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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.15

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

. . Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.15-01-23.06-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2012

Instrukcja dla zdajacego

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

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

swoOj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,
— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

4. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

5. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

6. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace na rzecz firmy cateringowej, ktéra przyjeta zamdwienie na zorganizowanie obiadu dla
48 dzieci podczas wycieczki szkolnej.
Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia:
— zapotrzebowanie na surowce do przygotowania zupy dla 48 oséb,
karte kalkulacyjng ustugi cateringowej,
karte oceny wartosci energetycznej obiadu,
karte oceny warto$ci odzywczej obiadu,
wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpciji potraw i napoju wchodzacych w sktad obiadu.
Formularze niezbedne do sporzadzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Wstepne ustalenia

Specyfikacja ustugi Obiad w formie zasiadanej w ogrodzie

Liczba uczestnikow 48 dzieci w wieku 7+9 lat

Zupa Krupnik jeczmienny

Klopsiki z indyka w sosie

Danie gtéwne L .
koperkowym, makaron swiderki,

Menu obiadu

Ce z dodatkami
Ustugi zywieniowe marchew z wody z mastem
Napgj Lemoniada
Metoda podania obiadu Niemiecka

Zapotrzebowanie energetyczne dla
dzieci w wieku 7+9 lat 1800 kcal/dobe

Zalecany udziat obiadu w pokryciu

dobowego zapotrzebowania na 30 + 35%
energie
Zatozenia zywieniowe | Zalecana zawarto$¢ sktadnika Biatko ogotem: minimum 11 g

odzywczego w obiedzie Ttuszcz ogdtem: maksimum 24 g

Wielkos¢ strat sktadnika Biatko: 10%

odzywczego wynikajgca z procesu

technologicznego Ttuszcz: 10%
Ustugi dodatkowe Wypozyczenie namiotu oraz stotéw i krzeset

Warunki Swiadczenia

oG Cena netto ustugi cateringowej nie wyzsza niz 2 800,00 zt
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Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji krupniku jeczmiennego

Nazwa surowca/pétproduktu/produktu Je:inr;::;ka ;?ii:;i

Kasza jeczmienna g 200
Marchew g 100
Pietruszka korzen g 50
Seler g 50
Ziemniaki g 1000
Grzyby suszone g 10
Przyprawy: sél, pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy do smaku

Uwaga!

Tabela B. Wykaz cen netto potraw i napoju wchodzacych w skitad obiadu

Lp. Nazwa potrawy/napoju Cena ne[t::; 1 poreii
1. | Krupnik jeczmienny 4,00
2. | Klopsiki z indyka w sosie koperkowym 6,50
3. | Makaron swiderki 2,00
4. | Marchew z wody z mastem 1,50
5. | Lemoniada 1,00

Tabela C. Wartos¢ energetyczna 1 porcji potraw i napoju

Wielkos¢ 1 porcji

Wartos¢ energetyczna

Lp. Nazwa potrawy/napoju 100 g
[kcal]
1. | Krupnik jeczmienny 3009 57
Klopsiki z indyka w sosie
2. 120 g 130
koperkowym
3. | Makaron swiderki 120 g 105
4. | Marchew z wody z mastem 100 g 112
5. | Lemoniada 200 ml 17
100 ml lemoniady wazy 100 g
Strona3z9
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Tabela D. Zawartos¢ wybranych sktadnikéw odzywczych bez strat technologicznych w 1 porcji

obiadu
Nazwa sktadnika Zawartos¢ skiadnlka. .odzywczego
Lp. : w 1 porcji
odzywczego
[g]
1. biatko ogdtem 30,9
2. ttuszcz ogétem 22,5

Tabela E. Cennik ustug dodatkowych

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Je?n?::;ka Cen[az;']letto
1. | Wypozyczenie namiotu cateringowego dla 50 os6b doba 500,00
2. | Wypozyczenie namiotu cateringowego dla 40 oso6b doba 400,00
3. | Wypozyczenie stotu cateringowego 6-osobowego szt. 50,00
4. | Wypozyczenie krzesta cateringowego szt. 10,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce do przygotowania zupy dla 48 oséb — Formularz 1.,
karta kalkulacyjna ustugi cateringowej — Formularz 2.,
karta oceny wartosci energetycznej obiadu — Formularz 3.,
karta oceny wartosci odzywczej obiadu — Formularz 4.,
wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji potraw i napoju wchodzacych w sktad obiadu —
Formularz 5.
Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania zupy dla 48 oséb
(Sporzgdz na podstawie Tabeli A.)

‘. Jednostka | llosé na 48 porgcji
Jednostka llo$¢ na . .
Lp. Nazwa surowca . .. miary w jednostce
miary 10 porcji . -
zakupu miary zakupu
1. | Kasza jeczmienna g kg
2. | Marchew g kg
3. | Pietruszka korzen g kg
4. | Seler g kg
5. | Ziemniaki g kg
6. | Grzyby suszone g kg
Uwaga!

