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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.12-01-22.06-SG

EGZAMIN ZAWODOWY

Rok 2022 5019
CZESC PRAKTYCZNA

PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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:

swoj numer PESEL,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 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 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy 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 przewodniczacego 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 tozsamo$c
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Zadanie egzaminacyjne

Zapoznaj sie ze wstepnym zaméwieniem, ktore przyjgt manager karczmy ,Pod strzechg” na zorganizowanie
uroczystego obiadu.

Sporzadz dokumentacje niezbedng do zrealizowania zamowienia:

menu uroczystego obiadu,

zapotrzebowanie na surowce, potprodukty i produkty niezbedne do przygotowania 25 porcji
przystawki zimnej z dodatkami i zupy,

kalkulacje ustugi zywieniowej,

karte oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu,

wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania potraw i napoju wchodzacych w sktad uroczystego
obiadu,

opis schematu nakrycia dla jednego goscia na uroczysty obiad.

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte we wstepnym zamowieniu i tabelach
oznaczonych od A do D. Dokumentacje stanowig formularze oznaczone od 1 do 6 zamieszczone w arkuszu
egzaminacyjnym, ktore nalezy wypetnic.

Wstepne zamowienie (fragment)

Rodzaj przyjecia uroczysty obiad

Forma przyjecia zasiadana

Liczba gosci 25 0s6b dorostych

Uroczysty obiad | Menu zaplanowane = przystawka zimna z dodatkami: sledz w $mietanie,
przez zamawiajgcego pieczywo, masto;

» zupa krem z zielonego groszku z prazonymi
nasionami stonecznika;

= danie gtdwne: potrawa smazona z drobiu;

= dodatek warzywny, skrobiowy, beztluszczowy do
dania gtéwnego;

= dodatek witaminowy do dania gtownego: safatka
Z warzyw owocowych;

= alkohol do przystawki zimnej: 1 porcja na osobe;

» alkohol do dania gtéwnego: 1 porcja na osobe;

* nap¢j bezalkoholowy: woda niegazowana;

Metody obstugi » przystawka zimna serwowana serwisem rosyjskim;

» zupa i danie gtdwne serwowane serwisem niemieckim;

» woda niegazowana serwowana przez kelneréw z karafki;
n

wina serwowane przez kelneréw z butelki;

Zalecenia zywieniowe Usredniona dobowa norma na energie dla uczestnikow
uroczystego obiadu - 3000 kcal

Wartos¢ energetyczna obiadu powinna stanowi¢ 35 + 40%
usrednionej dobowej normy na energie

Warunki maksymalna warto$¢ netto uroczystego obiadu 65,00 zt dla 1 osoby
Swiadczenia — -
ustug napoj bezalkoholowy - gratis
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Tabela A. Karta menu restauracji (fragment)

Wielkos¢ Cena netto
Potrawy " .
1 porcji 1 porciji
Przystawka zimna z dodatkami
Sledz w $mietanie, pieczywo, masto | 180 g | 15,00 zt
Zupa
Krem z ziglonego gr_oszku Z prazonymi 200 ml 10,00 zt
nasionami stonecznika
Dania gtéwne
Kurczak w potrawce 200 g 20,00 zt
Filet z kurczaka sauté w ziotach 1009 20,00 zt
Kotlet schabowy 100 g 20,00 zt
Paprykarz 200¢g 20,00 zt
Rumsztyk 100 g 20,00 zt
Dodatki skrobiowe
Kasza pertowa 150 g 5,00 zt
Ziemniaki z wody 100 g 5,00 zt
Ziemniaki opiekane 100 g 5,00 zt
Frytki 100 g 5,00 zt
Kopytka 200 g 5,00 zt
Dodatki witaminowe
Jarmuz zasmazany 100 g 5,50 zt
Satatka z grillowanych burakéw 100 g 5,50 zt
Satatka z pieczonych baktazanéw 100 g 5,50 zt
Suréwka z cykorii 100 g 5,50 zt
Fasola szparagowa z wody 100 g 5,50 zt

Tabela B. Karta win i wédek restauraciji (fragment)

Alkohol Wielkosé 1 porcji Cena netto blljtltiatl:(l wina/wadki
Waddka wytrawna 25 ml 160,00 zt
Wadka stodka 25 mi 160,00 zt
Wino biate dry 100 ml 45,00 zt
Wino czerwone dry 100 ml 45,00 zt
Wino biate sweet 100 ml 45,00 zt
Wino czerwone sweet 100 mi 45,00 zt
Wino musujgce sweet 100 ml 45,00 zt

przeliczniki:
25 ml wodki wytrawnej = 25 g
25 ml wodki stodkiej = 30 g
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 potraw

Rod_zaj Nazwa potrawy ] Nazwa Jednpstka llos¢é na
positku surowca/potproduktu/produktu miary 1 porcje
Filet sledziowy marynowany g 50
Sok z cytryny mi 20
Cebula g 25
Przystawka Sledz w $mietanie, | Jabtko 9 20
zimna : N —
2 dodatkami pieczywo*, masto Smietana 18%* g 30
Masto extra g 15
Koper* g 5
Pieczywo pszenne g 50
Wywar jarski mi 100
Krem z zielonego | Groszek zielony mrozony g 60
grosz_ku . Masto extra g 5
Zupa Z prazonym Maka pszenna g 5
nasionami h
stonecznika Smietana 18%* g 20
tuskane nasiona stonecznika g 5

* przeliczniki:

1 op. $Smietany 18% wazy 250 g
1 peczek kopru wazy 25 g

1 szt. pieczywa wazy 500 g

Tabela D. Wykaz wyposazenia restauracji (fragment)

