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 osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. HGT.12-01-23.01-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:

- swdj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
© CKE 2020

Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl
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Zadanie egzaminacyjne

Manager restauracji przyjat zaméwienie na zorganizowanie uroczystego obiadu dla 14 oséb dorostych.

Przygotuj dokumentacje niezbedng do zrealizowania zamowienia:

— menu uroczystego obiadu,

— zapotrzebowanie na surowce, poétprodukty i produkty niezbedne do przygotowania 14 porcji
przystawki zimnej z dodatkami i zupy,

— kalkulacje ustugi zywieniowej,

— karte oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu,

— karte doboru zastawy stotowej niezbednej do serwowania dania gtéwnego z dodatkami, deseru
i napoju bezalkoholowego wchodzgcych w sktad uroczystego obiadu,

— opis schematu nakrycia na uroczysty obiad dla jednego goscia.

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

Informacje do realizacji zamoéwienia

Rodzaj przyjecia

uroczysty obiad

Forma przyjecia

zasiadana

Liczba gosci 14 0s6b dorostych
= przystawka zimna z dodatkami: carpaccio wotowe,
pieczywo, masto
= zupa: krem z pomidorow z chipsami bekonowymi
= danie gtdbwne: potrawa z drobiu wodnego
» dodatek warzywny skrobiowy do dania gtéwnego
Menu = dodatek witaminowy do dana gtéwnego: suréwka
z warzyw korzeniowych
» deser podawany na ciepto
= wino do przystawki zimnej: 1 porcja na osobe
* wino do dania gtéwnego: 1 porcja na osobe
* napgj bezalkoholowy: woda z mietg i cytryng
» przystawka zimna z dodatkami i zupa serwowana
serwisem niemieckim
. = danie gtdbwne i dodatek skrobiowy serwowane
F’S*‘!Q' . serwisem francuskim
zywieniowe » dodatek witaminowy podany  wieloporcjowo
Metody obstugi serwisem rosyjskim
= deser wykonany na sali w obecnosci gosci
= wino do przystawki zimnej i dania gtownego
serwowane przez kelnerow z butelki przy stole gosci
» napodj bezalkoholowy serwowany  serwisem
rosyjskim
wartos¢ energetyczna 1 porcji dania gtéwnego
z dodatkami: 410 kcal
usredniona dobowa norma na energie uczestnikow
Zatozenia zywieniowe | uroczystego obiadu: 3 400 kcal
pokrycie wartosci energetycznej uroczystego obiadu
w catodziennym zywieniu: 35 + 40% usrednionej
dobowej normy na energie
Warunki
Swiadczenia napoj bezalkoholowy - gratis
ustug
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Tabela A. Karta menu restauracji (fragment)

Potrawy Wielkog’_é Cena netto
1 porcji 1 porcji
Przystawka zimna z dodatkami
Carpaccio wotowe, pieczywo, masto \ 150 g \ 18,00 zt
Zupa
Krem z pomidoréw z chipsami bekonowymi ‘ 200 ml ‘ 12,50 zt
Dania gtéwne

Pieczona perliczka 100 g 22,00 zt

Pieczona pier$ z kaczki 100 g 22,00 zt

Kurczak po polsku 100 g 22,00 zt

Szasztyki z indyka 100 g 22,00 zt

Przepiérka duszona 200 g 22,00 zt

Dodatki skrobiowe

Kasza pertowa 150 g 5,80 zt

Tagliatelle 200 g 5,80 zt

Ravioli 100 g 5,80 zt

Ziemniaki z wody 100 g 5,80 zt

Gnocchi 200 g 5,80 zt

Dodatki witaminowe

Szpinak zasmazany 100 g 5,20 zt

Szparagi z wody 100 g 5,20 zt

Suréwka z pomidoréw i cebuli 100 g 5,20 zt

Suréwka z marchwi i salsefii 100 g 5,20 zt

Suréwka z kalarepy i rzodkiewki 100 g 5,20 zt

Desery

Jabtko pieczone w ciescie kruchym 200 g 18,00 zt

Nalesnik flambirowany 100 g 18,00 zt

Créme brllée 100 g 18,00 zt

Suflet czekoladowy 804g 18,00 z

Budyn serowy 100 g 18,00 zt

Tabela B. Karta win restauracji (fragment)

