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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
Wvpelnia zdaiac z numerem PESEL i z kodem
P Jacy osrodka
Numer PESEL zdajacego*
5 T.09-01-14.05
5 Czas trwania egzaminu: 180 minut
e
EGZAMIN POTWIERDZA JACY KWALIFIKA CJE W ZAWODZIE
8 Rok 2014
= CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

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

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

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu cz¢s$¢ praktyczna egzaminu.

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

5. Zapoznaj si¢ z trescia 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 zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.
8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto§ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

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

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Dobierz dodatki i napoje alkoholowe do zakasek i dan gltéwnych zaméwionych oddzielnie przez
pierwszego i drugiego goscia, korzystajac z zamieszczonego w arkuszu egzaminacyjnym fragmentu karty
menu restauracji oraz zamowien gosci. Zaproponowane dodatki i napoje alkoholowe zapisz odpowiednio
w kartach zaméwien pierwszego i drugiego go$cia. Karty zaméwien do wypetnienia znajdziesz w arkuszu
egzaminacyjnym.

Nakryj stot do konsumpcji potraw zamowionych przez drugiego goscia.

Sporzadz porcje koktajlu bananowego zgodnie z podanym normatywem surowcowym i sposobem jego

wykonania.
Przygotowany koktajl podaj do nakrytego stotu.
Podczas wykonywania koktajlu i nakrywania stotu przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzales nap6j pozostaw uporzadkowane.

Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki
pieczywo pszenne kluski slgskie
pumpernikiel frytki
tosty ziemniaki w ziotach
masto ryz na sypko
sos tatarski fazanki

Napoje alkoholowe

Wina biate dry, semi dry, sweet, semi sweet
Wina czerwone sec, demi sec, deux, demi doux
Wina musujace doux

Piwa ciemne petne, jasne lekkie
Wodki czysta wyborowa
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Normatyw surowcowy koktajlu bananowego na 1 porcj¢

Nazwa surowca llos¢
banan 1 szt. — okoto 150 g
cytryna 50¢g
mleko 80 ml
syrop grenadine do koktajlu 20 ml
cukier krysztat 20g
syrop grenadine do dekoracji 50 ml
lod 4 kostki

Sposéb wykonania koktajlu bananowego

1.  wykonaj crust¢ na kieliszku koktajlowym;

2. zmiksuj banana z sokiem z cytryny i przel6z do kieliszka;

3. schlodz shaker lodem;

4. wymiesza)j w shakerze z lodem mleko 1 syrop, otrzymana mieszaning przelej delikatnie

na zmiksowanego banana, dostosowujac ilos¢ wlewanej mieszaniny do objetosci kieliszka.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 5 rezultatow:
— uzupelniona karta zaméwienia pierwszego goscia,

— uzupelniona karta zaméwienia drugiego goscia,
— nakryty stot do konsumpcji potraw zaméwionych przez drugiego goscia,
— koktajl bananowy podany do konsumpcji,
— sporzadzony koktajl bananowy
oraz

przebieg wykonywania koktajlu bananowego.
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Karta zamowienia pierwszego goscia
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Potrawy

Proponowane dodatki

Proponowane napoje alkoholowe

Slimaki z ziotami prowansalskimi i mastem

Zupa pomidorowa czysta z ryzem

Sztufada wotowa, buraczki zasmazane

Krem brulée

Karta zaméwienia drugiego go$cia

Potrawy

Proponowane dodatki

Proponowane napoje alkoholowe

Koktajl z krewetek

Barszcz czerwony czysty z pasztecikiem
z ciasta francuskiego

Kaczka pieczona, ziemniaki w ziotach,
Zurawina w pieczonym jabtku

Sernik wiedenriski
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