CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Symbol 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.11-01-24.01-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2024 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 12 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¢
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamdwienia na organizacje ustugi gastronomiczne;j.
W tym celu:

— zaproponuj menu kolacji zasiadanej oraz sporzadz kalkulacje kosztu potraw i napojow uwzglednionych
w menu dla 1 osoby,

— sporzadz kalkulacje kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacje ceny ustugi gastronomicznej,

— sporzadz szkic ustawienia stotu w sali restauracyjnej na kolacje wraz z oznaczeniem miejsc przy stole
dla uczestnikéw kolaciji,

— sporzadz harmonogram obstugi gosci podczas kolacji z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw
i napojow oraz czynnosci porzagdkowych,

— sporzadz ilosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpciji potraw i napojow dla 10 oséb bez
uwzglednienia deseru,

— sporzadz wykaz wyposazenia wbzka serwisowego niezbednego do podania deseru serwisem
angielskim.

Formularze niezbedne do opracowania dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Zamowienie

Zleceniodawca Jerzy Matusiak, ul. Matejki 3/7, 62-510 Konin

Restauracja Zielona

AlEETIRI I Adam Mokry, ul. Spéidzielcéw 4, 62-510 Konin

Data przyjecia zamoéwienia 9.01.2024 r.

Data realizacji ustugi gastronomicznej 26.05.2024 r.
Przedmiot zamoéwienia Kolacja zasiadana
Liczba uczestnikow 10 0s6b

Czas trwania kolacji 17:00 + 20:00

— jubilat Hubert Matusiak z zong Marig Matusiak,

— corka jubilata Joanna Galus z mezem Franciszkiem Galusem,
Uczestnicy kolacji | — syn jubilata Jerzy Matusiak z zong Anng Matusiak,

— rodzice jubilata Zofia Matusiak i Stanistaw Matusiak,

— rodzice zony jubilata Anna Sala i Pawet Sala.

— aperitif — koktajl alkoholowy z dodatkiem likieru,

— przystawka zimna z rybg,

— dodatek do przystawki zimnej,

— zupa krem,

— dodatek do zupy,

— danie gtbwne z wotowiny,

— dodatek witaminowy do dania gtéwnego,

— napgj alkoholowy do dania gtéwnego,

— deser podany na gorgco, bez dodatku czekolady,

— napoj bezalkoholowy zimny: woda mineralna z limonka i mieta,
— napoje bezalkoholowe gorgce: kawa oraz herbata z dodatkami.

Menu kolacji
Potrawy

i napoje dobiera
zleceniobiorca
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Sposob
podania
potraw

i napojow

aperitif serwowany przez obstuge na rozpoczecie kolacji o godzinie 17:00,
podany przy wejsciu do sali,

przystawka zimna, zupa, dodatek witaminowy do dania gtdwnego podane
jednoporcjowo,

danie gtéwne serwowane przez kelnera z pétmiskow,

napoj alkoholowy do dania gtéwnego podany serwisem francuskim typu A,
dodatek do przystawki zimnej i napdj bezalkoholowy zimny podany
wieloporcjowo,

deser podany serwisem angielskim,

napoje bezalkoholowe gorgce podane jednoporcjowo.

Rodzaj stotow
i sposéb
usadzenia
uczestnikow
kolacji

stét ustawiony w ksztafcie litery |,

uczestnicy kolacji rozmieszczeni przy wszystkich bokach stotu,

jubilat i jego zona usadzeni przy krotkich bokach stotu,

przy dtuzszych bokach naprzemiennie rozmieszczeni kobiety i mezczyzni.

rezerwacja stotu dla 10 osob,
rezerwacja 3 miejsc parkingowych,

g::;;%z E kolorystyka bielizny stotowej utrzymana w tonac;ji biato-zielonej,
dekoracja stotu niskg kompozycjg kwiatowg z biatych réz,
okolicznosciowy bukiet kwiatow dla jubilata.
koszt potraw i napojow dla 1 osoby nie moze przekroczy¢ kwoty 135,00 zi,
Warunki Y po) y p y Yy

swiadczenia
ustug

rabat 15% na ustugi dodatkowe,
catkowity koszt zamdwienia nie moze przekroczy¢ kwoty 1 700,00 zi,
zaliczka w kwocie 100,00 zt.

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl
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Oferta kulinarna potraw i napojéw restauracji Zielona

Tabela 1.

