Pobrano z arkusze24.pt
CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.10

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy

) . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem oérodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.10-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021 PODSTAWA PROGRAMOWA
CZESC PRAKTYCZNA 2017

Instrukcja dla zdajgcego
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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:

- swadj numer PESEL",

- o0znaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczgacemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sig 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 przewodniczgcy zespoltu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespolu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w migjscu wskazanym przez przewodniczgcego zespolu hadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia, na przygotowanie i podanie $niadania, przyjetego przez
kelnera.

Na podstawie zamowien przyjetych od gosci (tabela 1.), fragmentu karty napojow (tabela 2.) oraz fragmentu
karty deserow (tabela 3.) dobierz do zamodwienia napoje oraz desery wpisujac je do Formularza 1. Menu
Goscia 1. oraz do Formularza 2. Menu Goscia 2.

Nakryj stot bielizng i zastawg stolowg niezbedng do konsumpcji potraw i napojow.

Potrawy i napoje gorgce bedg serwowane metodg niemiecka, napoje zimne metodg francuska z oryginalnych
opakowan a dodatki do dan gorgcych metoda rosyjskg zaméwionych przez gosci.

Zgto§ Przewodniczgcemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ do sporzgadzenia dwoch porcji dania
gorgcego z dodatkami.

Przygotuj wieloporcjowo dodatki do dania gorgcego i sporzadz dwie porcje jajecznicy z pieczarkami i szynka,
zgodnie z podanym normatywem surowcowym i sposobem wykonania (tabela 4).

Zglos Przewodniczgcemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosc do podania dania gorgcego z dodatkami
gosciom.

Sporzgdzone dania gorgce z dodatkami podaj gosciom do nakrytego stolu.

Podczas wykonywania dwoch porgcji dania gorgcego z dodatkami i nakrywania stotu przestrzegaj zasad BHP.
Jaja przeznaczone do zadania sg zdezynfekowane.

Stanowisko pracy, przy ktorym sporzadzates danie gorgce pozostaw uporzgdkowane.

Sporzadzong dokumentacje pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zamowienia przyjete od gosci

Zamoéwienie Goscia 1.

Zamowienie Goscia 2.

Jajecznica z pieczarkami i szynka

Jajecznica z pieczarkami i szynkg

Pieczywo

Pieczywo

Masto

Masto

Herbata z miodem i cytryng

Kawa czarna

Lekki deser bez laktozy

Roladki z tososia wedzonego

Woda mineralna

Ciasto bez owocow

Sok z cytrusow

Tabela 2. Fragment karty napojow

Napoje gorace

Napoje zimne

Cappuccino Woda mineralna
Café latte Sok pomaranczowy
Espresso macchiatto Sok jabtkowy
Espresso Napgj grejpfrutowy

Herbata z miodem i imbirem

Nektar z banandw

Herbata z miodem i cytryng

Nektar z czarnych porzeczek

Tabela 3. Fragment karty deserow

Panna cotta z malinami

Surdowka z melona i truskawek

Sernik z brzoskwiniami

Truskawki z bitg Smietankg

Placek drozdzowy z kruszonkg

Nalesniki z serem
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Tabela 4. Receptura jajecznicy z pieczarkami i szynka

Normatyw surowcowy na 2 porcje

Sposoéb wykonania

Przeprowadzic¢ obrobke wstepng brudng surowcow.

Jaja wybic¢ i sprawdzi¢ swiezosc.

wn =

Pieczarki pokroi¢ w cienkie polplastry, szynke w kostke,

szczypior posiekac.

Pieczarki i szynke przesmazy¢ na masle.

mielony

Jaja 4 sztuki
Masto 409
Pieczarki 50¢g
Szynka konserwowa 409
Szczypior 259
Sdl, pieprz czarny do smaku

Jaja rozmacic i przyprawic solg i pieprzem.

Mase jajeczng wla¢ na patelnig, smazy¢ do uzyskania
zwartej konsystenciji.

Wyporcjowac 2 porcje, posypac pokrojonym szczypiorem.

oo &

~

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 6 rezultatow:
— menu Goscia 1 —formularz 1,
— menu Goscia 2 — formularz 2,
— stot nakryty bielizng stotowa,
— stotnakryty zastawg stolowg do zamowienia Goscia 1,
— stot nakryty zastawg stolowg do zamowienia Goscia 2,
— dwie porcje jajecznicy z pieczarkami i szynkg z dodatkami

oraz przebieg

— nakrywania stotu,

— sporzgdzania dwoch porcji jajecznicy z pieczarkami i szynkg z dodatkami,
— podania dwoch porcji jajecznicy z pieczarkami i szynkg z dodatkami.

Formularz 1. Menu Goscia 1

Danie gorgce

Dodatki do dania

Deser

Napdj goracy

Napgj zimny

Formularz 2. Menu Goscia 2

Danie gorgce

Danie zimne

Dodatki do dan

Deser

Napdj gorgcy

Napdj zimny

Strona3z3




