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Nazwa 
kwalifikacji: Organizacja us ug gastronomicznych
Oznaczenie 
kwalifikacji: T.10

Numer zadania: 01
Kod arkusza: T.10-01-22.01-SG_zo

Wersja arkusza: SG

Lp. Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny

R.1 Rezultat 1: Menu obiadu z kalkulacj  kosztów konsumpcji - Formularz 1.
zapisane:

R.1.1 w wierszu Przystawka zimna z dodatkami: terrina z dorsza lub sa atka ledziowa
R.1.2 w wierszu Przystawka zimna z dodatkami: pieczywo, mas o
R.1.3 w wierszu Wino do przystawki zimnej: Carlo Rossi - bia e wytrawne
R.1.4 w wierszu Zupa z dodatkiem: bulion wo owy z ko dunami litewskimi
R.1.5 w wierszu Danie g ówne z dodatkami: filet z kaczki saute, ziemniaki z wody
R.1.6 w wierszu Wino do dania g ównego: Carlo Rossi - czerwone wytrawne
R.1.7 w wierszu Deser: banany sma one z wi niami
R.1.8 w wierszu Napoje bezalkoholowe zimne i gor ce: woda mineralna niegazowana, espresso
R.1.9 koszt konsumpcji na 1 uczestnika obiadu [z ]: nie przekracza 117,00
R.1.10 koszt konsumpcji na 10 uczestników obiadu [z ]: nie przekracza 1170,00

R.2 Rezultat 2: Kalkulacja us ugi gastronomicznej - Formularz 2.
zapisane:

R.2.1 w kolumnie Nazwa us ugi: rezerwacja miejsca parkingowego dla samochodu osobowego; w 
kolumnie Warto  [z ]: 60,00

R.2.2 w kolumnie Nazwa us ugi: kompozycja niska ze wie ych kwiatów;  w kolumnie Warto  [z ]: 
50,00

R.2.3 w kolumnie Nazwa us ugi: oprawa muzyczna - pianista;  w kolumnie Warto  [z ]: 400,00
R.2.4 razem koszt us ugi dodatkowej [z ]: 510,00
R.2.5 ca kowity koszt us ugi gastronomicznej [z ]: nie przekracza 1680,00 
R.2.6 kwota rabatu 15% [z ]: 252,00 lub kwota wyliczona na podstawie R.2.5
R.2.7 kwota zaliczki  20% do wp acenia po podpisaniu umowy: nie przekracza 285,60 
R.2.8 kwota do zap aty po uwzgl dnieniu zaliczki [z ]: nie przekracza 1142,40
R.3 Rezultat 3: Plan obs ugi uroczystego obiadu - Formularz 3.

uwzgl dnia:

R.3.1 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie wody mineralnej; w kolumnie 
Rodzaj serwisu: rosyjski

R.3.2 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie wina przed podaniem przystawki 
zimnej; w kolumnie Rodzaj serwisu: francuski

R.3.3 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie dodatków do przystawki zimnej; 
w kolumnie Rodzaj serwisu: rosyjski

R.3.4 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie zupy; w kolumnie Rodzaj 
serwisu: niemiecki

R.3.5 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie wina do dania g ównego przed 
podaniem dania; w kolumnie Rodzaj serwisu: francuski

R.3.6 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie dania g ównego; w kolumnie 
Rodzaj serwisu: francuski

R.3.7 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie deseru; w kolumnie Rodzaj 
serwisu: niemiecki

R.3.8 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: podanie kawy; w kolumnie Rodzaj 
serwisu: niemiecki

R.3.9 w kolumnie Czynno ci wykonywane przez kelnerów: uwzgl dnione porz dkowanie sto u 
minimum jeden raz

R.3.10 w kolumnie godziny od - do: plan obs ugi go ci zawiera si  w przedziale godzinowym od 14.00 
do 16.00

R.4 Wykaz mebli i bielizny sto owej z obliczeniem liczby sto ów - Formularz 5.
zaznaczone symbolem X lub w inny sposób
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R.4.1 sto y konsumenckie w kolumnie Wybór: zaznaczone tylko 90 cm x 120 cm 
R.4.2 krzes a w kolumnie Wybór: tapicerowane 
R.4.3 moltony prostok tne w kolumnie Wybór: zaznaczone tylko 90 cm x 120 cm bia e 
R.4.4 obrusy bankietowe w kolumnie Wybór: zaznaczone tylko 170 cm x 410 cm bia e 
R.4.5 napperony w kolumnie Wybór: zielone 
R.4.6 serwety p ócienne w kolumnie Wybór: bia e lub zielone
R.4.7 obliczona d ugo  sto u ustawionego w kszta cie litery I [m]: 4
R.4.8 obliczona liczba sto ów [szt.]: 5

R.5 Rezultat 5: Wykaz ilo cowy zastawy sto owej  do konsumpcji potraw i napojów - 
Formularz 5.
zapisane:

R.5.1 w kolumnie Przystawka zimna [szt.]: talerz p aski Ø 21 cm 10  lub talerz p aski Ø 19 cm 10

R.5.2 w kolumnie Przystawka zimna [szt.]: no  sto owy redni 10, widelec sto owy redni 10 
R.5.3 w kolumnie Przystawka zimna [szt.]: talerz p aski Ø 17 cm 10, no  do mas a 10 
R.5.4 w kolumnie Zupa [szt.]: talerz g boki 10, ka sto owa du a 10 
R.5.5 w kolumnie Danie g ówne [szt.]: talerz p aski Ø 30 cm 10 
R.5.6 w kolumnie Danie g ówne [szt.]: nó  sto owy du y 10, widelec sto owy du y 10 

R.5.7 w kolumnie Deser [szt.]: talerz p aski Ø 21 cm lub talerz p aski Ø 19 cm 10, widelec deserowy 
10 

R.5.8 w kolumnie Napoje bezalkoholowe zimne i gor ce [szt.]: goblet 10, fili anka do kawy z 
podstawk  poj. 80 ml. 10, eczka do kawy 10

R.5.9
w kolumnie Napoje alkoholowe [szt.]: kieliszek do wina bia ego 10, kieliszek do wina 
czerwonego 10
lub kieliszki do win dobranych przez zdaj cego w R.1.3 i R.1.6


