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PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego

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:

- swéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 13 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 tozsamos$c¢

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Menager domu weselnego Podzamcze przyjgt zamowienie na zorganizowanie ustugi gastronomiczne;.

Przygotuj dokumentacje niezbedng do zrealizowania zamoéwienia:
— zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania gtéwnego,

— karte kalkulacyjng ustugi zywieniowej dla 30 osdéb,

— karte kalkulacyjng ustugi gastronomicznej,

— karte warto$ci energetycznej zaplanowanego dania gtéwnego,
— opis schematu pierwszego nakrycia stotu dla 1 goscia,
— wykaz mebili i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotéw.

Formularze niezbedne do sporzgdzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Karta zlecenia ustugi gastronomicznej (fragment)

Rodzaj ustugi

przyjecie zasiadane z okazji 20 rocznicy Slubu

Data realizacji ustugi

20.06.2024 r. w godzinach 19:00 — 24:00

Liczba uczestnikow

30 oséb dorostych

Przystawka zimna

tatar z tososia i awokado z oliwkowym dresingiem
podana serwisem niemieckim

Dodatki do przystawki
zimnej

pieczywo i masto
podane serwisem rosyjskim

Zupa

krem z biatych szparagéw z groszkiem ptysiowym
podana serwisem niemieckim

Danie gtéwne

rolada drobiowa z serem mozzarella, suszonymi
pomidorami i sosem holenderskim

beza ziemniaczana

fasolka szparagowa z wody

podane serwisem niemieckim

Ustugi Menu

Deser

tort czekoladowy z wisniami
podany serwisem angielskim

zywieniowe

Napoje alkoholowe

wino musujgce serwowane jako aperitif na poczatku
przyjecia z tacy przez kelneréw

wino do przystawki zimnej serwowane przez
kelnerow z butelek

Napéj bezalkoholowy
zimny

woda mineralna niegazowana w cenie ustugi
podany serwisem rosyjskim

Napoje bezalkoholowe
gorgce

kawa z dodatkami lub herbata z dodatkami
podane serwisem niemieckim do deseru

Danie gorgce

Boeuf Strogonow
podane serwisem niemieckim

Dodatek do dania
gorgcego

pieczywo
podany serwisem rosyjskim

Ustugi dodatkowe

kompozycja kwiatowa niska — 4 szt.

pokaz fajerwerkow

oprawa muzyczna - DJ w godzinach 19:00 — 24:00
fotograf w godzinach 19:00 — 22:00

rezerwacja 2 pokoi 2-osobowych na 1 dobe

Ustalenia dodatkowe

stot ustawiony w ksztatcie litery |

stot nakryty bielizng stotowg

miejsca dla gosci po dwoch stronach dtuzszych
krawedzi stotu

Strona 2 z 13

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Tabela A. Normatyw surowcowy dania gtéwnego

Jednostka llosé na
Nazwa surowca/produktu . .
miary 5 porcji
Rolada drobiowa z serem mozzarella, suszonymi pomidorami i sosem holenderskim
Piers z kurczaka g 600
Pomidory suszone bez zalewy 50
(1 op. = 150 g) 9
Ser mozzarella 50
(1 op.=30009) 9
Natka pletrl_JSZkI g 15
(1 peczek = 30 g)
Szynka parmenska g 50
Oliwa mi 30
Jajo (z6ttko) szt. 5
Masto klarowane
(1 op. = 480 g) g 250
Wino biate wytrawne ml 10
Cytryna g 150
Sél morska do smaku
Pieprz biaty mielony do smaku
Beza ziemniaczana
Ziemniaki g 1250
Masto klarowane 50
(1 op. = 480 g) 9
Jajo szt. 3
Natka pletrl_JSZkI g 10
(1 peczek = 30 g)
SOl morska do smaku
Pieprz biaty mielony do smaku
Fasolka szparagowa z wody
Fasolka szparagowa zielona g 600
Masto klarowane 20
(1 op. = 480 g) g
Sél morska do smaku
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Tabela B. Cennik potraw i napojéw (fragment)

