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Nazwa = .. - o A .
kwalifikacii: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie
kwalifikacji: TG.16
Numer zadania: (1
Kod arkusza:  TG.16-01-25.01-SG
Wersja arkusza: SG
Lp Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
' (dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie)
R.1 Rezultat 1: Menu przyjecia zasiadanego z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej
w Formularzu 1. wpisane petne nazwy potraw/napoju wytgcznie z Tabeli A.:
w wierszu: Przystawki zimne, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: galantyna gotowana z
R.1.1 . . :
gesi, satatka z wedzonego indyka, befsztyk tatarski
R.1.2 w wierszu: Przystawka gorgca, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: kulebiak z pieczarkami
R13 w wierszu: Zupa, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: krem z burakéw z prazonym
U stonecznikiem
R14 w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: schab pieczony,
o ziemniaki opiekane, warzywa duszone
R15 w wierszu: Napéj zimny bezalkoholowy, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: woda
o mineralna niegazowana
R16 w wierszu: Wino do dania gtéwnego, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: wino czerwone
U stotowe
R 1.7 w wierszu: Napoje gorgce bezalkoholowe, w kolumnie: Nazwa potrawy/napoju: kawa,
U herbata
R.1.8 w wierszu: Koszt zakupu surowcéw do sporzgdzenia potraw i napojow dla 1 osoby [zH]: 48,00
w wierszu: Wartos¢é netto potraw i napojéw dla 30 osob z uwzglednieniem marzy
R.1.9 : .
gastronomicznej [z1]: 2880,00
R.2 Rezultat 2: Karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej
w Formularzu 2. wpisane petne nazwy ustug dodatkowych wytacznie z Tabeli C. oraz wyniki
w ztotych z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku odpowiednio do jednostki lub z
jednostka [z1]:
w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej: kwartet jazzowy, w kolumnie: Wartos¢ ustugi netto
R.2.1
[z]: 800,00
R22 w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej: pokaz tahca klasycznego, w kolumnie: Wartosé
o ustugi netto [zt]: 300,00, dopuszcza sie pokaz tarica lub taniec klasyczny
R.2.3 w wierszu: Wartos¢ netto ustugi gastronomicznej [z4]: 3980,00
R.2.4 w wierszu: Maksymalna ustalona wartos¢ netto ustugi gastronomicznej [z1]: 4 500,00
w wierszu: Czy obliczona warto$¢ ustugi gastronomicznej spetnia wstepne ustalenia?
R.2.5
Zaznaczone TAK
R.3 Rezultat 3: Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji dania
) gtéwnego z dodatkami
W Formularzu 3. wpisane petne nazwy surowcéw wytacznie z Tabeli C. oraz wyniki (bez
zaokrgglen) odpowiednio do jednostki lub z jednostka [kq.], [l]
R.3.1 w kolumnie: Nazwa surowca: schab, w kolumnie llos¢ na 30 porcji [kg]: 3,6
R.3.2 w kolumnie: Nazwa surowca: musztarda, w kolumnie: llos¢ na 30 porcji [kg]: 0,06
R.3.3 w kolumnie: Nazwa surowca: ziemniaki, w kolumnie: llos¢ na 30 porcji [kg]: 4,2
R.3.4 w kolumnie: Nazwa surowca: olej rzepakowy, w kolumnie: llos¢ na 30 porcji [l]: 0,3
w kolumnie: Nazwa surowca: papryka czerwona, w kolumnie: llos$¢ surowca na 30 porciji
R.3.5 _
[kgl: 2,25
R.3.6 w kolumnie: Nazwa surowca: cebula, w kolumnie: llos¢ na 30 porcji [kg]: 0,75
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R.3.7 w kolumnie: Nazwa surowca: pomidory, w kolumnie: llos¢ na 30 porcji [kg]: 1,5
R.3.8 w kolumnie: Nazwa surowca: sol, cukier, pieprz
R.4 Rezultat 4: Karta oceny wartosci odzywczej deseru
Formularz 4. wpisane petne nazwy surowcow oraz wyniki we wiasciwej kolumnie/wierszu
odpowiednio do jednostki lub z jednostka [g], [kcal], [%]
