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) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. HGT.11-01-21.06-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2021

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1

2.

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

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

swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 13 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

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 zespotu
nadzorujgcego.

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

Powodzenial!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Uktad graficzny
© CKE 2020

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji, ztozonego przez Adama Kowalika, zamdwienia na

organizacje ustugi gastronomicznej.

W tym celu sporzadz:

menu kolacji z kalkulacjg kosztéw konsumpcji, wypetniajgc formularz 1,

kalkulacje kosztéw ustugi gastronomicznej, wypetniajgc formularz 2,

szkic ustawienia stotu z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej,

wykaz wyposazenia, bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do przygotowania
i nakrycia stotu, wypetniajgc formularz 3,

ilosciowy wykaz zastawy stolowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojow, wypetniajgc
formularz 4,

harmonogram obstugi gosci podczas kolacji zasiadanej z uwzglednieniem kolejnosci podawania

potraw i napojow oraz czynnosci porzadkowych, wypetniajgc formularz 5.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamowieniu i tabelach oznaczonych

od 1do 3. Wszystkie formularze niezbedne do opracowania dokumentéw znajdujg sie w arkuszu

egzaminacyjnym.

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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Zamowienie

Zleceniodawca

Adam Kowalik, ul. Spacerowa 10, 50-048 Wroctaw
dyrektor firmy Zielona dolina

Zleceniobiorca

Restauracja Pofonina, ul. Rzeszowska 14, 38-500 Sanok
Jan Nizny - kierownik restauraciji

Data wykonania
ustugi

15-16 czerwiec 2021 r.

Liczba
uczestnikow

20 osob

Rodzaj ustugi

Kolacja zasiadana z grillem i noclegami

Menu kolacji
zasiadanej

5 rodzajéw przystawek zimnych (w tym dwie satatki) - dobiera zleceniobiorca
3 rodzaje dodatkdéw do przystawek - dobiera zleceniobiorca

danie gtéwne z wieprzowiny z dodatkami - dobiera zleceniobiorca

deser tort okolicznosciowy - dobiera zleceniobiorca

€0 najmniej 2 rodzaje napojéw bezalkoholowych zimnych - dobiera
Zleceniobiorca

2 rodzaje napojow bezalkoholowych gorgcych - dobiera zleceniobiorca

wino do dania gtéwnego - dobiera zleceniobiorca

Sposéb podania
potraw i napojéw

przystawki zimne podane wieloporcjowo o godzinie 17:00

danie gtéwne podane jednoporcjowo o godzinie 18:00

tort serwowany z wozka serwisowego 0 godzinie 19:00

napoje zimne podane przed rozpoczeciem przyjecia w dzbankach

dodatki do przystawek podane wieloporcjowo przed rozpoczeciem przyjecia
napoje gorgce podane jednoporcjowo

wino serwowane przez kelnera z butelki

Forma ustawienia
stotu i sposob
usadzenia gosci

forma ustawienia stotu w ksztafcie litery |
goscie usadzeni przy diuzszych krawedziach stotu
bielizna stotowa i elementy dekoracyjne w kolorystyce srebrno-biatej

Ustugi dodatkowe

grill z kietbaskami oraz kompozycjg mies z dodatkami i piwem w godzinach
20:30+24:00

rezerwacja noclegéw ze $niadaniem w pokojach 2-osobowych dla 10 gosci
rezerwacja noclegéw ze $niadaniem w pokojach 1-osobowych dla pozostatych
gosci

rezerwacja miejsca parkingowego dla busa

rezerwacja 5 miejsc parkingowych dla aut osobowych

DJ w godzinach 19:00+24:00

Dodatkowe
zyczenia

zaplanowanie jednej dodatkowej atrakcji zwigzanej z uroczystoscig

Koszt imprezy
integracyjnej

catkowity koszt konsumpcji dla 20 oséb nie moze przekroczy¢ kwoty

2 200,00 zt

catkowity koszt ustug dodatkowych nie moze przekroczy¢ kwoty 4 500,00 zt
restauracja udziela 10% rabatu od catkowitej kwoty ustugi

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Oferta potraw i napojow Restauracji Pofonina (fragment)

Tabela 1.

