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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Symbol kwalifikacji: HGT.11

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem osrodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_]zaminu: 150 minut HGT.11-01-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1

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

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

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

Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami wykonania zadania
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** w przypadku otrzymania naklejki

Uktad graficzny
© CKE 2025
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji ustugi gastronomicznej zgodnie z zaméwieniem. W tym celu:
— uzupetnij Karte zlecenia przyjecia,

zaproponuj menu przyjecia mieszanego oraz sporzgdz kalkulacje kosztu potraw i napojéw

zaproponowanych w menu,

— sporzadz kalkulacje kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacje ceny ustugi gastronomicznej,

— oblicz liczbe stotow niezbednych do usadzenia gosci przyjecia mieszanego i przygotowania bufetu
oraz sporzadz szkic aranzacji sali i ustawienia stotéw dla gosci oraz bufetu,

— sporzgdz harmonogram podawania potraw i napojow z uwzglednieniem godzin realizacji i metod

podawania.

Formularze niezbedne do opracowania dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Zamowienie
Wroctaw, 25.01.2026 r.
Wanda Madej
Dziat gastronomii
Hotel Panorama
Restauracja Widokowa
ul. Podzamcze 7
50-012 Wroctaw

Smith Consulting LEX
ul. Ractawicka 25
50-010 Wroctaw

tel.: 506 348 309

Szanowna Pani,
sktadamy zamdwienie na organizacje przyjecia w dniu 26.02.2026 roku dla 80 os6b.

Informacje dotyczace planowanego przyjecia:
— forma przyjecia: przyjecie mieszane, miejsca siedzgce dla wszystkich gosci przy 10-osobowych
stotach,
— czas trwania przyjecia: 19:00 do 02:00,
— rozpoczecie przyjecia: przemowienie prezesa firmy z toastem,
Informacje dotyczace menu przyjecia i konsumpcji:
— menu przyjecia: semiwegetarianskie,
— toast (na stojgco): kieliszek wina musujgcego, serwowany przez obstuge,
— bufet dan zimnych (przez caty czas trwania przyjecia): 3 zakgski, dodatki do zakgsek zimnych
— bufet dan zimnych (przez caty czas trwania przyjecia): 3 satatki,
— bufet dan stodkich i napojow (przez caty czas trwania przyjecia): 3 desery, napoje bezalkoholowe,
— bufet dan gorgcych (od godz. 20:30): 6 zakasek, dodatki do zakgsek gorgcych, 1 zupa,
— dodatkowy deser (godz. 23:00): tort serwowany z wdzka kelnerskiego,
— danie gorgce (godz. 01:00): danie jarskie serwowane w bufecie dah gorgcych,
— napoje alkoholowe serwowane w barze (dodatkowo ptatne przez gosci): wodka czysta, whisky, wino
biate wytrawne, wino czerwone wytrawne,
Ustugi dodatkowe:
— sala restauracyjna: sala taneczna,
— oprawa muzyczna (przez caty czas trwania przyjecia): DJ,
— noclegi ze sniadaniem: 10 pokoi jednoosobowych i 10 pokoi dwuosobowych,
— parking: miejsca parkingowe dla 20 samochoddw,
Warunki finansowe realizacji ustugi gastronomicznej:
— koszt potraw i napojéw na 1 osobe: koszt nie moze przekroczyé 330,00 zt,
— zaliczka w wysokosci 5000,00 zt ptatna przelewem do 3 tygodni przed planowanym przyjeciem,
— pozostata kwota ptatna przelewem w terminie wskazanym na fakturze.
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Tabela 1
Oferta kulinarna potraw i napojéw restauracji Widokowa
Cena
Grupa . .
‘. Nazwa potrawy/napoju 1 porciji
potraw/napojow [21]
Tortilla z pastg z tunczyka z marynowanymi pomidorami cherry
Serowy nugat z orzechami i morelami
Zakaski zimne Miesa.pieczone wieprzovye i baranie 12,50
Ozorki wotowe w galarecie
Deska wedzonych mies wieprzowych z piklami
Sledzie w $mietanie z marynowanymi grzybami
Mix satat z wedzonym kurczakiem
. Satatka z tortellini z marynowanymi pieczarkami i ogorkiem
Satatki ; . - — 12,50
Satatka z gruszkg, szynkag parmenska i orzechami wtoskimi
Satatka z pieczonych warzyw z serem feta i kremem balsamicznym
Poledwiczka wieprzowa a la Wellington z musem grzybowym
Grillowany kurczak z sosem Marinara
Fileciki z sandacza z sosem porowo-kaparowym
Zakaski gorace Pieczo’ne zeberka w ziotach z sosem barbecue 1450
Weganskie gotabki z kapusty wloskiej z sosem peperonata '
Lasagne ze szpinakiem, cukinig i pomidorami
Zapiekanki ziemniaczane z serem lazur i szczypiorkiem
Gnocchi buraczane z sosem gorgonzola
Barszcz czerwony z kotdunami litewskimi
Krem marchwiowo-jaglany z imbirem
Zupy Krem z br(_)ku’réw z kawatkami pieczonego rostbefu i ziotowymi 15.00
grzankami
Zupa z tuskanego grochu z wedzonym boczkiem
Zur z pulpecikami wieprzowymi
Dodatki do dan | Do zakagsek zimnych Pieczywo mieszane i zestaw zimnych soséw 1200
bufetowych Do zakasek gorgcych Zestaw surowek sezonowych ’
Boeuf Strogonow
Dania gorace Wotowina po burgundzku 15.00
Flaczki z boczniaka
Delicja czekoladowa
Marcepanek 12,50
Desery Sernik ze skérkg pomaranczowg
Tort okragty truskawkowo-waniliowy (50 porcji) 15,50
Tort prostokatny czekoladowo-wisniowy (80 porcji) 14,00
Kawa z dodatkami,
Napoje Herbata z dodatkami,
bezalkoholowe Soki owocowe, 50,00
(pakiet) Woda mineralna niegazowana,
Napoje gazowane
Grupa . Cenaul
0z Nazwa napoju porcji
potraw/napojoéw [24]
Woddka czysta 10,00
Wino musujgce biate wytrawne 12,50
: Wino biate wytrawne ze szczepu Riesling 12,50
Napoje . -
alkoholowe W!no czerwone wytrawne ze szczepu Cabernet Sauvignon 12,50
Wino deserowe 12,50
Ballantine’s 15,00
Martell VS 20,00
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Tabela 2
Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez Hotel Panorama