Cenal
Grupa : .
‘s Nazwa potrawy/napoju porcji
potraw/napojéow [24]
Filet z kurczaka z pomaranczg 8,00
Poledwica wedzona z oliwkami i kozim serem 8,00
Przystawki zimne Satatka z dorsza wedzonego z roszponka, oliwkami i 800
czosnkiem marynowanym ’
Schab z musem dyniowym 8,00
Grillowany tosos na grzance 11,00
DT G Sola duszona w warzywach 11,00
Skrzydetka z sosem czosnkowym 11,00
Pasztet w ciescie francuskim 11,00
Dodatki IIi’/lleczywo 2,00
do przystawek asfo 2,00
Grzanka 2,00
Zupa pomidorowa z kluseczkami 9,00
A Zupa neapolitanska 9,00
Krem z dyni z pomaranczg i ostrg papryka 9,00
Zapiekana zupa cebulowa 9,00
Paluchy z ciasta kruchego z kminkiem 3,00
. Groszek ptysiowy 3,00
BOCE el AUE Czesterki ziolowe 8,00
Paszteciki z miesem 8,00
Poledwica wieprzowa z sosem borowikowym, kluski 25 00
potfrancuskie '
Sandacz pieczony ze szpinakiem, talarki ziemniaczane 25,00
Dania gtéwne Filet z kurczaka gotowany z ziotami prowansalskimi z sosem 95.00
pomidorowo-smietanowym, ryz biaty ’
Stek wotowy w sosie z zielonego pieprzu, pieczone ziemniaki 25 00
Z rozmarynem ’
Mieszanka satat z dresingiem musztardowym 9,00
Dodatki Marchew gotowana w sosie pomaranczowym 9,00
witaminowe Kapusta kiszona zasmazana z boczkiem 9,00
do dan gtéwnych Gruszki w occie 9,00
Pory duszone z pomidorami 9,00
Filetowana pomarancza ze smietanowym musem waniliowym 24,00
Desery Krem z biatej i gorzkiej czekolady 24,00
Nalesniki Suzette z sosem pomaranczowym 24,00
Tarta wisniowa z sosem czekoladowym 24,00
Cabernet Sauvignon sec 13,00
Napoje alkoholowe Chardonnay sec 13,00
Pellegrino Dolce Marsala 13,00
Kir Royale 13,00
Koktajle alkoholowe Campari Orange 13,00
Gin’n’tonic 13,00
Napoje Sok Jab’fkowy 8,00
bezalkoholowe Sok pomaranczowy 8,00
zimne Woda mineralna z limonkg i mietg 6,00
Napoje Kawa z dodatkami 11,00
bezalkoholowe -
| _gorace Herbata z dodatkami 9,00

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne
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Cennik ustug dodatkowych restauraciji Zielona

Tabela 2.

Cena
Lp. Rodzaj ustugi Jednostka za ustuge
[24]
1. Oprawa muzyczna - DJ 1 godzina 50,00
2. Oprawa muzyczna - zespot muzyczny 1 godzina 80,00
3. Pokaz barmanski optata jednorazowa 500,00
4, Dekoracja stotu zgodnie z zamdwieniem zleceniodawcy opfata jednorazowa 150,00
5. Okolicznosciowy bukiet kwiatow 1 sztuka 70,00
6. Rezerwacja miejsca parkingowego 1 miejsce 10,00
7. Fotograf 1 godzina 40,00
8. Niska kompozycja kwiatowa z biatych frezji 1 sztuka 50,00
9. Niska kompozycja kwiatowa z biatych r6z 1 sztuka 60,00
10. | Wysoka kompozycja kwiatowa z biatych frezji 1 sztuka 80,00
11. | Wysoka kompozycja kwiatowa z biatych r6z 1 sztuka 90,00
12. Rezerwacja stotu dla 6 osob 1 sztuka 18,00
13. Rezerwacja stotu dla 8 osob 1 sztuka 25,00
14. Rezerwacja stotu dla 10 oséb 1 sztuka 30,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:

menu kolacji zasiadanej z kalkulacjg kosztu potraw i napojéw dla 1 osoby — Formularz 1.,

kalkulacja kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej — Formularz 2.,

szkic ustawienia stotu w sali restauracyjnej na kolacje wraz z oznaczeniem miejsc przy stole dla

uczestnikow kolacji — Formularz 3.,

harmonogram obstugi gosci podczas kolacji z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw

i napojow oraz czynnosci porzadkowych — Formularz 4.,

ilosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojow dla 10 oséb bez

uwzglednienia deseru — Formularz 5.,

wykaz wyposazenia wdzka serwisowego niezbednego do podania deseru serwisem angielskim —

Formularz 6.

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych



https://zawodowe.edu.pl

Formularz 1.

Menu kolacji zasiadanej z kalkulacjg kosztu potraw i napojéw dla 1 osoby

Grupa
potraw/napojéw

Nazwa
potrawy/napoju

Cena jednostkowa

[=4]

Aperitif

Przystawka zimna

Dodatek
do przystawki zimnej

Zupa

Dodatek do zupy

Danie gtéwne
z dodatkami

Napdj alkoholowy
do dania gtéwnego

Deser

Napéj bezalkoholowy
zimny

Napoje bezalkoholowe
gorace

Koszt potraw i napojow dla 1 osoby

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

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Formularz 2.