| Wielkosé | "2
Lp. Grupa potraw Nazwa potrawy/napoju i e 1 porciji
[1]
Carpaccio wotowe z oliwg truflowg 50¢g 8,00
Rolada z tososia ze szpinakiem i serem feta 5049 12,00
Sledzie w sosie koperkowym 5049 12,00
Tatar z fososia z dodatkami 5049 12,00
1. | Przystawki zimne Kurczak w galarecie 50¢g 10,00
Roladki z indyka z pistacjami 509 10,00
Satatka jarzynowa tradycyjna 5049 5,00
Satatka grecka 509 5,00
Satatka pieczarkowa 50 g 5,00
Dodatki Pieczywo mieszane 100 g 2,00
2. | do przystawek Masto : : : 209 1,00
Zimnych Marynaty (korniszony, pieczarki, papryka) 100 g 3,00
Sos chutney 100 g 10,00
Zurek staropolski 350 g 8,00
3. | Zupy Kwasnica 350¢ 10,00
Krem z zielonego groszku 200¢g 12,00
Poledwiczka wieprzowa w sosie 150 g 15,00
borowikowym
4. | Dania gtéwne Filet z dorsza pieczony z ziotami 150 g 14,00
Pier$ z kaczki pieczona w miodowej 150 g 17,00
marynacie
Bukiet warzyw gotowanych na parze 100 g 4,00
. Buraki zasmazane 100 g 4,00
Dodatki
5. . Kasza gryczana 150 g 3,00
do dan gtéwnych - —
Ziemniaki opiekane 150 g 3,00
Ryz 150 g 3,00
Tort kajmakowy 10 porcji 80,00
6. | Desery Sernik tradycyjny 100 g 7,00
Tarta cytrynowa 100 g 7,00
7 Napoje zimne Woda mineralna 200 ml 1,00
" | bezalkoholowe Sok: jablkowy, pomaranczowy, grejpfrutowy 200 ml 5,00
8 Napoje gorgce Kawa z dodatkami 150 ml 7,00
" | bezalkoholowe Herbata z dodatkami 200 ml 7,00
Wino biate dry 100 ml 12,00
i Wino biate semi sweet 100 ml 12,00
9. | Wina -
Wino czerwone dry 100 ml 12,00
Wino czerwone semi sweet 100 ml 12,00
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Tabela 2.

Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez Restauracje Pofonina

Cena
Lp. Rodzaj ustugi Jednostka jednostkowa
(1]
1. Nocleg ze sniadaniem w pokoju 2-osobowym doba hotelowa 220,00
2. Nocleg ze $niadaniem w pokoju 1-osobowym doba hotelowa 150,00
3. Parking dla autokarow 1 miejsce 50,00
4, Parking dla buséw 1 miejsce 20,00
5. Parking dla aut osobowych 1 miejsce 10,00
6. optata
Pochodnie przy ognisku do dekoraciji _ P 200,00
jednorazowa
7. ) optata
Ognisko _ 100,00
jednorazowa
. Positek isku: kiet tKi
8 (?SI ek przy ognisku: kie b?sa., fjoda [ | 1 osoba 35,00
(pieczywo, sosy, warzywa Swieze, marynaty, piwo)
9. Grill z kietbaskami k jg mi
rill z kie . .as' ami oraz kompozycjg mies z 1 osoba. 40,00
dodatkami i piwem
10. Transport gosci do 50 km za kazde 10 km 50,00
11. . . optata
Fajerwerki . 500,00
jednorazowa
12. rogram
Kapela ludowa prog 600,00
artystyczny
13. DJ 1 godzina 100,00
14. Przejazdzka ktadami po lesie 1 osoba 30,00

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Tabela 3.

Wykaz wyposazenia Restauracji Pofonina

Bielizna stotowa

Moltony: okragte, prostokatne

Napperony: biate, rézowe, srebrne, zielone

Obrusy stotowe @ 220 cm

Skirtingi - 6 m: biate, zielone, srebrne, fioletowe

Obrusy bankietowe zielone
o0 wymiarach 180 cm x 300 cm

Serwetki ptocienne 40 cm x 40 cm: biate, rozowe,
srebrne, zielone

Obrusy bankietowe biate
o wymiarach 180 cm x 300 cm

Serwetki papierowe: biate, rézowe, srebrne,
zielone

Stoly i krzesta

Stoty o wymiarach 80 cm x 120 cm

Krzesta tapicerowane

Stoty okragte 8-osobowe o srednicy 150 cm

Krzesta bankietowe, sktadane

Elementy dekoracyjne

Swieczniki jednoramienne

Kompozycje kwiatowe wysokie, kolorystyka zgodna
Z potrzebami

Swiece: biate, rézowe, srebrne, zielone

Kompozycje kwiatowe niskie, kolorystyka zgodna
Z potrzebami

Zastawa stolowa

Talerz ptaski @ 32 cm

Kieliszek do koniaku

Talerz ptaski @ 21 cm

Goblet do wody

Talerz ptaski @ 19 cm

Kieliszek do wodki

Talerz ptaski 17 cm

Kieliszek do wina musujgcego

Talerz ptaski @ 13 cm

Kieliszek do wina biatego

Talerz gteboki Kieliszek do wina czerwonego

Filizanka do kawy z podstawkag Kieliszek do likieru

Filizanka do herbaty z podstawka Wysoka szklanka/Tumbler
Sztuéce

tyzka stotowa duza No6z do ryb

Widelec stotowy duzy

N6z do masta

N6z stotowy duzy

tyzka deserowa

tyzka stotowa $rednia

Widelczyk do ciasta

Widelec stotowy sredni

tyzeczka do kawy

N6z stotowy Sredni

tyzeczka do herbaty

Widelec do ryb

tyzeczka do espresso
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé¢ bedzie 6 rezultatow:

— menu kolacji z kalkulacjg kosztéw konsumpciji,

— kalkulacja kosztéw ustugi gastronomicznej,

— szkic ustawienia stotu z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej,

— wykaz elementéw dekoracyjnych, wyposazenia i bielizny stotowej niezbednych do przygotowania
i nakrycia stotu,

— ilosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpciji potraw i napojow,

— harmonogram obstugi gosci.

