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Organizacja ustug gastronomicznych
TG.11

01

TG.11-01-23.01-SG
SG

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

R.1 Rezultat 1: Menu przyjecia mieszanego z kalkulacjg kosztu konsumpgji
W Formularzu 1. w kolumnie Nazwa wpisane:
R.1.1 aperitif: Cava brut
R.1.2 kolacja serwowana - zupa: krem z dyni z ptatkami migdatowymi
R13 kolacja serwowana - danie gtéwne z dodatkami: roladki drobiowe ze szpinakiem w
o sosie cytrynowym
R14 kolacja serwowana - wino do dania gtéwnego: Chardonnay semi sec /ub Riesling dry
R.1.5 zakaski zimne: zestaw 10 zakasek
R.1.6 ciasta: zestaw 5 ciast
W wierszu: Razem koszt konsumpcji dla 1 osoby [zi]: 220,00
R.1.7 Dopuszcza sie inny poprawnie obliczony koszt w odniesieniu do wpisanych cen
jednostkowych w Formularzu 1.
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej
W Formularzu 2. wpisane:
w kolumnie: Nazwa ustugi: wynajecie holu i sali ztotej, w kolumnie: Warto$c¢ [Zf]:
R.2.1
160,00
R.2.2 w kolumnie: Nazwa ustugi: obstuga kelnerska, w kolumnie: Wartos¢ [z{]: 800,00
R23 w kolumnie: Nazwa ustugi: oprawa muzyczna DJ, w kolumnie: Wartos¢ [z{]: 1200,00
R.2.4 w kolumnie: Nazwa ustugi: bukiet $wiezych ré6z, w kolumnie: Wartos¢ [zl]: 450,00
w wierszu: Razem koszt ustug dodatkowych, w kolumnie: Warto$¢ [zt]: 3250,00
R.2.5 Dopuszcza sie matematycznie poprawnie obliczony koszt w odniesieniu do wpisanych
wartosci w Formularzu 2.
w wierszu: Koszt konsumpciji dla 120 os6b, w kolumnie: Wartosé [zi]: 26400,00
R.2.6 Dopuszcza sie poprawnie matematycznie obliczong wartosc¢ iloczynu kosztu
konsumpcji dla 1 osoby z Formularza 1. i liczby 120
w wierszu Koszt ustug gastronomicznych, w kolumnie: Wartos¢ [zt]: 29650,00
R.2.7 Dopuszcza sie poprawnie matematycznie obliczong sume Razem Koszt ustug
dodatkowych i Kosztu konsumpcji dla 120 oséb w Formularzu 2.
w wierszu: Zaliczka 30%, w kolumnie: Warto$¢ [zt]: 8895,00
R.2.8 Dopuszcza sie poprawnie matematycznie obliczong wartosc iloczynu: Koszt ustug
gastronomicznych i 30%
w wierszu: Catkowity koszt ustug dodatkowych i konsumpcji po uwzglednieniu zaliczki, w
kolumnie: Wartos¢ [zi]: 20755,00
R2.9 Dopuszcza sie poprawnie matematycznie obliczong réznice: warto$¢ Kosztu ustug
gastronomicznych minus warto$c Zaliczki 30% w Formularzu 2. (R.2.7 - R.2.8)
R.3 Rezultat 3: Wykaz mebili i bielizny stolowej niezbedny do zrealizowania ustugi
) gastronomicznej
W Formularzu 3. w kolumnie Wybor zaznaczone symbolem X lub w inny sposob:
R.3.1 Stoly bankietowe 1,2 m x2 m
R.3.2 Stoty konsumenckie okragte 8-mio osobowe & 1,5 m, krzesta
R.3.3 Serwety dla gosci bordowe
R.3.4 Moltony 1,4 m x 2,5 m
R.3.5 Obrusy bankietowe biate 1,8 m x5 m
R.3.6 Moltony @ 1,7 mlub @ 2,0 m
R.3.7 Obrusy biate @ 2,4 mlub @ 2,1 m
R.3.8 Skirtingi bordowe o dtugo$ci 5 m
R.3.9 Pokrowce na krzesta bordowe

