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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukdad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

. . Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

Numer PESEL zdajacego*®

T.09-01-15.08
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
 Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swdj numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

- numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujacemu czgs$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera bled 6w. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo § przez podniesienie rgk i przewodniczac emu zespotu nadzorujac ego czgsé
praktyczng egzaminu (ZNCP).

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

6. (Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy ZNCP.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 1 organizacji
pracy.

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

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

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

Powodzenia!

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

Wykonaj prace obstugowe w restauracji na podstawie informacji zawartych w arkuszu egzaminacyjnym.
Zapoznaj si¢ z zamowieniami zlozonymi przez gosci A i B, ktére znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym
pod nazwg Zamowienia gosci. Dobierz dodatki do zakgsek, zup 1 napojéw goracych korzystajac
z fragmentu Karty menu restauracji. Propozycje dodatkéw zapisz na formularzach, ktére znajdziesz
w arkuszu egzaminacyjnym pod nazwg Karta zamdéwienia goscia A i Karta zamdowienia goscia B.

Nakryj st6t bielizng stotowg. Oznacz na stole jedno nakrycie wizytowka z napisem ,,Go$¢ A” i drugie
nakrycie wizytowka ,,Gos¢ B”. Z16z serwetki dla obu gosci i ustaw na stole menaz.

Przygotuj nakrycie stolu do zaméwienia zlozonego przez goscia A, uwzgledniajac zaplanowane dodatki
oraz metod¢ podawania potraw 1 napojow, zgodnie zamowieniem zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym.

Przygotuj zastawg stotowa 1 sztu¢ce do pierwszego nakrycia zamowienia zloZzonego przez goscia B,
uzupetnionego o dodatki i uwzglednij, zgodnie zamdwieniem zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym,

metod¢ podawania potraw i napojow.
Nakryj stot zastawg stotowg przygotowang dla obu gosci.
Zgtos przewodniczacemu ZNCP przez podniesienie r¢ki gotowos¢ do nakrywania stotu.

Sporzadz 2 porcje koktajlu truskawkowo-bananowego zgodnie z podanym normatywem surowcowym
i sposobem wykonania, ktory znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Na stanowisku roboczym znajdziesz przygotowane surowce w iloSciach przewidzianych w recepturze.
Zgltos$ przewodniczgcemu ZNCP przez podniesienie r¢ki gotowos$¢ do wykonania koktajlu.
Sporzadzony koktajl pozostaw do oceny na tacy na stanowisku roboczym.

Podczas nakrywania stolu i wykonywania koktajlu truskawkowo-bananowego przestrzegaj zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy.
Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzales napgj, pozostaw uporzadkowane.

Oblicz ilo$¢ surowcow potrzebnych do sporzadzenia 1 i 5 porcji koktajlu truskawkowo-bananowego.

Wyniki obliczen zapisz w formularzu Zapotrzebowanie na surowce, ktory znajdziesz w arkuszu
egzaminacyjnym.

Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Zamowienia gosci

Zamowienie goScia A
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Potrawy i napoje

Metoda podawania

Terrina rybna niemiecka
Barszcz czerwony czysty niemiecka
Poledwiczka wieprzowa ,,sous vide” z blinami ziemniaczanymi, grillowanymi

francuska

warzywami i sosem borowikowym z dodatkiem trufli

Wino do dania gtéwnego — czerwone wytrawne

nalewanie do naczynia goscia
z oryginalnej butelki

Tarta cytrynowa z lodami orzechowymi
Koktajl truskawkowo-bananowy

niemiecka

Woda mineralna niegazowana

nalewanie do naczynia goscia
z oryginalnej butelki

Kawa espresso jednoporcjowo
Zamowienie go$cia B
Potrawy i napoje Metoda podawania
Carpaccio z fososia niemiecka
Krem z dyni niemiecka
Piers z perliczki na rydzowym sosie z musem ziemniaczanym, zielonymi francuska

