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 o$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. HGT.11-01-23.01-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:

- swdéj 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

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.pl - monitoring klas i generowanie egzaminéw
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia na organizacje ustugi gastronomicznej, ztozonego
przez Alicje Ktos. W tym celu sporzadz:
— menu kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpciji,
— kalkulacje kosztu ustugi gastronomiczne;,
— szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej oraz obliczona
liczba stotéw,
— wykaz wyposazenia, bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotéw,
— wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji wydanych potraw podawanych podczas kolacji dla
1 uczestnika,
— harmonogram obstugi gosci przez kelneréw podczas kolacji zasiadanej z uwzglednieniem kolejnosci
podawania potraw i napojow oraz czynnosci porzgdkowych,
— umowe wstepnag na realizacje ustugi gastronomicznej.

Formularze niezbedne do sporzadzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Karta zlecenia ustugi gastronomicznej

Alicja Kios,

Zleceniodawca ul. Konwaliowa 11, 25-223 Kielce

Restauracja Kalina, reprezentowana przez Andrzeja Turgacz

Zleceniobiorca ul. Tulipanowa 1, 25-406 Kielce

Liczba uczestnikow| 50 oséb

Data realizacji
ustugi

19.02.20XX r. w godzinach 17:00 + 24:00

zasiadana kolacja - spotkanie absolwentéw kierunku logistyka Politechniki

Rodzaj ustugi Swigtokrzyskiej

- aperitif - wino musujgce biate - dobiera zleceniobiorca

- zupa krem - dobiera zleceniobiorca

- danie gtdbwne - potrawa z wotowiny - dobiera zleceniobiorca

- dodatki do dania gtdéwnego - kopytka, bukiet jarzyn

- deser - ciasto z owocami - dobiera zleceniobiorca

- wino do dania gtéwnego - dobiera zleceniobiorca

- zakaski zimne - 5 rodzajow (1 rybna, 2 satatki, 1 drobiowa, 1 warzywna) -
dobiera zleceniobiorca

- zakagska gorgca - potrawa z wieprzowiny - dobiera zleceniobiorca

- trzy dodatki do zakgsek zimnych - dobiera zleceniobiorca

- napoje bezalkoholowe gorgce - kawa, herbata z dodatkami

- napoje bezalkoholowe zimne - 3 rodzaje - dobiera zleceniobiorca

Menu kolacji

- aperitif podany z tacy przy wejsciu na sale o godzinie 17:00
- zupa, danie gtéwne, deser podane jednoporcjowo

- wino do dania gtéwnego serwowane z butelki

- zakaski zimne podane wieloporcjowo o godzinie 18:30

Sposob podania - zakagska gorgca podana jednoporcjowo o godzinie 22:00

Fr?;r:géw - dodatki do zakgsek zimnych podane wieloporcjowo
- tort okolicznosciowy podany serwisem angielskim o godzinie 21:00
- napoje bezalkoholowe gorgce podawane jednoporcjowo
- napoje bezalkoholowe zimne podawane wieloporcjowo, ustawione na stotach

przed rozpoczeciem kolacji
. - stoty okragte
Ustalenia - miejsca przy stole dla gosci po 10 oséb
dodatkowe

- bielizna stotowa i elementy dekoracyjne w barwach biato-srebrnych
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Ustugi dodatkowe | -

rezerwacja sali - w godzinach 17:00 + 24:00
oprawa muzyczna DJ - w godzinach 19:00 + 24:00
dekoracja kwiatowa - 1 sztuka na stét

fotograf - w godzinach 18:00 + 24:00

tort okoliczno$ciowy

Warunki swiadczenia
ustug

koszt konsumpciji na 1 uczestnika przyjecia nie moze przekroczy¢ 130,00 zt
catkowity koszt konsumpcji i ustug dodatkowych nie moze przekroczy¢ 9 700,00 zt
zaliczka stanowi 25% catkowitego kosztu konsumpciji i ustug dodatkowych

data i miejsce podpisania umowy nr 1/01/20XX i wptaty zaliczki —

Kielce, 26.01.20XXr.

rozliczenie kosztu catkowitego ustugi w formie gotéwkowej po zakonczeniu

przyjecia w dniu 20.02.20XXr.

