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Instrukcja dla zdajacego

1

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 13 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ 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 opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia na organizacje ustugi gastronomicznej, ztozonego
przez panig Dorote Wilk. W tym celu sporzadz:

menu uroczystej kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpciji,

kalkulacje kosztu positkdw zaplanowanych do wydania w formie bufetu,

kalkulacje kosztu ustugi gastronomicznej,

szkic ustawienia stolu do kolacji zasiadanej z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali
restauracyjnej oraz oblicz liczbe stotow,

wykaz wyposazenia, bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotu
do kolacji zasiadanej i stotu bufetowego z deserami i napojami bezalkoholowymi gorgcymi,

wykaz zastawy stolowej niezbednej do serwowania i konsumpcji potraw i napojéow podczas kolacji
zasiadanej.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w karcie zlecenia ustugi gastronomicznej
i tabelach oznaczonych od 1 do 3. Wszystkie formularze niezbedne do opracowania dokumentéw znajdujg sie
w arkuszu egzaminacyjnym.
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Karta zlecenia ustugi gastronomicznej

Zleceniodawca

Dorota Wilk, przedstawicielka firmy Labmat

Zleceniobiorca

Pensjonat Kaszubska Ostoja, Anna Kowalska — wtascicielka pensjonatu

Termin realizacji ustugi

1-3lipca 2022r.

Rodzaj ustugi

Spotkanie szkoleniowo-integracyjne

Liczba uczestnikow

30 oséb, w tym 12 wegetarian

Program pobytu

1 dzieh: przyjazd, zakwaterowanie, uroczysta kolacja zasiadana
2 dzienh: sniadanie, szkolenie, obiad, sptyw kajakowy, kolacja z grillem
3 dzien: $niadanie, wykwaterowanie

Data, godzina
rozpoczecia
i zakonczenia

1 lipca 2022 r., 19:00 + 23:00

Uroczysta
kolacja
zasiadana

Menu

Caftosc dobiera zleceniobiorca
dwie przystawki zimne: jedna satatka i jedna przystawka z produktéw
regionalnych (dla wegetarian odpowiednio dobrane),
dodatki do przystawek,
danie gtéwne: z drobiu dla 18 osdb, dla pozostatych oséb wegetarianskie
dodatki do dania gtéwnego: z drobiu (witaminowy i skrobiowy) i wegetarianskie
(witaminowy i s0sS),
wino do dania gtéwnego,
dwa napoje bezalkoholowe gorace,
dwa napoje bezalkoholowe zimne, w tym woda mineralna niegazowana,
dwa desery,
tort,

Sposéb podania

napoje bezalkoholowe zimne podane wieloporcjowo,
przystawki zimne i dodatki do przystawek podane wieloporcjowo,

potraw dania gtéwne serwowane jednoporcjowo,
i napojow tort podany serwisem angielskim,
desery i napoje bezalkoholowe gorgce wydane w formie bufetu,
. stét ustawiony w ksztatcie litery I,
Ustalenia . : ) :
dodatkowe goscie usadzeni przy diuzszych krawedziach stotu,

bielizna stotowa i elementy dekoracyjne dobrane w kolorystyce biato-zielonej,

Ustugi dodatkowe

noclegi w pokojach dwuosobowych dla 30 gosci: 2 doby,

Sniadanie podane w formie bufetu: 2 i 3 lipca 2022 r. dla 30 oséb,

obiad podany w formie bufetu: 2 lipca 2022 r. dla 30 oséb,

kolacja podana w formie bufetu, z grillem i gawedziarzem ludowym na tarasie
pensjonatu: 2 lipca 2022 r. dla 30 os6b,

rezerwacja sali konferencyjnej z nagtosnieniem, rzutnikiem i ekranem
przenosnym: 2 lipca 2022 r. w godzinach 10:00 + 12:00,

sptyw kajakowy: 2 lipca 2022 r. w godzinach 15:00 + 17:00,

miejsca parkingowe dla 10 samochoddw osobowych: 2 doby,

Warunki swiadczenia ustug

koszt konsumpciji uroczystej kolacji zasiadanej nie moze przekroczy¢ kwoty
3 100,00 =z,

przy grupie liczgcej co najmniej 20 oséb udzielany jest rabat 15% na ustugi
dodatkowe,

koszt positkow zaplanowanych do wydania w formie bufetu i ustug
dodatkowych nie moze przekroczy¢ kwoty 11 000,00 zt,

kwota zaliczki w wysokosci 30% kosztu zamoéwienia ptatna po podpisaniu
umowy wstepnej.
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Oferta potraw i napojéw pensjonatu Kaszubska Ostoja — (fragment)

Tabela 1.