*nie nalezy zaokraglac otrzymanych wynikéw
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Karta kalkulacyjna ustugi cateringowej
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen, Tabeli B. i Tabeli E.)

Formularz 2.

Cena Cena netto
) netto .
Lp. Nazwa potrawy/napoju .. 48 porcji
1 porcji [21]
[4]

1.
2.
3.
4.
5.

Wartos¢ netto potraw i napoju dla 48 oséb [zt]

Wartos¢ marzy gastronomicznej 80% [zi]

Cena netto potraw i napoju dla 48 oséb z uwzglednieniem marzy
gastronomicznej [zi]

Cena ustug dodatkowych

Wartos¢ ustugi

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Cena netto Jedrfostka llos¢é netto
[z4] miary
[z1]

1.
2.
3.

Wartos¢ netto ustug dodatkowych [zi]

Cena netto ustugi cateringowej dla 48 oséb [z4]

Maksymalna cena netto ustugi cateringowe;j [zt]

Czy obliczona cena netto ustugi cateringowej spetnia wstepne | CJTAK
ustalenia?* CINIE

Uwaga!

W kalkulacji nalezy wpisywac warto$ci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku np.: 1 zt - zapis

1,00 zt; 1 zt 50 gr — 1,50 zt

* zaznaczy¢ wiasciwe

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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Formularz 3.

Karta oceny wartosci energetycznej obiadu
(Sporzadz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli C.)
Wartosé Wartosé
Wielkosé energetyczna energetytizna
L Nazwa potrawy/napoju 1 porgcji w100 g 1 porcji
= P yfnapol FE ] ) potrawy/ potrawy/
g hapoju nhapoju
[kcal] [kcal]
1.
2.
3.
4,
5.

Wartos¢ energetyczna 1 porcji obiadu [kcal]

Zalecane zapotrzebowanie na energie dla dziecka w wieku 7+9 lat [kcal/dobe]

Udziat zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania
na energie [%]

Zalecany udziat obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania na energie [%)]

Czy obliczony udziat zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego
zapotrzebowania na energie spetnia zatozenia zywieniowe ?**

OTAK
LINIE

*otrzymang warto$¢ udziatu zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania na energie

nalezy zaokrggli¢ zgodnie z zasadami matematycznymi do dwoch miejsc po przecinku

** zaznaczy¢ wiaSciwe

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 4.

Karta oceny wartosci odzywczej obiadu
(Sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli D.)

Zawartos¢ w 1 porcji obiadu
Wyszczegolnienie

biatko ogoétem ttuszcz ogotem

Zawartosc¢ sktadnika odzywczego bez strat
technologicznych w 1 porcji obiadu [g]

Wielko$¢ strat sktadnika odzywczego wynikajgca z procesu
technologicznego [%]

Zawartosc¢ sktadnika po uwzglednieniu strat w 1 porcji
obiadu* [g]

Zalecana zawarto$¢ sktadnika w 1 porcji obiadu zgodna ze minimum maksimum

wstepnymi ustaleniami [g]

Czy wartos$¢ odzywcza obiadu spetnia zatozenia LTAK
zywieniowe przyjete we wstepnych ustaleniach?** CINIE

*otrzymanych wynikéw zawarto$ci sktadnika po uwzglednieniu strat w 1 porcji obiadu nie nalezy zaokrgglac

**zaznaczyc wtasciwe

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 5.

Wykaz zastawy stotowej do podania i konsumpcji potraw i napoju wchodzacych w sklad obiadu
(Sporzadz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli C.

Wybrane pozycje zaznacz X. Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem)

Danie
Nazwa zastawy stotowej Zupa gtéwne Napoj
z dodatkami
Zastawa ceramiczna
Talerz gteboki O O O
Bulionéwka z podstawka O O O
Talerz ptaski @ 24 cm O O U
Talerz ptaski @ 17 cm O O (
Talerz ptaski @ 13 cm O O O
Pdétmisek wieloporcjowy O O L
Waza do zupy O O Il
Filizanka z podstawkg do herbaty O O U
Zastawa metalowa
tyzka stotowa duza O O L
tyzka stotowa $rednia O (I U
tyzka mata O O U
tyzka serwisowa O O U
tyzka wazowa Il O U
tyzeczka do herbaty Il O U
Widelec stotowy duzy O O U
Widelec stotowy $redni O O U
Widelec maty Il O U
Widelec serwisowy O O L
N6z stotowy duzy O O (I
Noz stotowy Sredni O O (I
N6z do masta O O U
Zastawa szklana
Goblet O O U
Tumbler O O (I
Dzbanek 1,5 | O O (]
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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