Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Zawdd: technik organizacji ustug gastronomicznych
Symbol cyfrowy: 341[07] 341[07]-01-092
Numer zadania: 1

Czas trwania egzaminu: 180 minut

ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2009

Informacje dla zdajacego

i

Materiaty egzaminacyjne obejmujg: ARKUSZ EGZAMINACYJINY z treScig
zadania i dokumentacjg, zeszyt ze strong tytutowg KARTA PRACY
EGZAMINACYJNEJ oraz KARTE OCENY.

Sprawdz czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Sprawdz, czy materiaty
egzaminacyjne sg czytelne i nie zawierajg btednie wydrukowanych stron.
Ewentualny brak stron lub inne usterki w materiatach egzaminacyjnych zgtos
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego etap praktyczny.

. Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:

— wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swoj numer PESEL.

Na KARCIE OCENY:

— Wwpisz swojq date urodzenia,

— wpisz swo6j numer PESEL,

— wpisz symbol cyfrowy zawodu,

— zamaluj kratke z numerem odpowiadajgcym numerowi zadania,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym miejscu na
karcie.

Zapoznaj sie z trescig zadania egzaminacyjnego, dokumentacjg zataczong 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, ktére zatgczasz do pracy, opisz swoim numerem
PESEL w prawym gérnym rogu.
Na stronie tytutowej zeszytu KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ wpisz liczbe
stron swojej pracy.
Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz
zespotowi nadzorujgcemu etap praktyczny.

Powodzenia!




Zadanie egzaminacyjne

W dniu 15 czerwca 2009 r. w restauracji ,Pod Strzechg” w Lublinie ul. Stroma 12,
wiasciciel Tadeusz Kot odebrat faks z zamowieniem na przygotowanie i zorganizowanie
Studnidwki dla 248 osbb.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i organizacjg balu

studniéwkowego zgodnie z zyczeniem klienta.

Projekt realizacji prac powinien zawiera¢:

1. Tytut pracy egzaminacyjnej.
2. Zatozenia wynikajgce z tresci zadania i zatgczonej dokumentaciji.
3. Propozycje menu wraz z kalkulacjg kosztéw konsumpciji na jedng osobe.
4. Oferte organizacyjng zawierajgca:
— propozycje ustawienia stotow z okresleniem ich liczby oraz sposobem
usadzenia gosci zgodnie z zaméwieniem (w formie szkicu z opisem
i obliczeniami),
— opis sposobu nakrycia stotow z okre$leniem rodzaju i kolorystyki bielizny
stotowej oraz elementéw dekoraciji,
— propozycje nakrycia do dania gtbwnego i deseru dla jednej osoby zgodnie
z wybranym menu ( w formie schematu z opisem),
— przebieg studniowki z okres$leniem metody podawania poszczegoélnych dan
i napojow.
5. Wykaz ilosci zastawy stotowej potrzebnej do konsumpcji zgodnie z menu (bez
uwzgledniania zapasu).
6. Catkowitg kalkulacje finansowg zamowienia.
7. Propozycje umowy wstepne;j.

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Zamowienie ustugi gastronomicznej — Zatgcznik 1

Oferte i cennik ustug dodatkowych Swiadczonych przez restauracje ,Pod Strzechg’
— Zatgcznik 2

Propozycje menu na bal studniowkowy restauracji ,Pod Strzechg” — Zatgcznik 3

Wykaz zastawy stotowej, sztuécow, bielizny stotowej oraz elementéw dekoracyjnych
— Zatgcznik 4

Informacje dodatkowe — Zatgcznik 5

Szkic sali restauracyjnej — Zatgcznik 6

Szkic sali restauracyjnej i blankiet umowy wstepnej do wypetnienia znajdziesz
w KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Strona2z9



