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Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
HGT.12

01

HGT.12-01-23.01-SG
SG

Elementy podlegajgce ocenie/kryteria oceny

Lp. (dopuszcza sie inne zapisy rownowazne merytorycznie)
R.1 Rezultat 1: Menu uroczystego obiadu
w Formularzu 1. w kolumnie Nazwa potrawy/napoju wpisane odpowiednio:
(zapisane w liczbie pojedynczej lub liczbie mnogiej)
R.1.1 Danie gtéwne - wytgcznie wpisane: pieczona piers z kaczki
R.1.2 Dodatek skrobiowy - wylgcznie wpisane: ziemniaki z wody
R.1.3 Dodatek witaminowy - wytgcznie wpisane: suréwka z marchwi i salsefii
R.1.4 Deser - wylgcznie wpisane: nalesnik flambirowany
R.1.5 Wino do przystawki zimnej - wytgcznie wpisane: wino czerwone dry
Wino do dania gtéwnego - wylgcznie wpisane: wino czerwone dry; dopuszcza sie wino biafe dry,
R.1.6  |jezeli w Formularzu 1. w wierszu danie gtéwne jest zapisane: pieczona perliczka lub kurczak po
polsku lub szasztyki z indyka lub przepiérka duszona
R.2 Rezultat 2: Zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do
) przygotowania 14 porcji przystawki zimnej z dodatkami i zupy
w Formularzu 2. w kolumnie llo$¢ na 14 porcji w jednostce miary zakupu wpisane odpowiednio:
(dopuszcza sie poprawnie obliczone warto$ci z wpisang witasciwg jednostka)
R.2.1 Poledwica wotowa [kg]: 0,91; ser parmezan [kg]: 0,14
R.2.2 Kapary [kg]: 0,112
R.2.3 Oliwa z oliwek [I]: 0,21
R.2.4 Rukola [kg]: 0,07
R.2.5 Masto extra [kg]: 0,14
R.2.6 Pieczywo pszenne [szt.]: 0,5
R.2.7 Wywar jarski [I]: 1,4
R.2.8 Pomidory [kg]: 1,4
R.2.9 [Smietana 18% [op.]: 1
R.2.10 |Bekon [kgl: 0,14; mgka pszenna [kg]: 0,07
R.3 Rezultat 3: Kalkulacja ustugi zywieniowej
w Formularzu 3. w kolumnie Warto$¢ netto wpisane:
R.3.1 Przystawka zimna z dodatkami: 252 zt 00 gr
R.3.2 Zupa: 175 zt 00 gr
R.3.3 Danie gtéwne: 308 zt 00 gr
R.3.4 Dodatek skrobiowy: 81 zt 20 gr
R.3.5 Dodatek witaminowy: 72 zt 80 gr
R.3.6 Deser: 252 zt 00 gr
R.3.7 Wino do przystawki zimnej: 84 zt 00 gr
R.3.8 Wino do dania gtéwnego: 84 zt 00 gr
Cena netto uroczystego obiadu dla 1 osoby: 93 zt 50 gr; dopuszcza sie matematycznie poprawnie
R.3.9 obliczong wartos$¢ w odniesieniu do wpisanych warto$ci netto positkow i napojow w Formularzu 3.;
(R3.1+R3.2+R33+R34+R3.5+R3.6+R3.7+R38):14
R.3.10 We wszystkich wierszach matematycznie poprawnie wpisane wartosci ztotych i groszy w
o odpowiedniej kolumnie [z1] i [gr]
R.4 Rezultat 4: Karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu
w Formularzu 4.:
R 41 w wierszu: Przystawka zimna z dodatkami - w kolumnie Wartos¢ energetyczna 1 porciji [kcal]
Y wpisane: 370,5
R.4.2 w wierszu: Zupa - w kolumnie Warto$¢ energetyczna 1 porc;ji [kcal] wpisane: 160,8
w wierszu: Deser - w kolumnie Warto$¢ energetyczna 1 porc;ji [kcal] wpisane: 235; dopuszcza sie
R43 matematycznie poprawnie obliczong warto$c¢ dla deseru wpisanego w Formularzu 1.; jabtko
pieczone w cieScie kruchym: 686 lub creme brulee: 320 lub suflet czekoladowy: 325,6 lub budyn
serowy: 280
w wierszu: Wino do przystawki zimnej - w kolumnie Wartos¢ energetyczna 1 porcji [kcal] wpisane:
R.4.4 85; dopuszcza sie matematycznie poprawnie obliczong wartos$¢ dla wina do przystawki zimnej

wpisanego w Formularzu 1.; wino typu sweet: 116,6
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w wierszu: Wino do dania gtéwnego - w kolumnie Warto$¢ energetyczna 1 porcji [kcal] wpisane:

