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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Symbol 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.15-01-24.06-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2024

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 zgtos$ 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.

Powodzenial

* 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 zaméwienie na zorganizowanie uroczystego obiadu dla
20 dorostych oséb.

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia:
menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej,

karte kalkulacyjng ustugi gastronomicznej,

zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 20 porcji dania gtdbwnego z dodatkami,

karte oceny wartosci odzywczej zupy,

harmonogram uroczystego obiadu,
wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania gtbwnego z dodatkami i napojow
wchodzgcych w sktad obiadu.

Formularze niezbedne do sporzgdzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Wstepne ustalenia

Specyfikacja ustugi

uroczysty obiad

Liczba i wiek uczestnikow

20 os6b w wieku 40-50 lat

Ustugi
zywieniowe

Menu
obiadu

Zakaski zimne

4 rodzaje w tym: dwie z drobiu, jedna z miesa wieprzowego,
jedna jarska,
wystawione na stét na poczgtku obiadu,

Zakaski — 1 rodzaj z ryby morskiej,

gorace — podana 1,5 godziny przed daniem gtéwnym,

Zupa — cytrynowa z ryzem,

Danie gtéwne |- z wieprzowiny,

z dodatkami — podane jednoporcjowo,

Deser — lekkostrawny,

Napoje — do zakaski goracej i dania gtdéwnego,

alkoholowe — serwowane przez kelneréw z butelek,

Napoje zimne |- 3rodzaje,

niegazowane |- wystawione na stét na poczgtku obiadu,
- 2rodzaje,

Napoje gorgce

serwowane z dzbankdéw na zakornczenie obiadu,

Zalecenia zywieniowe dla oséb

dorostych

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla osob
w wieku 40-50 lat - 3000 kcal,

Ustalenia dodatkowe

czas trwania obiadu 5 godzin,
oprawa muzyczna z DJ przez cate przyjecie,
pokaz tanca klasycznego 20 minut,

Warunki swiadczenia ustug

cena netto ustugi gastronomicznej nie wyzsza niz 4 500,00 zt
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Tabela 1. Karta menu restauracji (fragment)

Cena netto 1 porcji

Lp. Pozycja w menu Wielkos¢ 1 porcji 4]
ZAKASKI ZIMNE
1. Galantyna gotowana z gesi 509 6,00
2. Satatka z wedzonego indyka 50¢ 6,00
3. Ruloniki ze schabu ze szparagami 50¢ 6,00
4, Befsztyk tatarski 40 g 6,00
5. Satatka wioska 80 ¢ 6,00
6. Ryba po grecku 50¢ 6,00
7. Jaja nadziewane kawiorem 40 g 6,00
ZAKASKI GORACE
8. Sandacz w sosie $mietanowym, pieczywo 100 g/30 g 8,00
9. Boeuf Strogonow, pieczywo 100 g/30 g 8,00
10. | Dorsz zapiekany ze szpinakiem, pieczywo 100 g/30 g 8,00
ZUPY
11. | Zupa cytrynowa z ryzem 350 ml 6,00
DANIA GLOWNE Z DODATKAMI
12. iz?ze;\ljva{jl%r:]llsozv;ige, purée ziemniaczane, 400 g 20,00
13. Egrrnniijitry;(\;vzilsgnpr;%l z wody, suréwka z 350 g 20,00
DESERY
14. | Gruszka w ciescie kruchym 100 g 7,00
15. | Maliny z bitg $mietankg 100 g 7,00
16. | Mus truskawkowy 80¢g 7,00
NAPOJE ZIMNE BEZALKOHOLOWE
17. | Woda mineralna niegazowana 250 ml 2,00
18. | Coca-cola 250 ml 2,00
19. | Sok jabtkowy 250 ml 2,00
20. | Sok wisniowy 250 ml 2,00
NAPOJE GORACE BEZALKOHOLOWE
21. | Herbata 200 ml 5,00
22. | Kawa 200 ml 6,00
NAPOJE ALKOHOLOWE
23. | Wino biate deserowe 100 ml 6,00
24. | Wino biate stotowe 100 ml 6,00
25. | Wino czerwone deserowe 100 ml 6,00
26. | Wino czerwone stotowe 100 ml 6,00
27. | Wino musujgce stodkie 100 ml 6,00
28. | Wédka czysta 25 ml 6,00
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Tabela 2. Cennik ustug dodatkowych