Zalacznik 1
Zamoéwienie ustugi gastronomicznej

Lublin, 15.06.2009 r.
Ignacy Kuznik

ul. Klonowa 2 Tadeusz Kot
53 — 789 Lublin ul. Stroma 12

53 —780 Lublin
Szanowny Panie,

Prosze o przyjecie zamowienia na przygotowanie i zorganizowanie balu
studniowkowego w dniu 16 stycznia 2010 dla 248 osob.
Prosze aby :
— bal rozpoczat sie o godz. 20.00 i trwat do 4.00 dnia nastepnego,
— stét dla grona pedagogicznego liczgcego 80 oséb i stoty dla mtodziezy z klas
liczgcych odpowiednio 58, 60, 50 oséb byty ustawione oddzielnie,
— studniéwka rozpoczeta sie toastem — lampkg wina musujgcego,
— zimne zakaski i zimne napoje podawane byty wieloporcjowo,
— dekoracja stotow i sali utrzymana byta w tonacji kremowo — bordowej,
— zostata zapewniona obstuga kelnerska,
— oprawe muzyczng zapewniat zespét i DJ,
— catkowity koszt imprezy nie przekroczyt 32 000 zi,
— koszt konsumpcji nie przekroczyt 100 zt na osobe,

— zapewni¢ mozliwo$¢ korzystania z 10 miejsc parkingowych,

zapewni¢ transport po studniéwce dla 17 os6b na terenie miasta.
Zaliczke w wysokosci 10% catkowitych kosztow imprezy zobowigzuje sie wptacic¢

w dniu podpisania umowy.

Dziekuje i pozdrawiam.
Ignacy Kuznik
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Zalacznik 2

Oferta i cennik ustug dodatkowych swiadczonych przez restauracje

»Pod Strzechg”
L.P. | RODZAJ USLUGI CENA ZA USLUGE
1. | Szatniarz (tylko w okresie zimy) 200 zt
2. | Fotograf 1000 zt
3. | Kamerzysta 1400 zt
4. | Zespot muzyczny 2000 zt
5. | Wodzirej 600 zt
6. | Transport goSci na terenie miasta 20 zt od osoby
7. | Obstuga kelnerska przyjecia dla 200 — 250 oséb 3000 zt
8. | Pomoc kuchenna 500 z
9. | Muzyka klasyczna — fortepian 500 zt
10. | Parking — 1 miejsce 20 zt
11. | Pokaz tanca latynoamerykanskiego 800 zt
12. | Pokaz sztucznych ogni 800 zt
13.  BJ 800 zt
14. | Dekoracja sali balonami
e czerwono — zfotymi 1000 74

e Dbiato — niebieskimi
e bordowo — kremowymi
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Zatacznik 3

Propozycje menu na bal studniéwkowy restauraciji ,,Pod Strzechg”

PROPOZYCJA 1
LP WAGA/1 | CENA/1
pefs PORCJE | PORCJE
1. | Wino biate 100 ml 3,00
DANIE ZASADNICZE
Roladki drobiowe faszerowane cielecing i koniakiem,
2. | gamii (szparagi, pomidor faszerowany serem 350 g 25,00
i czosnkiem), placek ziemniaczany, sos paprykowy
DESER |
3. | Tort orzechowy 100 g 10,00
PRZEKASKI ZIMNE
Miesa pieczone (boczek faszerowany, schab ze sliwkag
4. | i morelami, karczek faszerowany borowikami, 50 g 6,00
galantyna z drobiu)
5. \l:VQdIiny (krakowska podsuszana, poledwica sopocka, 50 g 4.80
abanos)
6. Sledz po kasztelansku ($ledz, buraczki, cebula, 50 g 4.30
papryka, chrzan)
7. | Ryba po grecku , 50 g 3,00
8. S_alatka mek.s,ykahska (sala}mi, fasola czerwona, 50 g 3,00
zielona, ser 26ty ostry, majonez)
Satatka z kurczaka z orzechami wtoskimi i prazonymi
9. | migdatami (kurczak, kukurydza, orzechy wtoskie, 50 g 4,00
migdaty, pieczarki marynowane, majonez)
10. I?iec_zywo (wielozbozowe, pumpernikiel, pszenno- 100 g 110
zytnie)
DANIA GORACE
Poledwiczki po francusku (schabowe poledwiczki,
11. | Smietana, musztarda francuska), kuskus z rodzynkami 200 g 22,00
i kurkumg
12. | Tatar z tososia 150g 19,50
DESER I
13 Owoce w sosie szodonowym z gatkg lodow (Swieze 100 g 14.00
" | owoce, wino poétwytrawne biate, Zéttka, cukier) :
NAPOJE GORACE
14. | Kawa 150 ml 3,00
15. | Herbata 200 ml 3,00
NAPOJE ZIMNE
16. | Woda mineralna gazowana, niegazowana 1000 ml 4,00
17. | Coca-cola, fanta, sprite 500 ml 6,00
18. Soki (jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, 500 m 550

