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Przykłady wybranych fragmentów prac egzaminacyjnych z komentarzami 
Technik organizacji usług gastronomicznych 341[07] 

 



 2

 



 3

 



 4

 
 



 5

W pracach egzaminacyjnych oceniane były następujące elementy: 
I. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
II. Założenia czyli dane niezbędne do opracowania projektu wynikające z treści 

zadania i załączników. 
III. Propozycja menu wraz z kalkulacją na 1 osobę.  
IV. Ofertę organizacyjną z uwzględnieniem przebiegu przyjęcia oraz elementów 

wystroju sali. 
V. Wykaz bielizny, wykaz zastawy stołowej na przyjęcie z 20 % zapasem. 
VI. Propozycję nakrycia do barszczu czerwonego z krokietem dla 1 osoby  

( w formie szkicu z opisem). 
VII. Całkowitą kalkulację finansową zamówienia oraz propozycję umowy wstępnej. 

 
 
Element 1. Tytuł pracy egzaminacyjnej 
 
Większość zdających nieprawidłowo formułowała tytuł pracy egzaminacyjnej. Zdający 
nie stosowali kluczowych słów: projekt realizacji prac oraz przygotowanie i organizacja. 
 
 
fragment pracy niepoprawnej 
 

 
 
 
 
 
fragment  pracy poprawnej 
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Element 2. Założenia czyli dane niezbędne do opracowania projektu wynikające z 
treści zadania i załączników. 
 
Zdający bardzo rzadko formułowali poprawnie założenia. Nie uwzględniano danych 
z załączników lub dane były niekompletne ( brak kosztów). Niektóre dane ujmowano 
w tytule np. ilość osób, miejsce imprezy, rodzaj imprezy.  
 
fragment pracy poprawnej 
 

 
 
Element 3. Propozycja menu wraz z kalkulacją na 1 osobę.  
 
Zdającym nie sprawiało problemu opracowanie menu. Sporadycznie niewłaściwie 
dobierano dodatki skrobiowe i witaminowe do potraw głównych. Nie uwzględniono 
wyraźnego polecenia: dobrania dodatków do kotleta de volaille, często dodatki zapisano 
w jednej grupie asortymentowej( dodatków).  
Sporadycznie nie planowano masła lub pieczywa jako dodatków do zakąsek. 
W propozycji menu zupy planowano prawidłowo, czasami zdający nie stosowali się do 
polecenia zawartego w zadaniu dotyczącego podania barszczu czerwonego czystego 
z krokietem.   
Kalkulacja kosztów zaproponowanego menu nie sprawiała problemów, nieliczni zdający 
zaniżali koszt menu poniżej zakładanej kwoty.  
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fragment  pracy poprawnej 
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fragment pracy, w której zdający przedstawił menu połączone z harmonogramem przyjęcia 
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Wszystkie informacje są usystematyzowane dzięki czemu zdający nie popełnił błędów. 
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Element 4. Oferta organizacyjna z uwzględnieniem przebiegu przyjęcia oraz 
elementów wystroju sali. 
 
fragment pracy poprawnej 

 
Zaplanowanie przebiegu przyjęcia sprawiało zdającym bardzo dużo problemów. 
W większości przypadków nie uwzględniano podania wszystkich potraw i napojów 
zaplanowanych w menu. Częstym błędem było niewłaściwe rozłożenie czasowe podania 
potraw, zbyt ogólne ujmowanie nazw potraw tj. np.: danie pierwsze, danie drugie, 
zakąski, desery.  
Wino musujące na początku przyjęcia w większości rozwiązań uwzględniano. Elementy 
dekoracyjne też z reguły proponowano prawidłowo, sporadycznie wprowadzano kolory 
dekoracji inne niż w zadaniu np. złoty, czerwony zamiast srebrnego. Do dekoracji 
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planowano orchideę bez podania koloru ( kolor orchidei podkreślany był w poleceniu 
zadania).  
 
Element 5. Wykaz zastawy, sztućców i sprzętu i bielizny stołowej na przyjęcie  
z 20%zapasem. 

 
 
Zdający dobierali bieliznę stołową niekompletną z reguły proponowano: moltony, obrusy 
bankietowe ,serwetki. Rzadko proponowano napperony i inną bieliznę stołowa. Często 
używano niepoprawnych nazw bielizny stołowej.  
Dużo problemów sprawiło zdającym właściwe i kompletne dobranie zastawy stołowej, 
sztućców i szkła. 
Czasem zadający proponowali błędny dobór do podania barszczu czystego z krokietem  
np. szklanka lub talerz głęboki. Często używano ogólnych niejednorodnych nazw zastawy 
stołowej i sztućców tj.: talerzyk mały, bulionówka (bez podstawka), komplet sztućców, 
patery.  
Zapas zastawy stołowej –duży problemem z podaniem właściwych ilości, z reguły zapas 
wykazywano procentowo (nie ilościowo). 
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Element 6. Propozycja nakrycia do barszczu czerwonego z krokietem dla jednej 
osoby (w formie szkicu). 

 
Tylko nieliczni zdający przedstawili prawidłowy schemat nakrycia do barszczu czystego 
z krokietem. Często podawano barszcz czysty na talerzu głębokim . 
Bulionówkę ustawiano na talerzu płaskim np. do dania zasadniczego lub podawano bez 
podstawka 
Błędy popełniano:  
1. w ustawianiu bulionówki z barszczem po prawej stronie nakrycia lub nakryciem 
2. w podaniu łyżki do zupy (brak łyżki średniej) 
3. w podaniu krokieta (często na talerzu małym a lewej stronie nakrycia, sporadycznie 

ustawiano na, talerz zakąskowy z krokietem z prawej strony, ale bez widelca 
zakąskowego na tym talerzyku. 

W większości przypadków proponowano nóż i widelec zakąskowy ułożony prawidłowo 
przy nakryciu. Czasem proponowano sztućce stołowe duże. 
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Element 7. Całkowita kalkulacja finansowa zamówienia oraz propozycja umowy 
wstępnej.  
 

 
W większości rozwiązań kalkulacja finansowa została wyliczona poprawnie. Ujmowano 
właściwe: ilość osób, koszt konsumpcji na 1 osobę, zaliczkę, koszty dodatkowe 
(dekoracja i zakup orchidei, wynajęcie sali tanecznej, wynajęcie sali tanecznej ,wynajęcie 
zespołu muzycznego). 
Często zaliczki nie odejmowano od sumy do zapłaty lub ją dodawano. Były też błędy 
w obliczeniach rachunkowych.  
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Element 8. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 
Prace zdających były przejrzyste z zachowaną strukturą zadania. Niektóre prace były 
nieczytelne. Rzadko stosowano terminologię nieprawidłową niezgodną dla zawodu. Nie 
stwierdzono poważnych błędów merytorycznych.  