Sztucce

Zastawa ceramiczna

Lyzki stotowe duze

Talerze gtebokie o pojemnosci 450 ml

Lyzki stotowe Srednie

Bulionéwki 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

Zastawa szklana

Sztuéce serwisowe

Kieliszki do wina musujacego

tyzki wazowe

Kieliszki do wina czerwonego

Sprzet pomocniczy

Kieliszki do wina biatego

Podgrzewacze

Goblety

Koszyki do dekantacji

Karafki

Koszyki do pieczywa

Kieliszki do wodki o pojemnosci 25 ml

Ochtadzacze

Kieliszki do wodki o pojemnosci 50 ml

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 6 rezultatow:

— menu uroczystego obiadu — formularz 1,

— zapotrzebowanie na surowce, poétprodukty i produkty niezbedne do przygotowania 25 porcji
przystawki zimnej z dodatkami i zupy — formularz 2,

— kalkulacja ustugi zywieniowej — formularz 3,

— karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu — formularz 4,

— wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania potraw i napoju wchodzgcych w sktad uroczystego
obiadu — formularz 5,

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

(sporzadz na podstawie wstepnego zamowienia, Tabeli A. i Tabeli B.)

Positek/napdj

Nazwa potrawy/napoju

Przystawka zimna z dodatkami

Zupa

Danie gtéwne

Dodatki dodatek skrobiowy
do dania

gtéwnego dodatek witaminowy
Alkohol do przystawki zimnej

Alkohol

do dania gtéwnego

Napdj bezalkoholowy

Formularz 2. Zapotrzebowanie na surowce, pétprodukty i produkty niezbedne do przygotowania
25 porcji przystawki zimnej z dodatkami i zupy
(sporzgdz na podstawie Tabeli C. i przelicznikéw)

llos¢ na
L Nazwa Jednostka llosé na Jednostka 25 porcji
P- surowcal/potproduktu/produktu miary 1 porcje zakupu w jednostce
miary zakupu*
1. Filet sledziowy marynowany g kg
2. Sok z cytryny mi I
3. Cebula g kg
4. Jabtko g kg
5. Smietana 18% g op.
6. Masto extra g kg
7. Koper szt. peczek
8. Pieczywo pszenne g kg
9. Wywar jarski mi I
10. Groszek zielony mrozony g kg
11. Maka pszenna g kg
12. tuskane nasiona stonecznika g kg

* wynik obliczonej ilosci na 25 porcji w jednostce zakupu nalezy zapisac¢ bez zaokraglen

Strona5z7

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Formularz 3. Kalkulacja ustugi zywieniowej
(sporzadz na podstawie wstepnego zamoéwienia, Tabeli A., Tabeli B. i Formularza 1.)

llo$¢ porcji dla

g Cena netto Wartosc¢ netto
L Positek/ L. uczestnikow 1 -
p. ositek/napoj porcji
uroczystego [24] 1] (9]
obiadu

1. | Przystawka zimna z dodatkami

Zupa

Danie gtéwne

Dodatek skrobiowy

Dodatek witaminowy

Alkohol do przystawki zimnej

S I L ol e I

Alkohol do dania gtéwnego

Wartosé netto uroczystego obiadu dla 25 oséb

Wartosé netto uroczystego obiadu dla 1 osoby

Ustalona w zaméwieniu maksymalna wartos¢é netto uroczystego obiadu
dla 1 osoby

Czy obliczona wartos¢ netto uroczystego obiadu dla 1 osoby spetnhia wymagania zamoéwienia?
TAK* NIE*

* Wtasciwe podkreslic

Formularz 4. Karta oceny wartosci energetycznej uroczystego obiadu
(sporzagdz na podstawie wstepnego zamoéwienia, Tabeli A., Tabeli B. i Formularza 1.)

Wartosé
L Wielkosé energetyczna Wartos¢ energetyczna
P- Positek/napdj 1 porgcji w 100 g 1 porcji positku/napoju
[g] positku/napoju [kcal]
[kcal]
1. Przystawka zimna z dodatkami 2122
2. | Zupa* 90
3. | Danie gtébwne z dodatkami - - 440
4. | Alkohol do przystawki zimnej 230
5. | Alkohol do dania gtéwnego 81
Wartos$é energetyczna uroczystego obiadu
Usredniona dobowa norma na energi¢ dla uczestnikéw
uroczystego obiadu
Pokrycie wartosci energetycznej uroczystego obiadu
w calodziennym zywieniu oséb dorostych [%]**

Czy wartos¢ energetyczna uroczystego obiadu stanowi 35 - 40% usrednionej dobowej normy na energig?
TAK™ NIE™

* 200 ml zupy krem z zielonego groszku z prazonymi nasionami stonecznika rowna sie 240 g

** Wynik obliczonego pokrycia warto$ci energetycznej uroczystego obiadu w catodziennym zywieniu oséb dorostych
nalezy zaokrggli¢ do dwdéch miejsc po przecinku

*** Wtasciwe podkresli¢
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Formularz 5. Wykaz zastawy stotowej niezbednej do podania potraw i napoju wchodzacych
w skiad uroczystego obiadu
(sporzadz na podstawie wstepnego zamoéwienia, Tabeli D. i Formularza 1.)

Positek/napéj

Nazwa potrawy/napoju

Rodzaj zastawy stotowej do podania
potraw i napoju

Przystawka zimna
z dodatkami

Zupa

Napdj
bezalkoholowy

Formularz 6. Opis schematu nakrycia dla jednego goscia na uroczysty obiad
(sporzadz na podstawie wstepnego zamoéwienia, Tabeli D. i Formularza 1.)

10

12 2 3

Opis schematu: *

9.

10.

11. serweta plocienna

12.

* Uwagal! nalezy uzupetni¢ wg wzoru np.: tyZzka stofowa duza
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