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ﬁf;::; kacji Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.
ZRACZenie
kwalifikacji T.15
Numer
zadania:
Kod 15.01
arkusza:
Lp. Rezultaty podlegajace ocenie/kryteria oceny
R.1 |Rezultat 1. Karta oceny positku
R.1.1 |Obliczona wartos¢ energetyczna caltego zestawu obiadowego - 598 kcal
R.12 Podana informacja, Ze obliczona warto$¢ spetnia kryteria 35-40% pokrycia dziennego
zapotrzebowania energetycznego
R13 Positek zawiera produkt bedacy zrédiem pelnowarto$ciowego biatka np. sola, jajo, jogurt, ser
mozzarella
R.1.4 [Positek zawiera surowe warzywa lub owoce:maliny, pomidory, koperek
R.1.5 [Wykorzystano rézne sposoby obrobki termicznej: gotowanie, pieczenie
R.1.6 |Zr6znicowany smak potraw i napojow
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R.1.7 |Zroéznicowana kolorystyka potraw i napojow
R.1.8 |Pozytywna ocena menu
R.2 |Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na warzywa, owoce i ziota
R.2.1 |Wykaz obejmuje: marchew 3 kg; seler 1,3 kg; pietruszka 1,3 kg; por 1.3 kg;
R.2.2 [Wykaz obejmuje: pomidory 0,8 kg;
R.2.3 [Wykaz obejmuje: ziemniaki 2.4 kg
R.2.4 |Wykaz obejmuje: bazylia 1szt./ doniczka
R.2.5 [Wykaz obejmuje: maliny swieze 1,2 kg;
R.2.6 [Wykaz obejmuje: mieta 1 szt./ doniczka
R.2.7 [Wykaz obejmuje: czosnek 0,5 szt./ gldwka
R.2.8 [Wykaz obejmuje: szczaw koncentrat 0,6 kg lub 2 szt. (stoiki)
R.2.9 |Wykaz obejmuje: koperek 2,5 szt./peczek
R.2.10 [Wykaz obejmuje: cytryna 0,7 kg
R.3 |Rezultat 3. Kalkulacja kosztéw ushugi
R.3.1 [wpisane ceny potraw i napojéw | porciji i obliczone koszty potraw i napojéw 20 porcji
R.3.2 |Obliczony koszt transportu - 100 zi;
R.3.3 |Obliczony koszt dekoracji - 70 zt;
R.3.4 |Obliczony koszt obstugi gosci - 200 zt;
R.3.5 |Obliczony koszt zatrudnienia kucharza - 100 zi;
R.3.6 |Obliczony koszt wynajmu stotow i krzeset - 100 zt;
R.3.7 |Obliczony koszt wynajmu nakry¢ stotowych - 100 zt;
R.3.8 |Razem koszty konsumpciji i ustug dodatkowych - 1 670 zt;
R.3.9 |Obliczony rabat - 167 zt;
R.3.10 |Obliczona wysokos¢ zaliczki - 300,60 zt;
R.4  |Rezultat 4. Propozycja obslugi przyjecia
R4 Kolejnos¢ podawania potraw i napojéw: toast, woda niegazowana, zakaska zimna, zupa, danie
zasadnicze, deser
R.4.2 [Metoda obstugi (z wyjatkiem napojéw) — jednoporcjowo /niemiecka
R.A4.3 [Wylozony na stot n6z i widelec $redni do zakaski zimnej
R.4.4 |WyltoZona na stét tyzka stotowa do zupy
R.4.5 [|Wylozone na st6t n6z i widelec duzy do dania zasadniczego
RA4.6 |Wystawiona na stot szklanka lub goblet do wody




