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Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
T.15
01

T.15-01-25.06-SG
SG

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej
W formularzu 1 wpisane petne nazwy potraw/napojow wytgcznie z tabeli 1 oraz wyniki w ztotych
Z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku odpowiednio do jednostki lub z jednostka [z1]:
R11 w wierszu: Przystawki zimne: Galantyna gotowana z gesi, Satatka z wedzonego indyka, Ruloniki
o ze schabu ze szparagami, Satatka wioska
R.1.2 w wierszu: Przystawka gorgca: Dorsz zapiekany ze szpinakiem, pieczywo
R13 [V wierszu: Danie gtdwne z dodatkami: Rumsztyk, ziemniaki z wody, suréwka z pomidoréw i
o papryKi
R.1.4 Jw wierszu: Deser: Mus truskawkowy
R15 w Yvierszu: Napoje zimne bezalkoholowe: Woda mineralna niegazowana, Sok jabtkowy, Sok
wishiowy
R.1.6 w wierszu: Napoje alkoholowe do przystawki goracej: Wino biate stotowe
R.1.7 w wierszu: Napoje alkoholowe do dania gtbwnego z dodatkami: Wino czerwone stotowe
R.1.8 Jw wierszu: Wartos¢ brutto potraw i napojéw dla 1 osoby [z{]: 89,00
w wierszu: Wartos$¢ brutto potraw i napojow dla 20 oséb [zt]: 1780,00;
R.1.9 Kryterium nalezy uznac za spetnione tylko wtedy, jezeli wartos¢ 1780,00 zt wynika z zapisow w
Menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztu ustugi zywieniowej w formularzu 1
R.2 Rezultat 2: Karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej
W formularzu 2 wpisane petne nazwy ustug dodatkowych wytgcznie z tabeli 2 oraz wyniki we
wtasciwej kolumnie/wierszu w ztotych z doktadno$cig do dwdéch miejsc po przecinku odpowiednio
do jednostki lub z jednostka [zH]:
w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej: Oprawa muzyczna - DJ; w kolumnie: Wartos¢ brutto [z1]:
R.2.1 1000,00;
w kolumnie: Nazwa ustugi dodatkowej: Pokaz tahca klasycznego; w kolumnie: Warto$¢ brutto
R.2.2
[z1]: 350,00
w wierszu: Wartos¢ brutto ustugi gastronomicznej [zt]: 3130,00;
Kryterium nalezy uznac za spetnione tylko wtedy, jezeli wartos¢ 3130,00 zt wynika z zapisow w
R23 Karcie kalkulacyjnej ustugi gastronomicznej w formularzu 2
o dopuszcza sie poprawnie obliczong inng wartoS¢ w odniesieniu do wpisanej wartosci w
formularzu 2; wg (Wartosc¢ brutto ustug dodatkowych + Warto$¢ brutto potraw i napojow dla 20
0sob)
w wierszu: Kwota rabatu [zt]: 313,00;
R.2.4 dopuszcza sie poprawnie obliczong inng warto$¢ w odniesieniu do wpisanej wartosci w
formularzu 2; wg (R.2.3 x 10 %)
w wierszu: Warto$¢ brutto ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu [zi]: 2817,00;
R.2.5 dopuszcza sie poprawnie obliczong inng warto$¢ w odniesieniu do wpisanej wartosci w
formularzu 2; wg (R.2.3 - R.2.4)
R.3 Rezultat 3: Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 20 porcji dania gtéwnego z

dodatkami

W formularzu 3 wpisane petne nazwy surowcoéw wytgcznie z tabeli 3, jednostki miary wytgcznie
kilogram/litr i wyniki we wtasciwej kolumnie/wierszu:
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w kolumnie: Nazwa surowca: rostbef; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢ na 20
porcji: 2,4;
dopuszcza sie poprawnie obliczong inng iloS¢ surowcoéw wybranego dania gtdbwnego w

