CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Symbol kwalifikacji: TG.16

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajgcego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_]zaminu: 150 minut. TG.16-01-24.01-SG
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2017

Instrukcja dla zdajgcego

1

2.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj humer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 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
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace na rzecz restauracji, ktéra przyjeta zaméwienie na zorganizowanie uroczystej kolacji dla
20 mezczyzn.
Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji zamowienia, w tym celu:
— uzupetnij menu kolaciji,
— sporzgdz zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania
przystawki zimnej z dodatkami dla 20 oséb,
— sporzadz kalkulacje ceny kolacji dla 20 os6b,
— wypetnij karte oceny wartosci energetycznej kolacji,
— uzupetnij opis schematu nakrycia stolu zastawg stotowg niezbedng do podania i konsumpciji
przystawki zimnej z dodatkami i napojami.

Formularze niezbedne do sporzadzenia dokumentacji znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Wstepne ustalenia

Specyfikacja ustugi Kolacja w formie zasiadanej
Liczba gosci 20 oso6b dorostych
Ustugi zywieniowe Menu kolacji Przystawka zimna Tymbalik z karpia, pieczywo, masto
z dodatkami
Zupa Rosoét wotowy z makaronem
Danie gtéwne Potrawa smazona z drobiu
z dodatkami z dodatkiem skrobiowym

z ziemniakow i gorgcym dodatkiem
witaminowym

Deser Piernik

Napoj bezalkoholowy | Woda niegazowana

Wino do przystawki Wino wytrawne

zimnej
Wino do dania Wino pétwytrawne
gtdwnego
z dodatkami
Metoda obstugi | Francuska
Zalecenia zywieniowe Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie energetyczne dla oséb dorostych -
3500 kcal
Zalecany udziat pokrycia zapotrzebowania na energie z kolacji wynosi
20 — 25%

Cena gastronomiczna _ _ -
brutto kolacji dla 20 oséb Nie wyzsza niz 3 000,00 zt
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Tabela A. Karta menu restauraciji

Potrawy VXieIkoé,_(: Cena gastronomi_c;zna brutto
porcji 1 porcji
Przystawka zimna z dodatkami
Tymbalik z karpia, pieczywo, masto 90¢g 20,00 z
Zupa
Rosét wotowy z makaronem 2509 15,00 zt
Dania gtéwne
Dorsz panierowany 120 ¢ 30,00 zt
Kotlet de volaille 120 ¢ 30,00 z
Sznycel po wiedensku 120 ¢ 30,00 zt
Paprykarz cielecy 120 ¢ 30,00 zt
Dorada pieczona 120 g 30,00 z
Dodatki skrobiowe
Frytki 150 g 10,00 z
Kluski pétfrancuskie 150 g 10,00 z
Purée z batatéw 150 g 10,00 zt
Kasza gryczana 150 g 10,00 z
Dodatki witaminowe
Marchew karmelizowana 150 g 10,00 zt
Satatka z burakéw 150 g 10,00 zt
Mizeria 150 g 10,00 zt
Suroéwka z pomidoréw 150 g 10,00 z
Deser
Piernik 40g 8,00
Napoje*
Woda gazowana 300 ml 5,00 zt
Woda niegazowana 300 ml 5,00 zt
Wino biate dry 100 ml 15,00 zt
Wino biate semi dry 100 ml 15,00 zt
Wino czerwone semi dry 100 ml 15,00 zt
Wino czerwone dry 100 ml 15,00 zt
Wino biate sweet 100 ml 15,00 zt
Wino czerwone sweet 100 ml 15,00 zt
*Uwaga! 100 ml napojow wazy 100 g
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Tabela B. Normatyw surowcowy na 5 porcji przystawki zimnej z dodatkami

Jednostka llosé na 5
Nazwa potrawy | Nazwa surowca . .
miary porcji
Filet z karpia g 200
Marchew g 100
Korzen pietruszki g 50
Tymbglik Seler g 50
_Z karpia, Nac pietruszki* g 5
pieczywo, masto
Cytryna g 50
Bagietka* g 150
Masto g 50

*Przeliczniki:
Masa 1 peczka naci pietruszki wynosi 20 g
Masa 1 bagietki wynosi 150 g