Wino Wielkos¢ 1 porcji e nettg Ilthl:te|kl wina
Wino biate dry 100 ml 60,00 z
Wino czerwone dry 100 ml 60,00 zt
Wino musujgce dry 100 ml 60,00 zt
Wino biate sweet 100 ml 60,00 zt
Wino czerwone sweet 100 ml 60,00 z
Wino musujgce sweet 100 ml 60,00 zt

przeliczniki:
100 ml win typu dry =100 g
100 ml win typu sweet = 110 g
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Tabela C. Normatyw surowcowy na 1 porcje wybranych potraw

Rodzaj positku Nazwa potrawy . NERTE) Jedr!ostka | na
surowca/potproduktu/produktu miary 1 porcje
Poledwica wotowa g 65
Ser parmezan g 10
Kapary g 8
Przystawka zimna | Carpaccio wotowe, Oliwa z oliwek ml 15
z dodatkami pieczywo, masto Rukola g 5
Masto extra g 5
Pieczywo pszenne
(1 szt?sz 18100 Q) 9 50
Wywar jarski ml 100
Pomidory g 100
Krem z pomidorow Masto extra g 5
Zupa z chipsami Maka pszenna g 5
bekonowymi Smietana 18% 15
(1 op. = 210 g) 9
Bekon g 10
Tabela D. Wartos¢ energetyczna wybranych potraw i napojow
Wartosé
Lp. 3 energetyczna
Potrawa/napdj 100 g
potrawy/napoju
[kcal]
1. Carpaccio wotowe, pieczywo, masto 247
2. Krem z pomidoréw z chipsami bekonowymi 67
3. Jabtko pieczone w ciescie kruchym 343
4. Nalesnik flambirowany 235
5. Créme brllée 320
6. Suflet czekoladowy 407
7. Budyh serowy 280
8. Wino typu dry (biate, czerwone, musujgce) 85
9. Wino typu sweet (biate, czerwone, musujgce) 106

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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Tabela E. Wykaz wyposazenia restauracji (fragment)

Zastawa metalowa Zastawa ceramiczna
Lyzki stotowe duze Talerze gtebokie o pojemnosci 450 ml
tyzki stolowe srednie Bulionowki o pojemnosci 250 ml z podstawkami
Widelce stotowe duze Bulionéwki o pojemnosci 180 ml z podstawkami
Widelce stotowe srednie Talerze ptaskie @ 17 cm
Widelce do ryb Talerze ptaskie @ 19 cm
Noze stotowe duze Talerze ptaskie @ 28 cm
Noze stotowe srednie Potmiski wieloporcjowe
Noze do ryb Wazy
Noze do masta Salaterki jednoporcjowe
Noze do steka Salaterki wieloporcjowe
Widelce mate deserowe Dzbanki o pojemnosci 1 |
Sztuéce serwisowe Zastawa szklana
Lyzki wazowe Kieliszki do wina musujgcego
Podtalerze Kieliszki do wina czerwonego

Sprzet pomochiczy Kieliszki do wina biatego
Wozki kelnerskie z palnikiem Bowle
Patelnie Karafki do wina
Koszyki do pieczywa Goblety
Swiece Dzbanki o pojemnosci 1,5 |

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé¢ 6 rezultatow:

menu uroczystego obiadu — formularz 1,

zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania 14 porciji
przystawki zimnej z dodatkami i zupy — formularz 2,

kalkulacja ustugi zywieniowej — formularz 3,

karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu — formularz 4,

karta doboru zastawy stotowej niezbednej do serwowania dania gtéwnego z dodatkami, deseru
i napoju bezalkoholowego wchodzacych w sktad uroczystego obiadu — formularz 5,

opis schematu nakrycia na uroczysty obiad dla jednego goscia — formularz 6.
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Formularz 1. Menu uroczystego obiadu

(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zaméwienia, Tabeli A. i Tabeli B.)