winogronowy, wieloowocowy)

KOSZT NA 1 OSOBE
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PROPOZYCJA 2

LP WAGA/1 | CENANM
5 PORCJE | PORCJE
1. | Wino musujgce 100 ml 3,00

DANIE ZASADNICZE
2. | Zrazy po radziwittowsku 150 g 9,30
3. | Ziemniaki z wody 100 g 2,00
4. | Zestaw surbéwek 250 g 3,00
DESER
Tort Smietanowy 100 g 4,70
NAPOJE GORACE 7
5. | Kawa 150 ml 3,50
6. | Herbata 200 ml 3,00
PRZEKASKI ZIMNE
Miesa pieczone (boczek faszerowany, schab ze $liwkag
7. | i morelami, karczek faszerowany borowikami, galantyna 50 g 6,00
z drobiu)
8. Wedliny (krakowska podsuszana, poledwica sopocka, 50 g 4.80
kabanos)
9. Sledz po kasztelansku (Sledz, buraczki, cebula, 50 g 4.30
papryka, chrzan)

10. | Ryba po grecku 50 g 3,00

11. Saiatka mek*_sykanska (salgml, fasola czerwona, 50 g 3,00
zielona, ser z0ity ostry, majonez)
Satatka z kurczaka z orzechami wtoskimi i prazonymi

12. | migdatami (kurczak, kukurydza, orzechy witoskie, 50 g 4,00

migdaty, pieczarki marynowane, majonez)

13. Pleczywo.(W@Iozbozowe, pumpernikiel, 100 g 1,10

pszenno-zytnie)

14. | Jaja faszerowane pieczarkami 50 g 5,30
15. | Papryczki nadziewane serem feta 50 g 350

DANIA GORACE
16. | Boeuf - Strogonow z pieczywem 300 g 4,50
17. | Udko z kurczaka z frytkami i surbwkg wiosenng 450 g 7,50
DESER I
18. | Satatka owocowa 100 g 4,00
NAPOJE ZIMNE

19. | Woda mineralna gazowana, niegazowana 1000 ml 4,00

20. | Coca-cola, fanta, sprite 500 ml 6,00

21. Soki (jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, 500 ml 5.50

winogronowy, wieloowocowy)

KOSZT NA 1 OSOBE

Strona 6z 9




PROPOZYCJA 3

Lp WAGA/1 | CENA/1
. PORCJE | PORCJE
1. | Wino musujace 150 ml 3,00

DANIE ZASADNICZE
2. | Kotlet schabowy panierowany 150 g 12,00
3. | Puree ziemniaczane 100 g 3,00
4. | Zestaw surdwek 250 g 4,00
5. | Soki (jabtkowy lub pomaranczowy lub wieloowocowy) 250 ml 3,50
NAPOJE GORACE
7. | Kawa 150 ml 3,50
8. | Herbata 200 ml 3,00
PRZEKASKI ZIMNE
Miesa pieczone (boczek faszerowany, schab ze $liwkg
9. | i morelami, karczek faszerowany borowikami, galantyna 50 g 6,00
z drobiu)
10. Wedliny (krakowska podsuszana, poledwica sopocka, 50 g 4.80
kabanos)
Sledz po kasztelansku ($ledz, buraczki, cebula,

i papryka, chrzan) 20 e 0
12. | Ryba po grecku 50 g 3,00

13. Sa’ratka mek§ykanska (salgml, fasola czerwona, 50 g 3.00

zielona, ser z0ity ostry, majonez)
Satatka z kurczaka z orzechami wtoskimi i prazonymi