. . Jednostka Cena
Lp. Rodzaj ustugi miary [24]
1. | Pokoj 1-osobowy 1 doba 130,00
2. | Pokdj 2-osobowy 1 doba 160,00
3. | Pokéj 1-osobowy ze sniadaniem 1 doba 200,00
4. | Pokdj 2-osobowy ze $niadaniem 1 doba 250,00
5. | Oprawa muzyczna - DJ 1 godzina 300,00
6. | Sala restauracyjna: sala taneczna . optata w cenie ustugi

jednorazowa

7. | Parking do 10 samochodow 1 doba 200,00
8. | Parking powyzej 10 samochodéw 1 doba 350,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé¢ 5 rezultatow:

— karta zlecenia przyjecia — formularz 1,

— menu przyjecia mieszanego oraz kalkulacja kosztu potraw i napojéw — formularz 2,

— kalkulacja kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej — formularz 3,

— obliczenie liczby stotow niezbednych do usadzenia gosci przyjecia mieszanego i przygotowania
bufetu oraz szkic aranzacji sali i ustawienia stotéw dla gosci oraz bufetu — formularz 4,

— harmonogram podawania potraw i napojow z uwzglednieniem godzin realizacji i metod podawania —
formularz 5.
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Karta zlecenia przyjecia

Formularz 1.

Zamawiajacy

Telefon

Data i czas trwania przyjecia

Forma przyjecia

Liczba osob

data: ....oooviiiiii,
rozpoczecie: ...............
zakonczenie: ...............

