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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.09-01-18.01
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

Wykonaj prace z zakresu obslugi gosci w restauracji na podstawie informacji zawartych w arkuszu
egzaminacyjnym. Pracownik restauracji przyjat zgloszenie rezerwacji stolika dla dwoch osob na obiad
i zapisal zamowione potrawy.

Dobierz, korzystajac z zamowienia przyjetego od Goscia 1 oraz karty menu restauracji, dodatek do zupy,
dodatek skrobiowy oraz witaminowy do dania gtownego. Wpisz ich nazwy do Tabeli 1 — Karta zamowienia
dla Goscia 1. Dobierz, korzystajac z zamowienia przyjetego od Goscia 2 oraz karty menu restauracji, dodatki
do zakaski zimnej i zupy, dodatek skrobiowy oraz witaminowy do dania gléwnego. Wpisz ich nazwy do
Tabeli 2 — Karta zamowienia dla Goscia 2.

Nakryj stot do ustalonego menu. Oznacz na stole wizytéwkami miejsca przeznaczone dla Goscia 1
i Goscia 2. Zyczeniem gosci jest, aby potrawy byly podane serwisem niemieckim, natomiast lemoniada byta
serwowana z dzbanka. Do nakrycia stotu wykorzystaj bielizng stolowa, zastawe stolowg, menaz i wazonik.

Zgtos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do sporzqdzenia napoju bezalkoholowego.

Sporzadz 0,5 litra napoju bezalkoholowego — lemoniady, zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem sporzadzenia. Surowce niezbedne do sporzadzenia
napoju znajdujg si¢ na stanowisku egzaminacyjnym. Sporzadzong lemoniade podaj do nakrytego stotu,
serwujac ja z dzbanka zgodnie z zaméwieniem.

Zgtos przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosc do podania napoju.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktorym sporzadzales napodj, pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprze¢t odstaw na miejsce, z ktorego go
pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Zamoéwienie Gosci

Rodzaj potrawy Gosé 1 GoS¢é 2
Zakaskazimma | 0 —————— Carpaccio wotowe
Zupa Barszcz czysty Rosét z kury

Pulpety z dorsza

Danie gtéwne Kotlet schabowy panierowany w sosie koperkowym

Napdj bezalkoholowy Lemoniada Lemoniada
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Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do zakasek

Pieczywo jasne Sos muslinowy

Masto

Sos cumberland

Karotka karmelizowana Tzatziki

Dodatki do zup

Grzanki czosnkowe Groszek ptysiowy
Pasztecik z miesem z ciasta francuskiego Makaron domowy
Paluszki sezamowe Chipsy warzywne

Dodatki skrobiowe do dan gtéwnych

Frytki Ziemniaki z wody

Kasza gryczana Placki ziemniaczane

Polenta z maki kasztanowej Makaron fusilli ($widerki)
Dodatki witaminowe do dan gtéwnych

Marchewka z groszkiem Kapusta zasmazana

Suréwka z marchewki i jabtka Brukselka z wody

Normatyw surowcowy i sposob sporzadzenia lemoniady

Normatyw surowcowy na 0,5 litra napoju Sposob wykonania

— woda mineralna niegazowana 0,5 |,

przygotowac dzbanek do sporzadzenia napoju,

— limonka 2 szt., — przeprowadzi¢ obrébke wstepng limonek,
— cukier 2 tyzeczki, — jedng limonke przecig¢ na potowe i wycisngc sok,
— $wieza mieta — kilka listkéw do smaku. — druga limonke pokroi¢ w plastry rownej grubosci,

— wla¢ wode do dzbanka, doda¢ wycisniety sok oraz
cukier, miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia,
— dodac¢ miete i plasterki limonki.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatow:

oraz

karta zamowienia dla Goscia 1,

karta zamowienia dla Goscia 2,

stot nakryty bielizng stotowa,

stot nakryty do zamowienia ztozonego przez Goscia 1,
stot nakryty do zamowienia ztozonego przez Goscia 2,
lemoniada 0.5 1

przebieg sporzadzenia 0,5 litra lemoniady oraz jej podania.
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Tabela 1.
Karta zaméwienia dla Goscia 1
Rodzaj potrawy Danie/napdj Zaproponowany dodatek
Zupa Barszcz czysty
witaminowy:
Danie gtéwne Kotlet schabowy panierowany
skrobiowy:
Napdj bezalkoholowy Lemoniada
Tabela 2.
Karta zaméwienia dla Goscia 2
Rodzaj potrawy Danie/napdj Zaproponowany dodatek
Zakaska zimna Carpaccio wotowe
Zupa Rosét z kury
witaminowy:
Danie gtéwne Pulpety z dorsza
skrobiowy:

Napdj bezalkoholowy

Lemoniada
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