CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.11

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania eg_]zaminu: 150 minut. HGT.11-01-23.06-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2023 e
CZESC PRAKTYCZNA

PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1

2.

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:

- swdj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

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 zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy 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 tozsamos$c¢

Uktad graficzny
© CKE 2020

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamoéwienia zlozonego przez Krzysztofa Nowaka na
organizacje ustugi gastronomiczne;.
W tym celu sporzagdz:

menu obiadu zasiadanego z kalkulacjg kosztu konsumpcii,

— kalkulacje kosztu ustug dodatkowych,

— kalkulacje ceny ustugi gastronomicznej,

— ilodciowy wykaz wyposazenia i bielizny stotowej niezbednych do przygotowania i nakrycia stotow
na obiad zasiadany,

— ilosciowy wykaz zastawy stotowej oraz sprzetu serwisowego niezbednych do podania i konsumpcji

potraw i napojow na obiad zasiadany,

— schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednego goscia do ustalonego menu z opisem.

Formularze niezbedne do opracowania dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.
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Zamowienie

Zleceniodawca

Krzysztof Nowak ul. Wislanska 12, 00-012 Warszawa

Zleceniobiorca

Restauracja Ro6zana, reprezentowana przez Adama Kowalczyka
ul. Kolorowa 14, 00-004 Warszawa

Data realizacji
ustugi

23.06.2023 r.

Rodzaj ustugi

Obiad zasiadany z okazji nadania tytutu profesorskiego

Godzina

rozpoczecia 17:00 = 20:00
i zakonczenia ' ’
obiadu

IEZsE. 50 0s6b

uczestnikow

Menu

—aperitif — dobiera zleceniobiorca,

- przystawka zimna, rybna — dobiera zleceniobiorca,

—dodatki do przystawki zimnej — pieczywo, masto,

—zupa krem — dobiera zleceniobiorca,

—danie gtéwne drobiowe — dobiera zleceniobiorca,

—wino do dania gléwnego — dobiera zleceniobiorca,

—deser — tort czekoladowy z malinami,

-napoje zimne bezalkoholowe — woda mineralna niegazowana i Sok owocowy,
—-napgj gorgcy — kawa z dodatkami lub herbata z dodatkami.

Sposoéb podania
potraw
i napojow

— aperitif — serwowany metodg niemiecka,

—-napoje zimne bezalkoholowe — podane metoda rosyjska,

—dodatki do przystawki zimnej — podane metoda rosyjska,

-wino do dania gléwnego — serwowane metodg francuskg petna,

- przystawka zimna, zupa, danie giéwne oraz napdj gorgcy — podane metoda
niemiecka,

—tort krojony na wézku serwisowym przez zone profesora.

Rodzaje stotow,
sposob
ustawienia

i usadzenia gosci

—stoty okragte,
—taka sama liczba gosci przy kazdym stole,
- krzesta tapicerowane z oparciem wysokim.

Ustugi dodatkowe

—ustugi transportowe dla 40 gosci,

—fotograf w godzinach 17:00 + 20:00,

—rezerwacja noclegoéw w pokojach 2-osobowych ze $niadaniem dla 10 gosci,
—wynajecie systemu nagtosnienia sali,

—dekoracja kwiatowa niska na kazdym stole,

—wizytéwki dla gosci.

Warunki
Swiadczenia
ustugi
gastronomicznej

-koszt konsumpcji dla 1 osoby nie moze przekroczyé 120,00 zt,
—koszt ustug dodatkowych nie moze przekroczy¢ 2900,00 zt,
—zaliczka w wysokos$ci 20% ceny ustugi gastronomiczne;.
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Cennik potraw i napojow oferowanych przez Restauracje Rézana (fragment)

Tabela 1.

Cena
Nazwa potrawy, hapoju 1 porcji
[1]
Przystawki 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 przystawek
Pieczywo 1,00
Masto 1,00
Zupy z dodatkami
Barszcz czerwony z pasztecikiem 10,00
Krem z borowikéw z grzankami 10,00
Zupa cebulowa z grzankg 7,00
Roso6t z kluseczkami 9,00
Zupa gulaszowa z zacierkami 11,00
Dania gtéwne
Schab faszerowany grzybami lesnymi z frytkami i surowkg z pora 28,00
Gulasz wieprzowy z kaszg gryczang i surowka z ogérkow kiszonych 28,00
Piers kaczki pieczona w ziotach z ziemniakami z wody i karmelizowanymi warzywami 34,00
Pulpety z pstrgga gotowane w jarzynach z ziemniakami z wody i surowka z kapusty pekinskiej | 30,00
Desery
Tort Smietanowy trojwarstwowy 15,00
Tort czekoladowy z malinami 15,00
Sernik krélewski 10,00
Mus jogurtowy z czekoladg i sosem truskawkowym 13,00
Napoje bezalkoholowe
Kawa z dodatkami 7,00
Herbata z dodatkami 7,00
Woda mineralna gazowana 5,00
Woda mineralna niegazowana 5,00
Sok owocowy 5,00
Napoje alkoholowe

Wino musujgce biate potwytrawne 15,00
Wino biate wytrawne 13,00
Wino biate potwytrawne 13,00
Wino czerwone wytrawne 13,00
Wino czerwone potwytrawne 13,00
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Tabela 2.

Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez Restauracje Rézana

. . Jednostka Cena
Lp. Rodzaj ustugi miary Jednostkowa
[21]
1. | Wynajecie systemu nagtosnienia sali sztuka 100,00
2. | Zespot muzyczny godzina 500,00
3. | Ustugi transportowe osoba 20,00
4. | Dekoracja kwiatowa niska sztuka 80,00
5. | Wizytéwki dla gosci sztuka 2,00
6. | Nocleg w pokoju 1-osobowym ze $niadaniem doba hotelowa 180,00
7. | Nocleg w pokoju 2-osobowym ze sniadaniem doba hotelowa 250,00
8. | Pokaz sztucznych ogni 10 minut optata jednorazowa 150,00
9. | Fotograf do 4 godzin opfata jednorazowa 250,00
10. | Fotograf powyzej 4 godzin opfata jednorazowa 480,00
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Wykaz wyposazenia Restauracji R6zana

Tabela 3.

Stoly i krzesta

Stét o wymiarach 90 cm x 120 cm

Krzesto bankietowe, tapicerowane z oparciem niskim

Stoét okragty 8-osobowe o srednicy 155 cm

Krzesto bankietowe, tapicerowane z oparciem wysokim

Stoét okragty 10-osobowe o Srednicy 180 cm

Krzesto bankietowe sktadane

Bielizna stotowa

Molton prostokatny
rozmiarem dobrany do wielkosci stotu

Obrus bankietowy prostokatny
o wymiarach 140 cm x 170 cm

Molton okragty
rozmiarem dobrany do wielkosci stotu

Obrus bankietowy okragty o srednicy 205 cm

Serweta ptécienna o wymiarach 40 cm x 40 cm

Obrus bankietowy okragty o srednicy 230 cm

Szarfa

Skirting

Napperon

Serwetka papierowa mata

Zastawa stolowa

ceramiczna

szklana metalowa

Talerz ptaski @ 32 cm Zimnych

Dzbanek szklany do napojow

Lyzka stotowa duza

Talerz ptaski @ 21 cm

Kieliszek do koniaku

Widelec stotowy duzy

Talerz ptaski @ 19 cm Goblet

NoOz stotowy duzy

Talerz ptaski @ 17 cm

Kieliszek do wodki

Lyzka stotowa $rednia

Talerz ptaski @ 13 cm

Kieliszek do wina musujgcego

Widelec stotowy sredni

Talerz gteboki

Kieliszek do wina biatego

NOz stotowy sredni

Bulionéwka z podstawka

Kieliszek do wina czerwonego

Widelec do ryb

Filizanka do kawy z podstawkag Tumbler

N6z do ryb

Filizanka do herbaty
Z podstawka

N6z do masta

Dzbanuszek do mleka

tyzka deserowa

Salaterka porcelanowa

Widelec deserowy

Dzbanek do kawy

tyzeczka do cukru

Dzbanek do herbaty

tyzeczka do kawy

Sosjerka

tyzeczka do herbaty

Pétmisek porcelanowy

Etazerka

Dodatkowa zastawa stotowa

Miseczka do mycia palcow

Menaz do przypraw podstawowy

Koszyk do pieczywa

Cukiernica

Sprzet serwisowy

Wdbzek serwisowy

t opatka do ciasta i tortu

Ochtadzacz do butelek ze stojakiem

Sztuéce serwisowe do satatki

Taca kelnerska

tyZzka i widelec serwisowy

Taca platerowa

Szczypce do pieczywa

N6z do tortu

N6z i widelec do tranzerowania
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 6 rezultatow:

menu obiadu zasiadanego z kalkulacjg kosztu konsumpcji — Formularz 1.,

kalkulacja kosztu ustug dodatkowych — Formularz 2.,

kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej — Formularz 3.,

ilosciowy wykaz wyposazenia oraz bielizny stotowej niezbednych do przygotowania i nakrycia stotéw
na obiad zasiadany — Formularz 4.,

ilosciowy wykaz zastawy stotowej oraz sprzetu serwisowego niezbednych do podania i konsumpcji potraw
i napojéw na obiad zasiadany — Formularz 5.,

schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednego goscia do ustalonego menu z opisem — Formularz 6.
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Menu obiadu zasiadanego z kalkulacja kosztu konsumpciji

Formularz 1.

Grupa

potraw/napojow

Nazwa
potrawy/napoju/dodatku

Cena
1 porcji
[21]

Przystawka zimna

Dodatki do przystawki

zimnej

Zupa

Danie gtéwne

Deser

Napoje bezalkoholowe

zimne

Napéj bezalkoholowy

goracy

Napoje alkoholowe

Razem koszt konsumpcji dla 1 osoby

Uwaga: wartosci nalezy wpisywac wyrazone w zfotych z dwoma miejscami po przecinku np.: 1 zt — zapis

1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt
Formularz 2.
Kalkulacja kosztu ustug dodatkowych
L Nazwa ustudi Cena jednostkowa llos¢é Wartos¢
P 9 [21] [godz/sztuka) | [24]

1.