Cena brutto 1 porcji

Lp. Potrawy/napoje Wielkos$é 1 porcji [24]
PRZYSTAWKA ZIMNA
1. | Tatar z fososia i awokado z oliwkowym dresingiem 80¢ 25,00
DODATKI DO PRZYSTAWKI ZIMNEJ
2. | Pieczywo 30
Y J 3,00
Masto 15¢
ZUPA
4. | Krem z biatych szparagéw z groszkiem ptysiowym 200 g 14,00
DANIE GLOWNE
Rolada drobiowa z serem mozzarella,
. ) . : 160 g
suszonymi pomidorami i sosem holenderskim
5. | Beza ziemniaczana 20049 35,00
Fasolka szparagowa z wody 100g
DESER
6. | Tort czekoladowy z wisniami 100 g 18,00
DANIE GORACE
7. | Boeuf Strogonow 200¢ 18,00
DODATEK DO DANIA GORACEGO
8. | Pieczywo 30¢ 2,00
NAPOJE BEZALKOHOLOWE ZIMNE
9. | Woda mineralna niegazowana 200 ml 4,00
10.| Sok pomarahczowy 200 mi 6,00
11.| Sok jabtkowy 200 ml 6,00
NAPOJE BEZALKOHOLOWE GORACE
12.| Herbata z dodatkami 200 mi 9,50
13.| Kawa z dodatkami 200 mi 9,50
NAPOJE ALKOHOLOWE
14.| Wino musujgce stodkie 100 ml 8,00
15.| Wino musujgce wytrawne 100 ml 8,00
16.| Wino biate stodkie 100 ml 12,00
17.| Wino biate wytrawne 100 ml 12,00
18. | Wino czerwone stodkie 100 mi 12,00
19.| Wino czerwone wytrawne 100 ml 12,00
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Tabela C. Cennik ustug dodatkowych

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej Cena jednostkowa brutto
1. Kompozycja kwiatowa niska 50,00 z#/1 szt.
2. Kompozycja kwiatowa wysoka 50,00 zi/1 szt.
3, 335"3;;‘“23"32”5‘ - zespot 400,00 zH1 godz.
4. Oprawa muzyczna - DJ 200,00 z#/1 godz.
5. Fotograf 350,00 zt/1 godz.
6. Fotobudka 250,00 z#/1 godz.
7. Wystep iluzjonisty 300,00 zt/20 min.
8. Pokaz fajerwerkéw 400,00 zt optata jednorazowa
9. Pokdj 1-osobowy 120,00 z¥/1 doba
10. Pokdj 2-osobowy 240,00 zi/1 doba
Tabela D. Srednia zawartos$¢ sktadnikéw odzywczych w 100 g dania gtéwnego
Lp. Nazwa potrawy L ULEFr vp\)’r?zs::gv‘:/v;}‘:lfnng po?(*:rl;l:(l)l\(/vy
- Le. [a) [a)
Rolada drobiowa z serem
1. moz_zarella,_ _suszonymi 13 28 18 0.6
pomidorami i sosem
holenderskim
2. Beza ziemniaczana 3 4,5 16 1,4
3. Eaxgél;a szparagowa 5 3 4 22
Tabela E. Wykaz wyposazenia domu weselnego w zastawe stotowg (fragment)
Lp. Zastawa porcelanowa i szklana Lp. Sztuéce
1. | Talerze ptaskie @ 28 cm 1. | byzki stotowe $rednie
2. | Talerze ptaskie @ 19 cm 2. | Lyzki stotowe duze
3. | Talerze ptaskie @ 17 cm 3. Widelce stotowe Srednie
4. | Talerze gtebokie 4. | Widelce stotowe duze
5. | Buliondwki z podstawkami 5. | Widelce do ryb
6. | wazy do zupy 6. | Noze stotowe $rednie
7. | Filizanki z podstawkami 7. | Noze stotowe duze
8. | Kieliszki do wina musujgcego 8. | Noze do ryb
9. | Kieliszki do wina biatego 9. | Widelce mate
10. | Kieliszki do wina czerwonego 10. | Lyzki mate
11. | Kieliszki do koniaku 11. | Lyzeczki do herbaty
12. | Goblety 12. | pyzeczki do kawy
13. | Tumblery 13. | Noze do masta
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 6 rezultatéow:
— zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania gtdbwnego — Formularz 1.,
— karta kalkulacyjna ustugi zywieniowej dla 30 oséb — Formularz 2.,
— karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej — Formularz 3.,
— karta wartosci energetycznej zaplanowanego dania gtéwnego — Formularz 4.,
— opis schematu pierwszego nakrycia stotu dla 1 goscia — Formularz 5.,
— wykaz mebli i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotow — Formularz 6.
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Formularz 1. Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania dania giéownego

(sporzgdz wedtug Tabeli A.

‘A llos¢
llosé .
Lp. Nazwa surowca/produktu Jedr!ostka na Jedr!ostka na S p@irer]
miary . miary w jednostce
5 porcji )
miary
L Pier$ z kurczaka g kg
2. Pomidory suszone bez zalewy g op.
3.
Ser mozzarella g op.
4, . .
Natka pietruszki g peczek
S Szynka parmenska g kg
6 | oliwa mi |
£ Jajo szt. szt.
8. Masto klarowane g op.
9 | Wino biate wytrawne ml I
10. Cytryna g kg
11. Ziemniaki g kg
12. :
Fasolka szparagowa zielona g kg
Uwaga:

* Wyniki obliczen w Formularzu 1. nalezy zapisac bez zaokraglen.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Formularz 2. Karta kalkulacyjna ustugi zywieniowej dla 30 oséb

(sporzadz wedtug karty zlecenia ustugi gastronomicznej i Tabeli B.)

