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.11-01-25.01-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2025 2019
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¢

Uktad graficzny
© CKE 2023
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji ustugi gastronomicznej zgodnie z zamowieniem. W tym celu:

wybierz jeden pakiet konferencyjny,
sporzadz kalkulacje kosztu ustug zywieniowych i ustug dodatkowych,
sporzadz kalkulacje ceny ustugi gastronomiczne;j,

sporzadz szkic ustawienia stotu bankietowego na obiad zasiadany w sali bankietowej z oznaczeniem
miejsc dla gosci przy stole wraz z obliczong liczbg stotow,

sporzadz schemat pierwszego nakrycia stotu do obiadu zasiadanego dla jednego goscia z opisem,
sporzadz wykaz bielizny i zastawy stotowej do przygotowania pierwszej przerwy kawowej,
sporzadz wykaz wyposazenia sali bankietowej i sali konferencyjne;.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zamieszczone w Zamowieniu i Tabelach oznaczonych
numerami od 1do 3. Formularze niezbedne do opracowania dokumentacji znajdujg sie w arkuszu
egzaminacyjnym.
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Zamowienie

Zleceniodawca

Firma Nord-Bud, ul. Marii Dgbrowskiej 5, 58-306 Watbrzych

Zleceniobiorca

Centrum Konferencyjne Hotelu Paradise, ul. Zmigrodzka 41/49, 60-171 Poznan

Data realizacji ustugi

23.01.2025 .

Rodzaj ustugi

Organizacja konferencji

Godzina rozpoczecia
i zakonnczenia
konferencji

09:00-17:00

Liczba uczestnikow

60 os6b w tym 4 prelegentow

Program konferencji

9:00 Otwarcie konferencji

9:10 Prelekcja

10:30 Przerwa kawowa 1
11:00 Prelekcja

13:00 Obiad

14:00 Prelekcja

15:30 Przerwa kawowa 2
16:00 Prelekcja

17:00 Zakonczenie konferenciji

Ustugi dodatkowe

— rezerwacja projektora multimedialnego i ekranu

— rezerwacja wskaznika laserowego z pilotem

— rezerwacja systemu nagtosnienia z mikrofonami

— rezerwacja stotu konferencyjnego z krzestami dla prelegentow

— rezerwacja méwnicy

— zapewnienie 56 krzeset z pulpitami ustawionymi w trzech rzedach

— zapewnienie notatnikow i dtugopisow dla wszystkich uczestnikow konferencji

— rezerwacja szatni w godzinach 8:30-17:30

— rezerwacja noclegéw w pokojach 1-osobowych ze $niadaniem dla
prelegentow

Ustugi zywieniowe

Przerwa kawowa 1 z wyborem kanapek przygotowana w holu obok sali
konferencyjnej

Przerwa kawowa 2 z wyborem ciasteczek kruchych i owocoéw przygotowana
w holu obok sali konferencyjnej

Obiad zasiadany:

— dodatki do przystawki zimnej podane wieloporcjowo
— przystawka zimna podana jednoporcjowo

— zupa podana jednoporcjowo

— danie gtéwne podane jednoporcjowo

— deser podany jednoporcjowo

— napgj zimny bezalkoholowy podany wieloporcjowo

Forma ustawienia
stotu i sposob
usadzenia gosci

— stot bankietowy o szerokosci 1,2 m ustawiony w ksztatcie litery U

— prelegenci i 4 uczestnikow usadzonych po zewnetrznej stronie gtownej czesci
stotu

— 52 uczestnikdw usadzonych po zewnetrznej i wewnetrznej stronie ramion
stotu w jednakowej liczbie

Warunki swiadczenia
ustug

— koszt ustug zywieniowych na 1 uczestnika konferencji nie moze przekroczy¢
118,00 zt

— koszt ustug zywieniowych uwzglednia koszty obstugi kelnerskiej

— koszt ustug dodatkowych nie moze przekroczy¢ 2 910,00 zt

— rabat stanowi 8 % ceny ustugi gastronomiczne;j

— zaliczka stanowi 25 % ceny ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu
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Tabela 1.

Oferta pakietéw konferencyjnych Centrum Konferencyjnego Hotelu Paradise

PAKIET KONFERENCYJNY |

Cena jednostkowa [zi]