2.

3.

4,

5.

6.

Razem koszt ustug dodatkowych

Uwaga: wartoSci nalezy wpisywac 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 ceny ustugi gastronomicznej

Formularz 3.

Lp. Skladnik ustugi gastronomicznej Wa[';t'?sc
1. Koszt konsumpciji dla 50 oso6b
2. Koszt ustug dodatkowych

Cena ustugi gastronomicznej

Kwota zaliczki 20%

Kwota do zaptaty po odliczeniu zaliczki

Uwaga: wartosci nalezy wpisywac 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)
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Formularz 4.
llosciowy wykaz wyposazenia i bielizny stotlowej
niezbednych do przygotowania i nakrycia stotu na obiad zasiadany

Wybdor wyposazenia i bielizny stotowej potwierdz wpisujgc ich odpowiednig liczbe w ostatnig kolumne.
Whpisanie liczb we wszystkich komorkach ostatniej kolumny nie jest wyborem!

Liczba

Nazwa elementu Specyfikacja [szt.]

Stét o wymiarach 90 cm x 120 cm

Stét okragly 8-osobowy o srednicy 155 cm

Stét okragly 10-osobowy o $rednicy 180 cm

Stoly i krzesta
Krzesto bankietowe, tapicerowane z oparciem niskim

Krzesto bankietowe, tapicerowane z oparciem wysokim

Krzesto bankietowe sktadane

Molton prostokgtny rozmiarem dobrany do wielkosci stotu

Molton okrggty rozmiarem dobrany do wielkosci stotu

Obrus bankietowy prostokatny o wymiarach 140 cm x 170 cm

Obrus bankietowy okragty o srednicy 205 cm

Obrus bankietowy okragty o srednicy 230 cm

Bielizna stotowa
Serweta ptdécienna o wymiarach 40 cm x 40 cm

Serwetka papierowa mata

Skirting

Napperon

Szarfa

Strona 10 z 13

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych



https://zawodowe.edu.pl

Formularz 5.
llosciowy wykaz zastawy stotowej oraz sprzetu serwisowego
niezbednych do podania i konsumpcji potraw i napojéw na obiad zasiadany

Wybdr zastawy stotowej oraz sprzetu serwisowego potwierdz wpisujgc ich odpowiednig liczbe w ostatnig
kolumne.
Whpisanie liczb we wszystkich komorkach ostatniej kolumny nie jest wyborem!

Liczba

Nazwa elementu Specyfikacja [szt.]

Talerz ptaski @ 32 cm

Talerz ptaski @ 21 cm

Talerz ptaski @ 19 cm

Talerz ptaski @ 17 cm

Talerz ptaski @ 13 cm

Talerz gteboki

Bulionéwka z podstawkg

Zastawa stotowa

. Filizanka do kawy z podstawkag
ceramiczna

Filizanka do herbaty z podstawkg

Salaterka porcelanowa

Dzbanek do kawy

Dzbanek do herbaty

Dzbanuszek do mleka

Potmisek porcelanowy

Sosjerka

Dzbanek szklany do napojéw zimnych

Kieliszek do koniaku

Goblet

Zastawa stotowa | Tumbler

szklana Kieliszek do wodki

Kieliszek do wina musujgcego

Kieliszek do wina biatego

Kieliszek do wina czerwonego

tyzka stotowa duza

Widelec stotowy duzy

N6z stotowy duzy

Zastawa stotowa

tyzka stotowa $rednia
metalowa

Widelec stotowy sredni

NOz stotowy Sredni

Widelec do ryb
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N6z do ryb

N6z do masta

tyzka deserowa

Widelec deserowy

Lyzeczka do cukru

Lyzeczka do kawy

Lyzeczka do herbaty

Etazerka

Miseczka do mycia palcow

Dodatkowa Koszyk do pieczywa

zastawa stotowa | \jenaz do przypraw podstawowy

Cukiernica

Wodbzek serwisowy

Ochtadzacz do butelek ze stojakiem

Taca kelnerska

Taca platerowa

Sprzet N6z do tortu

serwisowy t opatka do ciasta i tortu

Sztuéce serwisowe do satatki

tyzka i widelec serwisowy

Szczypce do pieczywa

N6z i widelec do tranzerowania
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Formularz 6.

Schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednego goscia do ustalonego menu z opisem

Elementy nakrycia Elementy nakrycia
narysowane z lewej strony nakrycia narysowane z prawej strony nakrycia
Oznaczenie Oznaczenie
Nazwa elementu Nazwa elementu
elementu elementu
Elementy nakrycia narysowane powyzej nakrycia
Oznaczenie
Nazwa elementu
elementu
Elementy nakrycia narysowane na srodku nakrycia
Oznaczenie
Nazwa elementu
elementu
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