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ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2011

Informacje dla zdajacego:

ik

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

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 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 tre$cig zadania egzaminacyjnego, dokumentacjg zatgczong do zadania,
a nastepnie przystgp do rozwigzania zadania. Rozwigzanie obejmuje opracowanie projektu
realizacji prac okreslonych w treéci zadania.

Zadanie rozwigzuj tylko w zeszycie KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ od razu na czysto,
nie otrzymasz dodatkowych kartek. Notatki, pomocnicze obliczenia itp., jezeli nie nalezg
do pracy, obwiedzZ linig i oznacz stowem BRUDNOPIS. Zapisy oznaczone BRUDNOPIS
nie bedg 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 numerem 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!

*w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc.




Zadanie egzaminacyjne

Do Centrum Konferencyjnego w Sopocie wptyneto zamoéwienie z firmy farmaceutycznej,
na zorganizowanie dla 30 os6b konferencji naukowej w dniu 18 wrzesnia 2011r.
w godzinach 9:00 — 17:00. Firme farmaceutyczng reprezentuje pan Andrzej Wojciechowski.
Pan Marek Pol reprezentujgcy Centrum  Konferencyjne przyjgt zaliczke
w wysokosci 1 000 zt i ustalit termin podpisania karty zlecenia na 3 miesigce przed
planowang konferencjg. Centrum Konferencyjne dysponuje salami konferencyjnymi
i konsumenckimi oraz bazg hotelowa. Ma réwniez w swojej ofercie pakiety konferencyjne.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem, organizacjg konferenciji
naukowej zgodnie z zaméwieniem. Dokonaj wyboru pakietu konferencyjnego i uzupefnij
menu obiadu winem.

Projekt realizacji prac powinien zawiera¢:

1. Tytut pracy egzaminacyjne;.

2. Zatozenia wynikajgce z treSci zadania i zatgcznikbw

3. Propozycje menu obiadu — wybrany pakiet konferencyjny zgodnie z zaméwieniem.
Kalkulacje kosztow obiadu oraz napojéw i ciast podawanych podczas przerw
kawowych dla wszystkich uczestnikow konferenciji.

4. Szkic ustawienia stotu w sali konsumenckiej i usadzenia przy nim gosci. Szkic
ustawienia w sali konferencyjnej krzeset dla uczestnikéw konferencji oraz stanowiska
do prezentacji.

5. Wykaz iloSciowy zastawy stotowej potrzebnej do podania obiadu. Wykaz ilosciowy
zastawy stotowej niezbednej do podania napojéw i ciast podczas przerw kawowych.
Wykaz bielizny stotowej i elementéw dekoracyjnych do nakrycia stotow w sali
konsumenckiej.

6. Schemat pierwszego nakrycia stotu do obiadu dla jednej osoby z uwzglednieniem
zaproponowanego menu wraz z podpisanymi pod schematem elementami nakrycia.

7. Wypetniong karte zlecenia oraz catkowitg kalkulacje finansowg konferencji naukowe;j.

Do wykonania zadania wykorzystaj:
Zalacznik 1. Zamoéwienie Firmy farmaceutyczne;j
Zalacznik 2. Pakiety konferencyjne
Zatacznik 3. Schemat sal w Centrum Konferencyjnym
Zalacznik 4. Zastawe stolowag, Dbielizne stotowg, elementy dekoracyjne
i wyposazenie bedgce w dyspozycji Centrum Konferencyjnego
Zatacznik 5. Karte win i wodek

Karte zlecenia do wypetnienia znajdziesz w KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
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Zalacznik 1.

Zamoéwienie Firmy farmaceutycznej

Pan Marek Pol
Centrum Konferencyjne
ul. Spacerowa 42
Sopot

Zamowienie

W imieniu Firmy farmaceutycznej z siedzibg przy ul. Lipowej 4 w Warszawie
uprzejmie prosze o zorganizowanie konferencji naukowej dla 30 os6b w dniu 18 wrzes$nia
2011 r. Prosze o zarezerwowanie sali konferencyjnej wyposazonej w sprzet do prezentaciji
multimedialnej: rzutnik, ekran, mikrofon, méwnice i wskaznik oraz 30 krzeset z pulpitami,
ustawionych w trzech rzedach. Ponadto prosze o wydzielenie stanowiska do prezentac;ji.
Dla 5 uczestnikéw konferencji rezerwuje w hotelu jednoosobowe pokoje. W sali
konsumenckiej prosze przygotowac¢ do konsumpcji obiadu stét w ksztatcie litery ,U” nakryty
bielizng stotowg w tonacji zlota i ecru. Uczestnikow konferencji usadzi¢ przy zewnetrzne;j
krawedzi stotu. Podczas przerw kawowych napoje i ciasta serwowac w sali konsumenckie;.
Zamawiam nastepujace ustugi gastronomiczne:

*przerwa kawowa godz. 10:30
*obiad: godz. 13:00
- przystawka,
- zupa,
- danie zasadnicze,
- deser
*przerwa kawowa godz. 16:00

Do dania zasadniczego prosze poda¢ odpowiednie wino, a potrawy serwowaé¢ metodg
niemiecka.
Rozliczenie kosztéw organizacji konferencji odbedzie sie w formie gotéwkowe;j.

