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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.09-01-16.08
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 5 stron i nie zawiera bledow. 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 w restauracji zwigzane z realizacjg przyjetego zamowienia od dwoch gosci.
Zamowienie zlozone przez dwoch gosci
Lp. Grupa potraw Nazwa potrawy, dodatku, napoju Metoda serwowania

1. |Zupa Krem z pomidorow, grzanki jednoporcjowo

Kieszonki indycze ze szpinakiem i ziemniakami

2. |Danie gtéwne R francuska

3. |Zakaskazimna Jajo na lisciu sataty niemiecka

4. |Dodatki do zakaski zimnej Pieczywo, sos chrzanowy rosyjska

5. ;c;(:::z;:itaminowy LGl Zestaw surdwek niemiecka

6. |Napdjalkoholowy Wino do dania gtéwnego: biate wytrawne z oryginalnej butelki
7. |Deser Mus czekoladowo-pomarariczowy niemiecka

8. |Napdj bezalkoholowy goracy Kawa espresso bez dodatkow jednoporcjowo
9. |Napdjbezalkoholowy zimny Woda mineralna niegazowana rosyjska

Ustal wlasciwa kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkéw do potraw oraz napojow zamowionych przez gosci.
Propozycje kolejnosci serwowania, metod serwowania potraw, dodatkéw i napojow oraz strong obshugi gosci
zapisz w Tabeli 1 — Kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkow do potraw i napojow.

Nakryj stot dla dwoch gosci. W pierwszym nakryciu dla obu gosci uwzglednij ustalone w zamdéwieniu
metody serwowania potraw, dodatkéw i napojow. Do nakrycia stolu wykorzystaj bielizng stolowa, zastawe
stotowg, menaz i wazonik.

Uwaga! Zglos przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespolu nadzorujgcego (ZN) przygotowanie
nakrycia stofu dla dwoch gosci.

Na podstawie zamieszczonej receptury oblicz ilo$¢ surowcow potrzebnych do sporzadzenia dwoch poreji
zakaski zimnej — jajo na lisciu salaty i dodatku do zakaski — sos chrzanowy. Obliczenia zapisz

w Tabeli 2 — Normatyw surowcowy do sporzadzenia 2 porcji zakgski zimnej — jajo na liSciu sataty i dodatku
do zakaski — sos chrzanowy.
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Receptura

Nazwa potraw: jajo na liSciu salaty i sos chrzanowy

Normatyw surowcowy na 4 porcje Sposéb wykonania
Nazwa surowca llosé
jaja ugotowane na twardo 4 szt. e B )
smietana kwasna 18% ttuszczu 200g L Lls:me safaty umycl osuszyc. - .,

2. Jaja ugotowane na twardo obrac i przekroi¢ na potowe.
chrzan tarty 408 3. Potaczy¢ sktadniki sosu: émietane, majonez, chrzan.
majonez 100g 4. Doprawic¢ sos do smaku sola, pieprzem, cukrem pudrem
sOl do smaku i sokiem z cytryny.
pieprz To Al 5 U{o‘iyé na talerzu lis¢ sai?ty i2 poiéwki'jaja.

- 6. Potdéwki jaja udekorowadé niewielkg iloscig sosu chrzanowego,
cukier puder do smaku ! . L
a pozostaty sos wyporcjowac do sosjerki.
sok z cytryny do smaku
liscie sataty 4 liscie

Uwaga: Na stanowisku egzaminacyjnym przygotowano surowce na 2 porcje.

Sporzadz dwie porcje zakgski zimnej — jajo na lisciu sataty i dodatku do zakgski — sos chrzanowy,
korzystajac z zamieszczonej receptury oraz stosujac ilosci zapisane w Tabeli 2.

Dobierz zastawe stolowa i sprzet do serwowania gosciom jaja na liSciu salaty, sosu chrzanowego oraz
pieczywa. Potrawy i dodatki wyporcjuj w sposéb odpowiedni do metod ich serwowania, ktore zamieszczone
sa w zamowieniu gosci. Na przygotowanym stanowisku egzaminacyjnym znajdziesz surowce oraz narzedzia
pracy i sprzet niezbgdny do sporzadzenia zakgski zimnej z dodatkami.

Uwaga! Zglos przez podniesienie reki przewodniczgcemu ZN gotowos¢ serwowania jaja na lisciu safaty, sosu
chrzanowego oraz pieczywa.

Podaj do stotu gosciom zakgske zimng z dwoma dodatkami metodami ustalonymi w zamowieniu.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj odpadki na
organiczne i nieorganiczne. Stanowisko pracy, przy ktdorym sporzadzates zakgske zimng i dodatek do zakaski

zimnej, pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet odstaw na miejsce z ktérego go pobrates. Po wykonaniu
zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegac beda 4 rezultaty:
— kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkow do potraw i napojow,
— nakrycie stotu dla dwoch gosci,
— normatyw surowcowy do sporzadzenia 2 porcji zakgski zimnej — jajo na lisciu sataty i dodatku do
zakaski — sos chrzanowy,
— jajo na lisciu sataty 1 sos chrzanowy — 2 porcje
oraz
przebieg sporzadzania 2 porcji zakgski zimnej — jajo na lisciu sataty i dodatku do zakgski — sos chrzanowy
oraz podania zakgski zimnej z dodatkami.
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Tabela 1

Kolejnos¢ serwowania potraw, dodatkow do potraw i napojow

Nazwa/potrawy/dodatku/ Metoda Strona obstugi *

Lp. Grupa potraw . . =
napoju serwowania lewa prawa nieoznaczona

*wpisz w odpowiedniej kolumnie znak ,, X"
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Tabela 2

Normatyw surowcowy do sporzadzenia 2 porcji zakaski zimnej — jajo na lisciu salaty
i dodatku do zakaski — sos chrzanowy

llosé

Nazwa surowca

4 porcje 2 porcje
jaja ugotowane na twardo 4 szt.
smietana kwasna 18% ttuszczu 200g
chrzan tarty 40 g
majonez 100 g
sol do smaku
pieprz do smaku
cukier puder do smaku
sok z cytryny do smaku
liscie sataty 4 liscie
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