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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukfad graficzny © CKE 2020 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Organizacja ustug gastronomicznych
Oznaczenie kwalifikacji: T.10

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

. . Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

Numer PESEL zdajgcego®

T.10-01-22.01-SG
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL”,
oznaczenie kwalifikacji,
numer zadania,

— numer stanowiska.

3. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 10 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

4. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

5. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

6. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

7. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Opracuj dokumentacje niezbedng do realizacji, ztozonego przez Stawomira Juszczaka, zamoéwienia
na zorganizowanie uroczystego obiadu zasiadanego. W tym celu sporzadz:

— menu uroczystego obiadu z kalkulacjg kosztéw konsumpciji, wypetniajgc formularz 1,

— kalkulacje kosztéw ustugi gastronomicznej, wypetniajgc formularz 2,

— plan obstugi uroczystego obiadu przez kelnerow, wypetniajgc formularz 3,

— wykaz mebili i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotéw, wypetniajgc formularz 4,

— ilosciowy wykaz zastawy stotowej do konsumpciji potraw i napojéw, wypetniajgc formularz 5.
Do opracowania dokumentow wykorzystaj informacje zawarte w zamaowieniu i tabelach oznaczonych od 1 do

2. Wszystkie formularze niezbedne do opracowania dokumentow znajdujg sie w arkuszu egzaminacyjnym.

Zamowienie

Zleceniodawca

Firma ,Onyx” reprezentowana przez Stawomira Juszczaka
ul. Kamienna 43, 72-100 Goleniéw

Zleceniobiorca

Restauracja ,Ratuszowa” reprezentowana przez Jana Sankowskiego
ul. Urocza 11, 72-100 Goleniow

Data przyjecia
zamowienia

05.01.2022r.

Data realizacji
ustugi

15.06.2022 r. godz. 14:00+16:00

Rodzaj przyjecia

Uroczysty obiad zasiadany

Liczba
uczestnikow

10 oso6b dorostych

Menu obiadu-

- przystawka zimna z ryby z dodatkami — dobiera zleceniobiorca,

- zupa czysta z dodatkiem — dobiera zleceniobiorca,

- danie gtéwne z drobiu smazonego z dodatkami — dobiera zleceniobiorca,

- deser z owocow — dobiera zleceniobiorca,

- napoje bezalkoholowe - woda mineralna niegazowana, czarna kawa podana do
deseru,

- wino do przystawki zimnej i do dania gtbwnego — dobiera zleceniobiorca.

Sposob podania

- przystawka zimna, zupa, deser oraz napdj gorgcy podane jednoporcjowo,
- dodatki do przystawki zimnej, napoje zimne bezalkoholowe podane wieloporcjowo,

potraw i . 3 . . : . g .

NapboIGW - danie gtébwne serwowane indywidualnie na talerz kazdego z gosci przez kelnerdw,
POl - wina serwowane z butelki przez kelnera.

Ustudi - rezerwacja miejsc parkingowych dla 6 samochoddéw osobowych,

do dastjkowe - dekoracja stotu kompozycjg ze swiezych kwiatow,

- bielizna stotowa i elementy dekoracyjne w kolorystyce biato-zielonej,
- Oprawa muzyczna — pianista przez caty czas trwania przyjecia.

Rodzaj stotéw,

- stét ustawiony w ksztatcie litery 17,

sposob - szerokos¢ stotu 120 cm,

ustawienia - goscie usadzeni przy dtuzszych krawedziach stotu.

i usadzenia

gosci

Warunki - rabat udzielony zleceniodawcy wynosi 15% (staty klient),

o s . - zaliczka stanowi 20% catkowitego kosztu ustugi po uwzglednieniu rabatu, ptatna
swiadczenia . ]

ustugi w dniu podpisania umowy,

- catkowity koszt ustugi nie moze przekroczyé 1150,00 zt
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Tabela 1.
Oferta potraw i napojow Restauracji Ratuszowa
Grupa . Wielkosé | .  Cena
‘s Nazwa potrawy/napoju - jednostkowa

potraw/napojow porcji 4]