Cena Wartos¢ brutto
Grupa . brutto i,
Lp. ‘. Nazwa potrawy/napoju . 30 porcji
potraw/napojow 1 porcji
[z1]
[z1]
1. | Przystawka
zimna
2. | Dodatki do
przystawki zimnej
3. Zupa
4. . .
Danie gtéwne
5 Deser
6. Dani
anie gorgce
7. | Dodatek do dania
gorgcego
Napdj alkoholowy
serwowany jako
g. | aperitif
Nap¢j alkoholowy
do przystawki
zimnej
9 Napoje
" | bezalkoholowe
gorgce
Wartos¢ brutto ustugi zywieniowej dla 30 osob [zi]
Uwaga:

Wszystkie wyniki obliczen w Formularzu 2. nalezy zapisac z doktadnoScig do dwoch miejsc po przecinku.
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Formularz 3. Karta kalkulacyjna ustugi gastronomicznej
(sporzgdz wedfug karty zlecenia ustugi gastronomicznej, Tabeli C. i Formularza 2.)

llo$¢é zgodna

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej 2 zaméwieniem

Cena jednostkowa
brutto

[2H]

Wartos¢ brutto
zamoéwionej ustugi

[z1]

Wartos¢ brutto zaméwionych ustug dodatkowych [z1]

Wartos¢ brutto ustugi zywieniowej dla 30 osé6b [zi]

Koszt brutto ustugi gastronomicznej [z1]

Kwota rabatu 5 % [z}]

Koszt ustugi gastronomicznej po uwzglednieniu rabatu [zi]

Uwaga:

Wszystkie wyniki obliczenn w Formularzu 3. nalezy zapisac¢ z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku.

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)

Strona 9z 13

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Formularz 4. Karta wartosci energetycznej zaplanowanego dania gtéwnego
(sporzgdz wedtug Tabeli B. i Tabeli D.)

Zawartos¢ sktadnikéw odzywczych w potrawach

Wielkosé . Weglowodan Btonnik
1 porcji Biatko Tluszcz rt'?zg SWaj alney okarmow
Nazwa potrawy [9] [a] przyswaj p y
potrawy [g] [g]
(9] w w1l w w1l W w1l w w1l
100 g | porcji | 100g | porcji | 100g | porcji | 100g | porcji
Rolada drobiowa
z serem mozzarella,
suszonymi
pomidorami i sosem
holenderskim
Beza ziemniaczana
Fasolka szparagowa
Z wody
Zawartos¢ sktadnika
odzywczego w 1 porcji dania X X X X
gtéwnego
Wartos¢ energetyczna zaplanowanego dania gtéwnego
Zawartos¢ sktadnika Wartosé wspotczynnika llos¢ energii
Nazwa sktadnika odzng_zego_ energetycznego uzyskan.ej
o3 w 1 porcji dania 1 ik Atwat ze skladnika
odzywczego gtownego (wspo czyLml | watera) odzywczego
[g] [keall [kcal]
Biatko
Ttuszcz

Weglowodany
przyswajalne

Btonnik
pokarmowy

Wartos¢ energetyczna zaplanowanego dania gtéwnego [kcal]

Uwaga:

Wszystkie wyniki obliczen w Formularzu 4. nalezy zapisa¢ bez zaokraglen.
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Formularz 5. Opis schematu pierwszego nakrycia stotu dla 1 goscia
(sporzgadz wedtug karty zlecenia ustugi gastronomicznej i Tabeli E.)

O:
o | ['O

Legenda do schematu:

w [
TN |
w
P2
'_l

10. serweta ptécienna
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Formularz 6. Wykaz mebli i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotéw
(sporzgadz wedtug karty zlecenia ustugi gastronomicznej i Formularza 5.)

. Wybor
Lp. Nazwa Wymiar (wlasciwe zaznacz X)*
1 . 100 cm x 310 cm
" | Stoty konsumenckie
@ 150 cm
2 restauracyjne

Krzesta
konferencyjne z pulpitem

3 150 cm x 360 cm

Obrusy bankietowe

@ 200 cm
4 100 cm x 310 cm
" | Moltony
@ 150
. Serwety ptécienne 40 cm x 40 cm

Liczba stotow:

Wytyczne do obliczen:
— odlegtos¢ od krawedzi stotu do sSrodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm,

— odlegto$¢ pomiedzy Srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 80 cm.

Minimalna dltugos¢ stotu ustawionego w ksztalcie litery | [m]: ..................

Liczba stotéw [szt.]: ...............

Uwaga:
*Zaznaczenie wszystkich pozycji nie jest wyborem!
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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