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




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

R.3.10 JLaufry bordowe o dtugosci 3 m lub Napperony bordowe
RA Rezultat 4: Wykaz ilosciowy zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji aperitifu
) i kolacji serwowanej
W Formularzu 4. wpisane:
w kolumnie: Przystawka zimna z dodatkami [szt.]: talerz ptaski @ 17 - 120, talerz ptaski
R.4.1
J21cm-120
w kolumnie: Przystawka zimna z dodatkami [szt.]: n6z do masta - 120, widelec stotowy
R.4.2 . . . . :
Sredni - 120, n6z stotowy Sredni - 120
R.4.3 w kolumnie: Zupa [szt.]: bulionéwka z podstawkg - 120, tyzka stotowa Srednia - 120
R.4.4 w kolumnie: Danie gtdwne [szt.]: talerz ptaski @ 32 cm - 120
R.4.5 w kolumnie: Danie gtéwne [szt.]: n6z stotowy duzy - 120, widelec stotowy duzy - 120
RA46 w kolumnie: Deser [szt.]: talerz ptaski @ 21 cm - 120, tyzka deserowa - 120, widelec
o deserowy - 120
R.4.7 w kolumnie: Napoje alkoholowe [szt.]: kieliszek do wina biatego - 120
R.4.8 w kolumnie: Napoje alkoholowe [szt.]: kieliszek do wina musujgcego - 120
R.4.9 w kolumnie: Napoje zimne bezalkoholowe [szt.]: goblet - 120, tumbler - 120
R.5 Rezultat 5. Szkic pierwszego nakrycia stotu do kolacji serwowanej dla 1 goscia z
) opisem elementéw
W Formularzu 5.:
R.5.1 z lewej strony nakrycia naszkicowane: talerz ptaski @ 17 cm, n6z do masta
R5.2 z Iesvefj strony od srodka nakrycia naszkicowany: widelec stotowy duzy, widelec stotowy
Sredni
R5.3 powyzej nakrycia naszkicowany: widelec deserowy a nad nim tyzka deserowa
o Dopuszcza sie naszkicowang co najmniej tyzke deserowg
R.5.4 z prawej strony od $rodka nakrycia naszkicowane: néz stotowy duzy, tyzka stotowa
o $rednia, n6z stotowy sredni
R5.5 pobpirawej stronie nakrycia, nad sztu¢cami naszkicowany: kieliszek do wina biatego,
goblet
R.5.6 goblet naszkicowany po prawej stronie nakrycia, wysuniety najbardziej w prawo
R.5.7 serweta dla goscia naszkicowana przed gosciem lub po lewej jego stronie
R.6 Rezultat 6: Plan obstugi kolacji serwowanej
Formularz 6 wpisane:
R.6.1 w kolumnie: Zaplanowana kolejno$¢ podawania potraw: napoje zimne bezalkoholowe,
o przystawka zimna, zupa, danie gtéwne, deser
w kolumnie:Zaplanowana czynno$¢: podanie napojow zimnych bezalkoholowych; w
R.6.2 . . . . L
kolumnie: Metoda obstugi: rosyjska/rosyjski
w kolumnie: Zaplanowana czynnos$c¢: podanie dodatkéw do przystawki zimnej; w
R.6.3 ) . . -
kolumnie: Metoda obstugi: rosyjska/rosyjski
R.6.4 w kolumnie: Zaplanowana czynnosc¢: podanie aperitifu
R6.5 w kolumnie: Zaplanowana czynnos$¢: podanie przystawki zimnej; w kolumnie: Metoda
N obstugi: niemiecka/niemiecki
R 6.6 w kolumnie: Zaplanowana czynnos$¢: podanie zupy; w kolumnie: Metoda obstugi:
o niemiecka/niemiecki
R6.7 w kolumnie: Zaplanowana czynnos$¢: podanie wina; w kolumnie: Metoda obstugi:
o francuska/francuski
w kolumnie: Zaplanowana czynnos¢: podanie dania gtéwnego; w kolumnie: Metoda
R.6.8 . .
obstugi: francuska/francuski
R.6.9 w kolumnie: Zaplanowana czynnos¢: podanie wina przed daniem gtéwnym
R6.10 w kolumnie: Zaplanowana czynnos$c¢: podanie deseru; w kolumnie: Metoda obstugi:

niemiecka
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