Lp. Nazwa potrawy/napoju I;)'grz(g? Cena[lzﬁ)orcp
Przystawki zimne
1. Ptyta ryb wedzonych 5 porcji 60,00
2. Sledzie w $mietanie 1 porcja 10,00
3. Ptyta mies po kaszubsku 5 porciji 55,00
4. Pasztet pieczony z dziczyzny w 3 smakach 1 porcja 11,00
5. Rolada z boczku nadziewana prawdziwkami 1 porcja 11,00
6. Deska seréw kaszubskich 1 porcja 11,00
7. Tarta z serem plesniowym i szpinakiem 1 porcja 11,00
8. Pasztet z cukinii z grzybami 1 porcja 11,00
9. Pasztet z gesiny z Zurawing 1 porcja 9,00
10. | Galaretka drobiowa z suszonymi pomidorami 1 porcja 9,00
11. | Galantyna z kurczaka 1 porcja 9,00
12. | Satatka makaronowa z warzywami 1 porcja 6,00
13. | Safatka gyros 1 porcja 6,00
14. | Safatka ze swiezych warzyw 1 porcja 6,00
Dodatki do przystawek zimnych
1. Pieczywo mieszane 1 porcja 2,00
2. Masto 1 porcja 1,00
3. Sosy zimne (3 rodzaje) 1 porcja 4,00
4. Marynaty z kaszubskiej spizarni 1 porcja 4,00
Dania gtéwne
1. Kotlety z kaszy gryczanej i soczewicy 1 porcja 25,00
2. Kaczka po pomorsku nadziewana wieprzowing 1 porcja 30,00
3. Gesie udko duszone w winie 1 porcja 30,00
4 Rola_da z pql_e,dwiczki wieprzowej nadziewana suszonymi 1 porcja 30,00
pomidorami i mozzarellg
Dodatki do dan gtéwnych
1. Bukiet warzyw gotowanych na parze 1 porcja 4,00
2. Zestaw suréwek 1 porcja 4,00
3. Jabtka prazone na miodzie z rozmarynem 1 porcja 4,00
4. Kaszubskie kluski ziemniaczane 1 porcja 3,00
5. Ziemniaki z wody 1 porcja 3,00
6. Sos pieczeniowy 1 porcja 3,00
7. Sos grzybowy 1 porcja 3,00
Desery
1. Mini pgczki kaszubskie 1 porcja 3,00
2. Patera ciast (3 rodzaje) 10 porcji 30,00
3. Suflet z musem malinowym 1 porcja 10,00
Torty

1. Tort czekoladowo-kawowy z nutg suszonej sliwki 30 porciji 240,00
2. Tort bezowy z bitg $mietang i malinami 24 porcji 160,00
3. Tort biszkoptowy z kremem czekoladowym 20 porcji 100,00

Strona 4z 13

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne


https://zawodowe.edu.pl

Napoje bezalkoholowe zimne

1. Woda mineralna gazowana i niegazowana 1 porcja 3,00
2. Sok: jabtkowy, pomarahczowy, z czarnej porzeczki 1 porcja 5,00
3. Napoje gazowane 1 porcja 5,00
Napoje bezalkoholowe gorace
1. Kawa z dodatkami 1 porcja 6,00
2. Herbata z dodatkami 1 porcja 6,00
Wina
1. Wino musujgce dry 1 porcja 10,00
2. Wino musujgce semi dry 1 porcja 10,00
3. Wino biate dry 1 porcja 10,00
4. Wino biate semi dry 1 porcja 10,00
5. Wino biate semi sweet 1 porcja 10,00
6. Wino biate sweet 1 porcja 10,00
7. Wino czerwone dry 1 porcja 10,00
8. Wino czerwone semi dry 1 porcja 10,00
Tabela 2.
Cennik - ustugi zywieniowe pensjonatu Kaszubska Ostoja
Lp. Uslugi zywieniowe Jednostka Cena jednostkowa
miary [z1]
1. | Sniadanie wydawane w formie bufetu osoba 20,00
2. | Obiad wydawany w formie bufetu osoba 40,00
3. | Kolacja wydawana w formie bufetu osoba 25,00
4. | Kolacja wydawana w formie bufetu z grillem osoba 30,00
Tabela 3.
Cennik - ustugi dodatkowe pensjonatu Kaszubska Ostoja
Lp. Rodzaj ustugi Jeﬁqr;grs;ka jed n%i?l?owa
[z1]
1. | Nocleg w pokoju 1 - osobowym doba hotelowa 150,00
2. | Nocleg w pokoju 2 - osobowym doba hotelowa 220,00
3. | Rezerwacja miejsca parkingowego dla autobusu doba hotelowa 50,00
4 (Ij;oz;;\\/,vvigg miejsca parkingowego dla samochodu doba hotelowa 10,00
5. | Oprawa muzyczna - zespot muzyczny optata jednorazowa 2 000,00
6. | Animator zabaw dzieciecych godzina 100,00
7. | Sptyw kajakowy 2 - godzinny osoba 35,00
8. | Sptyw kajakowy 4 - godzinny osoba 50,00
9. | Jazda konna - 30 minut osoba 25,00
10. | Gawedziarz ludowy opfata jednorazowa 800,00
11. | Przejazdzka wozami drabiniastymi po lesie osoba 20,00
12, :?:kzrzl;\]/\é?rc]:jséglri]lggrr:)fli:encyjnej Z nagtosnieniem, rzutnikiem oplata jednorazowa 250,00
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