szparagami i satatka ze swiezego ogodrka z czarnuszka

Wino do dania gtéwnego — biate wytrawne

nalewanie do naczynia goscia
z oryginalnej butelki

Torcik camargo z wisnig
Koktajl truskawkowo-bananowy

niemiecka

Woda mineralna niegazowana

nalewanie do naczynia goscia
z oryginalnej butelki

Herbata po rosyjsku

jednoporcjowo
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Fragment Karty menu restauracji
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Dodatki do zakasek

pieczywo pszenne tosty

masto oliwa

sos ravigotte dip serowy
Dodatki do zup

grzanki czosnkowe

groszek ptysiowy

pasztecik z miesem z ciasta francuskiego

knelki

krokiet z kapustg i grzybami

przepidrcze jaja

Dodatki do napojéw goracych

cukier mleko
$mietanka cytryna
konfitura malinowa rum

Receptura na wykonanie koktajlu truskawkowo-bananowego

Normatyw surowcowy na 2 porcje

Nazwa surowca llos¢
Warstwa bananowa
Jogurt naturalny 200g
Banan 2 sztuki (ok. 400 g)
Sok z cytryny 10 ml
Liscie miety 6 sztuk
Warstwa truskawkowa
Jogurt naturalny 200 g
Truskawki Swieze lub mrozone 120¢g
Cukier 14g
Dekoracja

Liscie miety, banan, truskawka Wedtug potrzeb

Sposdb wykonania koktajlu truskawkowo-bananowego

przygotowanego szkta;

przygotuj potrzebng zastawe szklang do podania koktajlu;
wykonaj w pierwszej kolejnosci warstwe bananowa: zmiksuj wszystkie sktadniki i delikatnie przelej do

w3, by warstwy koktajlu nie ulegly zmieszaniu;

udekoruj koktajl wykorzystujgc dostepne surowce.

wykonaj warstwe truskawkowaq: zmiksuj wszystkie sktadniki i delikatnie przelej na warstwe banano-
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— karty zamOwien goscia AiB,
— stol nakryty bielizng stotowa,

— pierwsze nakrycie dla goscia A zgodnie z zamdwieniem,
— pierwsze nakrycie dla goscia B zgodnie z zaméwieniem,

koktajl truskawkowo-bananowy,

zapotrzebowanie na surowce
oraz
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przebieg nakrywania stotu i wykonania koktajlu truskawkowo-bananowego.

Karta zaméwienia goScia A

Potrawy/napoje

Proponowane dodatki

Terrina rybna

Barszcz czerwony czysty

Poledwiczka wieprzowa ,sous vide” z blinami

ziemniaczanymi, grillowanymi warzywami i sosem JOOOOOOOOCOOXXXX
borowikowym z dodatkiem trufli
Wino do dania gtéwnego — czerwone wytrawne XOOOOOOOCOCOOKAXX
Tarta Fytrynowa z lodami orzechowymi T ——
Koktajl truskawkowo-bananowy
Woda mineralna niegazowana JOOOOOOOOXX
Kawa espresso
Karta zamowienia goscia B

Potrawy/napoje Proponowane dodatki
Carpaccio z tososia
Krem z dyni
Piers z perliczki na rydzowym sosie z musem
ziemniaczanym, zielonymi szparagami i satatkg XXX XXXX
ze $wiezego ogorka z czarnuszka
Wino do dania gtéwnego — biate wytrawne XOOOOOOOOOOOONNXX
Torclk camargo 2 wisnia XXXXKKXXXXXXKXXXXX
Koktajl truskawkowo-bananowy
Woda mineralna niegazowana XXX XXXXXX

Herbata po rosyjsku

Strona5z6




Zapotrzebowanie na surowce
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Nazwa surowca llos¢
Warstwa bananowa

2 porcje 1 porcja 5 porgji
Jogurt naturalny 200g
Banan 2 sztuki (ok.400 g)
Sok z cytryny 10 ml
Listki miety 6 sztuk

Warstwa truskawkowa

2 porcje 1 porcja 5 porgji
Jogurt naturalny 200g
Truskawki $wieze lub mrozone 120¢g
Cukier l4g

Dekoracja

Listki miety wedtug potrzeb
Banan, truskawka wedtug potrzeb
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