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EGZAMINACYJNA

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

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypelnia zdajgcy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajacego*

T.09-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

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

swoOj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujacemu.

4, Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 8 stron i nie zawiera bl¢edow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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 zespohu
nadzorujgcego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglos gotowos¢ do oceny przez
podniesienie r¢ki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu
nadzorujacego.

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

10. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

el

Powodzenia!

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



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace z zakresu obstlugi gosci w restauracji na podstawie informacji zawartych w arkuszu
egzaminacyjnym.

Pracownik restauracji przyjal zgloszenie rezerwacji stolika dla dwoch osob 1 zapisal zamowione potrawy
w bloczku kelnerskim.

Dobierz, korzystajagc z zamowienia przyjetego od Goscia 1 oraz karty menu restauracji, dodatek skrobiowy,
witaminowy oraz napdj alkoholowy do dania gtéwnego. Wpisz ich nazwy oraz nazwe sktadnika gléwnego do
Tabeli 1 — Danie gléwne i napoj alkoholowy dla Goscia 1.

Dobierz, korzystajagc z zaméwienia przyjetego od Goscia 2 oraz karty menu restauracji, dodatek skrobiowy,
witaminowy oraz napdj alkoholowy do dania gtéwnego. Wpisz ich nazwy oraz nazwe sktadnika gléwnego do
Tabeli 2 — Danie gléwne i nap6j alkoholowy dla Goscia 2.

Ustal wlasciwg kolejno$¢ serwowania potraw i napojow dla obu gosci. Propozycje kolejnosci serwowania zapisz
w Tabeli 3 — Kolejno$¢ serwowania potraw, dodatkéw do potraw 1 napojéw ustalonego menu Goscia 1
1w Tabeli 4 — Kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkéw do potraw i napojow ustalonego menu Goscia 2.

Nakryj stot do ustalonego menu Goscia 1 i Goscia 2. Zyczeniem gosci jest, aby dania gtéwne byly podawane
z zastosowaniem serwisu angielskiego, pozostate potrawy z zastosowaniem serwisu niemieckiego, natomiast
napoje byly serwowane z oryginalnej butelki lub z dzbanka. Do nakrycia stolu wykorzystaj bielizne stolowa,
zastawe stotowa, menaz i wazonik.

Uwaga: Zglos przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego (ZN) przygotowanie nakrycia
stotu dla Goscia I i Goscia 2.

Sporzadz jedng porcje chlodnika mazowieckiego zgodnie z receptura zamieszczona w arkuszu egzaminacyjnym.
Surowce niezbedne do wykonania potrawy znajduja si¢ na stanowisku egzaminacyjnym i w loddwce.
Sporzadzony chtodnik podaj do nakrytego stolu zgodnie z zamdwieniem.

Uwaga: Zglos przez podniesienie reki przewodniczgcemu ZN gotowosé serwowania chiodnika.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj odpadki na
organiczne i nieorganiczne. Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzales chlodnik, pozostaw uporzadkowane,
a uzywany sprzet odstaw na miejsce z ktorego go pobrates. Po wykonaniu zadania sporzadzong dokumentacje
pozostaw na nakrytym stole.
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Zamowienie przyjete od gosci

Bloczek kelnerski

Goséc 1 Goéc 2
e chtodnik mazowiecki e flambirowany stek wotowy medium well
» flambirowany stek z fososia medium well e krupnik
* masfo e masto
* pieczywo e pieczywo
» rolada wieprzowa podana na rukoli z papryka e przegrzebki z patelni podane z rukolg i pomidorem
» safatka owocowa z lodami e ciasto czekoladowe z lodami
* woda niegazowana e woda zlodem, melisg i cytryna

Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do dania giéwnego Nazwa

e kasza gryczana

s kluski slgskie

e makaron tagliatelle

e ziemniaki z klarowanym mastem

Dodatki skrobiowe

e satata po polsku
Dodatki witaminowe s fasolka szparagowa z wody
e surdwka z papryki i pomidora ze szczypiorkiem

Napoje W EVATTE

¢ Riesling — wino biate wytrawne

e Chianti — wino czerwone wytrawne
» Tokaj Aszi — wino biate deserowe

» Madera— wino czerwone deserowe

Napoje alkoholowe
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Receptura

Nazwa potrawy: chtodnik mazowiecki

Normatyw surowcowy na 1 porcje Sposdéb wykonania
» przeprowadzi¢ obréobke wstepng warzyw
e umyty szczaw utozy¢ na sicie, sparzy¢ wrzgtkiem
i przela¢ zimng woda, osgczyc i pokroi¢ w cienkie paski

e kefir lub zsiadte mleko 200 ml » ogorek pozbawic pestek i pokroic¢ w stupki

e Smietana30g * rzodkiewke pokroi¢ w kostke

o <Swiezyszczaw40g e szczypiorek i koperek drobno pokroic

e jajo ugotowane 1/2 szt. » burak pokroi¢ w stupki

e ugotowane buraki30g o kefir lub zsiadte mleko zmiksowac i ewentualnie dodac
e ogorek Swiezy ok.30¢g przyprawy

e rzodkiewka ok.30g ¢ rozdrobnione warzywa dodac do zmiksowanego kefiru
e szczypiorek 1/6 peczka lub mleka i wymieszaé

e koperek 1/6 peczka » wstawi¢ do lodéwki na 30 minut

e s0l, cukier, pieprz do smaku e przed podaniem wymiesza¢ ze $mietang, doprawic

solg i pieprzem do smaku
» potdwke ugotowanego jaja na twardo podzielié na
¢wiartki i doda¢ do chtodnika

Uwaga: Na stanowisku przygotowano surowce na 1 porcje chlodnika.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— danie gltowne 1 napgj alkoholowy dla Goscia 1;
— danie gltowne 1 napgj alkoholowy dla Goscia 2;
— kolejnosc serwowania potraw, dodatkow do potraw 1 napojow ustalonego menu Goscia 1;
— kolejnosc serwowania potraw, dodatkow do potraw 1 napojow ustalonego menu Goscia 2;
— nakrycie stohu dla Goscia 1 1 Goscia 2;
— chlodnik mazowiecki — 1 porcja
oraz
przebieg sporzadzania 1 porcji chlodnika mazowieckiego oraz jego podania.
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Tabela 1
Danie glowne i napoj alkoholowy dla Goscia 1

Wyszczegdlnienie Nazwa potrawy/dodatku/napoju

Sktadnik gtowny

Dodatek skrobiowy

Dodatek witaminowy

Napdj alkoholowy
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Tabela 2
Danie glowne i napoj alkoholowy dla Goscia 2

Wyszczegolnienie Nazwa potrawy/dodatku/napoju

Sktadnik gtéowny

Dodatek skrobiowy

Dodatek witaminowy

Napdj alkoholowy
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Tabela 3
Kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkow do potraw i napojow ustalonego menu Goscia 1

Lp. Rodzaj potrawy/dodatku do potraw/napoju Nazwa
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Tabela 4
Kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkow do potraw i napojow ustalonego menu Goscia 2

Lp. Rodzaj potrawy/dodatku do potraw/napoju Nazwa
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