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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja uslug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

i ) Miejsce na naklejke z numerem
Wypehnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

T.10-01-18.01
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

l.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:
swoOj numer PESEL*,

— oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron 1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

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 zespolu
nadzorujacego.

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Opracuj dokumentacj¢ zgodnie ze zlozonym przez Pana Kazimierza Wolanskiego zamoéwieniem obiadu
z okazji nadania tytutu profesorskiego.

Zamowienie

Kazimierz Wolanski
Zleceniodawca ul. Kolorowa 12
76-270 Ustka

Pawet Malicki
Restauracja Perfa Baftyku
ul. Nadmorska 11

76-270 Ustka

Zleceniobiorca

Data przyjecia zamodwienia 11.12.2017 r.

Data realizacji ustugi 23.01.2018 r. (wtorek)
Go‘dzma rozpoczecia i zakonczenia 17:00 = 20:00

obiadu

Liczba uczestnikéw 48 0s6b

— zakaska rybna z dodatkami,

— zupa krem,

— danie gtéwne drobiowe,

— wino do dania gtéwnego,

— deser —tort czekoladowy z malinami,

— napoje zimne —woda niegazowana i soki

— napoje gorgce — kawa lub herbata podane do deseru (do wyboru zgodnie
z zyczeniem gosci).

Menu

— aperitif na powitanie — wino musujace, wyporcjowane do kieliszkdw,
podawane z tacy,

Uroczyst

obiady Y — dodatki do zakgsek — pieczywo, masto podane wieloporcjowo,
. — napoje zimne bezalkoholowe podane wieloporcjowo,

zasiadany

Zyczenia dodatkowe | — wino do dania gtéwnego serwowane przez kelneréw,

— zakaska, zupa, danie gtéwne oraz napoje goragce podane jednoporcjowo,

— tort o wymiarach 40 cm x 40 cm krojony przez zone profesora przy stole
pomocniczym,

— krzesta tapicerowane z oparciem wysokim.

Rodzaj stotéw
i sposdb usadzenia
gosci

— stoty okragte,
— taka sama liczba gosci przy kazdym stole.

— dekoracja kwiatowa niska na kazdym stole,
Dekoracja stotéw — wizytéwki dla gosci,
— serwetki.

— rezerwacja parkingu w godzinach 17:00 — 20:00,

— rezerwacja fotografa w godzinach 17:00 — 20:00,

— 5 pokoi 2—osobowych ze $niadaniem dla 10 oséb, na 1 dobe,
— mozliwos$é skorzystania z mikrofonu.

Ustugi dodatkowe

— koszt konsumpcji na 1 uczestnika obiadu nie moze przekroczy¢ 120,00 zt,

— catkowity koszt konsumpcji i ustug dodatkowych nie moze przekroczyc
8 000,00 zt,

Warunki $wiadczenia ustug — zaliczka stanowi 20% catkowitego kosztu konsumpcji i ustug dodatkowych,

— data podpisania umowy i wptaty zaliczki 08.01.2018 r.,

— rozliczenie kosztu catkowitego ustugi w formie gotéwkowej po zakonczeniu
obiadu w dniu 23.01.2018 r.
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Zaproponuj menu obiadu zasiadanego oraz sporzadz kalkulacj¢ kosztow konsumpcji na podstawie ztozonego
zaméwienia oraz danych zamieszczonych w tabeli 1 — Oferta gastronomiczna restauracji Perta Baltyku.
Propozycj¢ menu zapisz w formularzu — Menu obiadu zasiadanego z kalkulacjg kosztéw konsumpcji.

Sporzadz kalkulacje wszystkich kosztéw zwigzanych z organizacja przyjecia, uwzgledniajac: obliczenia
z formularza Menu obiadu zasiadanego z kalkulacja kosztow konsumpcji, dane zawarte w tabeli 2 — Cennik
ustug dodatkowych restauracji Perta Baltyku oraz informacje z Zamoéwienia. Do sporzadzenia kalkulacji
catkowitej wykorzystaj formularz — Kalkulacja kosztow catkowitych ustugi gastronomiczne;.

Zaplanuj liczbg stoléw potrzebnych do usadzenia gosci oraz wymiary stotu pomocniczego do podania tortu
zgodnie z zyczeniem Pana Kazimierza Wolanskiego, ztozonym w Zamowieniu. Zaplanuj ilo$¢ zastawy
stotowej (bez zapasu), ktorg nalezy wylozy¢ na stole pomocniczym do podania tortu wszystkim gosciom.
Formularze — Lista kontrolna wyposazenia do obiadu zasiadanego oraz Zastawa stotowa do wytozenia na
stole pomocniczym znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Sporzadz wykaz zastawy stolowej bez zapasu potrzebnej do podania i konsumpcji wszystkich potraw
1 napojow zaplanowanych na uroczysty obiad dla gosci. Formularz — Wykaz zastawy stotowej do obiadu
zasiadanego znajduje si¢ w arkuszu egzaminacyjnym.