Informacje dotyczace menu przyjecia i konsumpcji:

Tort [ []TAK

[JNIE

Napoje alkoholowe

Limit na jedna osobe

Zaliczka

[]TAK [JNIE
WySOKOSE [Z]: oo,

Forma pfatnosci: [ ] gotowka [ | karta ptatnicza [ ] przelew

Dodatkowe rezerwacje

Sala taneczna DJ
[ ]TAK [ INIE | []JTAK [ INIE
od....... do....... od....... do.......

Liczba noclegow Sniadanie
...... pokoje 1-0s. [ JTAK  []NIE
...... pokoje 2-0s. [JTAK [ JNIE

Parking
[ ]TAK [ INIE

Osoba przyjmujaca zamdéwienie:

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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Formularz 2.

Menu przyjecia mieszanego z kalkulacja kosztu potraw i napojéw

Cena na 1 osobe

[2]

Grupa potraw/napojow Nazwa potrawy/dodatku/napoju

Toast

Bufet dan zimnych

Zakaski zimne

Satatki

Dodatki do zakgsek
zimnych

Bufet dan goracych

Zakaski gorace

Dodatki do zakasek
goracych

Zupa

Danie gorace

Bufet dan stodkich i napojow

Desery

Strona6z 11

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Napoje bezalkoholowe

Dodatkowy deser

Tort

Bar

Napoje alkoholowe

dodatkowo ptatne

Kalkulacja koszt potraw i napojéw

Wartosc¢

[=1]

Koszt potraw i napojoéw dla 1 osoby

Koszt potraw i napojéw dla 80 oséb

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartoSci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku

np.: 1 zt— zapis 1,00 z#; 1 z¢50 gr — 1,50 z#
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Formularz 3.

Kalkulacja kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej

Kalkulacja kosztu ustug dodatkowych

CEIE! Wartosé
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej jednostkowa llos¢ 4]
[21]
1.
2.
3.
4,
5.
Koszt ustug dodatkowych
Kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej
Wartosé

Element ustugi gastronomicznej

[=]

1. Koszt ustugi zywieniowej dla 80 oséb

2. Koszt ustug dodatkowych

Cena ustugi gastronomicznej

Kwota zaliczki

Kwota do zaplaty po odliczeniu zaliczki

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1 zt— zapis 1,00 z#; 1 z¢50 gr — 1,50 zf

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 4.
Obliczenie liczby stoléw niezbednych do usadzenia gosci przyjecia mieszanego i przygotowania

bufetu oraz szkic aranzacji sali i ustawienia stotéw dla gosci oraz bufetu

Do obliczenia dtugosci bufetu nalezy przyjac, ze:
— dla 20 os6b bufet powinien mie¢ 3 metry dtugosci,
— na kazde kolejne 10 0sob nalezy przeznaczy¢ dodatkowo 1 metr biezgcy bufetu

Obliczona dtugos¢ bufetu [m]: ...............

Wykaz ilosciowy stotéw

Wyboér stotu L
o . . iczba
wtasciwe zaznaczy¢ Rodzaj stotu [s2t]
symbolem X )
] Okragty @ 125 cm/6 0s6b

Okragly @ 140 cm/8 oso6b

Okraglty @ 180 cm/10 osb6b

Kwadratowy 90 cm x 90 cm

Bankietowy prostokgtny 160 cm x 90 cm

Bankietowy prostokgtny 180 cm x 120 cm

L O O ] )

Bankietowy prostokatny 200 cm x 100 cm
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okno _I

bar

Sci

scie dla gos
wejscie do rozdzielni kelnerskiej

wejscie

okno

parkiet

|

Stot kwadratowy _ Stot prostokatny ‘ Stot okragty

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 5.

Harmonogram podawania potraw i napojéw z uwzglednieniem godzin realizacji i metod
podawania

Godzina realizacji
/inne okreslenie
czasu obstugi
(np. przed, po, ...)

Rodzaj potrawy/napoju Nazwa serwisu/sposéb/metoda

Zakagski zimne z dodatkami 18.45 Samoobstuga przy bufecie
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