Nazwa
kwalifikaciji:

Oznaczenie
kwalifikaciji:

Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja ustug gastronomicznych
HGT.11

01
HGT.11-01_21.06-SG

SG

Lp. Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu kolacji z kalkulacj g kosztéw konsumpcji
zapisane
R.1.1 5 r6znych przystawek zimnych w tym 2 salatki
R.1.2 dodatki do przystawek zimnych: pieczywo mieszane, masto oraz marynaty
R.1.3 danie giéwne: poledwiczka wieprzowa w sosie borowikowym
dodatki do dania gtéwnego: kasza gryczana lub ryz
R.1.4 . . .
bukiet warzyw gotowanych na parze lub buraki zasmazane
R.1.5 deser: tort kajmakowy
R.1.6 napoje bezalkoholowe zimne: woda mineralna i sok
R.1.7 napoje bezalkoholowe gorace: kawa z dodatkami i herbata z dodatkami
R.1.8 wino do dania gldwnego: wino czerwone dry
R.1.9 koszt konsumpciji dla 1 osoby [2]: nie przekracza 110,00
R.1.10 |koszt konsumpciji dla 20 0séb [z}]: nie przekracza 2 200,00
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztéw catkowitych ustugi g astronomicznej
zapisane
R.2.1 nocleg ze $niadaniem w pokojach 1-osobowych [z}]:1 500,00
R.2.2 nocleg ze $niadaniem w pokojach 2-osobowych [z]: 1 100,00
R.2.3 parking dla busa [z}]: 20,00
R.2.4 parking dla 5 aut [z]: 50,00
R.2.5 grill z kietbaskami oraz kompozycjg mies z dodatkami i piwem [zi]: 800,00
R.2.6 DJ [zf]: 500,00
R.2.7 dodatkowa atrakcja: fajerwerki [z{]: 500,00
R.2.8 koszt ustug dodatkowych [zf]: 4 470,00
R.2.9 catkowity koszt ustugi gastronomicznej [z{]: nie przekracza 6 700,00
R.2.10 |kwota rabatu 10% [z}]: nie przekracza 670,00
Rezultat 3: Szkic ustawienia stotu z oznaczeniem mi  ejsc dla go s$ci na schemacie sali
S restauracyjnej
R.3.1 ustawienie stotu w ksztalcie litery |
R.3.2
R 3.3 sposOb rozmieszczenia gosci - na schemacie zaznaczono usadzenie gosci przy diuzszych
o krawedziach stotu
R.3.4 ustawienie stotu - stot ustawiono wzdtuz Sciany z oknami, nie blokuje wejscia do sali
R4 Rezultat 4: Wykaz elementéw dekoracyjnych,wyposa  zenia i bielizny stotowej niezb  ednych
) do przygotowania i nakrycia stotu
zaznaczone symbolem X lub w inny sposob
R.4.1 stoly prostokatne o wymiarach 80 cm x 120 cm
R.4.2 moltony prostokatne
R.4.3 obrus bankietowy biaty o wymiarach 180 cm x 300 cm
R.4.4 napperony srebne
R.4.5 serwetki ptécienne 40 cm x 40 cm biate i/lub srebne
R.4.6 Swiece biate i/lub srebne
R.4.7 Swieczniki
R.4.8 kompozycje kwiatowe niskie
R.5 Rezultat 5: llo $ciowy wykaz zastawy stotowej niezb  ednej do konsumpcji potraw i napojéw
zapisane z uwzglednieniem jednostki lub bez jednostki
R51 przystawki zimne z dodatkami: talerz ptaski g 19 cm lub @ 21 cm, talerz ptaski g 17 cm; widelec
o stotowy $redni, néz stotowy sredni, n6z do masta
R.5.2 przystawki zimne z dodatkami - elementy zastawy dobrane po 20 szt.
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R.5.3 danie gtdéwne: talerz ptaski g 32 cm, widelec stolowy duzy, néz stotowy duzy

R.5.4 deser: talerz ptaski g 19 cm lub g 21 cm; widelczyk do ciasta

R.5.5 danie gldwne, deser - elementy zastawy dobrane po 20 szt.

R.5.6 napoje bezalkoholowe zimne: goblet do wody, szklanka wysoka/tumbler

R.5.7 napoje bezalkoholowe gorace: filizanka do kawy z podstawka, filizanka do herbaty z podstawka

R.5.8 wino do dania gtownego: kieliszek do wina czerwonego

R.5.9 napoje bezalkoholowe zimne i gorgce, napoje alkoholowe - elementy zastawy dobrane po 20 szt.
R.6 Rezultat 6: Harmonogram obstugi go _ sci

zapisane
R6.1 podgnig napojow zimnych serwisem rosyjskim przed godzing 17:00 lub przed rozpoczeciem
przyjecia

R 6.2 podanie dodatkéw do przystawek zimnych serwisem rosyjskim przed godzing 17:00 lub przed
o rozpoczeciem przyjecia

R.6.3 podanie przystawek zimnych serwisem rosyjskim o godzinie 17:00

R 6.4 podanie wina do dania gtéwnego serwisem francuskim petnym przed godzing 18:00 lub przed
o podaniem dania giéwnego

R.6.5 podanie dania gtbnego serwisem niemieckim o godzinie 18:00

R.6.6 podanie napoju gorgcego serwisem niemieckim

R.6.7 podanie deseru serwisem angielskim lub z wozka serwisowego o godzinie 19:00

R.6.8 czynnosci porzagdkowe (po przystawce zimnej, po daniu gtéwnym lub przed deserem)
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