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Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.11

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. TG.11-01-23.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWAZFLI??GRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

1.

2

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoj numer PESEL,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY 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 tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowieniem, ktére przyjat manager Restauracji ,Europa” na
organizacje ustugi gastronomicznej. W tym celu sporzadz:
— menu przyjecia mieszanego po amerykansku z kalkulacjg kosztu konsumpcji,
— kalkulacje kosztu ustugi gastronomicznej,
— wykaz mebli i bielizny stotowej niezbedny do zrealizowania ustugi,
— wykaz ilosciowy zastawy stotowej niezbednej do konsumpciji aperitifu i kolacji serwowanej,
— szkic pierwszego nakrycia stotu do kolacji serwowanej dla 1 goscia z opisem elementéw,
— plan obstugi uroczystej kolacji serwowanej.
Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zaméwieniu i tabelach oznaczonych od
1 do 3. Formularze niezbedne do opracowania dokumentow znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Zamowienie

Zleceniodawca LZielone Domy” Sp. z 0. o Iwona Rézanhska, ul. Wysoka 22,
00 — 333 Zielona Gora
Zleceniobiorca Restauracja ,Europa”, manager Kamila Kowalska, ul. Niska 55,

00 — 333 Zielona Gora

Liczba uczestnikow 120 osdb

Data realizacji ustugi | 16.01.2023 r. w godz. 20.00 do 4.00

Rodzaj ustugi Przyjecie mieszane po amerykansku

Okolicznosé Bal karnawatowy dla pracownikéw firmy

Miejsce przyjecia Restauracja ,Europa’, sala ztota

Zamoéwione potrawy | kolacja — aperitif: wino musujgce Cava brut
i napoje serwowana: |- satatka caprese, pieczywo i masto,

— zupa krem, danie gtéwne z drobiu oraz wino do dania gtéwnego -
dobiera zleceniobiorca,

— dodatki do dania gtéwnego - kluski poffrancuskie, zestaw warzyw na
parze,

— rolada lodowa z gorgcymi malinami,

pozostate — zakaski zimne: zestaw 10 rodzajow,
POtraV\_ly — 2 rodzaje zakgsek gorgcych: pierwsza ptongca, druga o konsystencji
i napoje poétptynnej;
— dodatki do zakgsek: pieczywo mieszane, masto oraz dwa inne
dodatki,

— ciasta: 5 rodzajéw,

— napoje gorgce: kawa, herbata podawane jednoporcjowo do stotu na
zyczenie gosci,

— napoje zimne: woda mineralna z cytrusami, 1 rodzaj soku,

— napoje alkoholowe serwowane przez barmana przy barze - ustuga

open bar.
Sposéb podania — aperitif serwowany w holu z tacy przez kelneréw,
potraw — przystawka zimna, zupa, deser podane jednoporcjowo,

— dodatki do przystawki podane wieloporcjowo,

— danie gtdwne serwowane z pdtmiskow,

— wino serwowane przy stolikach gosci z oryginalnych butelek,

— zakaski zimne podane wieloporcjowo na bufecie,

— zakaski gorgce, pierwsza ptongca — porcjowana w obecnosci gosci, druga
o konsystencji pétptynnej podana wyporcjowana,

— dodatki do zakagsek: pieczywo, masto i dwa pozostate dobrane dodatki podane
wieloporcjowo na bufecie,

— ciasta: podane wieloporcjowo na bufecie,

— napoje zimne: podane w dzbankach na stoty gosci,

— napoje alkoholowe serwowane przez barmana przy barze — ustuga open bar
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Preferencje
ustawienia stotow,
rozmieszczenia
uczestnikow
przyjecia oraz
dekoracja sali

bufet na zakgski zimne, ciasta,
uczestnicy przyjecia usadzeni przy stotach okragtych 8-mio osobowych,
bufet, stoty i krzesta dla gosci w kolorach biato-bordowych

Ustugi dodatkowe

wynajecie holu i sali w godzinach 20.00 — 4.00,

obstuga kelnerska w godzinach 20.00 — 4.00,

obstuga barmanska w godzinach 20.00 — 4.00,

oprawa muzyczna DJ w godzinach 20.00 — 4.00,

elementy dekoracyjne: dekoracja stotéw dla gosci — bukiety ze swiezych réz, maski
karnawatowe dla uczestnikdéw przyjecia

Warunki
swiadczenia ustug

koszt konsumpciji na 1 uczestnika nie moze przekroczy¢ kwoty 220,00 zi,
catkowity koszt przyjecia nie moze przekroczyé kwoty 29650,00 zt,
zaliczka stanowi 30% kosztow catego przyjecia,

data podpisania umowy i wptacenia zaliczki 20.12.2022 r.,

rozliczenie catkowite kosztéw ustugi 23.01.2023 r.,

wszystkie rozliczenia zrealizowane bedg w formie bezgotéwkowej.
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Tabela 1. Cennik potraw i napojoéw Restauracji Europa