Tabela 1.
Oferta kulinarna potraw i napojéw Restauracji Kalina
Lp. Grupa g Nazwa V\ﬁelkoéé Cena
potraw/napojow 1 porcji 1 porcji [24]

Galantyna z indyka 50¢g 10,00
Dorsz w warzywach 100 g 10,00
Jaja nadziewane tososiem 509 6,00
N Zakaski zimne Terrina brokutowa 50¢ 6,00
Pasztet z sarniny 509 10,00
Schab nadziewany borowikami 50¢ 10,00
Satatka ziemniaczana 759 5,00
Safatka grecka 100 g 5,00
Flaki wotowe 250 ml 7,00
Flaczki jarskie 200 ml 7,00
) Zakaski gorace ﬁ;r!?:izsriﬁglemkl zapiekany pod ciastem 250 m 10,00
fBrgﬁgLSSktir:qganow zapiekany pod ciastem 250 m 10,00
Pierogi z miesem 200¢g 10,00
Pieczywo mieszane 100 g 1,00
3. c?giztlglsek zimnych Masto 209 1,00
Sosy: czosnkowy/chrzanowy 50¢ 2,00
Rosét z makaronem 400 ml 8,00
4. Zupy Bulion ze szparagami 200 ml 8,00
Krem z dyni 200 ml 8,00
Zrazy staropolskie 200 g 12,00
5. Dania gtéwne Schab duszony faszerowany kurkami 200 g 12,00
toso$ marynowany w ziotach 100 g 12,00
Ziemniaki drgzone 200g 3,00
6. Dodatki skrobiowe Ziemniaki zapiekane 250 g 3,00
Kopytka 200 g 3,00
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Surdéwka z selera 100 g 4,00
7. Dodatki witaminowe Bukiet jarzyn 150 g 4,00
Satatka z burakéw 150 g 4,00
Sernik domowy 100 g 8,00
Szarlotka 100 g 8,00
8. Desery :
Kruche babeczki z kremem 100 g 8,00
Puchar lodowy 150 g 9,00
- |gorace Herbata z dodatkami 200 ml 4,00
Woda mineralna gazowana/niegazowana 500 ml 5,00
10. I\!apOJe bezalkoholowe Sokl owocowe: o 500 ml 500
zimne jabtkowy/pomaranczowy/wisniowy
Napoje gazowane: Pepsi/Sprite 500 ml 6,00
Wino musujgce biate potwytrawne
CIN CIN Spumante 150 m| 10,00
_ Wino biate potwytrawne Fresco 150 ml 10,00
11. |Napoje alkoholowe : - :
Wino czerwone pétwytrawne Sachino Red 150 ml 10,00
Wino czerwone wytrawne Cabernet 150 mi 10,00

Savignon
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Tabela 2.

Cennik ustug dodatkowych oferowanych przez Restauracje Kamila

Lp. Nazwa uslugi Jednostka Cena jednostkowa
miary [zH]
1. [Rezerwacja sali godzina 200,00
2. |Zespot muzyczny godzina 300,00
3. |Animator czasu wolnego godzina 250,00
4. |Oprawa muzyczna— DJ godzina 100,00
5. |Tort okolicznosciowy dla 40 oséb optata jednorazowa 320,00
6. |Tort okolicznosciowy dla 50 oséb optata jednorazowa 400,00
7. |Kompozycja kwiatowa niska sztuka 70,00
8. |Kompozycja kwiatowa wysoka sztuka 125,00
9. |Kamerzysta godzina 750,00
10. |[Fotograf godzina 100,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Oce

nie podlegaé bedzie 6 rezultatéow:
menu kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpcji — Formularz 1,
kalkulacja kosztu ustugi gastronomicznej — Formularz 2,

szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej oraz obliczona

liczba stotdw — Formularz 3,

wykaz wyposazenia, bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych stotéw — Formularz 4 oraz wykaz zastawy
stotowej niezbednej do konsumpcji wybranych potraw podawanych podczas kolacji dla 1 uczestnika —

Formularz 5,

harmonogram obstugi gosci przez kelnerow podczas kolacji zasiadanej z uwzglednieniem kolejnosci

podawania potraw i napojow oraz czynnosci porzgdkowych — Formularz 6,
umowa wstepna na realizacje ustugi gastronomicznej — Formularz 7.
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Formularz 1.
Menu kolacji z kalkulacjg kosztu konsumpciji
(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Tabeli 1.)

