Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
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 os$rodka

T.09-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
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 5 stron i nie zawiera bledow. 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




Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z obsluga dwojga gosci, Anny i Grzegorza zgodnie z przyjetym przez kelnera
zamoOwieniem na obiad.

Korzystajac z zamowien przyjetych od gosci, fragmentu karty menu restauracji, dobierz dodatki do zakaski
zimnej, dodatki skrobiowe do dan gléwnych oraz zaproponuj napoje alkoholowe do dan gtéwnych. Wpisz ich
nazwy do Tabeli 1. Kartazamowienia gosci.

Zglos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu.

Nakryj stot do przyjetego menu, uwzgledniajgc elementy dekoracyjne i menaz. Oznacz na stole wizytowkami
miejsce przeznaczone dla Anny i Grzegorza. Zyczeniem go$ci jest, aby potrawy podane zostaly
jednoporcjowo serwisem niemieckim, zas dodatki do zakaski zimnej wieloporcjowo.

Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowo$¢é do sporzqdzenia zakqski zimnej
i przygotowania zaplanowanych do niej dodatkow.

Sporzadz dwie porcje roladek z nadzieniem chrzanowym zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
€gzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania. Przygotuj wieloporcjowo wybrane

dodatki do =zakaski zimnej. Surowce niezbedne do wykonania zakaski zostaly odwazone zgodnie
z recepturg i znajdujg si¢ na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chlodziarce.

Dodatki do zakaski pobierz ze wspolnego stanowiska dla wszystkich zdajacych, oznaczonego nazwa
Magazyn i podaj w odpowiedniej ilo$ci.

Dobierz zastaw¢ stotowa i sprzet do serwowania gosciom zakaski zimnej z zaplanowanymi dodatkami.
Zglos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do podania zakgski z dodatkami.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktorym sporzadzate$ zakaske z dodatkami pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce z ktérego go pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Zamowienia Gosci
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Zamowienie Anny

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Roladki z nadzieniem chrzanowym

Dobiera kelner

Danie gtéwne

Cielecina w jasminowym sosie
z karmelizowang marchewkg

Dobiera kelner

Napdj alkoholowy do dania

Dobiera kelner

gtéwnego
Deser Sernik kajmakowy Sos kawowy
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana | =000 —eememeeeeee-
Napoje bezalkoholowe gorgce Herbata czarna Cukier
Zamowienie Grzegorza
Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakagska zimna

Roladki z nadzieniem chrzanowym

Dobiera kelner

Danie gtdwne

Bazant pieczony na burakach
z rozmarynem

Dobiera kelner

Napdj alkoholowy do dania

Dobiera kelner

gtéwnego

Deser Sernik kajmakowy Sos kawowy
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana | = =0 seeeeemeeeeeeee-
Napoje bezalkoholowe gorgce Herbata czarna Cukier

Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do zakasek zimnych

Pieczywo

Sos chrzanowy

Masto

Sos musztardowy

Brzoskwinie konserwowe

Konfitura z Zurawiny

Dodatki do dai gtéwnych

Kapusta biata zasmazana z kminkiem

Kluski ziemniaczano-dyniowe

Marchewka glazurowana

Kluski francuskie

Buraczki pieczone z rozmarynem

Ziemniaki pieczone

Pomidory pieczone

Kasza gryczana

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne

Wino czerwone potstodkie

Wino biate pétstodkie

Whisky

Wino czerwone wytrawne

Koniak
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Normatyw surowcowy i sposéb sporzadzenia roladek z nadzieniem chrzanowym

Normatyw surowcowy na 2 porcje

Sposdb wykonania roladek z nadzieniem chrzanowym

4 cienkie, duze plastry
k lastrach ’
szynka wplastra (okoto 100 g)
jajo ugotowane na 2 oot
twardo
chrzantarty 20g
majonez 50¢g
koper 1/2 peczka
pomidor 1szt. (okoto 100 g)
satata 2 liscie
sol, pieprz do smaku

—  liscie sataty, koper i pomidor umy¢, osuszy¢,

koper posiekac,

—  pomidor pokroi¢ w 6semki,

—  jaja ugotowane na twardo obrac ze skorup i rozgnies¢
widelcem,

—  potaczyé rozdrobnione jaja z chrzanem i majonezem,
wymieszac na jednolitg mase,

— dodaté posiekany koper do nadzienia, wymieszad,

—  doprawi¢ mase do smaku solg i pieprzem,

—  plastry szynki posmarowa¢ réwnomiernie nadzieniem
i uformowac roladki,

— utozyé na talerzu lisé sataty i 2 roladki, udekorowaé
pokrojonym pomidorem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac beda 4 rezultaty:
— karta zaméwienia Anny,

— karta zaméwienia Grzegorza,

— stot nakryty bielizng i zastawg stotowa do zamowienia zlozonego przez gosci,

— dwie porcje roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami

oraz 3 przebiegi:

— nakrywania stohu,

— sporzadzania dwoch porcji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami,

— podania dwoch porcji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami.
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Tabela 1. Karta zaméwienia gosci

Zamowienie Anny

Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakagska zimna

Danie gtdwne

Napdj alkoholowy do
dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe
zimne

Napoje bezalkoholowe
gorace

Zamodwienie Grzegorza

Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakaska zimna

Danie gtdwne

Napdjalkoholowyde |
dania gtdwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe
zimne

Napoje bezalkoholowe
gorace
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