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Formularz 1.
Menu kolacji z kalkulacjg kosztéw konsumpcji
(sporzgdz na podstawie Zamowienia i danych z Tabeli 1.)

Grupa Nazwa Cena
potraw/napojéw potrawy/napoju/dodatku 1 porcji [zi]

Przystawki zimne

Dodatki do przystawek zimnych

Danie gtéwne

Dodatki do dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe zimne

Napoje bezalkoholowe gorgce

Wino do dania gtbwnego

Razem koszt konsumpcji dla 1 osoby

Catkowity koszt konsumpcji dla 20 oséb

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartoSci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt — zapis 1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.pl - monitoring klas i generowanie egzaminéw
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Formularz 2.

Kalkulacja kosztéw catkowitych ustugi gastronomicznej
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia, danych z Tabeli 2. i obliczen z Formularza 1.)

Cena
Lp. Nazwa ustugi Jednostka jednostkowa

[=1]

Wartos¢

[=]

Razem koszt ustug dodatkowych

Catkowity koszt konsumpcji dla 20 oséb

Catkowity koszt ustug dodatkowych i konsumpcji

Kwota rabatu 10%

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu

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

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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Szkic ustawienia stotu z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia i obliczonej liczby stotow;
miejsce usadzenia gosci oznacz zgodnie z legendg)

Wytyczne do obliczeh: -
— odlegtos$¢ od krawedzi stotu do srodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm,
— odlegto$¢ pomiedzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 75 cm.

Obliczona liczba StolOW: ...,

Schemat sali restauracyjnej

20m

18 m Wejscie do sali

- 1

Legenda:
X — oznaczenie miejsca siedzgcego uczestnika przyjecia

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Formularz 3.
Wykaz elementow dekoracyjnych, wyposazenia i bielizny stolowej
niezbednych do przygotowania i nakrycia stotu
(sporzgdz na podstawie Zamowienia)

Uwaga!
Wybor elementéw dekoracyjnych, wyposazenia i bielizny stofowej spos$rod wymienionej potwierdz wpisujgc
symbol X odpowiednio w kolumnie.

Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!

Nazwa elementu Specyfikacja Wyboér
stoty o wymiarach 80 cm x 120 cm

stoty okragte 8-osobowe o srednicy 150 cm
tapicerowane

bankietowe, sktadane

okragte

prostokagtne

stotowe @ 220 cm

Obrusy bankietowe zielone o wymiarach 180 cm x 300 cm
bankietowe biate o wymiarach 180 cm x 300 cm
biate

rézowe

srebrne

zielone

biate

zielone

srebrne

fioletowe

Stoty

Krzesta

Moltony

Napperony

Skirtingi - 6 m

biate

Serwetki ptocienne rézowe
40 cm x 40 cm srebrne
zielone

biate

rézowe
srebrne
zielone
Swieczniki jednoramienne
biate

Serwetki papierowe

rézowe

srebrne

zielone

wysokie, kolorystyka zgodna z potrzebami
niskie, kolorystyka zgodna z potrzebami

Swiece

Kompozycje kwiatowe

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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Formularz 4.
llosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojow
(sporzgdz na podstawie Zamoéwienia i danych z Formularza 1.)
Uwaga!
Wybdr zastawy do konsumpcji potraw i napojéw sposréd wymienionej potwierdz wpisujgc ilos¢ odpowiednio
w kolumnie.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!

Przystawki . .
. . Napoje Napoje .
Nazwa elementu zimne Danie Napoje
i . Deser | bezalkoholowe | bezalkoholowe
zastawy stotowej z gtéwne . alkoholowe
: zimne gorgce
dodatkami

Talerz ptaski @ 32 cm
Talerz ptaski @ 21 cm
Talerz ptaski @ 19 cm
Talerz ptaski @ 17 cm
Talerz ptaski @ 13 cm

Talerz gteboki

Filizanka do kawy

Z podstawka
Filizanka do herbaty
z podstawka

Kieliszek do koniaku
Goblet do wody

Kieliszek do wodki
Kieliszek do wina
musujgcego
Kieliszek do wina
biatego

Kieliszek do wina
czerwonego

Kieliszek do likieru

Wysoka szklanka
[Tumbler

tyzka stotowa duza
Widelec stotowy duzy
Noz stotowy duzy
tyzka stotowa srednia
Widelec stotowy $redni
NOz stotowy Sredni
Widelec do ryb

N6z do ryb

N6z do masta

tyzka deserowa
Widelczyk do ciasta
tyzeczka do kawy
tyzeczka do herbaty
tyzeczka do espresso
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Harmonogram obstugi gosci
(obstuga gosci w trakcie kolacji z uwzglednieniem kolejno$ci podawania potraw i napojéow
oraz czynno$ci porzgdkowych; sporzadz na podstawie Zamoéwienia i danych z Formularza 1.)

Formularz 5.

Lp.

Godzina/ inne okreslenie
czasu obstugi (np. przed, po)

Czynnos¢ kelnera

Rodzaj serwisu

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl
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