Sporzadz schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednego gos$cia, uwzgledniajac zaplanowane Menu bedace
podstawa kalkulacji kosztow konsumpcji oraz dane z tabeli 3 — Wykaz zastawy stotowej restauracji Perta
Battyku. Symbolem W oznacz w nakryciu miejsce ustawienia wizytowki dla goscia. Pozostate elementy
nakrycia oznacz w taki sposob, by sztuéce stuzace do konsumpcji jednej potrawy lub dodatku, ulozone
z lewej 1 z prawej strony, mialy taki sam numer z tg r6znica, ze sztuéce utozone z prawej strony powinny by¢
dodatkowo oznaczone literg ,,a”. W arkuszu znajduje si¢ formularz o nazwie — Schemat pierwszego nakrycia
dla 1 go$cia wraz z opisem.
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Tabela 1
Oferta restauracji Perla Baltyku

Nazwa potrawy, napoju Cena[;;a ordll
Zakaski zimne
Carpaccio z indyka 13,00
Terrina warzywna 11,00
Schab w galarecie 10,00
Tatar z fososia z purée z kalafiora 14,00
Mix satat z serem kozim i owocami 10.00
Satatka szopska 9,00
Tymbaliki drobiowe 9,00
Dodatki do zakgsek
Pieczywo mieszane 1,00
Masto 1,00
Sos cumberland 2,00
Sos czosnkowy 2,00
Sos musztardowy 2,00
Zupy
Barszcz czerwony z pasztecikiem 10,00
Krem z borowikéw z grzankami 10,00
Zupa cebulowa 7,00
Rosot z kluseczkami 9,00
Zupa gulaszowa 11,00
Dania zasadnicze
Schab faszerowany grzybami leSnymi z frytkami i suréwka z pora 28,00
Gulasz wieprzowy z kaszg gryczang i suréwka z ogérkow kiszonych 28,00
Piers kaczki pieczona w ziotach z ziemniakami z wody i karmelizowanymi warzywami 33,00
Pulpeciki z pstraga gotowane w jarzynach z ziemniakami z wody i suréwka z kapusty pekinskiej 30,00
Desery
Tort $mietanowy tréjwarstwowy 15,00
Tort czekoladowy z malinami 15,00
Sernik krolewski 10,00
Mus jogurtowy z czekoladg i sosem truskawkowym 13,00
Satatka z owocdw z bitg Smietang 13,00
Napoje alkoholowe i bezalkoholowe — zestaw dla jednej osoby
Kawa, mleko, cukier 7,00
Herbata czarna, cukier 7,00
Woda mineralna gazowana, niegazowana 0,5 | 5,00
Soki owocowe 0,5 | 5,00
Wino musujace white semi dry 15,00
Wino white dry 13,00
Wino white semi dry 13,00
Wino red dry 13,00
Wino red semi dry 13,00
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Tabela 2.
Cennik uslug dodatkowych restauracji Perta Baltyku

Lp. Nazwa ustugi Jednostka Cena za ustuge
1. | Mikrofon 1 szt. 50,00 zt
2. | Zespdt muzyczny 1 godz. 500,00 zt
3. | Parking 1 godz. 100,00 zt
5. | Dekoracja kwiatowa niska 1 szt. 57,00 zt
6. | Wizytéwki (winietki) dla gosci 1 szt. 2,00 zt
7. | Nocleg ze sniadaniem w pokoju 1-osobowym 1 doba 180,00 zt
8. | Nocleg ze $niadaniem w pokoju 2-osobowym 1 doba 250,00 zt
9. | Pokaz sztucznych ogni 10 minut 150,00 zt
10. | Fotograf do 4 godz. 250,00 zt
11. | Fotograf powyzej 4 godz. 480,00 zt

Tabela 3.

Wykaz zastawy stolowej do obiadu restauracji Perla Baltyku

Zastawa porcelanowa

Zastawa szklana

Talerz do dania zasadniczego @ 28 cm

Kieliszek do wina biatego

Talerz gteboki @ 24 cm

Kieliszek do wina czerwonego

Talerz zakgskowy ¢ 21 cm

Kieliszek do wina musujgcego

Talerzyk na dodatki @ 13 cm

Kieliszek do wodki

Talerzyk do pieczywa ¢ 17 cm Dzbanek 1,5 |

Talerz bazowy (podtalerz) Tumbler

Bulionéwka Goblet

Podstawka pod bulionéwke Sztuéce
Pétmisek Widelec stotowy duzy

Miseczka z podstawka N6z stotowy duzy

Salaterka tyzka stotowa duza

Waza Widelec stotowy Sredni

Filizanka do herbaty z podstawka

NOz stotowy sredni

Filizanka do kawy z podstawka

tyzka stotowa srednia

Dzbanuszek do mleka

Widelec do ryb

Cukiernica

Szczypce do slimakéw

Dodatkowa zastawa stotowa

Widelczyk do slimakéw

Miseczka do mycia palcéw

N6z do ryb

Koszyk do pieczywa

N6z do masta

Menaz do przypraw — podstawowy

tyzeczka do herbaty

Ochtfadzacz do butelek ze stojakiem

tyzeczka do kawy

Etazerka

tyzeczka do cukru

Uwaga: Restauracja dysponuje dodatkowym wyposazeniem do serwiséw specjalnych

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:

