CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.12

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem o$rodka
Czas trwania eg_]zaminu: 150 minut. HGT.12-01-23.06-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2023 2019
CZESC PRAKTYCZNA

PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

1

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:

- swéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 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 przewodniczgcy 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 tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Manager restauracji przyjat zaméwienie od Klubu Seniora na zorganizowanie obiadu dla 35 oséb.

Opracuj dokumentacje niezbedng do zrealizowania zaméwienia, obejmujaca:

zapotrzebowanie na surowce i produkty niezbedne do sporzgdzenia przystawki,

karte kalkulacyjng obiadu,

karte oceny warto$ci energetycznej obiadu,

wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania zupy, dania gtéwnego, deseru i napoju dla 35 osdb,
opis schematu nakrycia do przystawki dla jednego go$cia.

Do sporzadzenia dokumentow wykorzystaj formularze, ktére znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Informacje do realizacji zamoéwienia

Liczba osob 35 w wieku 66+75 lat

Opis ustugi obiad w formie zasiadanej

Zatozenia zywieniowe

sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla osdb w wieku
66-75 lat: 2 800 kcal

zalecany udziat obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania na
energie: 35-40%

Przystawka rglada ze szczupaka z sosem koperkowym,
pieczywo, masto
Zupa krem z burakow z groszkiem ptysiowym
Menu Danie gtéwne | pier$ z indyka gotowana,
obiadu z dodatkami | purée ziemniaczane, marchew glazurowana
galaretka z owocow jagodowych z bitg
s Deser .
Ustugi zywieniowe Smietang
Napgj woda mineralna niegazowana
pieczywo i masto do przystawki: serwis
rosyjski

Metoda serwowania , _
przystawka: serwis francuski

obiadu - - = .
zupa, danie gtéwne, deser, napdj: serwis
niemiecki

Cena netto (bez VAT)

zamoéwionych ustug maksymalnie 1 850,00 zt
zywieniowych dla 35 oséb

Cena netto zakupu wody

mineralnej niegazowanej 33,60 zt

dla 35 os6b
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Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji przystawki

Lp. Nazwa surowca/produktu llos¢ na 10 porcji
Nazwa potrawy: rolada ze szczupaka
1. szczupak 12009
2. butka pszenna czerstwa 150 g
3. mleko 3,2% 250 ml
4, jajo 100 g
5. cebula 150 g
6. masto extra 60 g
Nazwa potrawy: sos koperkowy
jogurt naturalny 300g
. majonez 200 g
3. koper 80¢g
Dodatki
1. chleb zytni 600 g
2. masto extra 100 g

Tabela B. Wykaz przelicznikéw jednostek miary zakupu wybranych surowcow i produktow

Lp. Nazwa surowca/produktu Przelicznik jednostki miary zakupu
1. jajo 1 sztuka =50 g
2. koper 1 peczek=40g
3. chleb zytni 1 sztuka =700 g

Tabela C. Wykaz cen jednostkowych surowcéw i produktéow

Jednostka miary Cena netto zakupu
Lp. Nazwa surowca/produktu
zakupu [z4]

1. truskawki kg 12,00
2. maliny kg 25,00
3. cukier kg 3,50
4. zelatyna kg 48,00
5. Smietanka 30% kg 14,00
6. cukier puder kg 5,50
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Tabela D. Ceny netto 1 porcji wybranych potraw i napoju

Wielkose | ~°n@
. jednostkowa
Lp. Nazwa potrawy 1 porcji .
netto 1 porcji
[z1]
1. Rolada ze szcz.upaka Z sosem 180 g 12,50
koperkowym, pieczywo, masto
2. Krem z burakoéw z groszkiem ptysiowym 200¢g 8,50
3. Pier$ z indyka gotowana 150 g 14,60
4, Purée ziemniaczane 200 g 4,50
5. Marchew glazurowana 100 g 4,80
6. Qa!aretka z owocow jagodowych z bitg 160 g 7 kalkulagji
Smietang
z informacji do
7. Woda mineralna niegazowana 350 ml realizacji
zamowienia

Uwaga!

100 ml wody mineralnej niegazowanej wazy 100 g

Tabela E. Srednia warto$é energetyczna wybranych potraw i napoju

Wartosé
Lp. Nazwa potrawy/napoju eni\rlgle(;%/cgzna
[kcal]
1. Rolada ze szczupaka z sosem 190
koperkowym, pieczywo, masto
2. Krem z burakéw z groszkiem ptysiowym 55
3. Piers z indyka gotowana 130
4. Purée ziemniaczane 90
5. Marchew glazurowana 65
6. Galaretka z owocow jagodowych z bitg 135
Smietang
7. Woda mineralna niegazowana 0
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Tabela F. Fragment wykazu zastawy stotowej bedacej na wyposazeniu restauracji

