
BS II stopnia - Technik żywienia i usług gastronomicznych (T.ŻiU.G IP /T.ŻiU.G IG)

Przedmiot: Pracownia planowania żywienia i organizacji gastronomii
data zajęć według planu 04.02.2023 r
nauczyciel: Joanna Pater

Proszę o zapoznanie się z treścią zadań zamieszczonych poniżej i ich rozwiązanie. 
Opracowane rozwiązania zadań należy  przesłać na e-mail jpater@op.pl

1. Korzystając z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz cenę brutto 1 zestawu obiadowego w przedszkolu.

2. Ile wynosi cena gastronomiczna netto 50 ml wódki, jeżeli koszt zakupu butelki wódki o pojemności 1,0 litra wyniósł 
200,00 zł, a firma stosuje marżę w wysokości 100%?

3. Oblicz cenę gastronomiczną brutto 1 porcji barszczu ukraińskiego, jeżeli cena gastronomiczna netto 1 porcji tej zupy 
wynosi 4,10 zł, a stawka VAT 8%.

4. Korzystając z normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli, oblicz zapotrzebowanie surowcowe na 55 porcji 
mleczka czekoladowego

5. Ile pęczków rzodkiewki o masie 0,25 kg należy zaplanować do sporządzenia 50 porcji surówki, jeżeli do wykonania 
1 porcji potrzeba 30 g tego surowca?

6. Ile wyniesie cena gastronomiczna brutto 250 ml soku jabłkowego, jeżeli cena zakupu opakowania soku o pojemności
5 1 wynosi 10,00 zł, marża gastronomiczna 300%, a stawka podatku VAT 23%?

7. Oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporządzenia 15 porcji schabu pieczonego ze śliwkami, korzystając z 
normatywu surowcowego zamieszczonego w tabeli.
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8. Korzystając z danych zawartych w tabeli, oblicz cenę brutto 1 zestawu obiadowego, jeżeli stawka podatku VAT na 
potrawy i napoje wynosi 8%

9. Ile wynosi cena
gastronomiczna
brutto 150 ml wina, jeżeli cena zakupu butelki wina o pojemności 1,5 l wynosi 250,00 zł, zakład stosuje marżę w 
wysokości 100%, a stawka podatku VAT wynosi 23%?

10. Korzystając z tabeli oblicz, ile fasoli szparagowej i bułki tartej należy przygotować do sporządzenia 38 porcji fasoli 
szparagowej z wody.

11. Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 125 ml czekolady płynnej, jeżeli cena zakupu 1,0 litra wynosi 80,00zł, a 
zakład stosuje marżę w wysokości 100%?

12. Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 1 porcji zapiekanki, jeśli całkowity koszt sporządzenia 10 porcji zapiekanki 
wynosi 12,00 zł, zakład stosuje ryczałt na przyprawy w wysokości 10% i marżę gastronomiczną w wysokości 150% ?

13. Korzystając z normatywu surowcowego, oblicz zapotrzebowanie na surowce do sporządzenia 50 porcji zupy 
kalafiorowej

14. Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz cenę brutto jednego zestawu śniadaniowego.

15. Ile wyniesie cena gastronomiczna brutto 100 ml wina, jeżeli cena zakupu butelki wina o pojemności 0,75l wyniosła 
135,00 zł, a zakład stosuje marżę gastronomiczną w wysokości 200%? Alkohol jest objęty 23% stawką podatku VAT.

16. Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz cenę brutto jednego zestawu lunchu złożonego z zupy, 
omletu, maków, sałatki oraz soku



17. Ile wyniesie cena gastronomiczna netto 80 ml winiaku, jeśli cena zakupu butelki winiaku o pojemności 1 litra 
wyniosła 120,00 zł, a zakład stosuje marżę w wysokości 200%?

18. Oblicz cenę gastronomiczną brutto jednej lampki wina czerwonego o pojemności 100 ml, jeżeli restauracja zakupiła
butelkę tego wina o pojemności 0,50 l za 50,00 zł. Restauracja stosuje marżę gastronomiczną w wysokości 100%, a 
stawka podatku VAT wynosi 23%.
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BS II stopnia - Technik żywienia i usług gastronomicznych (T.ŻiU.G IP /T.ŻiU.G IG)

Przedmiot: Podstawy żywienia dietetycznego
data zajęć według planu 04.02.2023 r
nauczyciel: Joanna Pater

Proszę o zapoznanie się z treścią zadań zamieszczonych poniżej i ich rozwiązanie. 
Opracowane rozwiązania zadań należy  przesłać na e-mail jpater@op.pl

Zad 1
Oblicz zawartość białka, tłuszczów, węglowodanów oraz wartość energetyczną podanej diety niskokalorycznej

posiłek produkty Ilość w g War. kaloryczna w kcal Białko g Tłuszcz g Węglowodany g

100 g Obl 100 g Obl 100 g Obl 100 g Obl

I śniadanie Chleb żytni
razowy

50 g 229 5,9 1,7 51,2

Ser 
twarogowy 
chudy

150 g 99 19,8 0,5 3,5

pomidor 100 g 20 0,9 0,2 4,1

Herbata 
gorzka

250 g 0 0 0 0

II śniadanie kefir 250 g 51 3,4 2,0 4,7

Razem; X X X X X

obiad
podwieczo-
rek

Pierś z 
indyka

200 g 179 16,4 12,7 0,1

Ziemniaki 100 g 88 1,9 0,1 20,5

Sałatka z 
czerwonej 
kapusty

150 g 87 1,4 6,5 7,0

sałata 50 g 16 1,4 0,2 2,9

Woda 
mineralna

250 g 0 0 0 0
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mandarynk
a

50 g 46 0,6 0,2 11,2

Razem; X X X X X

kolacja Chleb żytni 30 g 251 3,8 1,3 57,4

Dorsz 
gotowany

120 g 122 15,6 5,2 3,9

Jajo na 
miękko

50 g 109 9,8 7,6 0,5

papryka 35 g 32 1,3 0,5 6,6

Herbata 
gorzka

250 g 0 0 0 0

Razem; X X X X X

Razem; X X X X

Wnioski 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
zad. 2
Ułóż dekadowy jadłospis dla diety niskokalorycznej uwzględniając 5 posiłków w ciągu dnia; I 
śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja.