Tabela C. Wykaz zastawy stolowej dostepnej w restauraciji

Sztuéce Zastawa ceramiczna
LyZki stotowe duze Talerze gtebokie
Lyzki stotowe Srednie Bulionéwki z podstawkami
Widelce stotowe duze Talerze ptaskie @ 17
Widelce stotowe srednie Talerze ptaskie & 21
Widelce do ryb Talerze ptaskie @ 28
Noze stotowe duze Potmiski
Noze stotowe srednie Salaterki
Noze do ryb Wazy
Noze do masta Zastawa szklana
tyZzki serwisowe Kieliszki do wina musujgcego
Widelce serwisowe Kieliszki do wina czerwonego
tyZzki wazowe Kieliszki do wina biatego
Sprzet pomocniczy Kieliszki koktajlowe
Podgrzewacze Goblety
Koszyki do pieczywa Dzbanki o pojemnosci 1,5 |
Ochtadzacze Karafki do wina o pojemnosci 1,0 |

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatéow:

— menu kolacji — Formularz 1.,

— zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki zimnej
z dodatkami dla 20 oséb — Formularz 2.,

— kalkulacja ceny kolacji dla 20 os6b — Formularz 3.,

— karta oceny wartosci energetycznej kolacji — Formularz 4.,

— opis schematu nakrycia stotu zastawg stotowg niezbedng do podania i konsumpcji przystawki zimnej
z dodatkami i napojami — Formularz 5.
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Formularz 1.

Menu kolacji
(sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli A.)

Rodzaj potrawy/napoju Nazwa potrawy/napoju

Przystawka zimna z dodatkami

Zupa

Danie gtéwne

Dodatki dodatek skrobiowy
do dania
gtéwnego dodatek
witaminowy
Deser

Napodj bezalkoholowy

Wino do przystawki zimnej

Wino do dania gtéwnego
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Formularz 2.

Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania przystawki
zimnej z dodatkami dla 20 os6b
(sporzgdz na podstawie Tabeli B.)

Jednostka llos¢
Nazwa surowca Jednostka llosé miary na 20 porgji
Lp. . : . zakupu w jednostce
Ipotproduktu/produktu miary na 5 porcji miary
zakupu
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.

*nie nalezy zaokragla¢ otrzymanych wynikéw

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 3.

Kalkulacja ceny kolacji dla 20 oséb
(sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli A.)

Cena. Cena
Lp. Rodzaj potrawy/napoju ggszfongrggcnz:?ia %?31;?2%”;;2;?
[z1] [z4]
L Przystawka zimna z dodatkami
2. Zupa
3. Danie gtéwne
4. Dodatek skrobiowy
>. Dodatek witaminowy
6. Deser
7| Nap¢j bezalkoholowy
8. Wino do przystawki zimnej
9. Wino do dania gtéwnego

Razem cena gastronomiczna brutto kolacji dla 20 os6b
[24]
We wstepnych ustaleniach cena gastronomiczna brutto kolacji dla
20 os6b nie wyzsza niz
[24]
Czy cena gastronomiczna brutto kolacji dla 20 oséb nie jest wyzsza niz we wstepnych
ustaleniach?
TAK* NIE*

*wtasciwe podkreslic
Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku np.: 1
zt - zapis 1,00 zt; 1 zt 50 gr — 1,50 zt

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Karta oceny wartosci energetycznej kolacji
(sporzgdz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli A.)

Formularz 4.

Wartosé Wartosé
Wielkos¢é energetyczna energetyczna
L.p. Rodzaj potrawy/napoju 1 porcji 100 g _ 1 porgcji _
(ql potrawy/napoju | potrawy/napoju
[kcal] [kcal]
1. | przystawka zimna z dodatkami 140
2. | zupa 80
3. | danie gtéwne z dodatkami 310
4. | deser 160
5. | wino do przystawki zimnej 60
6. | wino do dania gtéwnego 80

Razem wartosé energetyczna kolacji

[kcal]

Sredniowazone dobowe zapotrzebowanie energetyczne dla oséb dorostych

[kcal]

Zalecany udziat pokrycia zapotrzebowania na energie z kolacji

[%]

Udziat energii z zaplanowanej kolacji w pokryciu sredniowazonego dobowego

zapotrzebowania energetycznego dla os6b dorostych*

[kcal]

Czy udziat energii z zaplanowanej kolacji w pokryciu sredniowazonego dobowego zapotrzebowania

energetycznego dla oséb dorostych jest zgodny z zaleceniami zywieniowymi?

TAK ™

NIE ™

*wynik obliczen Udziat energii z zaplanowanej kolacji w pokryciu sredniowazonego dobowego
zapotrzebowania energetycznego dla osob dorostych nalezy zaokraglic i zapisac z doktadnoScig do

Jjednosci

**wtasciwe podkreslic

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Formularz 5.

Opis schematu nakrycia stotu zastawa stotowa niezbedna do podania i konsumpcji
przystawki zimnej z dodatkami i napojami
(sporzadz na podstawie wstepnych ustalen i Tabeli C.)

©

krawedz stotu

Opis schematu:

8. serweta indywidualnego uzytku
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