Lp. Przerwa kawowa 1 /osoba
1. |Kawa, herbata z dodatkami 10,00
2. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach szklanych 0,25 | 2,00
3. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach plastikowych 0,5 | 3,00
4. |Sok pomaranczowy (wyporcjowany) 3,00
5. |Sok pomaranczowy 0,25 | serwowany wieloporcjowo w dzbankach o poj. 1,5 | 2,00
6. |Kanapki koktajlowe z szynkg 3,00
7. |Swiezo wypiekane croissanty 3,00
Lp. Obiad zasiadany L je;ionsc:)sgléowa [24]
1. |Przystawka zimna: rolada z pstragga, pieczywo, masto
5 Danie gtéwne: gr.illowane poledwiczki wieprzowe, pieczone ziemniaki,

satata z sosem vinegret 70,00

Deser: szarlotka z bitg Smietankag
4. |Napdj zimny bezalkoholowy: woda mineralna niegazowana
Lp. Przerwa kawowa 2 G je?onsc;st:gowa [24]
1. |[Kawa, herbata z dodatkami 10,00
2. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach szklanych 0,25 | 2,00
3. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach plastikowych 0,5 | 3,00
4. |Sok grejpfrutowy (wyporcjowany) 3,00
5. |Sok pomaranczowy 0,25 | serwowany wieloporcjowo w dzbankach o poj. 1,51 2,00
6. |Ciasteczka maslane 6,00
7. |Praliny 4,00
8. |Owoce w czekoladzie 11,00
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PAKIET KONFERENCYJNY II

Przerwa kawowa 1

Cena jednostkowa [zf]

/osoba
1. |Kawa, herbata z dodatkami 10,00
2. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach szklanych 0,25 | 2,00
3. |Sok pomaranczowy 0,25 | serwowany wieloporcjowo w dzbankach o poj. 1,5 | 2,00
4. |Kanapki koktajlowe — 4 rodzaje 4,00
5. |Domowe ciasta — 3 rodzaje 5,00
Lp. Obiad zasiadany G je?onszs;I;owa [24]
1. |Przystawka zimna: schab pieczony ze $liwkg kalifornijska, pieczywo, masto
2. |Zupa: krem pomidorowy z grzankami
3 Danie gtéwne: filet z tososia w s_osie chrzanowo-jabtkowym, ziemniaki z wody, 65.00
marchew glazurowana z groszkiem
4. |Deser: szarlotka z bitg Smietankg
5. Napoj zimny bezalkoholowy: woda mineralna niegazowana
Lp. Przerwa kawowa 2 G je?onsc:)st:gowa [24]
1. |Kawa, herbata z dodatkami 10,00
2. |Woda mineralna gazowana/niegazowana w butelkach szklanych 0,25 | 2,00
3. |Sok pomaranhczowy 0,25 | serwowany wieloporcjowo w dzbankach o poj. 1,5 | 2,00
4. |Ciasteczka kruche 6,00
5. |Owoce filetowane 10,00
Tabela 2.
Cennik ustug dodatkowych Centrum Konferencyjnego Hotelu Paradise
2 LB CEERTTE Je(rjnr}gf;ka jednogt?(r:)%va [24]
Wynajem sali konferencyjnej Lux w wybranym ustawieniu
L | (pesadert 0 knteeriyny ress < st
z mikrofonami, wskaznik laserowy z pilotem)
Wynajem sali konferencyjnej Standard w wybranym ustawieniu
2. | (wyposazenie: stot konferencyjny, krzesta z pulpitem, projektor godzina 120,00
multimedialny, ekran)
3. | Rezerwacja moéwnicy godzina 20,00
4. | Zapewnienie notatnikdéw i dlugopisow osoba 5,00
5. | Obstuga kelnerska osoba 30,00
6. | Rezerwacja szatni godzina 30,00
7. | Nocleg ze sniadaniem w pokoju 1-osobowym doba hotelowa 225,00
8. | Nocleg ze sniadaniem w pokoju 2-osobowym doba hotelowa 180,00
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Tabela 3.

Wyposazenie Centrum Konferencyjnego Hotelu Paradise

,_
E

Nazwa Wyposazenia

Stoét konferencyjny

Wodzek do flambirowania

Woabzek kelnerski

Stét o wymiarach 1,2 x 1,6 m

Moéwnica

Projektor multimedialny

Ekran

Komputer stacjonarny lub przenosny
(laptop)

©|l o N g ~Mw N F

System nagtosnienia z mikrofonami

H
©

Wskaznik laserowy z pilotem

H
=

Flipchart z arkuszami papieru lub sucho
Scieralng powierzchnig do pisania

|_\
N

Réznokolorowe markery do pisania

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:

— wybdr pakietu konferencyjnego — Formularz 1 oraz kalkulacja kosztu ustug zywieniowych i ustug

dodatkowych — Formularz 2,

— kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej — Formularz 3,
— szkic ustawienia stotu bankietowego na obiad zasiadany w sali bankietowej z oznaczeniem miejsc dla
gosci przy stole wraz z obliczong liczbg stotow — Formularz 4,

— schemat pierwszego nakrycia stotu do obiadu zasiadanego dla jednego goscia z opisem — Formularz 5,

— wykaz bielizny i zastawy stotowej do przygotowania pierwszej przerwy kawowej — Formularz 6,

— wykaz wyposazenia sali bankietowej i sali konferencyjnej — Formularz 7.
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Wyboér pakietu konferencyjnego

Uwagal
Wybor pakietu konferencyjnego potwierdz wpisujgc symbol X w odpowiednim wierszu.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem.

Formularz 1.