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Jednostka miary CenEaZHetto
1. DJ 1 godzina 200,00
2. Pianista 1 godzina 200,00

. 10 minut 200,00

3. Pokazy tanca klasycznego 20 minut 350.00

. 10 minut 300,00
4, Pokazy sztucznych ogni 20 minut 500,00

Tabela 3. Normatyw surowcowy wybranych potraw na 1 porcje

Nazwa potrawy

Nazwa surowca

Jednostka miary

llo$¢é na 1 porcje

Zeberka g 200
Olej rzepakowy mi 5
Zeberka grillowane Musztarda g 2
Cebula g 7
S|, pieprz do smaku
Ziemniaki g 140
] . Mleko 2% ml 10
Purée ziemniaczane
Masto g 2
Sol do smaku
Papryka czerwona g 75
Cebula g 25
Warzywa duszone Pomidory g 50
Olej rzepakowy mi 5
Sal, cukier do smaku
Rostbef g 120
Rumsztyk Mal-<a pszenna g 7
Olej rzepakowy mi 10
S|, pieprz do smaku
) o Ziemniaki g 140
Ziemniaki z wody
Sol do smaku
Pomidory g 50
] o Papryka g 75
?;;;\:;ll((? z pomidoréw C,:ebula g o5
Smietana 18% g 15
Sal, cukier do smaku
\(/\1/2)/\(,)\/?; Ijicfll\(/\l/aru =100 g) ml 300
Cytryny g 50
Zupa cytrynowa z ryzem ?é"tka g 10
Smietanka 30% g 20
Ryz biaty g 30
do smaku

S4l, pieprz biaty
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Tabela 4. Zawartos¢ biatka w 100 g surowcow

Lp. Nazwa surowca ZEIUEES [
w 100 g surowca [g]

1. Wywar jarski 0,2

2. Cytryny 0,8

3. Zobltka 15,5

4. Smietanka 30% 2,2

5. Ryz biaty 6,7

Tabela 5. Zawartos¢ sktadnikéw odzywczych w 1 porcji zupy

Zawartos¢ sktadnika odzywczego
Skladnik odzywczy w 1 porcji zupy
[9]
Weglowodany 32,07
Tluszcze 9,18

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej — formularz 1,

karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej — formularz 2,

zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 20 porcji dania gtbwnego z dodatkami — formularz 3,
karta oceny wartosci odzywczej zupy — formularz 4,

harmonogram uroczystego obiadu — formularz 5,

wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania gtdbwnego z dodatkami i napojow
wchodzgcych w sktad obiadu — formularz 6.
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Formularz 1.

Menu uroczystego obiadu z kalkulacja kosztu ustugi zywieniowej
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli 1.)

L Rodzaje Nazwa potrawv/nanoiu Cena netto 1 porcji
P potraw/napojow P y/mapoj [z4]
1. Zakaski zimne
2. Zakgska gorgca
3. Zupa
4 Danie gtéwne
' z dodatkami
5. Deser
5 Napoje zimne
' bezalkoholowe
; Napoje Do zakgski gorgcej
alkoholowe Do dania gtéwnego
8 Napoje gorgce
' bezalkoholowe
Wartos¢ netto potraw i napojow dla 1 osoby [zi]
Wartosé marzy gastronomicznej 50 % [zf]
Cena netto potraw i napojéw dla 1 osoby z uwzglednieniem marzy
gastronomicznej [zi]
Cena netto potraw i napojoéw dla 20 os6b z uwzglednieniem marzy
gastronomicznej [zi]
Uwaga:

wszystkie wyniki obliczerr w Formularzu 1. nalezy zapisac z doktadno$cig do dwoch miejsc po przecinku
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Formularz 2.

Karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen, Tabeli 2. i Formularza 1.)

Cena ‘A
. . Wartos¢
. . Czas trwania jednostkowa .
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej . ustugi netto
ustugi netto
[z1]
[z1]
1.
2.

Wartos¢ netto ustug dodatkowych [zi]

Cena netto potraw i napojéw dla 20 oséb z uwzglednieniem marzy
gastronomicznej [z1]

Cena netto ustugi gastronomicznej [zi]

Maksymalna ustalona cena netto ustugi gastronomicznej [z{]

Czy obliczona cena netto ustugi gastronomicznej spetnia wstepne ustalenia? TAK/NIE

* wtasciwe podkreslic

Uwaga:
wszystkie wyniki obliczert w Formularzu 2. nalezy zapisa¢ z doktadno$cig do dwoch miejsc po przecinku

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Formularz 3.

Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 20 porcji dania gtléwnego z dodatkami

(Sporzgdz na podstawie Tabeli 3. i Formularza 1.)

Lp.

Nazwa surowca

llo$¢ na
1 porcje
[g lub ml]

llo$¢ na 20 porcji
[kg lub I1*

9.

10.

Uwaga: *nie nalezy zaokrgglac otrzymanych wynikow

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl
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Formularz 4.

Karta oceny wartosci odzywczej zupy
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen, Tabeli 3. i Tabeli 4.)

Zawartos¢ -y
llosé biatka "V‘V’slc bc;f:;'.‘ia
Lp. Nazwa surowca na 1 porcje w 100 g surgwcrjl
[g] surowca 9]
[9]
1.
2.
3.
4,
5.
Zawartos¢ biatka w 1 porcji zupy [g]
Wartos$¢ energetyczna zupy
Zawartos¢ sktadnika Wartos¢é wspétczynnika llo$é enerdii ze
Nazwa sktadnika odzywczego energetycznego skladnika odigwcze o
odzywczego w 1 porcji zupy (wspotczynnik Atwatera) [kcal]y 9
[9] [keal]
Biatko
Weglowodany
Tiuszcz

Wartos$¢ energetyczna zupy [kcal]

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb w wieku
40-50 lat [kcal]

Udziat energii z zupy [%]*

Uwaga:
*udziat energii z zupy [%] nalezy zaokragli¢ zgodnie z zasadami matematycznymi do dwdch miejsc po
przecinku
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Harmonogram uroczystego obiadu
(Sporzadz na podstawie wstepnych ustalen)

Formularz 5.

Lp.

Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania

Metoda obstugi

Napoje zimne bezalkoholowe
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Formularz 6.

Wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania gitéwnego z dodatkami i napojow
wchodzacych w sktad obiadu
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Formularza 1.)

Zaznacz w odpowiedniej kolumnie symbolem X tylko te elementy zastawy stofowej, ktore nalezy
wykorzystac¢ zgodnie z zamobwieniem. Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem

Nazwa zastawy stotowej

Zupa

Danie
gtéwne
z
dodatkami

Napoje zimne
bezalkoholowe

Napoje
alkoholowe

Napoje gorace
bezalkoholowe

Talerze ptaskie @ 28 cm

Talerze ptaskie @ 21 cm

Talerze ptaskie @ 17 cm

Talerze gtebokie

Bulionéwki z podstawkami

Nelsonki z podstawkami

Filizanki do kawy ze spodkami

Filizanki do herbaty ze spodkami

Salaterki

Potmiski

Kieliszki do wodki

Kieliszki do biatego wina

Kieliszki do czerwonego wina

Kieliszki do wina musujgcego

Goblety

Tumblery

Widelce stotowe duze

Noze stotlowe duze

tyzki stolowe duze

Widelce stotowe Srednie

Noze stotowe sSrednie

Lyzki stotowe srednie

tyzki mate

Noze do masta

tyzeczki do kawy

tyzeczki do herbaty

Noze do ryb

Widelce do ryb

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl
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