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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia, na obiad, przyjetego przez kelnera. W tym celu:

dobierz gosciom napoje alkoholowe do przyjetego zamowienia,

wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
napojow metodg francuska petng, oznacz wizytowka miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,
przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej - satatki caprese,

przygotuj wybrane dodatki do wieloporcjowego podania,

przygotuj wézek serwisowy do wykonania i podania przystawki zimnej,

sporzadz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na wozku serwisowym
w obecnosci goscia i podaj je metodg niemiecka.

Surowce niezbedne do wykonania przystawki sg odwazone zgodnie z recepturg i znajdujg sie na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. Dodatki do przystawki pobierz ze wspolnego stanowiska dla wszystkich
zdajgcych.

Zglos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania przystawki zimnej.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj
odpady. Stanowisko po zakorczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zamoéwienia przyjete od gosci

Zamoéwienie Gosci

Menu obiadu Kobieta Mezczyzna

Przystawka zimna z dodatkami satatka caprese, pieczywo, masto | satatka caprese, pieczywo, masto

Zupa chtodnik litewski z jajem krem z porow z grzankami
pieczony filet z piersi kaczej, wotowina po burgundzku, kluski
Danie gtéwne z dodatkami ziemniaki z wody, buraki pdtfrancuskie, fasola szparagowa
grillowane z wody
szarlotka na ciepto z lodami
Deser sernik z rodzynkami e . P
waniliowymi
N woda mineralna niegazowana, woda mineralna niegazowana,
Napdj bezalkoholowy
espresso espresso
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Tabela 2. Fragment Karty win i wodek

Nazwa alkoholu Rodzaj alkoholu
Wina biate Semi dry, semi sweet, sweet
Wina czerwone Semi dry, semi sweet, sweet
Wina musujace Sweet
Wodki Starka, brandy
Likiery Cointreau, Melon, Bailey's

Tabela 3. Receptura na 2 porcje satatki caprese

Normatyw surowcowy na 2 porcje Sposoéb wykonania satatki caprese

Pomidor 1 szt. 1. Przeprowadzi¢ obrobke wstgpng surowcow.
2. Pomidora i mozzarelle pokroi¢ na plastry.
Mozzarella 1 szt. 3. Sporzadzié sos.
Sos 4. Przygotowac surowce do dekoracji.
Ocet balsamiczny 10 ml
Oliwa 20 ml
Sol do smaku
Dekoracja

Swieza bazylia 1/12 peczka
Pieprz czarny mielony do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatow:
— karta zamoéwienia Kobiety,
— karta zamowienia Mezczyzny,
— stot nakryty bielizng stotowa,
— stot nakryty zastawg stotowg do zamdwienia Kobiety,
— stét nakryty zastawg stolowg do zamowienia Mezczyzny,
— dwie porcje przystawki — satatki caprese z dodatkami,
oraz
przebieg nakrywania stolu, sporzadzania dwoch porcji satatki caprese z dodatkami, podania dwéch
porcji satatki caprese z dodatkami.
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Karta zamoéwienia Kobiety

Zamoéwione potrawy i napoje

Proponowane napoje

Przystawka zimna
z dodatkami

Safatka caprese,
pieczywo, masto

Zupa

Chtodnik litewski z jajem

Danie gtéwne
z dodatkami

Pieczony filet z piersi
kaczej, ziemniaki z wody,
buraki grillowane

Deser

Sernik z rodzynkami

Espresso

Napdj bezalkoholowy

Woda mineralna
niegazowana

Karta zamoéwienia Mezczyzny

Zamowione potrawy i napoje

Proponowane napoje

Przystawka zimna
z dodatkami

Satatka caprese,
pieczywo, masto

Zupa

Krem z poréw
z grzankami

Danie gtéwne

Wotowina po burgundzku,
kluski poffrancuskie,

z dodatkami fasola szparagowa
z wody
Szarlotka na ciepto
Deser : Espresso

z lodami waniliowymi

Napoj bezalkoholowy

Woda mineralna
niegazowana
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Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace
przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powiazanie kwalifikacji z zawodami

Oznaczenie . s Ry
kwalifikacji Nazwa kwalifikacji cyfrowy Nazwa zawodu
zawodu
HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich | 513101 Kelner

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne

zapewniajace samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spelniajace wymagania

wynikajace z przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony $rodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

(oznaczony wylacznie napisem: ASYSTENT)

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jedr_mstka Liczba
miary
o . w zaleznosci od

1. Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujacego SZt. skladu zespohy