— menu obiadu zasiadanego z kalkulacjg kosztéw konsumpcji dla 1 osoby,

— kalkulacja kosztow catkowitych ustugi gastronomiczne;j,

lista kontrolna wyposazenia do obiadu zasiadanego,

— wykaz zastawy stotowej do obiadu zasiadanego dla 48 gosci,

schemat pierwszego nakrycia dla 1 goscia z opisem.
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Formularz

Menu obiadu zasiadanego z kalkulacja kosztow konsumpcji dla 1 osoby

Cena

Rodzaj potraw/napoju Nazwa potraw/napoju 1 porcii (z1)

Zakaska zimna

Dodatki do zakaski

Zupa

Danie zasadnicze

Deser

Napoje bezalkoholowe zimne

Napoje bezalkoholowe gorace

Napoje alkoholowe

Razem koszt konsumpcji na 1 osobe

Koszt konsumpcji dla 48 uczestnikéw obiadu

Uwaga: w kalkulacji nalezy wpisywac¢ wartosci wyrazone w zlotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1zt — zapis 1,00 zt; 1 z 50 groszy — 1,50 zi.

Strona 6 z 10
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Kalkulacja kosztow calkowitych uslugi gastronomicznej

Formularz

Ustugi
dodatkowe

Rodzaj ustugi

Koszt ustugi

(2]

Koszt ustug dodatkowych razem

Koszt konsumpcji dla 48 uczestnikow obiadu

Catkowity koszt konsumpcji i ustug dodatkowych

Kwota zaliczki 20% do wptacenia w dniu 08.01.2018 r.

Kwota za ustuge do wptacenia w dniu 23.01.2018 r.

Strona7 z 10
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Lista kontrolna wyposazenia do obiadu zasiadanego

Formularz

Zleceniodawca

Data

Liczba oséb

Wyszczegolnienie

Hos¢
(szt.)

stoty 80 cm x 80 cm

stoty 90 cm x 120 cm

stoly okragle bankietowe @ 140 cm/8-osobowe

stoly okragle bankietowe @ 155 cm/10-osobowe

stoliki koktajlowe 110 cn/@ 75 cm

wozek serwisowy 75 cm x 60 cm x 30 cm

wozek serwisowy z potka 75 cm x 80 cm x 40 cm

wozek do room service 75 cm/© 80 cm

wozek do flambirowania 81 cm/118 cm - ztozona potka, 133 cm - potka roztozona, 55 cm

krzesta tapicerowane z oparciem niskim - wysoko$¢ oparcia 84 cm

krzesta pikowane z oparciem standardowym - wysokos$¢ oparcia 98 cm

krzesta tapicerowane z oparciem wysokim - wysoko$¢ oparcial 07 cm

Obliczenia liczby stolow potrzebnych do usadzenia gosci

Zastawa stolowa do wylozenia na stole pomocniczym

Ilosé
(szt.)

filizanka do kawy pojemnos¢ 80 ml z podstawka

tyzeczka do kawy

widelczyk do ciasta

zestaw serwisowy do tranzerowania

zestaw serwisowy lyzka i widelec

ndz do porcjowania

no6z do filetowania

noz trybownik

topatka do tortu

talerz ¢ 19 cm

talerz ¢ 30 cm
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Formularz
Wykaz zastawy stolowej do obiadu zasiadanego dla 48 gos¢i
Zastawa porcelanowa (Il::(; Zastawa szklana (I_::(;
Talerz do dania zasadniczego @ 28 cm Kieliszek do wina biatego
Talerz gteboki @ 24 cm Kieliszek do wina czerwonego
Talerz zakgskowy ¢ 21 cm Kieliszek do wina musujgcego
Talerzyk na dodatki ¢ 13 cm Kieliszek do wodki
Talerzyk do pieczywa ¢ 17 cm Dzbanek 1,5 |
Talerz bazowy (podtalerz) Tumbler
Bulionéwka Goblet
Podstawka pod bulionéwke Sztucce (IL::(;
Potmisek Widelec stotowy duzy
Miseczka z podstawka N6z stotowy duzy
Salaterka tyzka stotowa duza
Waza Widelec stotowy $redni
Filizanka do herbaty z podstawka NOz stotowy sredni
Filizanka do kawy z podstawkg tyzka stotowa Srednia
Dzbanuszek do mleka Widelec do ryb
Cukiernica Szczypce do slimakéw
Dodatkowa zastawa stofowa :l:ts(; Widelczyk do slimakéw
Miseczka do mycia palcéw N6z do ryb
Koszyk do pieczywa N6z do masta
Menaz do przypraw - podstawowy tyzeczka do herbaty
Ochtfadzacz do butelek ze stojakiem tyzeczka do kawy
Etazerka tyzeczka do cukru
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Formularz

Schemat pierwszego nakrycia dla 1 goscia z opisem

Szkic pierwszego nakrycia stotu

Opis elementow nakrycia

Elementy nakrycia z lewej strony

Elementy nakrycia z prawej strony

Numer elementu
oznhaczony Nazwa elementu
na schemacie

Numer elementu
oznhaczony Nazwa elementu
na schemacie
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