Schab faszerowany pieczarkami 100 g 7,00

Przystawki zimne Sa’ra.tka Sledziowa 100 g 7,00

Terrina z dorsza 80¢g 8,00

Mus z gesiej watroby 509 10,00

Dodatki do Pieczywo 509 2,00

przystawek Masto 209 1,00

zimnych Sosy: czosnkowy, tatarski, ravigotte 509 5,00

Krem z pieczarek 200 g 6,00

Zupy Barszcz czerwony zabielany 200 g 6,00

Bulion wotowy 200g 8,00

Groszek ptysiowy 30g 1,00

Dodatki do zup Kotduny litewskie 80g¢g 3,00

Jajo poszetowe 509 3,00

Schab pieczony z sosem wisniowym 150 g 25,00

Zrazy wotowe w sosie grzybowym 150 g 30,00

Dania gtéwne Medaliony cielece 100 g 30,00

Filet z kaczki sauté 150 g 45,00

Kaczka pieczona z pomarahczg 150 g 45,00

Ziemniaki z wody 200 g 5,00

Kluski $lgskie 200 g 6,00

Kopytka ze szpinakiem 200 g 5,00

Dodatki do dan Ryz na sypko 200 g 5,00

gtéwnych Satata z sosem vinaigrette 100 g 5,00

Suréwka z pora 150 g 4,00

Fasola szparagowa zapiekana w boczku 150 g 5,00

Buraki zasmazane 150 g 5,00

Krem katalonski 100 g 8,00

Desery Suflet czekoladowy 50¢g 10,00

Banany smazone z wisniami 150 g 7,00

Espresso 40 ml 8,00

Napoje gorace Latte macchiatto 200 ml 10,00

bezalkoholowe Cappuccino 150 ml 9,00

Herbata 200 ml 6,00

o Woda mineralna niegazowana 300 ml 5,00

Napoje zimne Cola/Fanta/Sprite 300 ml 7,00
bezalkoholowe : - -

Soki: pomaranczowy, jabtkowy, porzeczkowy 300 ml 8,00

Carlo Rossi — czerwone wytrawne 150 ml 10,00

_ Carlo Rossi — biate wytrawne 150 mi 10,00

Wina Coté — czerwone stodkie 150 ml 10,00

Coté — biate stodkie 150 mi 10,00
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Cennik ustug dodatkowych Restauracji Ratuszowa

Tabela 2.

Lp. Rodzaj ustugi Jednostka miary Cenajetilznﬁ)stkowa
1. Rezerwacja miejsca parkingowego dla busa 1 miejsce 50,00
Rezerwacja miejsca parkingowego dla -
2. samochodju osojbowepgo IO 1 miejsce 10,00
3. Kompozycja niska ze Swiezych kwiatow 1 sztuka 50,00
4, Kompozycja wysoka ze swiezych kwiatéw 1 sztuka 50,00
5. Oprawa muzyczna - DJ 1 godzina 100,00
6. Oprawa muzyczna - zespot jazzowy 1 godzina 500,00
7. Oprawa muzyczna - pianista 1 godzina 200,00
8. Wystep iluzjonisty 20 minut 200,00
9. Animator zabaw dzieciecych 1 godzina 300,00

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— menu obiadu z kalkulacjg kosztéw konsumpc;ji - formularz 1,

— kalkulacja kosztéw ustugi gastronomicznej - formularz 2,

— plan obstugi uroczystego obiadu - formularz 3,

— wykaz mebli i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotéw - formularz 4,

— ilosciowy wykaz zastawy stotowej do konsumpcji potraw i napojow - formularz 5.
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Formularz 1.
Menu obiadu z kalkulacjg kosztéw konsumpcji
(sporzadz na podstawie zamobwienia i Tabeli 1.)
Nazwa potrawy/napoju Cena jednostkowa

Grupa potraw/napojow [1]

Przystawka zimna
z dodatkami

Wino do przystawki
zimnej

Zupa z dodatkiem

Danie gtéwne
z dodatkami

Wino do dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe
zimne i gorgce

Koszt konsumpcji na 1 uczestnika obiadu

Koszt konsumpcji na 10 uczestnikéw obiadu

Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.:1 zt — zapis 1,00 zt; 1 zt 50 groszy — 1,50 zt.
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Kalkulacja ustugi gastronomicznej
(sporzgdz na podstawie zamdowienia i Tabeli 2.)

Formularz 2.

Lp.

