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heimag:  Organizacja ustug gastronomicznych
owaitiage  1-10
Numer zadania: 01
Kod arkusza:  T.10-01_21.06-SG
Wersja arkusza: SG
Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu przyjecia weselnego z kalkulacja kosztéw konsumpcji potraw
zapisane
R.1.1 przystawki zimne: indyk w sosie $mietanowym z kurkami lub rolada z gesi z musem jabtkowym
R.1.2 przystawki zimne: bukiet satat z wedzonym serem lub satatka ze $wiezym szpinakiem i suszonymi pomidorami
R.1.3 przystawka gorgca: Boeuf Strogonow z poledwicy wotowej
R.1.4 zupa: rosot z makaronem
R.1.5 danie gorgce | z dodatkami: kotlet de volaille
R.1.6 danie gorgce |l z dodatkami: cielecina w kremowym sosie grzybowym
R.1.7 danie gorgce lll z dodatkami: sztufada z boczkiem wedzonym i czosnkiem
R.1.8 deser: lody Melba
R.1.9 razem koszt konsumpcji potraw na 1 osobe [zt]: 270,00
koszt konsumpcji potraw dla 100 uczestnikéw przyjecia weselnego [z{]: 27 000,00
R.1.10 ) . ) P . -
(dopuszcza sie poprawnie obliczong wartosé przeliczonego kosztu konsumpcji z R.1.9)
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztéw catkowitych przyjecia weselnego
zapisane
R.2.1 atrakcje kulinarne: tort weselny trzypietrowy na 100 osob [zi]: 600,00
R.2.2 atrakcje kulinarne: stot wiejski na 100 osob [zt]: 1500,00
napoje alkoholowe:
R23 - wino musujgce [zf]: 1120,00;
- - wino biate wytrawne [z{]: 1200,00;
- wino czerwone wytrawne [z{]: 1200,00
R.2.4 ustugi dodatkowe: dekoracja sali $wiezymi kwiatami w kolorze biatym i rézowym [zi]: 500,00
R.2.5 ustugi dodatkowe: fotobudka [z{]: 600,00
R.2.6 ustugi dodatkowe: pokoje 2-osobowe [zi]: 850,00
R.2.7 razem koszt ustug dodatkowych [zi]: 1950,00
R28 catkowity koszt ustugi gastronomicznej dla 100 oséb [zf]: 37 570,00
- (dopuszcza sie kwote nieprzekraczajgca 38 000,00)
R.2.9 kwota zaliczki 20% do wptacenia po podpisaniu umowy [z}]: 7 514,00
o (dopuszcza sie kwote wynikajacg z obliczer 20% z R.2.8)
R.2.10 kwota do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki [z{]: 30 056,00
T (dopuszcza sie kwote wynikajgcg z obliczen réznicy R.2.8-R.2.9)
R3 Rezultat 3: Szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla uczestnikéw przyjecia na schemacie sali
i restauracyijnej
R.3.1 na schemacie sali restauracyjnej naszkicowany prostokatny stét dla panstwa miodych, swiadkéw z osobami towarzyszacymi
- i rodzicéw
R.3.2 stét dla panstwa mtodych ustawiony pod oknami, na wsprost wejscia do sali restauracyjnej
R.3.3 miejsce usadzenia panstwa mtodych oznaczone literami PM, tytem do okien
miejsce usadzenia:
- $wiadkéw z osobami towarzyszgcymi oznaczone literami SW,
R.3.4 . ) . ; }
- rodzicéw pani mtodej oznaczone literami RP,
- rodzicow pana mtodego oznaczone literami RM.
R.3.5 po obu stronach parnstwa mtodych usadzeni $wiadkowie z osobami towarzyszgcymi i rodzice
R.3.6 na schemacie sali restauracyjnej naszkicowane okragte stoty dla gosci
R.3.7 liczba stotéw okragtych 9 szt.
R.3.8 stoly okragte nie zastawiajg wejscia i drzwi do rozdzielni kelnerskiej
R.4 Rezultat 4: Harmonogram obstugi przyjecia
zapisane
R.4.1 podanie napojow bezalkoholowych zimnych serwisem rosyjskim
R.4.2 serwowanie wina musujgcego (toast) - godzina 18.00
R.4.3 zachowana kolejno$¢ serowania potraw: zupa, danie gorgce |, deser
R.4.4 serwowanie zupy, deseru, przystawki gorgcej serwisem niemieckim
RA45 podanie wina przed daniem goracym |, daniem gorgcym Il i daniem gorgcym Ill serwisem francuskim A
o (minimum 1 danie)
R.4.6 przystawki zimne podane serwisem rosyjskim
R.4.7 tort weselny podany serwisem angielskim - godzina 23.00
R.4.8 uwzglednione porzadkowanie stotu co najmniej przed podaniem deseru
R.4.9 harmonogram pracy kelneréw ujety w przedziale godzinowym od 18:00 do 05:00
R.5 Rezultat 5: Wykaz iloSciowy zastawy szklanej do konsumpcji napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych
zapisane z uwzglednieniem jednostki lub bez jednostki
R.5.1 goblety do wody [szt.]: 100
R.5.2 kieliszki do wina biatego [szt.]: 90
R.5.3 kieliszki do wina czerwonego [szt.]: 90
R.5.4 kieliszki do wina musujacego [szt.]: 90
R.5.5 szklanki do napojéw zimnych [szt.]: 100
R.6 Rezultat 6: Wykaz zastawy stotowej do konsumpcji i podania potraw oraz napojéw goracych
zaznaczone symbolem X lub w inny sposéb
R.6.1 talerze do dania zasadniczego, talerze zakgskowe
R.6.2 talerze gtebokie na talerzu ptaskim
R.6.3 tyzki deserowe
R.6.4 talerze deserowe, talerze do pieczywa
R.6.5 filizanki do kawy, filizanki do herbaty, tyzeczki do kawy, tyzeczki do herbaty
R.6.6 noze stolowe duze, widelce stotowe duze, tyzki stotlowe duze,
R.6.7 noze stotowe $rednie, widelce stotlowe $rednie, tyzki stolowe $rednie, noze do masta
R.6.8 noze do tortu, topatki do tortu
R.6.9 sztucce serwisowe, potmiski, cukiernice
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