Lp. Pakiety konferencyjne Centrum Konferencyjnego Hotelu Paradise Wyboér
1. | Pakiet konferencyjny |
2. | Pakiet konferencyjny Il
Formularz 2.
Kalkulacja kosztu ustug zywieniowych i kosztu ustug dodatkowych
Ustugi zywieniowe
Ca . Cena jednostkowa ‘x Wartosé
Lp. Nazwa ustugi zywieniowej llosé
[z4] [zH]
1.
2.
3.
Koszt ustug zywieniowych dla 60 uczestnikéw konferencji
Koszt ustug zywieniowych na 1 osobe
Ustugi dodatkowe
Lp. Nazwa ustugi dodatkowej SR [ER e G llosé MLETEES
[z4] [zH]
1.
2.
3.
4.
5.
Koszt ustug dodatkowych dla 60 uczestnikéw konferencji
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Formularz 3.
Kalkulacja ceny ustugi gastronomicznej

Wartos¢

Lp. Koszty [24]

1. | Ustugi zywieniowe

2. | Ustugi dodatkowe

Cena ustugi gastronomicznej

Kwota rabatu 8%

Cena ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu

Kwota zaliczki 25%

Kwota do zaplaty 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

Formularz 4.
Szkic ustawienia stotu bankietowego na obiad zasiadany z oznaczeniem miejsc dla gosci na
schemacie sali bankietowej wraz z obliczong liczbg stotéw

Dlugos¢ gtéwnej czesci stotu bankietowego

Ditugos¢ ramion stotu bankietowego

Liczba stotow niezbednych do ustawienia stotu
bankietowego na obiad zasiadany

Wytyczne do obliczen:

Do obliczenia dtugo$ci stotu bankietowego nalezy przyjac:

- odlegto$c¢ od krawedzi stotu do $rodka pierwszego nakrycia wynosi 45 cm,
- odlegto$¢ pomiedzy Srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 75 cm.

Miejsce na obliczenia (obliczenia nie podlegajg ocenie)
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Schemat sali bankietowej

17 m
™ okno okno
18m
i I l I I
‘ Drzwi l I Drzwi |
wejscie dla personelu
Legenda:

P — oznaczenie miejsca przeznaczonego dla 1 prelegenta,
U — oznaczenie miejsca przeznaczonego dla 1 uczestnika konferenciji

Strona 9z 12

zawodowe.edu.pl - arkusze CKE i pytania egzaminacyjne


https://zawodowe.edu.pl

Formularz 5.

Schemat pierwszego nakrycia stotu do obiadu zasiadanego dla jednego goscia z opisem

Elementy nakrycia narysowane

Z lewej strony nakrycia

Elementy 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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Formularz 6.

Wykaz bielizny i zastawy stolowej do przygotowania pierwszej przerwy kawowej
Uwaga!
Wybdr bielizny i zastawy stofowej do przygotowania pierwszej przerwy kawowej sposrod wymienionej
potwierdz zaznaczajgc symbolem X w kolumnie: Wybor.
Whpisanie symbolu X we wszystkich komérkach nie jest wyborem!

Wyposazenie restauracji

Zastawa stolowa ceramiczna Wybor Zastawa stolowa metalowa Wybor
Filizanka do kawy z podstawkg tyzka stotowa duza
Filizanka do herbaty z podstawkg tyzka stotowa srednia
Talerz ptaski @ 28 cm tyzka deserowa
Talerz gteboki @ 23 cm tyZzeczka do kawy
Talerz ptaski @ 19 cm tyzeczka do herbaty
Talerz ptaski @ 17 cm tyzeczka do cukru
Bulionéwka z podstawkg Widelec stotowy duzy
Cukiernica Widelec stotowy $redni
Etazerka Widelec do ryb
Talerz do ciast (10—porcjowy) Widelec deserowy
Dzbanek do mleka N6z stotowy duzy
Potmisek okragty/owalny (10—porcjowy) N6z stotowy Sredni
Sosjerka N6z do ryb
Kokilka N6z do masta

Zastawa stotowa szklana Wyboér Bielizna stotowa Wyboér

Kieliszek do wina musujgcego Molton 1,2 mx 1,6 m
Kieliszek do wina czerwonego Molton @ 1,2 m
Kieliszek do wina biatego Obrus bialy 1,8 mx 2,2 m
Kieliszek do likieru Obrus bialy 2 1,8 m
Goblet Skirting
Tumbler 200 mi Serweta ptocienna 0,5 m x 0,5 m
Tumbler 300 ml Serweta jednorazowa 3-warstwowa
Dzbanek o poj. 1,5 | Sprzet dodatkowy Wyboér
Dzbanek o poj. 0,5 | Termos 11
Karafka o poj. 1,0 | Menaz podstawowy
Karafka o poj. 0,5 | Podgrzewacz do potraw
Talerz szklany (10-porcjowy) Warnik do wody 10 |
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Wykaz wyposazenia sali bankietowej i sali konferencyjnej

Formularz 7.

Lp.

Wyposazenie sali bankietowej

Wyposazenie sali konferencyjnej
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