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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.09-01-19.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

(8]

10.

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

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 nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z tre$cig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Wykonaj prace zwigzane z obstuga gosci zgodnie z przyjetym przez kelnera zamowieniem.

Pracownik restauracji przyjat zgloszenie rezerwacji stolika na obiad, ztozone przez dwodch gosci, ktorzy
zamo6wili takie same zestawy potraw.

Dobierz, uwzgledniajac zamowienia przyjete od gosci, z karty menu restauracji zimng zakaske z migsa
zwierzat rzeznych, do ktorej konsumenci zamoéwili juz pieczywo, oliwe 1 marynaty, jarskg zupe z dodatkiem
oraz nap6j alkoholowy do dania gtownego. Uzupeinij Tabele 1. Karta zamowienia gosci, uwzgledniajac
wszystkie zamdwione oraz dobrane potrawy i napoje.

Oblicz, korzystajac z normatywu surowcowego na 5 porcji kremu suttanskiego niezbedng ilo§¢ surowcoéw do
przygotowania 2 porcji tego kremu, uzupelniajac Tabele 2. Normatyw surowcowy na 2 porcje kremu
suttanskiego.

Zgtos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do nakrycia stotu.

Nakryj stot do zamowionego menu, uwzglednij elementy dekoracyjne.

Zgtos Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do sporzqdzenia deseru.

SporzadZz dwie porcje deseru — kremu sultanskiego zgodnie z obliczonym przez siebie normatywem
surowcowym 1 sposobem wykonania zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym. Wszystkie surowce
z wyjatkiem cukru pudru 1 kakao zostaly odwazone zgodnie z receptura i znajduja si¢ na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. Cukier puder i1 kakao pobierz ze wspdlnego stanowiska dla wszystkich
zdajacych, oznaczonego nazwa Magazyn, a nastgpnie odwaz.

Dobierz zastawe stotowa do podania go$ciom deseru. Uporzadkuj nakrycia go$ci, a nastgpnie podaj dwie
porcje deseru.

Zgtos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do podania deseru.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktorym sporzadzates deser, pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet odstaw na miejsce, z ktoérego go
pobrates. Wszystkie formularze do wypetienia znajduja si¢ w arkuszu egzaminacyjnym. Po wykonaniu
zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Strona2z5
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zamowienie gosci

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Dobiera kelner

Pieczywo, oliwa, marynaty

Zupa

Dobiera kelner

Dobiera kelner

Danie gtéwne

Piers z kurczaka faszerowana cukinig
i grillowang papryka w sosie serowym

Ziemniaki opiekane, zestaw suréwek

Wino do dania gtéwnego

Dobiera kelner

Deser

Krem suttanski

Napoje bezalkoholowe zimne

Woda mineralna niegazowana

Napoje bezalkoholowe gorgce

Café latte macchiato

Cukier

Karta menu restauracji (fragment)

Zakaski zimne

Jaja faszerowane avocado

Indyk na musie z brzoskwin

Befsztyk tatarski

Koktajl z owocéw morza

Safata z fetg i oliwkami w dressingu ziotowym

Tatar z tososia

Rolada drobiowa z orzechami

Satatka caprese

Zupy

Zurek staropolski z kietbasa

Flaki wotowe

Rosét drobiowy

Krem z morszczuka z chipsem selerowym

Krem z pomidordéw z nuta bazylii

Grochdwka

Dodatki do zup

Grzanki czosnkowe

Kotduny litewskie

Pasztecik z kapustg i grzybami z ciasta francuskiego

Uszka z pieczarkami

Groszek ptysiowy

Przepidrcze jaja

Napoje alkoholowe

Wino musujace red dry

Wino white sweet

Wino musujgce white semi sweet

Wino red dry

Wino white dry

Wino red semi sweet

Wino white semi sweet

Wino red sweet
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Normatyw surowcowy i sposob sporzadzania kremu sultanskiego

llos¢ surowca
Nazwa surowca na 5 porgcji Sposéb wykonania
[g]
$mietanka 30% tuszezu 500 przyggtUJ szklang zaste‘awg stotowq do podania kremu,
umyj i odsacz rodzynki,
Cukier puder 20 migdaty sparz, obierz i rozdrobnij,
schtodzong $mietanke ubij na sztywng mase,
Kakao w proszku 20 dodaj cukier puder pod koniec ubijania $mietanki,
potowe ubitej $mietanki pofacz z rodzynkami i migdatami
Rodzynki 50 (pozostaw czes$¢ bakalii do dekoraciji),
pozostaty czes¢ Smietanki potacz z przesianym kakao,
Migdaty cate 25 dno przygotowanej zastawy wytdz bezami, nastepnie przetédz
$Smietanke z bakaliami i Smietanke kakaowa,
Bezy 100 udekoruj deser wykorzystujgc pozostate bakalie i beze.

Czas na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:

— karta zamo6wienia gosci — Tabela 1,

— dwie porcje kremu sultanskiego,

oraz 2 przebiegi:

nakrywania stotu,

normatyw surowcowy na 2 porcje kremu suttanskiego — Tabela 2,

stot nakryty bielizng 1 zastawg stotowa do zamdwienia zlozonego przez gosci,

sporzadzania 1 podania dwoch porcji kremu sultanskiego.
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Karta zamoéwienia goSci

Tabela 1.

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Zupa

Danie gtéwne

Wino do dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe zimne

Napoje bezalkoholowe gorace

Normatyw surowcowy na 2 porcje kremu sultanskiego

llos¢ surowca llos¢ surowca
Nazwa surowca na 5 porgcji na 2 porcje
[g] gl
Smietanka 30% ttuszczu 500
Cukier puder 20
Kakao w proszku 20
Rodzynki 50
Migdaty cate 25
Bezy 100
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Tabela 2.