Rodzaj positku/napoju

Nazwa potrawy/napoju

Przystawka zimna z dodatkami

Zupa

Danie gtéwne

skrobio
Dodatki do dania oWy
gtdwnego o

witaminowy
Deser

Wino do przystawki zimnej

Wino do dania gtéwnego

Napoj bezalkoholowy

Formularz 2. Zapotrzebowanie na surowce, pétprodukty i produkty niezbedne do przygotowania
14 porcji przystawki zimnej z dodatkami i zupy

(sporzgdz na podstawie Tabeli C.)

. ) llosé na
2 surowcalpélsf;(\;vuaktu/produktu Jeﬁﬂgrs;ka Illzso(;'(r:]: Jemr;grS; i W%gdt.)noorgi::e
zakupu miary
zakupu*

1. | Poledwica wotowa g kg

2. | Ser parmezan g kg

3. | Kapary g kg

4. | Oliwa z oliwek mi I

5. | Rukola g kg

6. | Masto extra g kg

7. | Pieczywo pszenne g Szt.

8. | Wywar jarski mi I

9. | Pomidory g kg

10.| Maka pszenna g kg

11.| Smietana 18% g op.

12.| Bekon g kg

* wynik obliczonej ilosci na 14 porcji w jednostce zakupu nalezy zapisac¢ bez zaokraglen
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Formularz 3. Kalkulacja ustugi zywieniowej
(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia, Tabeli A., Tabeli B. i Formularza 1.)

llosé port_:ji’dla Cena netto Wartosé netto
uczestnikéw 1 porcii
Lp. Positek/napéj uroczystego p[zl] J
obiadu [24] [ar]
[szt.]
1. | Przystawka zimna z dodatkami
2. | Zupa
3. | Danie gtébwne
4. | Dodatek skrobiowy
5. | Dodatek witaminowy
6. | Deser
7. | Wino do przystawki zimnej
8. | Wino do dania gtéwnego
Wartos¢ netto uroczystego obiadu dla 14 oséb
Cena netto uroczystego obiadu dla 1 osoby

Formularz 4. Karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu
(sporzadz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia, Tabeli A., Tabeli B., Tabeli D. i Formularza 1.)

Wartosc Wielkos¢ Wartosé
energetyczna -
HE: Positek/napéj 100 g L Bl G ERATE)
potrawy/napoju [a] 1[E§;ﬁ“
[kcal]
1. Przystawka zimna z dodatkami
2. Zupa*
3. Danie gtéwne z dodatkami - - 410
4. Deser
5. Wino do przystawki zimnej
6. Wino do dania gtéwnego

Wartos¢ energetyczna uroczystego obiadu

Usredniona dobowa norma na energie dla uczestnikéw uroczystego obiadu

Pokrycie wartosci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym zywieniu
0s6b dorostych [%]**

Czy warto$¢ energetyczna uroczystego obiadu stanowi 35 - 40% usrednionej | TAK** [
dobowej normy na energie? NIE** [

* 200 ml kremu z pomidoréw z chipsami bekonowymi = 240 g
** Wynik obliczonego pokrycia wartosci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym Zywieniu oséb dorostych
nalezy zaokragli¢ do dwéch miejsc po przecinku

*k*k

zaznaczy¢ wlasciwe
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Formularz 5. Karta doboru zastawy stotowej niezbednej do serwowania dania giéwnego
z dodatkami, deseru i napoju bezalkoholowego wchodzacych w skiad uroczystego obiadu
(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamowienia, Tabeli E. i Formularza 1.)

Rodzaj

potrawy/napoju Zastawa stotowa do serwowania potraw i napoju

Danie gtéwne

Dodatek skrobiowy

Dodatek witaminowy

Deser

Napoj bezalkoholowy
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Formularz 6. Opis schematu nakrycia na uroczysty obiad dla jednego goscia
(sporzgdz na podstawie informacji do realizacji zamoéwienia, Tabeli E. i Formularza 1.)

12

— @

10 1 2 ~—” 3 4 5

Opis do schematu:*

1.

10.

11.

12.

13. serweta ptdcienna

* Uwaga! nalezy uzupetni¢ wg wzoru np.: tyzka stofowa duza
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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