Grupa

potraw/napojow Nazwa potrawy/napoju Cena jednostkowa [zi]

Lp.

1. |Zupa

2. |Danie gtéwne

Dodatki do dania
gtéwnego

4. Deser

5. |Zakaski zimne

Dodatki
do zakgsek zimnych

7. |Zakaska gorgca

8 Napoje

" |bezalkoholowe
gorgce
Napoje

9. |bezalkoholowe
zimne

10.

Napoje alkoholowe

Koszt konsumpciji dla 1 uczestnika kolacji

Koszt konsumpcji dla 50 uczestnikow kolacji

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

Formularz 2.

(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej, danych z Tabeli 2. i obliczerr z Formularza 1.)

llosé Cenajednostkowa

Lp. Nazwa ustugi dodatkowe] [godz/sztukal 4]

Wartosc¢

[=1]

Razem koszt ustug dodatkowych

Koszt konsumpg;ji dla 50 uczestnikéw kolaciji

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej

Kwota zaliczki (25%)

Kwota pozostata do zaplaty po uwzglednieniu zaliczki

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 podlegajg ocenie)
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Formularz 3.
Szkic ustawienia stotéw z oznaczeniem miejsc dla gosci na schemacie sali restauracyjnej
oraz obliczona liczba stotéw
(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i obliczonej liczby stotow,
migjsce usadzenia kazdego z gosci oznacz symbolem X)

Obliczenia:

25 m

Rozdzielnia
kelnerska

Wejscie do sali

33 m

X — oznaczenie miejsca siedzgcego uczestnika kolaciji
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Formularz 4.

Wykaz wyposazenia, bielizny stolowej i elementéw dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotéw

UWAGA!
Wybor wyposazenia, bielizny stotowej i elementow dekoracyjnych sposrod wymienionych potwierdz
wpisujgc symbol X odpowiednio w kolumnie.

Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!

Lp. Nazwa elementu Wymiar Kolor Wyboér
Bielizna stotowa
1. | molton okragty @ 150 cm biaty
2. | molton okragty @ 180 cm biaty
3. | molton prostokatny 80 cm x 120 cm biaty
4. | molton prostokatny 80 cm x 80 cm biaty
biaty
5. | obrus okragty @210 cm 26ty
biaty
6. | obrus okragty @ 240 cm 206ty
zielony
7. | obrus bankietowy 140 cm x 450 cm zielony
czerwony
biaty
8. | obrus bankietowy 140 cm x 575cm zielony
czerwony
zielony
9. | napperon 100 cm x 100 cm czerwony
srebrny
biaty
10. | skirting o diugosci 480 cm zielony
fioletowy
zielona
11. | serweta ptocienna 40cmx40cm z0ita
biata
Meble/wy posazenie techniczne sali
12. | stot 80cmx120cm | —ememeeeeeeeeeee
13. | stot 80cmx80cm | -
14. | stotokragty 8 - osobowy @150cm | -
15. | stétokragly 10 - osobowy g180cm | e
16. | krzesto tapicerowane | mmmmmmmemememeeeem | e
17. | hoker | s | e
Elementy dekoracyjne
18. | swieca | e biata
granatowa
19. | swiecznk | s jednoramienny
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Formularz 5.
Wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji wybranych potraw podawanych podczas kolacji
dla 1 uczestnika
(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Formularza 1.)
Uwaga!
Wybér zastawy do konsumpcji kolacji spos$roéd wymienionej potwierdz wpisujgc symbol X odpowiednio
w kolumnie.
Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!