Nazwa potrawy/napoju

Cena jednej porcji
[1]

Przystawki zimne

Satatka caprese 7,00
Satatka hawajska 7,00
Rozki z szynki z kremem chrzanowym 7,00
Zupy
Rosot krolewski 12,00
Krem z dyni z ptatkami migdatowymi 12,00
Pomidorowa czysta z pasztecikiem 12,00
Dania gtéwne
Karkowka duszona z rydzami 25,00
Roladki drobiowe ze szpinakiem w sosie cytrynowym 25,00
Roladki schabowe z suszonymi pomidorami i tososiem 25,00
Dodatki do dania giéwnego
Kopytka 5,00
Ziemniaki pieczone 5,00
Kluski pétfrancuskie 5,00
Zestaw satat z sosem vinaigrette 8,00
Kapusta czerwona duszona 8,00
Zestaw warzyw na parze 8,00

Zakaski zimne (wydane wieloporcjowo na stole bufetowym)

Zestaw 10-ciu zakgsek dla 1 osoby 40,00
Zestaw 6-ciu zakgsek dla 1 osoby 30,00
Dodatki do zakgsek
Pieczywo mieszane 2,00
Masto 2,00
Marynaty (pikle, borowiki, dynia) 2,00
Ogorki z beczki 2,00
Chrzan tarty 2,00
Ogorki kiszone 2,00
Zurawina smazona 2,00
Gruszki karmelizowane 2,00
Konfitura z jarzebiny 2,00
Sos cumberland 2,00
Zakaski gorace
Szczupak pieczony 15,00
Prosie pieczone ptongce 15,00
Bigos 15,00
Wotowina po burgundzku 15,00
Wieprzowina po chinsku 15,00
Desery
Rolada lodowa z gorgcymi malinami 3,00
Szarlotka 3,00
Ciasta (wydane wieloporcjowo na stole bufetowym)
Zestaw 5-ciu ciast dla 1 osoby 15,00
Zestaw 8-miu ciast dla 1 osoby 20,00
Napoje zimne bezalkoholowe
Woda mineralna z cytrusami 2,50
Woda mineralna z ziotami 2,50
Sok jabtkowy 2,50
Sok pomaranczowy 2,50
Nektar z czarnej porzeczki 2,50
Nektar z aronii 2,50
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Napoje gorace
Kawa z dodatkami 6,00
Herbata z dodatkami 6,00
Napoje alkoholowe
Cava Brut 8,00
Spumante semi sweet 8,00
Riesling dry 8,00
Chardonnay semi sec 8,00
Cabernet Sauvignon semi dry 8,00
Pinot Noir semi dry 8,00
Merlot semi dry 8,00
Open bar
Zestaw napojoéw mieszanych alkoholowych dla 1 osoby | 30,00

Tabela 2. Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez Restauracje Europa

Lp. Nazwa ustugi Jednostka miary S jec[izr};) St
1. | Wynajecie holu i sali srebrnej 1 godz. 20,00
2. | Wynajecie holu i sali ztotej 1 godz. 20,00
3. | Obstuga kelnerska 1 godz. 100,00
4. | Obstuga barmanska 1 godz. 50,00
5. | Oprawa muzyczna DJ 1 godz. 150,00
6. | Zespot muzyczny 1 godz. 150,00
7. | Bukiet ze swiezych gozdzikéw 1 szt. 30,00
8. | Bukiet ze $wiezych roz 1 szt. 30,00
9. | Lampiony 1 szt. 10,00
10. | Kapelusze karnawatowe 1 szt. 2,00
11. | Maski karnawatowe 1 szt. 2,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— menu przyjecia mieszanego po amerykansku z kalkulacjg kosztu konsumpcji - Formularz 1.,
— kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej - Formularz 2.,
— wykaz mebli i bielizny stotowej niezbedny do zrealizowania ustugi - Formularz 3.,
— wykaz ilosciowy zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji aperitifu i kolacji serwowanej —
Formularz 4.,
— szkic pierwszego nakrycia stotu do kolacji serwowanej dla 1 goscia z opisem elementéw — Formularz 5.,
— plan obstugi uroczystej kolacji serwowanej - Formularz 6.
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Formularz 1.
Menu przyjecia mieszanego z kalkulacja kosztu konsumpcji
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia i Tabeli 1.)

Cena
Grupa potraw/napojow Nazwa jednostkowa

[z1]

Aperitif

Przekgska
zimna z

dodatkami

Zupa

Wino do
dania
gtéwnego

Kolacja
serwowana

Danie

gtdbwne

z dodatkami

Deser

Zakaski zimne

Dodatki do zakgsek

Zakaski gorgce

Ciasta

Napoje zimne

bezalkoholowe

Napoje gorgce

Napoje mieszane
alkoholowe (open bar)

Razem koszt konsumpciji dla 1 osoby [zi]

Razem koszt konsumpciji dla 120 osob [zi]
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Formularz 2.
Kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej
(sporzgdz na podstawie Zamowienia, Tabeli 2. i Formularza 1.)

