Nazwa
kwalifikaciji:

Oznaczenie
kwalifikaciji:

Numer zadania:

Kod arkusza:

Wersja arkusza:

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
HGT.12

01

HGT.12-01-22.06-SG
SG

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny
(dopuszcza si e inne zapisy rownowa 2Zne merytorycznie)

R.1 |Rezu|tat 1: Menu uroczystego obiadu
w Formularzu 1. w wierszu:
R.1.1 Danie gtowne - wpisane wytgcznie: filet z kurczaka sauté w ziotach
R.1.2 Dodatek skrobiowy - wpisane wytgcznie: ziemniaki z wody
R.1.3 Dodatek witaminowy - wpisane wylgcznie: satatka z pieczonych baktazanéw
R.1.4 Alkohol do przystawki zimnej - wpisane wytgcznie: wodka wytrawna
Alkohol do dania gtéwnego - wpisany wytgcznie: odpowiedni do wybranego dania
gtéwnego (do fileta z kurczaka sauté w ziotach i kurczaka w potrawce - wino biate dry;
R.1.5 . . ) .
do kotleta schabowego i rumsztyka - wino czerwone dry; do paprykarza - wino biate dry
lub wino czerwone dry)
R.1.6 Napoj bezalkoholowy - wpisane wylgcznie: woda niegazowana
R.2 Rezultat 2: Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezb edne do
) przygotowania 25 porcji przystawki zimnej z dodatka mi i zupy
w Formularzu 2. - obliczona ilo$¢ na 25 porcji wpisana adekwatnie do jednostki zakupu:
R.2.1 Filet sledziowy marynowany: 1,25
R.2.2 Sok z cytryny: 0,5
R.2.3 Cebula: 0,625; jabtko: 0,5
R.2.4 |Smietana 18%: 5
R.2.5 Masto extra: 0,5
R.2.6 Koper: 5
R.2.7 Wywar jarski: 2,5
R.2.8 Groszek zielony mrozony: 1,5
R.2.9 Maka pszenna: 0,125
R.2.10 Jtuskane nasiona stonecznika: 0,125
R.3 Rezultat 3: Kalkulacja ustugi  zywieniowej
w Formularzu 3. wpisane w wierszach odpowiednio:
R.3.1 Przystawka zimna z dodatkami: 375 zt 00 gr
R.3.2 Zupa: 250 z 00 gr
R.3.3 Danie gtéwne: 500 zt 00 gr
R.3.4 Dodatek skrobiowy: 125 zt 00 gr
R.3.5 Dodatek witaminowy: 137 zt 50 gr
Alkohol do przystawki zimnej: 100 zt 00 gr; dopuszcza sie warto$¢ adekwatng do alkoholu
R.3.6
dobranegow R.1.4
R3.7 Alkohol do dania gtéwnego: 112 zt 50 gr; dopuszcza sie wartos¢ adekwatng do alkoholu
" dobranego w R.1.5
Warto$¢ netto uroczystego obiadu dla 25 os6b: 1 600 zt 00 gr; dopuszcza sie poprawnie
R 3.8 obliczong sume wartosci netto: przystawki zimnej z dodatkami, zupy, dania gtéwnego,
e dodatku skrobiowego, dodatku witaminowego, alkoholu do przystawki zimnej i alkoholu do
dania gtéwnego
R.4 Rezultat 4: Karta oceny warto $ci energetycznej uroczystego obiadu
w Formularzu 4. wpisane w wierszach odpowiednio:
R.4.1 Przystawka zimna z dodatkami [kcal]: 381,96
R.4.2 Zupa [kcal]: 216
R.4.3 Alkohol do przystawki zimnej [kcal]: 57,5
R.4.4 Alkohol do dania gtéwnego [kcal]: 81
Wartos¢ energetyczna uroczystego obiadu [kcal]: 1176,46; dopuszcza sie sume 440 +
R.4.5 obliczong warto$¢ energetyczng przystawki zimnej z dodatkami + zupy + alkoholu do
przystawki zimnej i alkoholu do dania gtéwnego
Pokrycie wartosci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym zywieniu os6b
R.4.6 dorostych [%]: 39,22; dopuszcza sie poprawnie obliczony wynik dziatania: (obliczona

wartos¢ energetyczna obiadu*100)/3000
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Czy warto$¢ energetyczna uroczystego obiadu stanowi 35 - 40% usrednionej dobowej

R.4.7 normy na energie? Podkreslone lub zaznaczone TAK lub NIE zgodnie z uzyskanym
wynikiem w R.4.6
R.5 Rezultat 5: Wykaz zastawy stotowej niezb  ednej do podania potraw i napoju
w Formularzu 5. wpisane w wierszach odpowiednio w liczbie pojedynczej lub mnogiej:
R.5.1 Przystawka zimna z dodatkami: potmiski wieloporcjowe, sztuéce serwisowe
R.5.2 Przystawka zimna z dodatkami: koszyki do pieczywa
R.5.3 Zupa: bulionéwki 250 ml z podstawkami
R.5.4 Nap0oj bezalkoholowy: karafki
R.6 Rezultat 6: Opis schematu nakrycia dla jednego go  $cia na uroczysty obiad
w Formularzu 6. wpisane odpowiednio w opisie schematu:
R.6.1 1: Talerz ptaski 19 cm
R.6.2 2: Widelec stotowy Sredni
R.6.3 3: Widelec stotowy duzy
R.6.4 4: N6z stotowy duzy
R.6.5 5: kyzka stotowa $rednia
R.6.6 6: NGz stotowy sredni
R.6.7 7: Kieliszek odpowiedni do wybranego alkoholu do dania gtéwnego
R.6.8 9: Goblet
R.6.9 10: Talerz ptaski 17 cm,12: N6z do masta
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