Kalkulacja kosztu ustug dodatkowych oraz kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej

Kalkulacja kosztu ustug dodatkowych

G Wartosé
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej jednostkowa llosé

(2] [24]

Koszt ustug dodatkowych

Kwota rabatu 15% na ustugi dodatkowe

Koszt ustug dodatkowych po uwzglednieniu rabatu

Kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej

Wartosc

Lp. Sktadnik ustugi gastronomicznej 4]

1. Koszt potraw i napojéw dla 10 oséb

2. Koszt ustug dodatkowych po uwzglednieniu rabatu

Cena ustugi gastronomicznej

Kwota zaliczki do wptacenia

Kwota do zaptaty po odliczeniu zaliczki

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

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Formularz 3.
Szkic ustawienia stotu w sali restauracyjnej na kolacje

wraz z oznaczeniem miejsc przy stole dla uczestnikéw kolacji

okno okno

wejacie do rozdzielni
kelnerskigj

Wejscie na sale

Legenda:
Uwaga! Na szkicu miejsca gosci oznacz odpowiednimi numerami

1 - Hubert Matusiak (jubilat)
2 - Maria Matusiak

3 - Franciszek Galus
4 - Joanna Galus

5 - Jerzy Matusiak
6 - Anna Matusiak

7 - Stanistaw Matusiak
8 - Zofia Matusiak

9 - Pawet Sala
10 - Anna Sala

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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Formularz 4.

Harmonogram obstugi gosci podczas kolacji z uwzglednieniem kolejnosci podawania

potraw i napojéw oraz czynnosci porzadkowych

Lp.

Godzinalinne
okreslenie czasu
podania

Grupa
potraw/dodatku/napojéw

Rodzaj serwisu

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl
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Formularz 5.

llosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do konsumpciji potraw i napojow

dla 10 oséb bez uwzglednienia deseru

Grupa potraw/napojow

Element zastawy

Przystawka
zimna

z dodatkiem
[szt.]

Zupa
[szt.]

Danie gtéwne
z dodatkami
[szt.]

Napoje
alkoholowe
[szt.]

Napoje
bezalkoholowe
zimne i gorace

[szt.]

talerz ptaski @ 17 cm

talerz ptaski @ 19 cm

talerz ptaski @ 28 cm

talerz gteboki z podtalerzem

bulionéwka z podstawka

salaterka

potmisek okragty

poétmisek owalny

salaterka wieloporcjowa

waza

etazerka

flaczarka z podstawka

kokilka

kokotka

sosjerka z podstawkg

dzbanek do mleka

filizanka do kawy z podstawkg

filizanka do herbaty z podstawkg

tyzka stotowa duza

tyzka stotowa Srednia

tyzka deserowa

tyzeczka do kawy

tyzeczka do herbaty

widelec stotowy duzy

widelec stotowy sredni

widelec do ryb

widelec deserowy

noéz stotowy duzy

Strona 10 z 12
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Grupa potraw/napojéow

Element zastawy

Przystawka
zimna

z dodatkiem
[szt.]

Zupy
[szt.]

Danie gtéwne
z dodatkami
[szt.]

Napoje
alkoholowe
[szt.]

Napoje
bezalkoholowe
zimne i gorace

[szt.]

noz stotowy sredni

néz do stekow

noz do ryb

goblet

kieliszek do wina biatego

kieliszek do wina czerwonego

kieliszek do winiaku

kieliszek do likieru

kieliszek typu ,flet”

szklanica Collinsowa

karafka do wody

szklanka old fashioned

tyzeczka do cukru

tyzka do sosu

tyzka wazowa

sztuéce serwisowe

cukiernica

menaz

koszyk do pieczywa

Strona 11z 12
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Formularz 6.

Wykaz wyposazenia wézka serwisowego niezbednego do podania deseru serwisem angielskim
Zaznacz symbolem X tylko te elementy zastawy stotowej i sprzetu, ktére nalezy wykorzysta¢ zgodnie
Z zamoéwieniem

Sprzet i zastawa stotowa Wybor
1 2

cukiernica

dzbanek szklany

garnek @ 20 cm

kuchenka jednopalnikowa przenosna do serwisu specjalnego

topatka do tortu

tyzeczka deserowa

tyzeczka do cukru

tyzka wazowa

mata silikonowa zabezpieczajgca blat

miarka barmanska

noz i widelec deserowy

patelnia emaliowana & 28 cm

patelnia stalowa & 28 cm

patera

podgrzewacz gastronomiczny kamienny

potmisek

rondel @ 20 cm

salaterka jednoporcjowa

salaterka wieloporcjowa

sosjerka

stét o wymiarach 80 cm x 60 cm

szczypce do lodu

sztuéce serwisowe

talerz ptaski @ 15 cm

talerz ptaski @ 21 cm

wozek serwisowy

Strona 12 z 12
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