Cena
jednostkowa

[=1]

Wartos¢
[2]

Jednostka llos¢

Nazwa ustugi [godz./szt.] jednostek

Razem koszt ustug dodatkowych

Koszt konsumpciji dla 120 oséb

Koszt ustug gastronomicznych

Zaliczka (30%)

Catkowity koszt ustug dodatkowych i konsumpcji po uwzglednieniu zaliczki

Uwaga:
W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z doktadno$cig do dwdch miejsc po przecinku np.
1 zt - zapis 1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 3.
Wykaz mebli i bielizny stotowej niezbedny do zrealizowania ustugi gastronomicznej
(sporzgdz na podstawie Zamowienia)

Wybor elementu potwierdz symbolem X.
Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!

Meble
Rodzaj mebla Wyboér Rodzaj mebla Wybor

Stoty konsumenckie okragte
10-cio osobowe @ 1,8 m

Stoty bankietowe 1,2 m x 2 m

Stoliki koktajlowe 0,6 m x 0,6 m Stoty konsumenckie 0,8 m x 1,2 m

Stoliki koktajlowe & 0,6 m Krzesta

Stoty konsumenckie okrggte 8-mio
osobowe @ 1,5m

Hokery

Bielizna stotowa

Rodzaj bielizny stotowej Wybor Rodzaj bielizny stotowej Wybor
Moltony 1,4 mx 2,5 m Obrusy biate @ 2,4 m
Moltony 1,0 m x 1,4 m Obrusy bordowe & 2,4 m
Moltony & 1,7 m Obrusy granatowe @ 2,4 m
Moltony @ 2,0 m Skirtingi bordowe o dtugosci 5 m

Obrusy bankistowe biale Skirtingi fioletowe o dhugosci 5 m

1,8mx5m

E),tgr;sy)/( ganr:kietowe grantowe Skirtingi granatowe o dlugosci 5 m
?’gr?nsi tgar:kietowe fioletowe Pokrowce na krzesta bordowe
Obrusy biate 1,4 mx 1,8 m Pokrowce na krzesta granatowe
Obrusy bordowe 1,4 mx 1,8 m Pokrowce na krzesta fioletowe
Obrusy granatowe 1,4 m x 1,8 m Laufry bordowe o dtugosci 3 m
Obrusy biate @ 2,1 m Laufry granatowe o dtugosci 3 m
Obrusy bordowe @ 2,1 m Napperony bordowe

Obrusy granatowe @ 2,1 m Napperony granatowe

Serwety kelnerskie Serwety dla gosci bordowe
Cowersy na stoliki koktajlowe Serwety dla gosci granatowe
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Formularz 4.
Wykaz ilosciowy zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji aperitifu i kolacji serwowanej
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia i Formularza 1.)

Wybor zastawy sposrod wymienionej potwierdz wpisujgc iloS¢ w odpowiednig kolumne.
Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!
Przystawka . . ..
. Danie Napoje Napoje zimne
zimna Zupa X Deser
. gtéwne alkoholowe | bezalkoholowe
z dodatkami | [szt.] [szt.]
[szt] [szt.] [szt.] [szt.]

Rodzaj zastawy

Talerz ptaski
@13 cm

Talerz ptaski
@17 cm

Talerz ptaski
@21 cm

Talerz ptaski

@ 32 cm

Talerz gteboki

Z podtalerzem
Bulionéwka

Z podstawka
Goblet

Kieliszek do

wina biatego
Kieliszek do

wina czerwonego
Kieliszek do

wina musujgcego
Kieliszek koktajlowy

Tumbler

Pucharek do lodow
Kompotierka
Z podstawkag
Lyzka stotowa duza

Lyzka stotowa
Srednia

tyZzka deserowa
tyzeczka

do herbaty
tyzeczka do kawy
Widelec stotowy
duzy

Widelec

stotowy sredni
Widelec do ryb
Widelec deserowy
Widelczyk do ciast
N6z stotowy duzy
N6z stotowy Sredni
Néz do ryb

N6z do masta
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Formularz 5.
Szkic pierwszego nakrycia stotu do kolacji serwowanej dla 1 goscia z opisem elementéw
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia i Formularza 1., kazdy z elementéw nakrycia ponumeruj odpowiednio
cyframi: 1, 2, 3 ... i podaj jego hazwe)

Szkic nakrycia

Opis nakrycia:
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Formularz 6.
Plan obstugi kolacji serwowanej
(sporzgdz na podstawie Zaméwienia i danych z Formularza 1.)

Metoda obstugi

Zaplanowana czynnos¢ Godzina podania .
(nazwa serwisu)
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