrawy/napoju koszt Zakupu koszt Zakupu
1 porcji 15 porcji
[z1] [z1]
1.
2.
3.
4.
5.
6.

Razem koszt 15 porcji obiadu [zt]

Warto$¢ marzy gastronomicznej 160% [z1]

Cena netto 15 porcji obiadu [z1]

We wstepnych ustaleniach cena netto obiadu dla 15 os6b nie wyzsza niz [z4]

Czy cena netto obiadu dla 15 0séb nie jest wyzsza niz we wstepnych ustaleniach?

TAK* NIE*

*wtaSciwe podkresli¢
Uwaga! W kalkulacji nalezy wpisywac¢ warto$ci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku np.:
1 zt - zapis 1,00 zt; 1 zt 50 gr — 1,50 zt

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Karta oceny wartosci energetycznej obiadu
(sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli C.)

Formularz 3.

Lp.

Nazwa potrawy/napoju

Wielkos¢
1 porcji
[g]

Wartosé
energetyczna
w 100 g
potrawy/napoju
[kcal]

Wartosé
energetyczna
1 porcji
potrawy/napoju
[kcal]

satatka z brokutdéw z serem
kozim, pieczywo, masto

kulebiak z borowikami, sos
Smietanowy

sandacz pieczony, purée
ziemniaczano-selerowe,
fasola szparagowa z wody

sernik z sosem malinowym

woda niegazowana

wino biate wytrawne

Razem wartos¢ energetyczna obiadu [kcal]

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie energetyczne dla oséb
dorostych [kcal]

Zalecany udziat pokrycia zapotrzebowania na energie z obiadu [%)]

Udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu sredniowazonego
dobowego zapotrzebowania energetycznego dla oséb dorostych* [%]

Czy udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu Sredniowazonego dobowego

zapotrzebowania energetycznego dla oséb dorostych jest zgodny z zaleceniami

TAK™

zywieniowymi?

NIE™

*wynik obliczen Udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu Sredniowazonego dobowego

zapotrzebowania energetycznego dla 0sob dorostych nalezy zaokraglic i zapisac z doktadno$cig do dwdoch

miejsc po przecinku.
**wiasciwe podkreslic

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 4.

Zapotrzebowanie ilosciowe na zastawe stotowa niezbedna do podania przystawki zimnej
i przystawki goracej dla 15 osé6b
(sporzgdz na podstawie Tabeli D.)

llosé

Nazwa potrawy Nazwa zastawy stotowej [szt]

PRZYSTAWKA ZIMNA

satatka z brokutéw z serem
kozim, pieczywo, masto

PRZYSTAWKA GORACA

kulebiak z borowikami, sos

Smietanowy

Formularz 5.

Opis schematu nakrycia stolu zastawg stotlowa niezbedna do podania dania giéwnego z dodatkami,
deseru oraz napojow
(sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli D.)

2 3

krawedz stotu

Opis schematu:

8. serwetka indywidualnego uzytku
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