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Organizacja ustug gastronomicznych

T.10

01
T.10-01-19.06

Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu kolacji z kalkulacjg kosztéw konsumpcji - Formularz 1
zapisane
R.1.1 aperitif: champagne brut
zakaska zimna: filet ze $ledzia z plasterkami pieczonego buraka i biatej rzodkwi
R.1.2 . o
dodatki do zakgski: pieczywo, masto
R.1.3 zupa: rumiany rosét z makaronem
R14 danie gtéwne: poledwiczka wieprzowa z borowikami podana z blanszowanym szpinakiem i
o opiekanymi ziemniakami
R.1.5 deser: szarlotka z lodami
R.1.6 napgj alkoholowy: Merlot dry lub Chardonnay dry
R.1.7 menu bufetowe: zestaw nr Il, koszt [z{]: 80,00
R.1.8 razem koszt konsumpcji na 1 osobe nie przekracza [zi]: 174,00
R.1.9 kwota rabatu 10% [zi]: 2 088,00 lub 1 968,00
R.1.10 |catkowity koszt konsumpcji po uwzglednieniu rabatu dla 120 os6b [zi]: 18 792,00 lub 17 712,00
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztdw catkowitych zaméwienia - Formularz 2
zapisane
R.2.1 sala szlachecka dla 150 0séb - wynajem - koszt ustugi [z{]: 180,00
R.2.2 dekoracja stolu zgodnie z zamoéwieniem - koszt ustugi [z}]: 200,00
R.2.3 DJ - koszt ustugi [zi]: 700,00
R.2.4 kamerzysta - koszt ustugi [z{]: 600,00
R.2.5 koktail bar - koszt ustugi [zt]: 4 800,00
R.2.6 parking - koszt ustugi [z{]: 200,00
R.2.7 uwzgledniono ustugi: nagtosnienie i 2 sztuki mikrofonéw, rzutnik i ekran przenosny
R.2.8 razem koszt ustug dodatkowych [z4]: 7 230,00
R2.9 catkowity koszt ustug dodatkowych i konsumpcji po uwzglednieniu rabatu dla 120 os6b [zi]: 26
o 022,00 lub 24 942,00
R.2.10 |koszty do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki [zi]: 22 118,70 lub 21 200,70
Rezultat 3: Schemat pierwszego nakrycia stotu do konsumpcji kolacji dla 1 goscia z opisem
R.3 - Formularz 3
R3.1 po prawej stronie nakrycia od zewnatrz, oznaczone kolejno: néz stotowy $redni, tyzke stotowg duza,
o néz stotowy duzy
R 3.2 (pj)o .Iewej stronie nakrycia od zewnatrz, oznaczone kolejno: widelec stotowy $redni, widelec stotowy
uzy
R.3.3 miedzy sztuécami nie zaplanowano zastawy ceramicznej
R.3.4 ostrza nozy skierowane w lewg strone
R.3.5 po lewej stronie nakrycia oznaczony talerz ptaski @17 lub talerz do pieczywa
R.3.6 na talerzu do pieczywa oznaczony néz do masta
R.3.7 kieliszek do wina oznaczony po prawej stronie nad sztu¢cami
R.3.8 goblet do wody po prawej stronie nakrycia wysuniety najbardziej na zewnatrz
R.3.9 na schemacie oznaczona serweta dla gosci
Rezultat 4: Wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania i konsumpcji potraw i napojéw
R.4 - Formularz 4
zaznaczone symbolem X lub w inny sposéb
RA4.1 zakagska zimna: widelce stotowe srednie, noze stotowe srednie, noze do masta, talerze ptaskie @17,
o talerze ptaskie @19
R.4.2 zupa: tyzki stotowe duze, talerze gtebokie 350 ml
R.4.3 zupa: tyzki wazowe, wazy
R.4.4 danie gtéwne: widelce stotowe duze, noze stolowe duze, talerze ptaskie @26
R.4.5 danie gtéwne: sztuéce serwisowe, pétmiski owalne wieloporcjowe lub/i salaterki
R.4.6 deser: tyzki deserowe, widelce deserowe, talerze ptaskie @19 lub talerze ptaskie @26
R.4.7 napoje:-goblety do wody, dzbanki o pojemnosci 1,5 |
R.4.8 kieliszki do wina w kolumnie napoje lub danie gtéwne
R.5 Rezultat 5: Harmonogram obstugi gosci przez kelneréw - Formularz 5
zapisane
R.5.1 rozpoczecie przyjecia od aperitifu
R.5.2 zachowana kolejno$¢ podania potraw: zakgska zimna, zupa, danie gtéwne
R.5.3 podanie wina przed daniem gtéwnym
R.5.4 serwis francuski do podania: wina, zupy i dania gtéwnego
R.5.5 serwis niemiecki do podania: zakgski zimnej i deseru
R.5.6 uwzglednione porzadkowanie stotu
R.5.7 uwzgledniony bufet
R.5.8 uwzgleniony koktajl bar
R.5.9 harmonogram pracy kelneréw ujety w przedziale godzinowym od 18:00 do 02:00

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




