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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie uslug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.09-01-15.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
 Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu czgs$¢ praktyczng egzaminu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie rgki przewodniczgcemu zespolu nadzorujacego czgse
praktyczng egzaminu (ZNCP).

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy ZNCP.
Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzega) zasad bezpieczefstwa 1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego ZNCP.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego ZNCP.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosci
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace obstugowe w restauracji po uwzglednieniu informacji zawartych w arkuszu
egzaminacyjnym.

Dobierz po jednym dodatku do przystawki i zupy oraz po dwa dodatki do dania zasadniczego,
zamdOwionych oddzielnie przez kobiet¢ 1 mezczyzng, korzystajac z zamieszczonego w arkuszu
egzaminacyjnym fragmentu karty menu restauracji. Z karty win i wodek restauracji zaproponuj alkohol do
podania lampki wina musujgcego oraz do dania zasadniczego. Zaproponowane dodatki i napoje
alkoholowe zapisz odpowiednio w kartach zamowien gosci: kobiety i mezczyzny. Karty zaméwien do
wypetnienia znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Nakryj stot bielizng stotowa.

Oznacz na stole jedno nakrycie wizytdwka z napisem ,,Kobieta” i drugie nakrycie wizytoéwkg z napisem
»Mezczyzna”. Nakryj stot zastawg stotowg do konsumpcji potraw i napojéw zaméwionych przez gosci oraz
na §rodku stolu ustaw menaz na przyprawy.

Sporzadz 2 porcje przystawki zimnej ,salata w sosie winegret” zgodnie z podanym normatywem
surowcowym i sposobem wykonania, ktoéry znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Zgtos Przewodniczacemu ZNCP, przez podniesienie r¢ki, gotowos¢ do sporzadzenia 2 porcji przystawki.
Przygotowane 2 porcje przystawki podaj do nakrytego stohu.

Zgtos Przewodniczacemu ZNCP, przez podniesienie reki, gotowosé do podania przystawki gosciom.

Podczas nakrywania stolu i sporzadzania przystawki przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzales przystawke, pozostaw uporzadkowane.

Menu restauracji

(fragment)
Dodatki

pieczywo pszenne kasza jeczmienna rozklejona
pumpernikiel kasza gryczana gotowana na sypko
masto ziemniaki dragzone
sos tatarski cebulki marynowane
grzanki buraczki zasmazane
kluski domowe kapusta zasmazana
diablotki z sezamem szparagi z wody

Karta win i wodek

(fragment)
Wina
wina musujgce, biate sec, demi sec, doux
wina biate wytrawne, potstodkie, stodkie
wina czerwone wytrawne, pétstodkie, stodkie

Strona2z 4




Pobrano z arkusze24.pl

Normatyw surowcowy sporzadzenia 2 porcji ,,salaty w sosie winegret”

Normatyw surowcowy — na 2 porcje Sposaéb sporzadzenia

— satate oczyscié, rozdzieli¢ na liscie, doktadnie umyé, osgczyc

— wycisng¢ sok z % cytryny, wymiesza¢ z solg i pieprzem, wla¢ cienkim
strumieniem olej, energicznie mieszajac;

— liscie safaty podzieli¢ na nieduze fragmenty i utozy¢ na talerzu

— satate skropi¢ sosem winegret

— porcja sataty z sosem powinna wazy¢ 50 g

sos winegret:
— olej stonecznikowy — 40 ml
— cytryna % szt.
— s0l, pieprz biaty do smaku
safata — 110 g, czyli okoto 6 lisci

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:
— karta zamo6wienia kobiety,

— karta zamowienia m¢zczyzny,
— nakryty stét bielizng stotowa,
— nakryty st6l zastawg stotowg do zamowienia ztozonego przez kobietg,
— nakryty st6l zastawg stotowg do zamowienia ztozonego przez mezczyzng,
— 2 porcje przystawki ,,satata z sosem winegret”
oraz
przebieg sporzadzania 1 podania 2 porcji przystawki ,,salata z sosem winegret”.
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Karta zamoéwienia kobiety
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Proponowane Proponowane
e fapis dodatki napoje alkoholowe
Lampka wina X
Satata z sosem winegret woda
Pomidorowa zabielana X
Pieczony filet z pstraga z migdatami
Sorbet z limonki X czarna kawa/ herbata

Karta zaméwienia meZezyzny

e Proponowane Proponowane
P Wy POl dodatki napoje alkoholowe
Lampka wina X
Satata z sosem winegret woda
Krem z czerwonych burakéw X
Zrazy wotowe
Szarlotka na ciepto z lodami X czarna kawa/ herbata

orzechowymi
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