Andrzej Wojciechowski
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Pakiety konferencyjne

Zatacznik 2.

PAKIET
KONFERENCYJNY |

Wyszczegdlnienie

Przerwa kawowa |

kawa,herbata, sok,woda mineralna

10 zH/1 osobe

ciastka

4 zi1 osobe

Obiad

58 zi/1 osobe

przystawka: rolada z pstrgga
pieczywo, masto

danie zasadnicze:
poledwica wotowa
w sosie z grzybéw leSnych,
ziemniaki z wody,
satata z sosem vinaigrette

deser: szarlotka z bitg Smietankg

Przerwa kawowa i

kawa, herbata, sok, woda mineralna

10 zi/1 osob

UStUGI DODATKOWE

*wynajem sali konferencyjnej

8 zt /1 godz.

*wynajem sprzetu multimedialnego

20 zi/1 godz.

*koszty obstugi kelnerskiej

20 zi/1 godz.

*elementy dekoracyjne

100 zt

*serwowanie win zgodnie z zamoéwieniem w/g cen w karcie
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PAKIET
KONFERENCYJNY I

Wyszczegdlnienie

Przerwa kawowa |

kawa,herbata, sok,woda mineralna

10 zt/1 osobe

ciastka kruche

4 z}/1 osobe

Obiad

68 zi/1 osobe

przystawka: rolada z pstraga
pieczywo, masto

zupa: krem z brokutéw z groszkiem

ptysiowym

danie zasadnicze:
poledwica wotowa w sosie
z grzybow lesnych,
ziemniaki z wody,
satata z sosem vinaigrette

deser: szarlotka z bitg Smietankg

Przerwa kawowa Il

kawa, herbata, sok, woda mineralna

10 zi/1 osobe

UStUGI DODATKOWE

*wynajem sali konferencyjnej

8 zi/1 godz.

*koszty obstugi kelnerskiej

20 z¥/1 godz.

*wynajem sprzetu multimedialnego

20 zi/1 godz.

*elementy dekoracyjne

100 zt

*rezerwacja pokoju hotelowego jednoosobowego

150 zi/ 1 pokdj

*serwowanie win zgodnie z zamoéwieniem w/g cen w karcie
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Zatacznik 3.

Schemat sal w centrum Konferencyjnym

Sala konferencyjna Sala konsumencka

v
A

e m 6m —— —n

okno okno

okno okno

drzwi drzwi

. v

Uwaga:
Wskazniki stosowane w Centrum Konferencyjnym:
— odlegto$¢ miedzy srodkami sgsiednich nakry¢é — 70 cm
— odlegto$¢ srodka pierwszego nakrycia od krawedzi stotu — 45 cm
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Zalacznik 4.

Zastawa stotowa, bielizna stotowa, elementy dekoracyjne i wyposazenie bedace
w dyspozycji Centrum Konferencyjnego

Zastawa stotowa

Porcelanowa Metalowa Szklana
filizanki do kawy z podstawkami tyzki wazowe k!e“SZk' do wina
ziotowego
filizanki do herbaty z podstawkami | tyzki stotowe duze kieliszki do wina
czerwonego

filizanki z dwoma uszkami
i podstawkami

tyzki stotowe Srednie

kieliszki do wina biatego

@ 28 cm talerze ptaskie

tyzeczki deserowe

kieliszki do wina
musujgcego

@ 23 cm talerze gtebokie

tyZzeczki do kawy

kieliszki do likieru

@21 cm talerze zakaskowe

tyZzeczki do herbaty

kieliszki koktajlowe

@ 19 cm talerze deserowe

widelce stotowe duze

goblety do napojéw

@ 17cm talerzyki do pieczywa

widelce stotowe Srednie

szklanki do napojow

miseczki mate z podstawkami

widelce deserowe

potmiski noze stotowe duze
salaterki noze stotowe Srednie
dzbanuszki noze do masta
sosjerki

cukiernice

Bielizna stolowa

Elementy dekoracyjne

Wyposazenie

stoliki bankietowe

moltony kompozycja kwiatowa iomeicn

obrusy Swieczniki krzesta konsumenckie
laufry Swiece krzesta z pulpitami
napperony

skirtingi

serwety o wymiarach 50/50

Centrum konferencyjne dysponuje bielizng stolowa
oraz elementami dekoracyjnymi w petnej gamie

kolorow
Zatacznik 5.
Karta win i wédek
Asortyment ufposc Cena w zt
w ml
*wino biate wytrawne 100 10
*wino ziotowe 100 8
*wino czerwone wytrawne 100 12
*likier 20 10
*koniak 40 20
*whisky 40 15
*rum 40 10
*gin 40 9
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