R4 w kolumnie: Nazwa surowca: truskawki, w kolumnie: Zawartos¢ weglowodandw w 1 porciji
o surowca [g]: 5,76
RA4.2 w kolumnie: Nazwa surowca: biatko jaja, w kolumnie: Zawartos¢ weglowodandw w 1 porciji
o surowca [g]: 0,07
R4.3 w kolumnie: Nazwa surowca: cukier, w kolumnie: Zawarto$¢ weglowodanéw w 1 porcji
o surowca [g]: 4,99
R.4.4 w wierszu: Zawartos¢ weglowodanéw w 1 porcji deseru [g]: 10,82
R.4.5 w wierszu: Weglowodany, w kolumnie: llos¢ energii ze sktadnika odzywczego [kcal]: 43,28
R.4.6 w wierszu: Biatko, w kolumnie: llo$¢ energii ze sktadnika odzywczego [kcal]: 10,4
R.4.7 w wierszu: Ttuszcze, w kolumnie: llos¢ energii ze sktadnika odzywczego [Ical]: 0,9
w wierszu: Wartos¢ energetyczna deseru [kcal]: 54,58;
R.4.8 [dopuszcza sie rowniez poprawnie obliczong inng warto$¢ w odniesieniu do wpisanego
wyniku w Formularzu 4.; wg (R.4.5+R.4.6+R.4.7)]
w wierszu: Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb w wieku 60-70 lat
R.4.9
[kcal]: 2000
Ra10 [V wierszu: Udziat energii z zaplanowanego deseru w pokryciu sredniowazonego dobowego
o zapotrzebowania na energie [%]: 3
R.5 Rezultat 5: Harmonogram obstugi przyjecia zasiadanego
w Formularzu 5.
R 5.1 kolejnos¢ podawania potraw - wpisane kolejno: Przystawki gorgce, Zupa, Danie gtéwne,
o Deser
R.5.2 wino do dania gtéwnego wpisane przed daniem gtdwnym
R 5.3 w wierszu 1. Napéj zimny bezalkoholowyspacja, w kolumnie: Metoda obslugi: podkreslona —
o rosyjska
R.5.4 w wierszu 2. Przystawki zimne, w kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona rosyjska
wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojow wg kolejnosci podania: Przystawka goraca;
R.5.5 ) o . . N
adekwatnie w kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona niemiecka
wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojow wg kolejnosci podania: Zupa; adekwatnie w
R.5.6 '\ i . -
kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona niemiecka
wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojow wg kolejnosci podania: Napéj alkoholowy
R.5.7 ) ) . .
adekwatnie w kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona francuska
R 5.8 wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Danie gtéwne;
o adekwatnie w kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona francuska
R5.9 wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojow wg kolejnosci podania: Napoje gorgce
o bezalkoholowe; adekwatnie w kolumnie: Metoda obstugi: podkreslona francuska
wpisane w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Deser; adekwatnie w
R.5.10 : h . -
kolumnie: Metoda obslugi: podkreslona niemiecka
R.6 Rezultat 6: Wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji zupy, dania gtéwnego z
) dodatkami i napojow
w Formularzu 6. zaznaczone symbolem X lub w inny sposob:
R.6.1 w kolumnie: Zupa: wytgcznie Buliondwki z podstawkami, Lyzki stotlowe Srednie
w kolumnie: Danie gtéwne z dodatkami: do konsumpcji: wytgcznie Talerze ptaskie @ 28 cm,
R.6.2 . . . .
Noze stotowe duze, Widelce stotowe duze
R6.3 w kolumnie: Danie gtéwne z dodatkami: do podania: wytgcznie Potmiski, Lyzki serwisowe,
o Widelce serwisowe
R.6.4 w kolumnie: Napéj zimny bezalkoholowy: wytgcznie Goblety, Dzbanki szklane
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w kolumnie: Napoj alkoholowy: wytgcznie Kieliszki do czerwonego wina;

R85 dopuszcza sie kieliszek do dobranego wina do dania gtbwnego wpisanego w Formularzu 1.
R.6.6 w kolumnie: Napoje gorgce bezalkoholowe: do konsumpcji: wytgcznie Filizanki do

o herbaty/kawy z podstawkami, tyzeczki do herbaty/kawy
R.6.7 w kolumnie: Napoje goragce bezalkoholowe: do podania: wytgcznie Dzbanki porcelanowe
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