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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 os$rodka

T.09-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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s

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefistwa i organizacji
pracy.

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

Po zakoficzeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu,

Powodzenia!l

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

Pracownik restauracji przyjal zgloszenie rezerwacji stolika na uroczysty obiad zlozone przez pare Wlochow.
Korzystajac z zamowien przyjetych od gosci, karty menu restauracji oraz karty win, dobierz wloskie wina do
dan glownych oraz desery z kuchni wtoskiej. Uzupelnij Tabelg¢ 1 — Menu zamowienia Kobiety i Tabelg 2 —
Menu zamowienia Mezczyzny o wszystkie zamowione i dobrane potrawy i napoje.

Nakryj stot do zamowionego menu. Miejsca przeznaczone dla gosci oznacz na stole wizytowkami,
odpowiednio Kobieta, Mezczyzna. Do dekoracji stotu wykorzystaj napperon, serwetki indywidualne dla
gosci, menaz i wazonik.

Zglos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosc do sporzqdzenia zakgski.

Sporzadz 2 porcje zakaski zimnej - mixu satat z serem plesniowym, zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania. Surowce niezbedne do sporzadzenia
zakaski znajduja si¢ na stanowisku egzaminacyjnym.

Zgtos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosc do podania zakgski.

Po uzyskaniu zgody sporzadzong zakaske podaj do nakrytego stotu.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy

ktorym sporzadzales zakaske, pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprze¢t odstaw na miejsce, z ktorego go
pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Zamowienie Gosci

ZamoOwienie Kobiety ZamoOwienie Mezczyzny

Dziczyzna w sosie jatowcowym z rozmarynem i kluskami

Zupa krem ze szparagow z grzankami
pa krem ze szparagow z grzankami ¢laskimi

Mix safat z serem plesniowym Mix safat z serem plesniowym

Kaczka pieczona podana z sosem wisniowo-morelowym )
Zupa grzybowa z tazankami

i gnocchi
Krewetki tygrysie smazone na masle z czosnkiem
Pieczywo i winem, podane z pikantnym dipem i chrupigcag bagietka
z mozzarellg
Masto Pieczywo
Woda Woda
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Karta menu restauracji (fragment)

Desery

Tort Sachera

Créme br(lée

Panna cotta waniliowa

Gruszka Pieknej Heleny z gatkg lodow waniliowych

Jabtecznik z bitg $mietang

Baklava

Nalesniki a'la Gundel

Karta win (fragment)

Wina
Rioja
Chablis
Riesling
Chianti
Egri Bikaver
Normatyw surowcowy i sposéb sporzadzenia mixu salat z serem pleSniowym
Normatyw surowcowy na 2 porcje Spos6b wykonania
oliwa extra vergine 41y ki (60 g) — sataty: lodowa, rucole, roszponke umyé i osuszyé na reczniku,
porwac na mniejsze kawatki,
sok z cytryny 1tyzka (10g) — cebule obraé i pokroi¢ w cienkie pidrka,
— oliwe, sok z cytryny, midd energicznie wymieszaé, doprawic
miod 11tyzeczka (10 g) sola,
safata lodowa 6 lisci (okolo100g) | SC" Plesniowy pokroic w kostke, L
— wymieszane sataty utozy¢ na talerzu, potozy¢ na nie cebule,
rucola 10g — catosé posypac serem plesniowym i polaé sosem.
roszponka 20g
ser plesniowy lazur 35¢g
czerwona cebula Y szt. (20g)
sol do smaku
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie bedzie podlegac 6 rezultatow:
— karta zamowienia Kobiety,
— karta zaméwienia Mezczyzny,
— stét nakryty bielizng stolowa,
— stot nakryty zastawg stotowa do zamowienia ztozonego przez kobiete,
— stét nakryty zastawg stotfowa do zamowienia ztoZzonego przez mezczyzne,

— dwie porcje zakaski zimnej - mix satat z serem pleSniowym
oraz
przebieg sporzadzenia i podania dwoch porcji zakaski zimnej.

Tabela 1. Karta zamowienia Kobiety
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Rodzaj potraw/napojow Nazwa potrawy/napoju

Napodj bezalkoholowy

Dodatki do zakaski zimnej

Zakaska zimna

Zupa

Wino do dania gtéwnego

Danie gtéwne

Deser

Tabela 2. Karta zamowienia Mezczyzny

Rodzaj potraw/napojow Nazwa potrawy/napoju

Napodj bezalkoholowy

Dodatki do zakaski zimnej

Zakaska zimna

Zakgska goraca

Zupa

Wino do dania gtéwnego

Danie gtowne

Deser
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