Zawod: technik organizacji ustug gastronomicznych
Symbol cyfrowy: 341[07] 341[07]-01-062
Numer zadania: 1

Czas trwania egzaminu: 180 minut

ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2006

Informacje dla zdajgcego

1.

Materiaty egzaminacyjne obejmujg: ARKUSZ EGZAMINACYJNY z trescig
zadania idokumentacjg, zeszyt ze strong tytutowg KARTA PRACY
EGZAMINACYJNEJ oraz KARTE OCENY.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny ktory otrzymates, zawiera 6 stron. Sprawdz,
czy pozostate materiaty egzaminacyjne sg czytelne i nie zawierajg btednie
wydrukowanych stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki w materiatach
egzaminacyjnych zgto§ przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego etap
praktyczny.

Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:

— wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swoj numer PESEL.

Na KARCIE OCENY:

— wpisz swojq date urodzenia,

— wpisz swoj numer PESEL i zakoduj go,

— wpisz odczytany z arkusza symbol cyfrowy zawodu,

— zamaluj kratke z numerem odpowiadajgcym numerowi zadania odczytanemu
z arkusza.

Zapoznaj sie z trescig zadania egzaminacyjnego, dokumentacjg zatgczong do
zadania, a nastepnie przystgp do rozwigzywania zadania. Rozwigzanie obejmuje
opracowanie projektu realizacji prac okreslonych w tresci zadania.

Zadanie rozwigzuj w zeszycie KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ od razu na
czysto. Notatki, pomocnicze obliczenia itp., jezeli nie nalezg do pracy, obwiedz
linig i oznacz stowem BRUDNOPIS. Zapisy oznaczone BRUDNOPIS nie beda
oceniane.

Po rozwigzaniu zadania ponumeruj strony pracy egzaminacyjnej. Numerowanie
rozpocznij od strony, na ktérej jest miejsce do zapisania tytutu pracy. Wszystkie
materiaty, ktore zatgczasz do pracy, opisz swoim numerem PESEL w prawym
gornym rogu.

Na stronie tytutowej zeszytu KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ wpisz liczbe
stron swojej pracy i liczbe sztuk zatagczonych materiatéw.

Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz zespotowi
nadzorujgcemu etap praktyczny.

Powodzenia!



Zadanie egzaminacyjne

Do restauracji ,Malinowa” sieci otwartej, zgtosit sie klient Jan Kowalski i ztozyt zamoéwienie
na przygotowanie oraz organizacje przyjecia zasiadanego dla 30 oséb, z okazji 10 — tych
urodzin syna. Przyjecie zostato zaplanowane na 1 lipca 2006 roku. Ustalono, Zze koszt
konsumpcji w przeliczeniu na jedng osobe powinien wynosic 80 zt. Klient z tytutu
zobowigzania wptacit zaliczke w wysokosci 240 zt.

Zyczeniem klienta jest, aby podczas przyjecia goscie nie siedzieli do siebie tytem,
a bielizna stotowa byta gtadka, w tonacji zielono — biatej. Przyjecie powinno sie rozpoczaé
0 godzinie 11-tej i trwa¢ 5 godzin. Klient nie zyczy sobie, aby na przyjeciu byt podawany
alkohol.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i organizacjg przyjecia

urodzinowego w dniu 1 lipca 2006 roku w restauracji ,Malinowa”, zgodnie z zamdwieniem.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1. Tytut opracowania odnoszacy sie do zakresu tresci projektu realizacji prac.

2. Zatozenia, czyli da'ne niezbedne do opracowania.

3. Propozycje menu, uwzgledniajgcg ustalong z klientem kolejno$¢ podawania potraw
okreslong w zataczniku 1, wraz z kalkulacjg kosztéw konsumpciji na jedng osobe.

4. Szkic ustawienia stotow w sali konsumenckiej, z zaznaczeniem miejsca honorowego
dla dziecka, jego rodzicow i gosci. ,

5. Wykaz bielizny stotowej oraz elementéw dekoracji, z uwzglednieniem kolorystyki,
bez okreslenia ilosci.

6. Propozycje pierwszego nakrycia stotu dla 1 osoby, dobranego do zaproponowanego
menu, z uwzglednieniem wykazu okreslonego w Zatgczniku 4, w formie szkicu lub
opisu.

7. Wykaz ilosci zastawy stotowej, niezbednej do przygotowania pierwszego nakrycia
stotow dla 30 oso6b, bez zapasu, z uwzglednieniem wykazu okreslonego
w Zatgczniku 4. '

8. Wstepng kalkulacje finansowg dla organizowanej imprezy, uwzgledniajgcg koszty

konsumpcji oraz wptacong zaliczke, z pominieciem kosztow dodatkowych.
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Do wykonania zadania wykorzystaj:
Informacje dodatkowe i ustalenia zwigzane z planowanym przyjeciem urodzinowym -

Zatgcznik 1

Oferta propozycji menu do przygotowania przyjecia, z ceng i waga dla 1 porgji -
Zatgcznik 2

: Szkic sali konsumenckiej, w ktérej planowane jest przyjecie - Zatgcznik 3
Wykaz zastawy stotowej - Zatgcznik 4

Do wykonania zadania mozesz wykorzystac kalkulator oraz linijke.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Zatacznik 1

Informacje dodatkowe i ustalenia zwigzane z planowanym przyjeciem urodzinowym

Restauracja dysponuje:
— salg konsumenckg o wymiarach 10 m x 15 m,
— stotami prostokgtnymi o wymiarach 80x120cm,
= obrusami i serwetkami o kolorystyce dostosowanej do wymagan klientow,
charakteru imprez i przyje¢ okolicznosciowych, itp.,
— moltonami.