Czas trwania

Nazwa ustugi /sztuka

Cena
jednostkowa [zi]

Wartosc¢

[2]

Razem koszt ustug dodatkowych

Koszt konsumpciji netto dla 10 osob

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej

Kwota rabatu 15%

Catkowity koszt ustugi gastronomicznej netto po uwzglednieniu rabatu

Kwota zaliczki 20% do wptacenia po podpisaniu umowy

Kwota do zaptaty po uwzglednieniu zaliczki

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

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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Plan obstugi uroczystego obiadu

Formularz 3.

(sporzgdz na podstawie zamowienia i danych z Tabeli 2.)

Lp.

Godziny
od -do

Czynnosci wykonywane przez kelneréw

Rodzaj serwisu
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Wykaz mebili i bielizny stotowej z obliczeniem liczby stotow
(sporzadz na podstawienie zamoéwienia)

Formularz 4.

Wybor mebli i bielizny stofowej sposrod wymienionej potwierdz wpisujgc symbol X odpowiednio

w kolumnie.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!
Lp. | Nazwa | Wymiar | Kolor | Wybér
Meble
90cmx120cm | T
80cmx80cm | T
1. | Stoty konsumenckie
g150cm | T
g180cm | T
2. | Stoliki koktajlowe ge60cm | T
sktadane drewniane | T
3. | Krzesta :
tapicerowmane | T
Bielizna stotowa
90 cm x 120 cm biate
80 cm x 80 cm biate
4. | Moltony prostokatne -
@ 150 cm biate
@180 cm biate
biate
S. Obrusy bankietowe 170 cm x 410 cm zielone
brgzowe
biate
6. Obrusy bankietowe 150 cm x 500 cm zielone
brgzowe
biate
7. | Obrusy okragte @ 200 cm
brgzowe
biate
8. | skirtingi diugos¢ 800 cm _
Zielone
Zielone
9. | Napperony 100 cm X100 cm
brgzowe
biate
10. | serwety ptocienne 40 cm x 40 cm zielone
brgzowe

Obliczona liczba stotéw
Wytyczne do obliczeh:
- odlegtos¢ od krawedzi stotu do srodka pierwszego nakrycia wynosi 50 cm,
- odlegtos¢ pomiedzy srodkami sgsiadujgcych nakry¢ wynosi 75 cm.

Obliczona dlugos¢ stotu ustawionego w ksztatcie litery I: ............. m

Obliczona liczba stolow: .......c.cvveevennee szt.
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Formularz 5.
Wykaz ilosciowy zastawy stotowej do konsumpcji potraw i napojow
(sporzadz na podstawie zamdwienia i Formularza 1.)
Wybor zastawy sposrod wymienionej potwierdz wpisujgc ilos¢ w odpowiednig kolumne.
Zaznaczenie wszystkich pozyciji nie jest wyborem!
Przystawka Danie Napoje Napoje
Nazwa elementu y Zupa . Deser | bezalkoholowe PO
zastawy stolowej Zimna [szt.] glowne [szt.] | zimne i gorace alkoholowe
[szt.] ’ [szt.] | [szt.]

[szt.]

Talerz ptaski @ 30 cm

Talerz ptaski @ 21 cm

Talerz ptaski @ 19 cm

Talerz ptaski @ 17 cm

Talerz ptaski @ 13 cm

Talerz gteboki

Bulionowka
Z podstawkag

Kokilka z podstawka

Filizanka do kawy
z podstawka poj. 80 ml

Filizanka do kawy
z podstawkg poj. 150 ml

Filizanka do herbaty
z podstawka

Szklanka do latte
z podstawka

Pucharek do deseru
Z podstawkg

Kompotierka
z podstawka

Po6tmisek 5-porcjowy

Waza do zupy poj. 3|

Dzbanek do napoju
zimnego poj. 1|

Dzbanek do napoju
goragcego poj. 11

Goblet
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Kieliszek do wina biatego

Kieliszek do wina
czerwonego

Kieliszek do wina
musujgcego

NOz stotowy duzy

Widelec stotowy duzy

tyzka stotowa duza

NOz stotowy sredni

Widelec stotowy Sredni

tyzka stotowa srednia

N6z do ryb

Widelec do ryby

Widelec deserowy

tyzka deserowa

Widelczyk do ciasta

N6z do masta

tyzka serwisowa

Widelec serwisowy

tyzeczka do cukru

tyzeczka do kawy

tyzeczka do herbaty

tyzeczka koktajlowa
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