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EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2010

Informacje dla zdajacego:

1

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

. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron. Sprawdz, czy 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 swojg date urodzenia,

— wpisz swoj 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 tredcig zadania egzaminacyjnego, dokumentacjg zatgczong do zadania,
a nastepnie przystgp do rozwigzania 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 ktorej jest miejsce do zapisania tytutu pracy. Wszystkie materiaty, ktére
zatgczasz do pracy, opisz swoim humerem PESEL w prawym gérnym rogu.

Na stronie tytutowej zeszytu KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ, wpisz liczbe stron swojej
pracy i liczbe sztuk zatgczonych materiatow.

. Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz zespotowi

nadzorujgcemu etap praktyczny.

Powodzenia!




Zadanie egzaminacyjne

Do firmy cateringowej ,Omega” reprezentowanej przez Wande Wybickg, zgtosit sie
przedstawiciel francuskiej firmy ,Mirage” pan Jean Duvall i ziozyt zaméwienie na
organizacje bankietu dla 100 oséb z okazji 10 — lecia dziatalno$ci firmy na polskim rynku.
Bankiet ma odby¢ sie w formie przyjecia amerykanskiego w siedzibie firmy ,Mirage”
10 kwietnia 2011 roku w godzinach 18.00 — 20.00.
Catkowity koszt przyjecia nie moze przekroczy¢ 10.000 z, w tym koszty‘dodatkowe nie
mogg by¢ wyzsze niz 10% kosztu catkowitego. Zleceniodawca wptacit zaliczke w wysokoSci
1.000 zi, ktéra podlega zaliczeniu na poczet ogélnej ceny ustugi.
Odlegtos¢ miedzy siedzibami firm wynosi 30 km.
Zyczeniem zleceniodawcy jest, aby:

— przyjecie rozpoczeto sie podaniem aperitifu — wina Dubonnet Rouge,

— menu sktadato sie z minimum 8 zakgsek zimnych i 2 zakgsek gorgcych, przy

czym maijg to by¢ potrawy kuchni francuskiej,
— na przyjeciu majg by¢ podane wina francuskie i napoje zimne,
— kolorystyka przyjecia ma by¢ zgodna z kolorami flagi Franciji.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i organizacjg bankietu
w formie przyjecia amerykanskiego.

Projekt realizacji prac powinien zawieraé:

1. Tytut pracy egzaminacyjnej.

2. Zatozenia, czyli dane wynikajgce z tresci zadania i z dotgczonej dokumentac;ji.

3. Propozycje menu wraz z kalkulacjg finansowg dla 1 osoby i dla 100 osob.

4. Wykaz ilosciowy stotow konsumenckich oraz bielizny stotowej z uwzglednieniem
kolorystyki i elementéw dekoracyjnych potrzebnych do ich nakrycia.
Kalkulacje finansowg catego przyjecia z uwzglednieniem kosztow dodatkowych.
Schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby z uwzglednieniem napojow
alkoholowych i bezalkoholowych.
7. Propozycje umowy wstepnej na organizacje przyjecia.

R

Do wykonania zadania wykorzystaj dokumentacje:
— Oferta kulinarna firmy cateringowej ,Omega” — Zatgcznik 1
— Wykaz kosztéw dodatkowych — Zatgcznik 2
— Wykaz zastawy stotowej bedgcej w dyspozycji firmy cateringowej — Zatacznik 3
— Wykaz sprzetu meblowego, bielizny stotowej oraz elementéw dekoracyjnych
bedacych w dyspozycji firmy cateringowej — Zatgcznik 4

Blankiet umowy wstepnej do wypetnienia znajdziesz w Karcie Pracy Egzaminacyjnej.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Zatacznik 1

Oferta kulinarna firmy cateringowej ,,Omega”