2. Stolik i krzesto dla obserwatora SZt. |
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu

3. rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajacych (kreda SZt. |
lub pisak)

4. Zegar SZt. |

o Apteczka SzZt. 1

6. Dtugopis (zapasowy dla zdajacych) SZt. wg potrzeb
Identyfikator dla zdajacego =.hCZbIB

7. . SZt. zdajacych na
(oznaczony numerem stanowiska) R

zmianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujacego
(oznaczony wytacznie napisem: S

8 | PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)

9 Identyfikator dla obserwatora - |

' (oznaczony wylgcznie napisem: OBSERWATOR) o
10. Identyfikator dla asystenta technicznego - 1
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

— indywidualne stanowisko do pisania — stolik i krzesto,

indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
z dostepem do zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieplej wody, gniazda sieciowego
bezpiecznego 230V do podlaczenia sprzetu zmechanizowanego,
— indywidualne stanowisko do obslugi goscia - stol restauracyjny z 2 krzestami
— pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizn¢ stolowa,
— wspélne dla wszystkich stanowisko do mycia rak wyposazone w: umywalke
z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki
papierowe.
Zdajacy przystepuje do egzaminu w kompletnym stroju kelnerskim (biala koszula
i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria). W sali powinien znajdowaé si¢ zapasowy

fartuch kelnerski.

I. WyposazZenie niezb¢dne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Istotne funkcje-parametry
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ Je::ilgka Liczba
uwagi
Narzedzia, sprzet
1. Stol restauracyjny z 2 krzestami szt. |
2. Pomocnik kelnerski szt. 1
3. Talerz ptaski @®24cm-0 32cm szt. 4
4. Talerz ptaski @®19cm-@ 21 cm szt. 4
5. Talerz plaski P13cm-0 17 cm szZt. 4
6. Talerz gleboki szt. 2
7. Bulionéwka z podstawka kpl. 2
8. Goblet szt. 2
0. Stopka do wédki 25 ml — 50 ml Szt. 2
10. Dzbanek do Smietanki szt. 1
11. Salaterka roznej pojemnosei 0,51- 1,01 szt. 4
12. Sosjerka z podstawka pojemnosé 0,5 1 kpl. 1
13. |Filizanka z podstawka do espresso kpl. 2
14, do whis szt. 2
15, | tumblerl;yS{] ml — 400 ml szt. 2
16. do win bialych szt. 4
17. do win czerwonych szt. 4
18. Kieliszek do win musujacych szt. 2
19. do koniaku/brandy szt. 2
20. do likieru szt. 2
= Sztucce stolowe podstawowe du.?e: b?ka, widelec kpl. 6
22. duzy néz szt. 2
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23. $rednie: lyzka, widelec, noz kpl. 4
24. deserowe: lyzka, widelec kpl. 2
25. noz do masta szt. 2
26. noz do stekow szt. 2
27. lyzeczka do espresso szt. 2
28. Sztuéce podstawowe szczypce do pieczywa szt. 1
29. |do serwowania tyzka i widelec serwisowe kpl. 1
30. [N6z szefa kuchni szt. 1
31. |Nozjarzyniak szt. 1
32. |Deski do krojenia zielona, biala kpl. 1
33.  [Polmiski owalne réznej wielkosci szt. 3
34. Miski robocze 0,51 szt. 1
35. | Koszyk na pieczywo szt. 1
36. |Menaz podstawowy szt. 1
37. |Roézga mala szt. 1
38. |Taca antyposlizgowa SZt. 1
39. |Molton dobrany do wielkosci stolu szt. 1
40.  [Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
41 Serweta plocienna indywidualnego |50 cm x 50 cm eat 4
" |uzytku dla godci lub 40 cm x 40 cm e
42. | Obrus stolowy dobrany do wielkosci stolu SZt. |
43.  |Scierka do polerowania szt. 1
44, [Wazon szt. 1
45 Wizytéwka na stolik restauracyjny st 1
" |z napisem KOBIETA o
16 Wizytéwka na stolik restauracyjny o 1
" |z napisem MEZCZYZNA o
47. |Kosz na odpady z mozliwosci segregadji szt. 1

odpadéw




Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych
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Istotne funkcje-parametry Maksymalna
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ liczba
uwagi/przyklad zdajacych
Urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. Chtodziarko - zamrazarka (maksymalnie 1 potka na 2 zdajacych) 1szt. na6
oznaczone numerami zdajacych
Zlewozmywak z dostepem | dla | zdajacego - 1 komora;
2. |do biezacej cieplej i zimnej |dla 6 zdajacych - 3 dwukomorowe lub 1 komora na 3
wody - 6 jednokomorowych
Narzedzia, sprzet
maks. obciazenie co najmniej 2 kg
3. |Waga doktadno$¢ pomiaru 1 g 3 szt a6
4. | Wézek serwisowy Bez plyty grzewczej/palnika gazowego 3szt.na6

Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego
dla 1 zdajacego

i Nazwa ) Jed- ) Orientacyjna | Szacunkowy
i materialu/p odzes;_mlw’ czesci/ nostka Iloéf: dla _cena l-msz.t dla

/elementu za’nmennegof miary 1 zdajacego | jednostkowa 1 zdajacego
/surowca/polproduktu [z1] [21]
1. |Pomidor 2t | ok 115 00 7.00/kg 1,05
2. Mozzarella w zalewie (kulka) Szt. (ok. 1125 0) 25,00/kg 3,13
3. | Oliwa ml 20 45,00 0,90
4, Ocet balsamiczny ml 10 40,00 0,40
5. Bazylia §wieza peczek 1/12 5,00 0,42
6. |Sdl g 2 2,00 0,01
7. Pieprz czarny mielony g 2 50,00 0,10
8. | Chleb szt. 1/6 3,00 0,50
9. |Maslo 82% g 20 40,00 0,80
10. |Rekawiczki jednorazowe para 1 50,00/100 szt. 0,50
11. |Plyn do mycia naczyn ml 50 6,00 0,30
12. | Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
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13. [Mydlo do rak ml 30 5,00/300 ml 0,50
4. Naczymmednorazowe do t. 4 030 120
odwazania
15. | Worki na $mieci SZt. 3 0,20 0,60
16. | Woreczki sniadaniowe szt. 3 0,05 0,15
Razem brutto: 12,56
Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych
Nazwa " . Szacunkowy
L materiatw/podzespolu/czesci/ | 969" | Dia | Orlentacyjnal = o0 a1
p. ol nostka | Ilos¢ ilu cena jedn. .
/elementu zamiennego/ mia zdaiacveh 2] 1 zdajacego
/surowca/polproduktu y 12y [21]
1. |Gabka- zmywak SZt. 1 15 3,00 0,20
7 Fartuch_k:lners]q z kieszenig na ozt | 15 30,00 2.00
akcesoria
Razem brutto: 2,20

* zapasowy, zdajqcy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kelnerskim (biala koszula i fartuch
kelnerski z kieszeniq na akcesoria)

Wskazowki/informacja dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

— Zdajacy przystepuje do egzaminu w kompletnym stroju kelnerskim (biata koszula i fartuch
kelnerski z kieszenia na akcesoria).

— Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania potraw nalezy dla kazdego zdajacego
przygotowac wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 4. oraz
sprzet: noz szefa kuchni, néz jarzyniak, deski do krojenia, miske robocza, rézge mala. Pieprz
i s6l przygotowa¢ w menazu lub mtynkach.

— Surowce wymagajace warunkow chlodniczych powinny byé zabezpieczone w chlodziarce
i oznaczone numerem stanowiska. Masto nalezy pokroi¢ w kostke po 20 graméw. Pomidor
i mozzarella powinny byé przygotowane w calo$ci, nierozdrobnione. Bazylia moze byé¢
przygotowana w doniczce. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowaé zdajacych
o koniecznosci korzystania z surowcéw zgromadzonych w chlodziarce.

— Bielizna stolowa, zastawa stolowa oraz wizytéwki z napisem KOBIETA oraz MEZCZYZNA
powinny by¢ zgromadzone na indywidualnym pomocniku kelnerskim. W instruktazu
stanowiskowym nalezy poinformowaé zdajgcych o konieczno$ci korzystania z wyposazenia
zgromadzonego na pomocniku kelnerskim.
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II. Kalkulacja kosztow wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy

Element wyceny koszt [21] Uwagi

Materialy zuzywane w calo$ci niezbgdne
do wykonania zadania praktycznego dla 12,56 -
1 zdajacego (Tabela 4)

Materialy wielokrotnie wykorzystywane W c.c':lu qbllczema szac_:unkowego. ko sztu
. 2,20 przyjeto, ze na 1 stanowisku egzamin zdaje
przez zdajacych (Tabela 4a) 15 oséb
Ogoélem 14,76 )

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajacych, aby do egzaminu przystapili w obowigzkowym, kompletnym
stroju kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski z kieszenia na akcesoria