R.3.1
formularzu 1;
w kolumnie: Nazwa surowca: zeberka; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos$¢ na 20
porcji: 4
w kolumnie: Nazwa surowca: mgka pszenna; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢
na 20 porciji: 0,14;
R.3.2 dopuszcza sie poprawnie obliczong inng iloS¢ surowcoéw wybranego dania gtdbwnego w
o formularzu 1;
w kolumnie: Nazwa surowca: musztarda; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llo$¢ na
20 porcji: 0,04
R3.3 w kolumnie: Nazwa surowca: olej rzepakowy; w kolumnie: Jednostka miary: I; w kolumnie: llos¢
o na 20 porcji: 0,2
R.3.4 w kolumnie: Nazwa surowca: ziemniaki; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢ na
o 20 porcji: 2,8
R35 |V ko_I_ur1nnie: Nazwa surowca: pomidor; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢ na 20
porcji:
R3e |V kolumnie: Nazwa surowca: papryka; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢ na 20
o porcji: 1,5
w kolumnie: Nazwa surowca: cebula; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llos¢ na 20
porciji: 0,5;
R.3.7 dopuszcza sie poprawnie obliczong inng iloS¢ surowcoéw wybranego dania gtdbwnego w
o formularzu 1;
w kolumnie: Nazwa surowca: cebula; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llo$¢ na 20
porcji: 0,64
w kolumnie: Nazwa surowca: $mietana 18 %; w kolumnie: Jednostka miary: kg; w kolumnie: llo$¢
na 20 porcji: 0,3;
R 3.8 dopuszcza sie poprawnie obliczong inng ilo$¢ surowcoéw wybranego dania gtbwnego w
e formularzu 1;
w kolumnie: Nazwa surowca: mleko 2 %, w kolumnie: Jednostka miary: I; w kolumnie: llo$¢ na
20 porcji: 0,2
R.4 Rezultat 4: Karta oceny wartosci odzywczej zupy
W formularzu 4 wpisane petne nazwy surowca wytgcznie z tabeli 4 oraz wyniki we wtasciwej
kolumnie/wierszu odpowiednio do jednostki lub z jednostkg [q], [kcal], [%]:
R4 w kolumnie: Nazwa surowca: wywar jarski; w kolumnie: Zawartos¢ biatka w 1 porcji surowca [g]:
U 2,28;
R.4.2 w kolumnie: Nazwa surowca: cytryna; w kolumnie: Zawartosc¢ biatka w 1 porcji surowca [g]: 0,4;
R.4.3 w kolumnie: Nazwa surowca: z6ttko; w kolumnie: Zawarto$¢ biatka w 1 porcji surowca [g]: 1,55;
Raa |V kolumnie: Nazwa surowca: smietanka 30 %; w kolumnie: Zawartos¢ biatka w 1 porcji surowca
o [9]: 0,44;
R.4.5 Jw kolumnie: Nazwa surowca: ryz biaty; w kolumnie: Zawartosc¢ biatka w 1 porcji surowca [g]: 2,01;
Ras |V wierszu: Biatko, w kolumnie: Wartos¢ wspotczynnika energetycznego (wspotczynnik Atwatera)
o [kcal]: 4, w kolumnie: llo$¢ energii ze sktadnika odzywczego [kcal]: 26,72
Ra7 |V wierszu: Weglowodany, w kolumnie: Warto$¢ wspoétczynnika energetycznego (wspotczynnik
o Atwatera) [kcal]: 4, w kolumnie: llos¢ energii ze sktadnika odzywczego [kcal]: 128,28
Rag |V wierszu: Ttuszcz, w kolumnie: Wartos¢ wspotczynnika energetycznego (wspotczynnik
o Atwatera) [kcal]: 9, w kolumnie: llo$¢ energii ze sktadnika odzywczego [kcal]: 82,62
Rag |V wierszu: Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb w wieku 40-50 lat

[kcal]: 3000
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w wierszu: Udziat energii z zaplanowanej zupy w pokryciu sredniowazonego dobowego
zapotrzebowania na energie [%]: 7,92;

R.4.10 |dopuszcza sie poprawnie obliczong inng warto$¢ zaokrgglong zgodnie z zasadami do dwdch
miejsc po przecinku w odniesieniu do wpisanej wartosci w formularzu 4; wg [(Warto$¢
energetyczna zupy x 100) : 3000)]

R.5 Rezultat 5: Karta podania potraw i napojow wchodzacych w sktad menu uroczystego
] obiadu
w formularzu 5 wpisane petne nazwy: grup potraw/napojow wytgcznie z tabeli 1 i metod obstugi:
w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania - kolejno potrawy: Przystawki zimne,
R.5.1 . . :
Przystawka gorgca, Zupa, Danie gtobwne z dodatkami, Deser
w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania - Nap¢j alkoholowy do przystawki
R.5.2 gorgcej przed Przystawkg goraca;
o w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania - Nap¢j alkoholowy do dania giéwnego
przed Daniem gtéwnym z dodatkami
R53 |V kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Przystawki zimne; w kolumnie:
o Metoda obstugi: rosyjska
w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Przystawka goraca;

R.5.4 . R
w kolumnie: Metoda obstugi: niemiecka

R55 |V kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Zupa; w kolumnie: Metoda obstugi:

o niemiecka
w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Danie gtéwne z dodatkami;

R.5.6 o R
w kolumnie: Metoda obstugi: niemiecka

R57 ¥ kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Deser; w kolumnie: Metoda obstugi:

o niemiecka
R58 |V kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Napo6j alkoholowy do przystawki
o gorgcej; w kolumnie: Metoda obstugi: francuska
R59 [V kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Napdj alkoholowy do dania gtéwnego;
o w kolumnie: Metoda obstugi: francuska
w kolumnie: Grupa potraw/napojéw wg kolejnosci podania: Napoj gorgcy bezalkoholowy;
R.5.10 . [
w kolumnie: Metoda obstugi: francuska
R.6 Rezultat 6: Wykaz zastawy stotowej do konsumpcji zupy, dania gtéwnego z dodatkami i
napojow
W formularzu 6 zaznaczone symbolem X lub w inny sposob

R.6.1 w kolumnie: Zupa wytacznie: Talerze gtebokie, Lyzki stotowe duze
w kolumnie: Danie gtéwne z dodatkami wytgcznie: Talerze ptaskie @ 28 cm, Talerze ptaskie & 21

R.6.2 ) . . .
cm, Widelce stotowe duze, Noze stotowe duze

R.6.3 Jw kolumnie: Napoje zimne bezalkoholowe wytacznie: Goblety, Tumblery
w kolumnie: Napoje alkoholowe wytgcznie: Kieliszki do biatego wina, Kieliszki do czerwonego

R.6.4 wina;
dopuszcza sie zaznaczenie kieliszkow do dobranych win do przystawki gorgcej i dania gtbwnego

R6.5 w kolumnie: Napdj goracy bezalkoholowy wytgcznie: Filizanki o pojemnoséci 200 ml z

podstawkami, £yzeczki do kawy/herbaty
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