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Organizacja ustug gastronomicznych
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Lp. Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 Rezultat 1: Menu kolacji z kalkulacja kosztéw konsumpcji dla 1 osoby - Formularz 1.
zapisane:
R.1.1 aperitif: kir royale
R12 zakagska zimna z dodatkiem: satatka z dorsza wedzonego z roszponka, oliwkami i czosnkiem
o marynowanym/czosnkiem
R.1.3 zupa z dodatkiem: krem z dyni z pomaranczg i ostrg papryka, groszek ptysiowy
R14 danie zasadnicze z dodatkiem witaminowym: poledwica wotowa z sosem borowikowym, kluski pétfrancuskie,
o mieszanka satat z dresingiem musztardowym
R.1.5 napoj alkoholowy do dania zasadniczego: cabernet sauvignon sec/cabernet sauvignon
R.1.6 deser: nalesniki suzette z sosem pomararczowym
R.1.7 napdj bezalkoholowy zimny: woda mineralna z limonkg i mietg
R.1.8 napoje bazalkoholowe gorgce: kawa z dodatkiem $mietanki i cukru, herbata z dodatkiem cytryny i cukru
R19 razem koszt konsumpcji na 1 osobe [zi]: 137,00 lub koszt wynikajgcy z wyboru innych potraw i napojow z
o Oferty menu
R110 |@zem koszt konsumpciji dla 6 uczestnikow kolacji [zt]: 822,00 lub koszt wynikajgcy z wyboru innych potraw i
o napojoéw z Oferty menu x 6
R.2 Rezultat 2: Kalkulacja catkowitego kosztu zaméwienia - Formularz 2.
zapisane:
R.2.1 rezerwacja stotu do 6 0os6b - koszt ustugi [z1]: 18,00
R.2.2 parking 3 miejsca parkingowe - koszt ustugi [z{]: 12,00
R.2.3 stotowa niska kompozycja kwiatowa z zywych biatych réz/biatych réz - koszt ustugi [zf]: 60,00
R.2.4 okoliczno$ciowy bukiet kwiatéw - koszt ustugi [z{]: 70,00
R.2.5 razem koszt ustug dodatkowych [z{]: 160,00
R.2.6 kwota rabatu 15% na ustugi dodatkowe [zf]: 24,00
R.2.7 catkowity koszt ustug dodatkowych po uwzglednieniu rabatu [z}]: 136,00
R.2.8 wyboru innych potraw i napojéw z Oferty menu zapisany w Formularzu 1.
R.2.9 kwota zaliczki do wptacenia w terminie 7 dni od podpisania umowy [z{]: 100,00
kwota do zaptaty z uzglednieniem wptaconej zaliczki [zt]: 858,00 lub kwota do zaptaty wynikajgca z réznicy
R2.10 wartosci obliczonych przez zdajgcego i ocenianych w R.2.8 i R.2.9
R3 Rezultat 3: Harmonogram kolejnosci obstugi uczestnikéw kolacji przy podawaniu potraw i
' serwowaniu wina - Formularz 3.
zapisane:
R.3.1 kolejnos¢ obstugiwania przy podawaniu potraw: HM - Hubert Martyniak - 1
R.3.2 kolejnos¢ obstugiwania przy podawaniu potraw: MM - Maria Martyniak - 2
R.3.3 kolejnos$¢ obstugiwania przy serwisie wina: MM - Maria Martyniak - 1
R.3.4 kolejnos¢ obstugiwania przy serwisie wina: HM - Hubert Martyniak - 6
R.4 Rezultat 4: Harmonogram obstugi uczestnikéw kolacji - Formularz 4.
zapisane:
R.4.1 rozpoczecie przyjecia od aperitifu, godz. 17:00, serwis francuski, strona prawa
R.4.2 zachowana kolejnosé podania potraw: zakgska zimna, zupa, danie zasadnicze, deser
serwis niemiecki do podania:
- dodatku do zakaski zimnej lub tostu ziotowego,
R.4.3 . . ] . . .
- zupy z dodatkiem lub kremu z dyni z pomaranczg i ostrg papryka z groszkiem ptysiowym,
- dodatku witaminowego do dania zasadniczego lub mieszanki satat z dresingiem musztardowym,
R.4.4 podanie/nalanie wina przed daniem zasadniczym z dodatkami, serwis francuski, strona prawa
serwis francuski do podania:
RAS - zakaski lub safatki z dorsza wedzonego z roszponka, oliwkami i czosnkiem marynowanym/czosnkiem,
o strona lewa,
- dania zasadniczego lub poledwicy wotowej z sosem borowikowym, klusek péifrancuskich, strona lewa
R.4.6 uwzgledniono podanie deseru przed godzing 20:00
R.4.7 serwis angielski do podania deseru lub nalesnikow suzette
R.4.8 uwzgledniono podanie napojéw gorgcych
R.4.9 harmonogram pracy kelneréw ujety w przedziale godzinowym od 17:00 do 20:00
RE Rezultat 5: lloSciowy wykaz zastawy stotlowej niezbednej do konsumpcji potraw i napojéw dla 6 os6b

bez uwzglednienia deseru - Formularz 5.
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zaplanowane: talerz ptaski @ 17 cm 6 szt. lub 12 szt,, talerz ptaski @ 19 cm 6 szt. lub 12 szt. , talerz ptaski @

R.5.1
28 cm 6 szt.
R.5.2 zaplanowane: podstawek pod filizanke 12 szt., tyzeczka do herbaty/kawy, 6 szt./6 szt. lub 12 szt.
R.5.3 zaplanowane: bulionéwka do zupy z podstawkg 6 szt., rawierka 6 szt. lub talerz ptaski @ 19 cm
R.5.4 zaplanowane: filizanka do kawy 6 szt., filizanka do herbaty 6 szt.
R.5.5 zaplanowane: goblet do wody 6 szt., kieliszek do wina czerwonego 6 szt., kieliszek typu ,flet” 6 szt.
R.5.6 zaplanowane: widelec stotowy duzy 6 szt., widelec stolowy zakaskowy 6 szt.
R.5.7 zaplanowane: n6z stotowy duzy 6 szt., n6z stotowy zakaskowy 6 szt., tyzka stotowa srednia 6 szt.
R.5.8 zaplanowane: dzbanek do $mietanki
R.5.9 zaplanowane: cukiernica, tyzeczka do cukru
R.5.10 |zaplanowane: menaz
R6 Rezultat 6: Wykaz wyposazenia wozka kelnerskiego niezbednego do podania deseru serwisem
' angielskim - Formularz 6.
zaznaczone symbolem X lub w inny sposéb:
R.6.1 wozek kelnerski
R.6.2 kuchenka jednopalnikowa przenosna do serwisu specjalnego
R.6.3 patelnia stalowa @ 28 cm
R.6.4 sosjerka
R.6.5 sztucce serwisowe, potmisek
R.6.6 talerz ptaski @ 21 cm
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