Grupa Nazwé potrawy " Jedndstka Cena
potra.v’v / jednostkowa
napojéw
Zakaski 7Sa’fatka Jarzynowa w babeczkach i szt. : ‘ G 2,00 zt
| glpie Satatka krewetkowa w ptysnach V szt. o ladic e 2 50 z’f
| Satatka z tunczyka w pomidorach ; o szt. 2,00 z’f
Deska seréw (5 rodzajow sérow) 10 porCJ| i 77?5,00 zt
?oreczkl zﬁmozarelu 7 szt. o e 1,50 zt
Pasztet mysliwski  porcja 1,00 2t
Jaja garnifé);/véhe szynka : | szt. 1,00 zt
Jajé przepic')rcze z I;arv{/i'orem szt. 0,56727‘
Karkéwka p|eczona Z sosem chrzanowym porcja | 3,56;
m;u tymbahku z soli szt. T 3,00 z’f
Rolada z boczku - : porcja 3,00 zt
Rozki francuskie z szynié' : : szt. i 5:00 zt
Satatka nicejska ' porrcja s 2,50 zt )
Schab ze sllwkaml w galarecie + porcja 4,00 zt
@;;e w Smietanie F j porcjg T 777772?)6 zt
| ' Sledz po cygansku 7 ; porcja e 3005 i
Tartinki z serem Brie ’ Szh o b e i00 2 B
 Tartinki z anchbvies nh | o riszt. 1,00 z’:ﬁ
1 "Ifar{inki z szynkg paﬁnehskq 7 | szt. A 1 ,00 sz
JTartinkiﬁz"r'oédéiem wedzonym : | szt e 1,00 zt
| Tartinki z serem Gorgonzola : % oy szt. ‘ 1,00 zt |
Terrina droblowa z broku’faml : porcja e 40bZT
Terrina z J:ososna 3 | porcja ‘ 450;
Vol au vent z p;észtetem z gegsich wétrébek szt. | : 7'75,00 zt
| Zakqski Camembert panlerowany z sosem zurawinowym 100 9 ::37079" B 10,00 zt
90race  kjaki wotowe 250 E : 8,00 zt
Kurczak curry : 250 g ' ‘ : 15 00 zt
Ragout z krollka po prowansalsku i 250 g | 20,00 z’r‘
Ratatounle ' 300 g ‘ i 15 OO zi
7Udka ku}c;zéka z pieczarkami ' 300 g | } o 12,00 zt
Wolowina po burgundzku 250 g } 20,00 z
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Grupa Nazwa potrawy Jednostka Cena
potravy / jednostkowa
napojow
Dodatki | Pieczywo porcja 1,00 zt

 Masto porcja 0,50 zt |

Napoje  Sok pomaranczowy R | 250 ml 3,00 zt |

ZIMNe  T'o K jablkowy i : 250 ml 3,002t

Woda mirrrﬂérairne; gazowana | 7 250 ml ot 1,50 2t
'Woda mineralna niegazow;na 7 7; 250 ml ; 1,50 zt
Alkohole Bordeaux demi sec, ouge O
| Chablis sec, blanc | 100ml | 8,00 21
| Malaga Cream 100m 10,00 2t
Marsala ; : 10 0oml e 10,002 |
7Winoimusujakce s#odkié ' 100 mi ¥ 8,00 zt
| Dubonﬁet rougeﬁ - ‘ 50 ml ' 6,50 zt
| Martini Bianco T 800zt
| Whisky szkocka | aoimi S 002t
| Brandy VSOP 40 ml 12,00 zt
Marc ;  40ml 12,00 zt
‘Malibu s ' 20 mi 6,002zt
Curagao Triple Sec 20 ml . 600z
 Amaretto v i ' | 2om 6,002
Uwaga: koszt obstugi jest wliczony w cene potraw.
Zalacznik 2

| Wykaz kosztéw dodatkowych

Produkir cena
- Kompozycja kwiatowa mata 5000 zt1szt. o
| Swiece (réine kolory) | | 2,00 zH/1szt.
‘ Trahrsport do 20 km 7 i gr:gsmrii S

300 zt za kazde 10 km

Transport od 20 km do 100 km powyzej 20 km
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Zatacznik 3

Wykaz zastawy stotowej bedacej w dyspozyciji firmy cateringowej

Zastawa ceramlczna Sztucce Zastawa szklana

Talerze do danla Widelce stotowe duze Kieliszki do wina bla#ego
zasadmczego

Talerze gtebokie Widelce stotowe $rednie Kieliszki do wina czerwonego
Talerze zakqskowe Noze stotowe duze Kieliszki do wina musujgcego |
‘ Talerze deserowe ' Noze stoiowe Srednie Kle|ISZkI do wina ziotowego
Talerzykl do pleczywa \ tyzki stotowe duze Klehszkl do wodk| czystej |
\ F Iaczarkl z podstawkaml ‘ Lyzkl sto’fowe sredme Klehszkl do WOde gatunkowej%
\ Bullonowkl z podstawkaml Wldelce do ryb Kle|lSZkI do brandy

Flllzankl do kawy iz 'Noze do ryb Szklankn old fashioned
podstawkami

Filizanki do herbaty z Noze do masta Szklanki do napojéw
podstawkami

Kokilki tyzeczki do kawy Goblety do napOJow

Zatacznik 4

Wykaz sprzetu meblowego, bielizny stotowej oraz elementéw dekoracyjnych
bedacych w dyspozyciji firmy cateringowej

Sprzet meblowy

— stoty bankietowe 2 m x 10 m , 1 szt.
— stoty konsumenckie okragte 8-osobowe o srednicy 150 cm 6 szt.
— stoty konsumenckie okragte 12-osobowe o $rednicy 200 cm 6 szt.
— krzesta konsumenckie 100 szt.

Bielizna stotowa
— obrusy ptécienne biate okragte o $rednicy 200 cm
— obrusy ptécienne biate okragte o srednicy 250 cm
— obrusy ptécienne prostokgtne bankietowe
— moltony okragte i prostokgtne
— falbany — rézne kolory
— laufry — r6zne kolory
— napperony — rézne kolory
— serwetki ptocienne 40 x 40 cm — r6zne kolory

Elementy dekoracyjne
— Swieczniki 3 - ramienne
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