menu uroczystej kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpciji - formularz 1,

kalkulacja kosztu positkow zaplanowanych do wydania w formie bufetu - formularz 2,

kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej - formularz 3,

szkic ustawienia stolu do kolacji zasiadanej z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali
restauracyjnej oraz obliczona liczba stotow - formularz 4,

wykaz wyposazenia, bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotu
do kolacji zasiadanej i stotu bufetowego z deserami i napojami bezalkoholowymi gorgcymi - formularz
S5,

wykaz zastawy stolowej niezbednej do serwowania i konsumpcji potraw i napojéw podczas kolacji
zasiadanej - formularz 6.

Strona 6z 13

Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne


https://zawodowe.edu.pl

Menu uroczystej kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpcji
(sporzadz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Tabeli 1.)

Formularz 1.

Grupa
potraw/
hapojow

Nazwa
potrawy/napoju/dodatku

menu
podstawowe/klasyczne

Cena
1 porcji
[z]

Nazwa
potrawy/napoju/dodatku

Cena

menu
wegetarianskie

1 porcji
[z1]

Przystawki zimne

Dodatki
do przystawek
zimnych

Danie gtéwne

Dodatki
do dania gtéwnego

Wino
do dania gtéwnego

Desery

Tort

Napoje
bezalkoholowe
zimne

Napoje
bezalkoholowe
gorace

Koszt konsumpcji kolacji
zasiadanej dla 1 osoby [zi]

Koszt konsumpcji kolacji
zasiadanej dla 1 osoby

[=1]

Koszt konsumpcji kolacji
zasiadanej dla 18 oséb [zi]

Koszt konsumpcji kolacji
zasiadanej dla 12 os6b

[2]

Razem koszt konsumpcji kolacji zasiadanej dla 30 oséb [zi]

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.
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Kalkulacja kosztu positkow zaplanowanych do wydania w formie bufetu

Formularz 2.

(sporzadz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Tabeli 2.)

. ‘A . Cena jednostkowa Wartosé
Lp. Nazwa positku llosé porciji
[z4] [z4]
1.
2.
3.
Razem
Formularz 3.
Kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej
(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej, danych z Tabeli 3.
oraz obliczen z Formularza 1. i Formularza 2.)
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Jedr!ostka Cena jednostkowa Wartosé
miary [z4] [z4]
1.
2.
3.
4,
5.

Razem koszt ustug dodatkowych

Kwota rabatu 15% na ustugi dodatkowe

Koszt ustug dodatkowych po uwzglednieniu rabatu

Koszt positkéw zaplanowanych do wydania w formie bufetu

Koszt konsumpcji kolacji zasiadanej dla 30 os6b

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej

Kwota zaliczki 30%

Kwota pozostata do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartoSci wyrazone w zfotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt — zapis 1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.
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Formularz 4.

Szkic ustawienia stotu na uroczystg kolacje zasiadang z oznaczeniem miejsc dla gosci
na schemacie sali restauracyjnej wraz z obliczong liczbg stotéw
(sporzadz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i obliczonej liczby stotow;
miejsce usadzenia kazdego z gosci oznacz symbolem X)

Diugos¢ stotu
ustawionego w ksztalcie litery | [m]

Liczba stotéw
niezbednych do ustawienia stotu na uroczysta
kolacje w ksztalcie litery | [szt.]

