Nazwa
kwalifikacji:

Oznaczenie
kwalifikacji:

Numer zadania:

Kod arkusza:

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

TG.16

01

TG.16-01-SG_zo

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Lp. (Dopuszcza sie inne sformutowania poprawne merytorycznie)
R Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 30 porcji
) obiadu - Formularz 1.
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkg [kg]
R.1.1 nazwa surowca: marchew; ilos¢ na 30 porciji [kg]: 7,80
nazwa surowca: pietruszka; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 2,70
R.1.2 ) o . !
nazwa surowca: seler; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 1,50
R 13 nazwa surowca: fasolka szparagowa; ilos¢ na 30 porc;ji [kg]: 1,20;
o nazwa surowca: kalafior, ilo§¢ na 30 porcji [kg]:1,20 lub 2 szt.
R.1.4 nazwa surowca: mleko 2% ttuszczu: ilos¢ na 30 porcji [kg]: 2,40 lub 2,40 |
R.1.5 nazwa surowca: magka pszenna typ 500; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 0,96
R.1.6 nazwa surowca: jaja; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 0,75 lub 15 szt.
R17 nazwa surowca: kurczak - tuszka; ilos¢ na 30 porciji [kg]: 6,00;
B nazwa surowca: butka pszenna; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 0,60 lub 12 szt.
nazwa surowca: koper; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 0,30 lub 12 peczkow;
R.1.8 o . "
nazwa surowca: masto extra; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 0,15
R19 nazwa surowca: cukier; ilos¢ na 30 porc;ji [kg]: 0,60;
B nazwa surowca: ziemniaki; ilos¢ na 30 porcji [kg]: 7,50
R.1.10 nazwa surowca: truskawki; ilos¢ na 30 porciji [kg]: 1,50;
s nazwa surowca: jabtka; ilos¢ na 30 porciji [kg]: 1,50
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja kosztéw obiadu - Formularz 2.
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostka [z1]
R21 koszt surowca na 30 porcji: marchew 31,20 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
B wartosci z R.1.1)
R22 koszt surowca na 30 porcji: seler 12,00 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
o wartosci z R.1.2)
koszt surowca na 30 porcji: kalafior 13,00 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
R23 wartosci z Formularza 1.)
R24 koszt surowca na 30 porcji: mleko 2% ttuszczu 8,40 (dopuszcza sie wynik poprawnego
o przeliczenia wartosci z Formularza 1.)
R25 koszt surowca na 30 porcji: jaja 9,00 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
o wartosci z Formularza 1; uwaga: jaja liczone w catych sztukach)
R26 koszt surowca na 30 porcji: butka pszenna 18,00 (dopuszcza sie wynik poprawnego
o przeliczenia wartosci z Formularza 1.)
R27 koszt surowca na 30 porcji: koper 31,20 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
o wartosci z Formularza 1.)
koszt surowca na 30 porcji: cukier 1,80 (dopuszcza sie wynik poprawnego przeliczenia
R.2.8 o
wartosci z R.1.9)
R29 wartos¢ ryczattu na przyprawy 5% [zl]: 17,13 (dopuszcza sie poprawnie obliczong wartos¢
o na podstawie kosztow surowcow obiadu na 30 porciji)
razem koszt surowcéw obiadu z ryczattem na przyprawy na 1 porcje [zi]: 11,99 (dopuszcza
R.2.10 |sie poprawnie obliczong wartos¢ na podstawie kosztu surowcow obiadu z ryczattem na
przyprawy na 30 porcji)
R.3 Kalkulacja kosztow ustug zywieniowych oraz ustug dodatkowych w petnym dniu
) pobytu dla jednej osoby - Formularz 3.
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkag [z1]
R 31 razem koszt wyzywienia dla jednej osoby [zt]: 35,09 (dopuszcza sie poprawnie obliczong
" warto$¢ wynikajgca z przeniesienia R.2.10 i cen positkéw lub wartosé 1 porcji obiadu
wynikajgcg z kosztu surowcow obiadu z ryczattem na przyprawy na 30 porcji i cen positkdw)
R3.2 wartos¢ marzy gastronomicznej 50% [z]: 17,55 (dopuszcza sie poprawnie obliczong

wartos¢ marzy gastronomicznej 50% [zH] na podstawie R.3.1)
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razem ustugi zywieniowe w petnym dniu pobytu w cenach netto dla jednej osoby [f]: 52,64

