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Nazwa
kwalifikacji:

Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Oznaczenie
kwalifikacji: TS

Numer zadania: 01

Kod arkusza: T.15-01-01 zo

Lp. Elementy podlegajgce ocenie/kryteria oceny (Dopuszczalne sg inne sformutowania poprawne merytorycznie)
R.1 Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 40 obiadéw
Uwzglednione:
R.1.1 Nazwa surowca wpisano 17 pozycji w tym przyprawy lub 16 pozycji nie wpisano - przyprawy
R.1.2 Zapotrzebowanie na 40 porcji obliczono dla 16 surowcow
RA1.3 Nazwa surowca: marchew; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 0,40 lub 0,4
e Nazwa surowca: pietruszka; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 0,40 lub 0,4
R14 Nazwa surowca: seler; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, pgczki, 1] - 0,40 lub 0,4
s Nazwa surowca: por; Zapotrzebowanie na 40 porciji [kg, peczki, 1] - 0,20 lub 0,2
RA5 Nazwa surowca: pomidory swieze; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 4,80 lub 4,8
e Nazwa surowca: koncentrat pomidorowy 30 %,; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 0,80 lub 0,8
R16 Nazwa surowca: cebula; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 0,40 lub 0,4
s Nazwa surowca: masto, Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 0,56
RA7 Nazwa surowca: natka pietruszki; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 2 lub 2,0 lub 2,00
e Nazwa surowca: ryz, Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 3,20 lub 3,2
RA1.8 Nazwa surowca: schab; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, I] - 6 lub 6,0 Iub 6,00
s Nazwa surowca: ziemniaki; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1]- 10 Tub 10,0 lub 10,00
R1.9 Nazwa surowca: koperek; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1] - 4 lub 4,0 lub 4,00
s Nazwa surowca: ogorek swiezy;, Zapotrzebowanie na 40 porcii [kg, peczki, 1] - 4,4 lub 4,40
R.1.10 Nazwa surowca: smietana; Zapotrzebowanie na 40 porcji [kg, peczki, 1]- 0,8 lub 0,80

Nazwa surowca: sok pomararnczowy,; Zapotrzebowanie na 40 porcji [ke, peczki, 1] - 8 lub 8,0 lub 8,00

R.2 Rezultat 2: Kalkulacja obiadu

Uwzglednione:

Nazwa surowca: marchew; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [z1] - 0,80
Nazwa surowca: pietruszka; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [z1] - 7,60

R21 Nazwa surowca: seler; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [z1]- 7,20
Nazwa surowca: por; Jednostka zakupu produktu: kg: Koszt surowca do 40 obiadéw [zH- 7,20
R.2.2 Nazwa surowca: pomidory swieze, Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 19,20
o Nazwa surowca: koncentrat pomidorowy 30 %; Jednostka zakupu produktu: kg Koszt surowca do 40 obiadow [z1] - 9,60
R.2.3 Nazwa surowca: cebula; Jednostka zakupu produktu: kg, Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 1,20
o Nazwa surowca: masto; Jednostka zakupu produktu: kg, Koszt surowca do 40 obiadow [zl] - 5,60
R.2.4 Nazwa surowca: natka pietruszki; Jednostka zakupu produktu: peczek; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 5,00 Iub 5
o Nazwa surowca: ryz; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 16,00 lub 16
R25 Nazwa surowca: schab; Jednostka zakupu produktu: kg, Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 96,00 lub 96
o Nazwa surowca: ziemniaki; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 20,00 lub 20
R26 Nazwa surowca: koperek; Jednostka zakupu produktu: peczek; Koszt surowca do 40 obiadow [z1] - 6,00 Iub 6
o Nazwa surowca: ogorek swiezy; Jednostka zakupu produktu: kg; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 13,20
R27 Nazwa surowca: smietana 12 %, Jednostka zakupu produktu: kg, Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 8,00 lub 8

Nazwa surowca: sok pomararnczowy; Jednostka zakupu produktu: 1 ; Koszt surowca do 40 obiadow [zt] - 32,00 lub 32

R.2.8 Razem koszt surowca do 40 obiadow [z1] - 236,60

R.2.9 Razem koszt surowcow z ryczaltem na przyprawy [z1] - 248,43

R.2.10  |Razem koszt obiadu dla 40 0s6b z ryczaltem i marzg gastronomiczng [zH] - 372,64 lub 372,65

R.3 Rezultat 3: Wartos¢ energetyczna jednego obiadu
Uwzglednione:
Nazwa produktu: marchew ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 27 Nazwa produktu:
R.3.1 pietruszka ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 38 Nazwa produktu: seler ; Warto$¢
energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 2/ Nazwa produktu: por ; Warto$¢ energetyczna

[keall 10 porcii obiadu: /2

Nazwa produktu ;pomidory swieze ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: /80
Nazwa produktu: koncentrat pomidorowy 30 % ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 208

R.3.2

Nazwa produktu: cebula ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 30
Nazwa produktu: masfo ; Warto$¢ energetyczna [kecal] 10 porcji obiadu: /1036

R.3.3

Nazwa produktu: natka pietruszki ; Warto§¢ energetyczna [keal] 10 porcji obiadu: /8
Nazwa produktu: ryz ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 2400

Nazwa produktu: schab ;Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 7950

Nazwa produktu: ziemniaki ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 2000

R.3.4

Nazwa produktu: koperek ; Warto$¢ energetyczna [keal] 10 porcji obiadu: 26

Nazwa produktu: ogorek swiezy ; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 732
Nazwa produktu: $mietana 12 %; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porcji obiadu: 266
Nazwa produktu: sok pomararnczowy; Warto$¢ energetyczna [kcal] 10 porciji obiadu: 840

R.3.5

R.3.6 warto§¢ energetyczna 10 obiaddw [keal] - 9184

R.3.7 warto§¢ energetyczna jednego obiadu [keal] - 918,4

R.4 Rezultat 4: Ocena jadiospisu dziennego

R.4.1 Razem $redniowazone zapotrzebowanie na energie [ kcal] - 2 725

R.4.2 Razem warto$¢ energetyczna dziennego jadlospisu [keal] - 2 819

R.4.3 % pokrycia $redniowazonej normy zapotrzebowania na energi¢ w dziennym jadlospisie - 96,66 lub 96,67 lub 96,6 lub 96,7 lub 97

R.4.4 ocena catodziennego wyzywienia pod wzgledem wartoéci energetycznej - podkreslono - ocena pozytywna lub pozytywna

R.5 Rezultat 5: Wykaz zastawy stotowej dla 40 os6b

Uwzglednione:

R.5.1 $niadanie: talerz gleboki, talerz ptaski, talerz zakaskowy, filizanka do herbaty o pojemnosci 200 ml z podstawka

R.5.2 obiad: talerz gieboki - 40, talerz ptaski - 40, talerzyk zakaskowy o 21 - 40 , wysoka szklanka o poj. 250 ml - 40

R.5.3 podwieczorek: szklanka o poj. 150 ml lub 250 ml - 40, talerzyk deserowy - 40

R.5.4 kolacja: talerz zakaskowy @21, filizanka do herbaty o poj. 200 ml z podstawka

R.5.5 $niadanie, kolacja wpisano ilo$¢ - kazdy asortyment zastawy po 40 szt.
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