Nazwa zastawy

,_
©

Zastawa porcelanowa

Talerze gtebokie

Bulionéwki z podstawkami

Filizanki do zup specjalnych

Talerze ptaskie @ 28 cm

Talerze ptaskie @ 21 cm

Talerze ptaskie @ 17 cm

Potmiski

Wazy do zupy

© o N ORWDNE

Filizanki z podstawkami do mokki

[EnY
©

Filizanki z podstawkami do herbaty

Zastawa metalowa

tyzki stolowe duze

Widelce stotowe duze

Noze stotowe duze

tyzki stotlowe Srednie

Widelce stotowe Srednie

Noze stolowe Srednie

Lyzki mate

O N g~ W N

Noze do masta

Zastawa szklana

Goblety o poj. 200 ml

Tumblery o poj. 150 ml

Tumblery o poj. 400 ml

Pucharki z podstawkami

SR N

Kompotierki z podstawkami

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— zapotrzebowanie na surowce i produkty niezbedne do sporzadzenia przystawki - Formularz 1.,

— karta kalkulacyjna obiadu - Formularz 2.,

— karta oceny wartosci energetycznej obiadu - Formularz 3.,

— wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania zupy, dania gtbwnego, deseru i napoju dla 35 osob -
Formularz 4.,
opis schematu nakrycia do przystawki dla jednego goscia - Formularz 5.
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Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce i produkty niezbedne do sporzadzenia przystawki
(sporzgdz na podstawie Tabeli A. i Tabeli B.)

llos¢€ na 35 porcji
llosé na 10 llosé na 35 porcii w jednostce miary
Lp. Nazwa surowca/produktu porcji osc[gi‘:\ [mIF],o c zakupu*

[9], [ml] ’ [ka], [I], [szt.],
[peczek]

9.

10.

*Uwaga! Otrzymanych wynikéw obliczeni w kolumnie ilo$¢ na 35 porcji w jednostce miary zakupu nie
nalezy zaokrggla¢

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Karta kalkulacyjna obiadu

Formularz 2.

(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia, Tabeli C. i Tabeli D.)

Kalkulacja kosztu surowcéw/produktu do sporzadzenia deseru i podania napoju

Jednostka Cena ’Koszt ]
Lp. Nazwa miary llos¢ na 35 | jednostkowa surowcow/produktow
surowca/produktu zakupu porcji zakupu na 35 porcji
[=4] [24] [g1]
1. | truskawki kg 1,05
2. maliny kg 1,05
3. | cukier kg 0,70
4. | zelatyna kg 0,14
5. | Smietanka 30% kg 0,875
6. | cukier puder kg 0,14
Razem koszt surowcéow/produktow do sporzadzenia 35 porcji deseru
Cena netto zakupu wody mineralnej niegazowanej dla 35 oséb
Cena netto 35 porcji deseru i napoju
Wartos¢ marzy gastronomicznej 150%
Cena netto 35 porcji deseru i napoju z marzg gastronomiczng
Kalkulacja ustugi zywieniowej
_ Cena netto
Liczba porci Cena jednostkowa 35 porcji
Lp. Rodzaj positku (wedtug informacji do netto[iﬂp orel
realizacji zamowienia) (wedtug Tabeli D.) [z1] [gr]
1. Przystawka
2. Zupa
3. Danie gtéwne
4. Deser, napgj X X
Cena netto obiadu dla 35 osob
Kontrola ceny zaméwionych ustug zywieniowych
Maksymalna cena netto zamoéwionych ustug zywieniowych dla 35 oséb
Czy obliczona cena netto ustug zywieniowych spetnia warunki | OJTAK
zamowienia?* CINIE

*zaznaczyc¢ witasciwe
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Formularz 3.
Karta oceny wartosci energetycznej obiadu
(sporzadz na podstawie informacji do realizacji zamowienia, Tabeli D. | Tabeli E.)

Nazwa Wielkosé Wartosé energetyczna
Lp. potraw/napoju 1 porcji [kcal]
[g] 100 g 1 porcji

1. | Rolada ze szczupaka z sosem
koperkowym, pieczywo, masto
2. | Krem z burakdéw z groszkiem
ptysiowym

Piers z indyka gotowana

Purée ziemniaczane

Marchew glazurowana

o g b W

Galaretka z owocéw jagodowych
z bitg Smietang

7. | Woda mineralna niegazowana

Warto$¢ energetyczna w 1 porcji obiadu [kcal]

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie na energie dla oséb w wieku 66-75 lat

Zalecany udziat energii z obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania
na energie [%]
Udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania

na energie [%]*

Czy obliczony udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego | LITAK
zapotrzebowania na energie spetnia zalozenia zywieniowe zawarte
w informacjach do realizacji zaméwienia?** | LINIE

“obliczony udziat energii z zaplanowanego obiadu w pokryciu dobowego zapotrzebowania na energie nalezy
zaokragli¢ zgodnie z zasadami matematycznymi do dwdch miejsc po przecinku

**zaznaczyc¢ wtasciwe

Obliczenia pomocnicze:
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Formularz 4.
Wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania zupy, dania gtdwnego, deseru i napoju dla 35 oséb
(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia i Tabeli F.)

Nazwa potraw/napoju Nazwa zastawy stotowej llo$¢ [szt.]

Zupa
Krem z burakéw z groszkiem ptysiowym

Danie gtéwne
Piers z indyka gotowana, purée ziemniaczane,
marchew glazurowana

Deser
Galaretka z owocéw jagodowych z bitg
Smietang

Napdj
Woda mineralna niegazowana
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Formularz 5.

Opis schematu nakrycia do przystawki dla jednego goscia
(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia i Tabeli F.)

fad
(28]

Legenda do schematu:

6. serweta indywidualnego uzytku

Strona 10 z 10

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl



