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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

] ] Miejsce na naklejkg z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajgcego”

T.15-01-21.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2012

Instrukcja dla zdajgcego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miegjscu 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:

- swoj numer PESEL",

- oznaczenie kwalifikacij,
humer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ 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 organizacji
pracy.

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

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

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — setia i numer paszporttu lub innego dokumentu potwietdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktéra przyjeta wstepne zamdwienie na zorganizowanie uroczystego

obiadu.

Prace te obejmujg opracowanie dokumentacji niezbednej do realizacji zamdwienia, w tym:

— opracowanie peinego menu uroczystego obiadu, zgodnie z wymaganiami okreslonymi we wstepnym
zamowieniu,

— sporzadzenie zapotrzebowania na surowce niezbedne do przygotowania 10 porgcji przystawki zimnej
i zupy,

— sporzadzenie kalkulacji kosztow uroczystego obiadu dla 10 oséb,

— obliczenie i oceng wartosci energetycznej uroczystego obiadu,

— opracowanie wykazu =zastawy stolowej niezbednej do wyserwowania uroczystego obiadu

z uwzglednieniem metod obstugi okreslonych we wstepnym zamaowieniu,
— sporzadzenie opisu schematu pierwszego nakrycia dla jednego goscia na uroczysty obiad.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamieszczonych w arkuszu materiatach
informacyjnych restauracji:
1. Wstepne zamaowienie (fragment)

2. Karta menu restauracji (fragment) — Tabela 1.

3. Karta win restauracji (fragment) — Tabela 2.

4. Normatyw surowcowy na 1 porcje potraw — Tabela 3.
5. Wykaz wyposazenia restauracji — Tabela 4.

Dokumentacje opracuj na formularzach ponumerowanych od 1 do 6, ktére znajdujg sie w arkuszu w czesci
pt. .Dokumentacja niezbedna do realizacji zamowienia”

Wstepne zamowienie (fragment)

Rodzaj przyjecia- uroczysty obiad
Forma przyjecia zasiadana
Liczba gosci 10 osoéb dorostych
Uroczysty obiad Menu zaplanowane przez | - przystawka zimna: dorsz w sosie greckim, pieczywo;
Zamawiajgcego — zupakrem z zielonego groszku z prazonymi nasionami
stonecznika;

— danie gtéwne: potrawa smazona z wotowiny z dodatkami
skrobiowymi i witaminowymi;

— dodatek witaminowy do dana gtéwnego: preferowana satatka
z warzyw korzeniowych;

— wino do przystawki zimnej: 1 porcja na osobe;

— wino do dania gtdwnego: 1 porcja na osobeg;

— _napoj bezalkoholowy: woda niegazowana;

Metody obstugi — przystawka zimna serwowana serwisem rosyjskim;

— zupa, danie gtéwne serwowane serwisem niemieckim;

— woda niegazowana serwowana serwisem rosyjskim;

— wina serwowane przez kelnerow z butelki przy stole gosci;

Zalecenia zywieniowe Usredniona norma na energie dla uczestnikow przyjecia (osoby
doroste) - 2800 kcal

Wartos¢ energetyczna obiadu powinna stanowi¢ 35 + 40 %
usrednionej normy na energie

\:Vgrunki , maksymalna wartos¢ netto obiadu 60,00 zt na jedng osobe
swiadczenia
ustug napoj bezalkoholowy - gratis
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Tabela 1. Karta menu restauracji (fragment)

Wielkos¢ Cena netto
Potrawy 1 porcji 1 porciji
Przystawka zimna
Dorsz w sosie greckim, pieczywo | 150 g | 11,30 zt
Zupa
Krem z zielonego groszku z prazonymi nasionami stonecznika | 250 g | 10,00 zt
Dania gtowne
Boeuf Strogonow 200 g 15,00 zi
Kotlet de volaille 100 g 15,00 zt
Kotlet schabowy 100 g 15,00 zi
Zrazy wolowe zawijane 100 g 15,00 zi
Rumsztyk 1009 15,00 zt
Dodatki skrobiowe
Kasza pertowa 150 g 5,00 zi
Kluski kladzione 709 5,00 zt
Ziemniaki opiekane 100 g 5,00 zt
Kasza gryczana 1509 5,00 zt
Kopytka 200 g 5,00 zi
Dodatki witaminowo - mineralne

Buraki zasmazane 90g 5,00 zt
Satatka z grillowanych burakdéw 90 g 5,00 zi
Satatka z pieczonych baktazanow 100 g 5,00 zi
Surowka z selera 1009 5,00 zt
Surowka z kapusty pekinskiej 1009 5,00 zt

Tabela 2. Karta win restauraciji (fragment)

. . .- . nan
ol Ll o Gt butellgew?na(g,i‘?s litra
Wino biate dry 100 ml 45,00 zt
Wino czerwone dry 100 ml 45,00 zt
Wino biate sweet 100 ml 45,00 zt
Wino czerwone sweet 100 ml 45,00 zt
Wino musujace sweet 100 ml 45,00 zt
Wermut dry 100 ml 45,00 zt
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Tabela 3. Normatyw surowcowy na 1 porcje potraw
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; : Jednostka | llosé na1
Rodzaj positku Nazwa potrawy Nazwa surowca miary porcje
Filet z dorsza g 120
Maka pszenna g 4
Olej mi 20
Marchew g 40
. Dorsz w sosie greckim, | Pietruszka g 10
Przystawka zimna .
pieczywo Seler g 30
Cebula g 20
Koncentrat pomidorowy g 20
Koperek* g 5
Pieczywo pszenne g 50
Groszek zielony g 100
. Masto g 5
Krem z zielonego groszku
Zupa Z prazonymi Maka pezenna 9 o
. . . Smietana 18%* g 20
nasionami stonecznika —
Jaja g 10
tuskane nasiona stonecznika g 10
*Przeliczniki:

1 jajo wazy 50 g
1 peczek koperku wazy 25 g
1 0p. $mietany 18% wazy 200 g

Tabela 4. Wykaz wyposazenia restauraciji

Sztucéce

Zastawa ceramiczna

Lyzki stolowe duze

Talerze gtebokie o pojemnosci 450 ml

tyzki stolowe srednie

Bulionéwki o pojemnosci 270 ml z podstawkami

Widelce stolowe duze

Talerze ptaskie @ 17

Widelce stolowe srednie

Talerze ptaskie & 19

Widelce do ryb

Talerze ptaskie & 28

Noze stolowe duze

Pd&tmiski wieloporcjowe

Noze stotowe srednie

Salaterki duze

Noze do ryb

Wazy

tyzka serwisowa

Zastawa szklana

Widelec serwisowy

Kieliszki do wina musujgcego

tyzka wazowa

Kieliszki do wina czerwonego

Sprzet pomocniczy

Kieliszki do wina biatego

Podgrzewacze

Kieliszki koktajlowe

Koszyki do dekantaciji

Goblety

Koszyki do pieczywa

Dzbanki o pojemnosci 1,5 |

Ochtadzacze

Karafki do wina o pojemnosci 1,0 |
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegac 6 rezultatow:
menu uroczystego obiadu — formularz 1,

zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania 10 porgiji

przystawki zimnej i zupy — formularz 2,

kalkulacja kosztow uroczystego obiadu w cenach gastronomicznych netto — formularz 3,
karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu — formularz 4,
wykaz zastawy stolowej niezbednej do podania potraw i napojow wchodzacych w skiad uroczystego

obiadu - formularz 5,

opis schematu pierwszego nakrycia dla jednego goscia na uroczysty obiad — formularz 6.

Dokumentacja niezbedna do realizacji zamowienia

Formularz 1. Menu uroczystego obiadu

Rodzaj potrawy/napoju

Nazwa potrawy/napoju

Przystawka zimna

Zupa

Danie gtéowne

Dodatki do | dodatek skrobiowy

dania

gtéwnego | dodatek witaminowy

Wino do przystawki zimnej

Wino do dania giéwnego

Napoj bezalkoholowy
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Formularz 2. Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania
10 porcji przystawki zimnej i zupy

Jednostka llosé llosé

L.p. c
P Nazwa surowca /potproduktu/produktu T o e PR e

Formularz 3. Kalkulacja kosztow uroczystego obiadu w cenach gastronomicznych netto

Lp. Potrawa/napoj llo$¢ porcji Cena ne{izt:.i 1 porcji Warto{éz:':] DEHe
1. Przystawka zimna
2. Zupa
3. Danie gtéwne
4. Dodatek skrobiowy
5. Dodatek witaminowy
6. Wino do przystawki zimnej
7. Wino do dania gtownego
Wartos¢ netto uroczystego obiadu dla 10 osob
Wartos¢ netto uroczystego obiadu dla 1 osa[;;]r
Ustalona w zamowieniu maksymalna warto$¢ netto uroczystego obiadu dla 1 oso!l:;]v
[z1]

Czy obliczona wartos¢ uroczystego obiadu dla 1 osoby w cenach netto speinia wymagania zamoéwienia?
TAK* NIE*

*wilasciwe podkresli¢

Uwaga:

W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku np.: 1 zf - zapis 1,00 zi;
1zt50gr- 1,50 zt
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Formularz 4. Karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu

= Wartos¢ Wartos¢
Wielkos¢
= energetyczna energetyczna
L.p. Nazwa potrawy 1 porciji w 100 g potrawy 1 porcji potrawy
9] [keal] [keal]
1. przystawka zimna 241
2. | zupa 90
3. | danie gléwne z dodatkami o o 310
4. | wino do przystawki zimnej 60
5. wino do dania giéwnego 60
Wartos¢ energetyczna uroczystego obiadu
[kcal]
Usredniona norma na energie dla uczestnikow przyjecia
[keal]
Pokrycie wartosci energetycznej obiadu w catodziennym zywieniu osob
dorostych* [%]

Czy energia z obiadu uroczystego stanowi 35 - 40 % usrednionej normy na energie?

TAK ™~ NIE ™

“Wynik nalezy zaokragli¢ i poda¢ z dwoma migjscami po przecinku
“*Wiasciwe podkreslic

Formularz 5. Wykaz zastawy stotlowej niezbednej do podania potraw i napojow wchodzacych

w skiad uroczystego obiadu

Potrawa/napdéj Zastawa stolowa
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Formularz 6. Schemat pierwszego nakrycia dla jednego goscia na uroczysty obiad

@@

)

b2
(V8
-
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=}

Opis schematu *:
1.

9.

10.

11. serweta plécienna

* Uwaga! nalezy uzupetnic wg wzoru np.: fyzka stolowa duza, zgodnie z Tabelg 4. Wykaz wyposazenia
restauraciji.
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