Wytyczne do obliczen:
Do obliczenia dtugosci stotu nalezy przyjgc:
— odlegto$c od krawedzi stotu do srodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm,

— odlegto$¢ pomiedzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 75 cm.

Wykaz stotow znajdujgcych sie na wyposazeniu pensjonatu Kaszubska Ostoja zostat podany
w Formularzu 5.

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Schemat sali restauracyjnej

wejscie do rozdzielni

kelnerskiej I\

bufet z deserami i napojami
bezalkoholowymi gorgcymi

_ wejScie
wyjscie :
na taras -::lo sal

2
=

okno ckno
16 m

X — oznaczenie miejsca siedzgcego dla jednej osoby
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Formularz 5.

Wykaz wyposazenia, bielizny stolowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotu
do kolacji zasiadanej i stotu bufetowego z deserami i napojami bezalkoholowymi gorgcymi

Uwaga!

(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej)

Wybor wyposazenia, bielizny stotowej i elementow dekoracyjnych sposrod wymienionych potwierdz wpisujgc
symbol X odpowiednio w kolumnie.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!

Nazwa elementu

Specyfikacja

Stot
w formie litery |

Stot
bufetowy

o0 wymiarach 80 cm x 120 cm

Stot o0 wymiarach 80 cm x 80 cm
okragty 8-osobowy o srednicy 150 cm
tapicerowane

Krzesto -
bankietowe, sktadane
okragt

Molton agy
prostokatny
bankietowy okragty biaty

Obrus bankietowy prostokatny zielony
bankietowy prostokatny biaty
biaty

Napperon zielony
ztoty
biaty

Skirting — 6 m zielony
Zioty
biata

Serweta ptdcienna Jielona

40 cm x 40 cm
ztota
biata

Serwetka :

. zielona

papierowa
ztota

Swiecznik jednoramienny
biata

Swieca zielona
ztota

Kompozycja wysoka, kolorystyka zgodna z zamowieniem

kwiatowa niska, kolorystyka zgodna z zamoéwieniem
ekspres automatyczny do kawy

Sprzet

warnik 10-litrowy
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Formularz 6.

Wykaz zastawy stotowej niezbednej do serwowania i konsumpcji
potraw i napojéw podczas kolacji zasiadanej
(sporzadz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Formularza 1.)
Uwagal!
Wybor zastawy do konsumpcji potraw i napojow sposrod wymienionej potwierdz wpisujgc symbol
X odpowiednio w kolumnie.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!

Przystawki Danie . :
Nazwa elementu zimne gtéwne NERE S :
: Deser bezalkoholowe | bezalkoholowe | Wina
zastawy stotowej z Z Tort ;
zimne gorace

dodatkami | dodatkami

Talerz ptaski
®32cm
Talerz ptaski
P21 cm
Talerz ptaski
P 19 cm
Talerz ptaski
@17 cm
Talerz ptaski
P 13 cm

Talerz gteboki

Salaterka
porcelanowa
5-porcjowa
Filizanka do kawy
z podstawkg
Filizanka do
herbaty

Z podstawkg

Cukiernica

Dzbanek do kawy

Dzbanek do
herbaty
Dzbanuszek

do mleka
Dzbanek szklany
do napojéw
zimnych

Sosjerka

Potmisek owalny

Kieliszek do wina
musujgcego
Kieliszek do wina
biatego

Kieliszek do wina
czerwonego

Karafka do wina
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Przystawki Danie _ _
Nazwa elementu zimne gtéwne Napoje Napoje .
zastawy stotowej 2 . Deser Tort bezalkoholowe | bezalkoholowe | Wina
dodatkami | dodatkami AN gorace
Goblet do wody
Tumbler

Widelec stotowy
duzy

N6z stotowy duzy

tyzka stotowa
Srednia

Widelec stotowy
Sredni

No6z stotowy
Sredni

Widelec do ryb

N6z do ryb

N6z do masta

tyzka deserowa

Widelczyk do
ciasta

tyzeczka do
cukru

tyzeczka do kawy

tyzeczka do
herbaty

Patera do ciast

N6z do tortu

topatka do ciasta
i tortu

Sztuéce
serwisowe
do satatek

tyzka i widelec
serwisowy

Szczypce
do pieczywa

Deska do serow

Taca kelnerska

Koszyk na
pieczywo

Menaz

Strona 13 z 13

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