14. | migdatami (kurczak, kukurydza, orzechy wioskie, 50 g 4,00

migdaty, pieczarki marynowane, majonez)

15. Pleczywo.(wulalozbozowe, pumpernikiel, 100 g 110

pszenno-zytnie)

16. | Koreczki z boczku i sera 50¢ 9,30

DANIA GORACE
17. | Zurek z jajkiem, kietbasg w chlebie 350 g 17,50
18. | Flaczki 350 g 12,50
DESER
19. | Satatka owocowa z gatkg lodow 100 g 15,00
NAPOJE ZIMNE

20. | Woda mineralna gazowana, niegazowana 1000 ml 4,00

21. | Coca-cola, fanta, sprite 500 ml 6,00

29 Soki (jabtkowy, pomaranczowy, porzeczkowy, 500 m 5.50

i l winogronowy, wieloowocowy)

KOSZT NA 1 OSOBE |-

Strona7z9




Zatacznik 4

Wykaz zastawy stotowej, sztuécow, bielizny stolowej oraz elementow

dekoracyjnych

ZASTAWA STOLOWA SZTUCCE
kieliszki do wodki e widelce stotowe duze
kieliszki do wina biatego e noze stotowe duze
kieliszki do wina czerwonego o tyzki stotowe duze
kieliszki do wina musujgcego e widelce stotowe Srednie
kieliszki do wody e noze stotowe srednie
szklanki do napojéw zimnych e tyzki stotowe Srednie
talerze do dania zasadniczego e tyzeczki deserowe
talerze gtebokie e widelczyki do ciast
talerze zakgskowe e noze do masta
talerze deserowe o tyzeczki do kawy
talerzyki do pieczywa e tyzeczki do herbaty
podtalerze o tyzeczki do lodow
nelsonki

potmiski metalowe

potmiski porcelanowe

filizanki do kawy ze spodkiem
filizanki do herbaty ze spodkiem
pucharki szklane ze spodkiem
koszyczki do pieczywa
dzbanki do kawy

dzbanki do herbaty

dzbanki do napojow zimnych
salaterki na satatki

cukiernice

dzbanuszki do mleka

menaze do przypraw
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BIELIZNA STOLOWA

obrusy bankietowe (biate, kremowe,
bordowe)

laufry o dtugosci 4 m

moltony

skirting 80 cm x 500 cm

serwety stotowe ptécienne( biate,
kremowe, bordowe): 90 cm x 90 cm
serwetki ptocienne (biate, kremowe,
bordowe, zielone): 50 cm x 50 cm

ELEMENTY DEKORACYJNE

muszelki

tiul (réz, fiolet, brgz)

Swieczniki

Swieczki (krem, biel, bordo ,zielen)
kwiaty ciete (rézowe, kremowe,
z6tte)



Zatacznik 5
Informacje dodatkowe

Restauracja dysponuje:
- stotami o wymiarach 80 cm x 120 cm,
- salg o wymiarach 28 m x 50 m, w tym parkiet do tafica zajmuje powierzchnie

o wymiarach 18 m x 28 m.

Zatacznik 6

Szkic sali restauracyjnej

A
o% parkiet
AN
Y pL bl EhNR At
\ i /
B 50 m h
Uwaga:

Przyjeto, ze odlegto$¢ migdzy srodkiem jednego talerza a srodkiem sgsiedniego talerza
wynosi 60 cm. Odlegto$¢ od brzegu stotu do Srodka pierwszego nakrycia wynosi 45 cm.
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