R.3.3 (dopuszcza sie poprawnie obliczong warto$¢ ustugi zywieniowej - wynik sumy R.3.1i R.3.2)
R.3.4 nazwa ustugi dodatkowej: zabieg leczniczy - elektrostymulacja lub elektrostymulacja
R.3.5 nazwa ustugi dodatkowej: zabieg leczniczy - kgpiel borowinowa lub kgpiel borowinowa
R.3.6 razem wartos¢ ustug dodatkowych w cenach netto dla jednej osoby [zt] 25,00
razem wartos¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto dla jednej osoby
R.3.7 [Z}]: 77,64 (dopuszcza sie poprawnie obliczong wartos¢ ustug zywieniowych i dodatkowych -
wynik sumy R.3.3 i R.3.6)
W wierszu "Czy obliczony w cenach netto koszt zamowienia ustug zywieniowych | ustug
dodatkowych dla jednej osoby spetnia wymagania zaméwienia?"
R.3.8 Zgodnie z uzyskanym wynikiem w R.3.7 podkreslone TAK lub NIE lub zaznaczone w inny
sposoéb
R.4 Rezultat 4: Karta oceny wartosci odzywczej catodziennego wyzywienia - Formularz 4.
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkg [g lub mg lub kcal]
R.4.1 suma zawartosci tluszczu w 1 porcji [g]: 38,74
R.4.2 suma zawartosci cholesterolu w 1 porcji [g]: 275,70
R.4.3 suma zawartosci energii w 1 porcji [kcal]: 1912,32
R4.4 norma spozycie sktadnika/energii wg zalecen zywieniowych: dla tluszczu: 45; dla
o cholesterolu: 300; dla energii: 2000
R45 Procentowy udziat sktadnika/energii w dziennym zapotrzebowaniu [%]: zawartos¢ ttuszczu
o w 1 porcji: 86,09
Procentowy udziat sktadnika/energii w dziennym zapotrzebowaniu [%]: zawartos¢
R.4.6 .
cholesterolu w 1 porcji: 91,90
RA47 Procentowy udziat sktadnika/energii w dziennym zapotrzebowaniu [%]: zawartos¢ energii w
o 1 porcji: 95,62
Ocena pozytywna, jezeli % pokrycia normy na tluszcz w przyktadowym petnym
R.4.8 jednodniowym jadtospisie wynosi od 85 do 110%; zgodnie z uzyskanym wynikiem w R.4.5
podkreslone pozytywna lub negatywna lub zaznaczone w inny sposob
Ocena pozytywna, jezeli % pokrycia normy na cholesterol w przyktadowym petnym
R.4.9 jednodniowym jadtospisie nie przekracza 100%; zgodnie z uzyskanym wynikiem w R.4.6
podkreslone pozytywna lub negatywna lub zaznaczone w inny sposob
Ocena pozytywna, jezeli % pokrycia normy na energie w przyktadowym petnym
R.4.10 |jednodniowym jadtospisie wynosi od 90 do 110%; zgodnie z uzyskanym wynikiem w R.4.7
podkreslone pozytywna lub negatywna lub zaznaczone w inny sposob
R.5 Rezultat 5: Zapotrzebowanie ilosciowe na stoly i bielizne stotowga - Formularz 5.
zapisane adekwatnie do jednostki lub z jednostkg
R.5.1 wymiary stotu [cm]: 90 x 240
R.5.2 liczba stotdw [szt.]: 5
R5.3 wymiary obrusa [cm]: 140 x 290 (dopuszcza sie wymiary obrusa dobranego do
o zaplanowanego rozmiaru stotu)
R5.4 liczba obrusow [szt.]: 5 (dopuszcza sie inng liczbe obruséw, ale réwng liczbie dobranych
o stotow)
R.6 Rezultat 6: Opis schematu nakrycia do obiadu dla jednego kuracjusza - Formularz 6.
R.6.1 nazwa elementu nakrycia 1: serweta lub serwetka
R 6.2 nazwa elementu nakrycia 2: néz stotowy duzy/n6z do dania zasadniczego/n6z do dania
o gtéwnego
R.6.3 nazwa elementu nakrycia 3: tyzka stotowa duza
R 6.4 nazwa elementu nakrycia 4: widelec stotowy duzy/widelec do dania zasadniczego/widelec

do dania gtdéwnego
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