R.4.5 85; dopuszcza sige matematycznie poprawnie obliczong wartos$¢ dla wina do dania gtownego
wpisanego w Formularzu 1.; wino typu sweet: 116,6
w wierszu: Warto$¢ energetyczna uroczystego obiadu - w kolumnie Wartos¢ energetyczna 1 porciji

RA4.6 [kcal] wpisane: 1346,3; dopuszcza sie matematycznie poprawnie obliczong sume wartosci

o energetycznych positkéw i napojow wpisanych w Formularzu 4.; (R.4.1+ R4.2+ R4.3+R 4.4+
R.4.5 +410)
w wierszu: Pokrycie warto$ci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym zywieniu osob

R4.7 dorostych [%] wpisane: 39,60; dopuszcza sie matematycznie poprawnie obliczony wynik w

o odniesieniu do wartosci energetycznej uroczystego obiadu wpisanej w Formularzu 4., zaokrgglony
do dwbch miejsc po przecinku; (R.4.6 x 100) : 3400
w wierszu: Czy wartos$¢ energetyczna uroczystego obiadu stanowi 35+40% usrednionej dobowej
normy na energie?

R.4.8 Zaznaczone wytgcznie TAK przy wyniku 39,60; dopuszcza sie zaznaczone TAK lub NIE w
zalezno$ci od prawidfowej interpretacji wpisanej liczby w Formularzu 4. w wierszu Pokrycie
wartoSci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym zywieniu osob dorostych [%]
Rezultat 5: Karta doboru zastawy stotowej niezbednej do serwowania dania giéwnego z

R.5 dodatkami, deseru i napoju bezalkoholowego wchodzacych w skiad uroczystego obiadu
w Formularzu 5. wpisane:
(zapisane w liczbie pojedynczej lub liczbie mnogiej)
R.5.1 w wierszu: Danie gtoéwne: potmiski wieloporcjowe, sztuéce serwisowe
R.5.2 w wierszu: Dodatek skrobiowy: potmiski wieloporcjowe, sztuéce serwisowe/ salaterki
o wieloporcjowe, tyzki stotowe duze/ salaterki wieloporcjowe, sztuéce serwisowe
R5.3 w wierszu: Dodatek witaminowy: salaterki wieloporcjowe, tyzki stotowe duze/ salaterki
o wieloporcjowe, sztu¢ce serwisowe/ pétmiski wieloporcjowe, sztu¢ce serwisowe
w wierszu: Deser: talerze ptaskie & 28 cm/ talerze ptaskie @ 19 cm; dopuszcza sie co najmniej

R.5.4 . ) .
zapis: talerze ptaskie 28/ talerze ptaskie 19
w wierszu: Napo6j bezalkoholowy: dzbanki o pojemnosci 1,5 |; dopuszcza sie co najmniej zapis:

R.5.5 ;
dzbanki 1,5

R.6 Rezultat 6: Opis schematu nakrycia na uroczysty obiad dla jednemos’cia
w Formularzu 6. wpisane w opisie schematu:
(zapisane wytgcznie w liczbie pojedynczej)

R.6.1 1: Widelec stotowy $redni

R.6.2 2: Widelec stotowy duzy

R.6.3 3: N6z stotowy duzy

R.6.4 4: kyzka stotowa Srednia

R.6.5 5: N6z stotowy sredni

R.6.6 7: Kieliszek do wina

R.6.7 8: Goblet/ kieliszek do wina

R.6.8 9: Talerz ptaski @ 17 cm; dopuszcza sie co najmniej zapis: talerz ptaski 17

R.6.9 10: N6z do masta
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