Danie gtéwne

Nazwa elementu Za_kqskn z dodatkami Napoje
. zimne Zupa S : Deser | bezalkoholowe
zastawy stotowej . i wino do dania . -
z dodatkami zimne i gorgce

giéwnego

talerz ptaski @ 32 cm

talerz ptaski @ 21 cm

talerz ptaski @ 19 cm

talerz ptaski 17 cm

talerz ptaski @ 13 cm

talerz gteboki

Z podtalerzem
bulionéwka z podstawkg
salaterka porcelanowa
5-porcjowa

filizanka do kawy

Z podstawka

filizanka do herbaty

Z podstawkag

cukiernica

dzbanek do kawy

dzbanek do herbaty

dzbanuszek do mleka
dzbanek szklany

do napoju zimnego
sosjerka

potmisek porcelanowy
5-porcjowy

kieliszek do koniaku
goblet do wody
kieliszek do wina
musujgcego

kieliszek do wina biatego

kieliszek do wina
czerwonego

etazerka

tumbler

tyzka stotowa duza

widelec stotowy duzy

noz stotowy duzy

tyzka stotowa srednia

widelec stotowy sredni

noz stotowy Sredni
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Danie giéwne

Nazwa elementu Za_kqski z dodatkami NEDEE
. zimne Zupa - . Deser | bezalkoholowe
zastawy stotowej . i wino do dania . -
z dodatkami . zimne i gorace
gtéwnego

widelec do ryb

noz do ryb

néz do masta

tyzka deserowa

widelczyk do ciasta

tyzeczka do cukru

tyzeczka do kawy

tyzeczka do herbaty

topatka do ciasta
i tortu

sztuéce serwisowe
do safatki

tyzka i widelec
serwisowy

szczypce do pieczywa

koszyk do pieczywa

warnik 10-litrowy

taca kelnerska

podgrzewacz do potraw

kociotek do zup

menaz

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Formularz 6.

Harmonogram obstugi gosci przez kelneréow podczas kolacji zasiadanej
z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw i napojéw oraz czynnosci porzadkowych
(sporzgdz na podstawie Karty zlecenia ustugi gastronomicznej i danych z Formularza 1.)

Lp.

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

Czynnos¢ wykonywana
przez kelnera

Rodzaj serwisu
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Formularz 7.

.................. ,dnia.............20...r
Umowa wstepnanr ...........

zawarta w dniu
POMIEAZY ... e
z siedzibg W e reprezentowang przez
................................................................................................. zwanym dalej Zleceniobiorcg
= zamieszkatg W .....ooviiiii i
zwang dalej Zleceniodawca.
Przedmiotem umowy jest organizacia PrzyjeCia .........c.ieiiiiiiie et
.................................................................................... da................0s0b
Przyjecie odbedzie sie w Restauracji...........ccoooovviiiiiii i, wdniu ....ooooviiii
0d godziny .......cocviiiiiieinnn, do godziny ......ccoeiiiiiiiii .
Koszt konsumpcji dla 1 osoby wynosi ......................... ZE(SIOWNIE ..o
............................................................................................................................................ ).
Catkowity koszt konsumpc;ji i ustug dodatkowych wynosi .............. Zb(Stownie ...
............................................................................................................................................. ).
Zaliczke w wysokosci .......... % kosztu catkowitego, tj. kwote ................ zt(stownie.........oooiiiiiii
........................................................................................................................................... )
Zleceniodawca wptaci w dniu podpisania umowy, tj. dnia .......................
Pozostatg naleznosg, tj. kwote............. ZEH(SIOWNIE. .. e
................................................................................................................................................. )
Zleceniodawca wplaciw dniu ...l gotoéwka/przelewem.*
Niniejsza umowa obejmuje nastepujgce ustugi dodatkowe:
Woplacona zaliczka w wysoOKoSCi .................ce.eees zt nie podlega zwrotowi z tytutu odstepnego, jezeli

Zleceniodawca odstgpi od umowy w terminie pdzniejszym niz na 14 dni przed datg planowanego przyjecia.

Umowe sporzadzono w dwéch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazdej ze stron.

*niepotrzebne skresli¢

Podpis Zleceniodawcy Podpis Zleceniobiorcy
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