Ustalona z klientem Janem Kowalskim kolejno$¢ podawania potraw:

Potrawy powinny by¢ podawane w nastepujacej kolejnosci:
- zimna przekaska,
- obiad skfadajgcy sie z zupy i dania zasadniczego, zawierajgcego potrawe
z drobiu, wraz z dodatkami,
- deser,
- pozostate zakgski zimne,
- gorgca zakgska - na godzine przed zakonczeniem przyjecia.
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Zatacznik 2

Oferta propozycji menu do przygotowania przyjecia, z ceng i waga dla 1 porgcji

Lp. | Nazwa dania Waga 1 porgcji Cena 1 porgcji

1. |Satatka z kukurydzy 759 3,00 zt

2. |Satfatka grecka 100 g 4,00 zt

3. |Safatka z pieczarek 759 3,00 zt

4. |Satatka jarzynowa 199 2,50 zit

5. | Safatka krolewska 100 g 4,50 zt e

6. |Jajka garnirowane tososiem 50 g 2,00 ztplo 277 [

7. |Pstrag faszerowany 50 g 5,00 zt

8. |Rolada rybna 50 g 4,50 zt

9. |Ryba po grecku 90 g 4,00 zt

10. |Rolada z kurczaka 50 g : 4,00 zt

11. | Pier$ indyka w maladze 50 g 5,00 zt

12. |Kaczka po tyrolsku 50 g 4,50 ztT

13. |Rolada cieleca ; 50 g 6,00 zt

14. | Schab z morelg 50 g 3.90 zt

15. | Schab ze Sliwkg 50 g 3,90 zt

16 |Karczek pieczony - B0y 4,00 zt “»

17. | Rolada boczkowa : 50 g 4,00 zt

18. | Pasztet pieczony 50 g 2,50 zt

19. | Tymbaliki z ozoréw 75 @ 2,50 zt

20. | Flaki z boczniakéw 200 g 4,50 zt

21. | Indyk po prowansalsku 200 g 4,00 zt

22. | Wieprzowina po chinsku / 200 g 4,00 zt ¥

23. | Boeuf Strogonow 200 g 5,00 zt

24. | Canelloni z miesem w sosie ' 200 g 6,00 zt
pomidorowym :

25. | Krem z pieczarek z groszkiem 200 g 3,50 zt
ptysiowym

26. | Krem z zielonego groszku z grzankami 200 g 2,50 zt

27. | Zupa cebulowa z tostem 200 g 2,50 zt

28. | Barszczyk czerwony z pasztecikiem : 150 g 3,50 zt

29. |Ros6t z makaronem . ~ 3509 2,002 7 -

30. | Solferino 200 g 3,00 zt

31. | Roladki drobiowe 150 g 11,00 zt

32. |Frytki ~_100g 3,00 zt

33. | Suréwka z kapusty pekinskiej 100 g 2,00 zt ,

34. | Udko faszerowane S48 - 11002

35. | Miode ziemniaki z wody 200G o 20071 \

36. | Zestaw jarzyn 130 g 3,00 zt

37 | Bitki cielece w sosie Smietanowym 200 g 16,00 zt

38. | Kluski potfrancuskie 150 g 2,50 zt

39. | Marchew- mini z wody 100 g 2,50 zt

40. | Kotlet po szwajcarsku 150 g 15,00 zt

41. | Ziemniaki puree 200 g 1,50 zt

42. |Bukiet suréwek 150 g 2.50 7t

43. | Sztufada 150 g 13,00 zt

44. | Kopytka 200 g 2,00 zt

45. | Satatka z burakéw 100 g 2,00 zt
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46. | Marynaty 100 g 2,50 zt
47. |Warzywa swieze 1009 5,00 z
48. |Masto 209 0,50 zt
49. | Pieczywo 100 g 1,00 zt
50. | Tort Smietanowy 100 g 6,90 zi
51. | Sernik z galaretkg 120 g 6,00z
52. | Szarlotka 120 g 7,00 zt
53. |Lody z owocami i bita Smietankag 125 ¢ 5,50 zt
54. | Owoce 150 g 3,00 zt
55. | Cukierki czekoladowe 50 g 2,00zt
56. | Kawa 2009 , 390 zt
57. |Herbata 200 g 3,50 2
58. | Woda mineralna gazowana 1 litr 2,50 zt
59. |Woda mineralna niegazowana 1 litr 2.50 7t
60. | Soki owocowe 1 litr 6,00 zt
Zatacznik 3

Szkic sali konsumenckiej, w ktorej planowane jest przyjecie
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Wykaz zastawy stotowej

Lp. |Nazwa

1 Talerze ptaskie

2. Talerze deserowe

S Talerze przekaskowe

4. Talerze gtebokie

5 Talerze do pieczywa

6 Talerzyki szklane

7 Bulionowki

8. Podstawki pod bulionowki
9 Noze stotowe duze

10. |Widelce stotowe duze

11. | Noze stotowe Srednie

12. | Widelce stotowe Srednie \
13. |Noze do masta

14. |kyzki stotowe duze

15. | kyzki stotowe srednie

16. | Szklanki do napojéw
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