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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego*

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

T.09-01-20.06-SG
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

lé%ll{igzs(g(l))RAKTYC ZNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2012
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:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

- numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera § stron 1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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 rozpoczgcia 1 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 ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

10. Po uzyskaniu 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 dwojga gosci, kobiety i mezczyzny zgodnie z przyjetym przez kelnera
zamdwieniem.

Korzystajac z zamowien przyjetych od gosci, fragmentu karty menu restauracji, zaproponuj, rézne dla kazde;j
osoby zakaski gorace, dnia gtowne i1 dobierz napoje alkoholowe do dan gtownych oraz zup¢ dla mezczyzny.
Kobieta preferuje potrawy wegetarianskie. Wpisz ich nazwy do Tabeli 1. Karta zamoéwienia gosci.

Ustal wlasciwa kolejno$¢ serwowania potraw, dodatkow i napojow umieszczonych w Tabeli 1. Karta
zamowienia gosci | zapisz je odpowiednio w Tabeli 2. Karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkéw
i napojow w zamowieniu kobiety lub Tabeli 3. Karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkow i napojow
W zamowieniu mezczyzny.

Zglos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do nakrycia stotu.

Nakryj stot do przyjetego menu uwzgledniajac elementy dekoracyjne i menaz. Oznacz na stole wizytowkami
miejsce przeznaczone dla kobiety i mezczyzny. Zyczeniem gosci jest, aby potrawy podane zostaly
jednoporcjowo serwisem niemieckim, za§ dodatki do zakaski zimnej wieloporcjowo.

Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do sporzqdzenia zakgski zimnej
i przygotowania zaplanowanych do niej dodatkow.

Sporzadz dwie porcje zakaski zimnej — Carpaccio z burakéw CEwiklowych zgodnie z zamieszczonym
w arkuszu egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania. Przygotuj wieloporcjowo
dodatki do zakaski zimnej. Surowce niezbedne do wykonania potrawy z dodatkami znajduja si¢ na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chlodziarce.

Dobierz zastawe stotows i sprzet do serwowania gosciom zakaski zimnej z zaplanowanymi dodatkami.

Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do podania zakgski z dodatkami.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy. Stanowisko pracy, przy

ktorym sporzadzate$ zakaske z dodatkami pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce z ktérego go pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Zamowienia Gosci

Zamoéwienie kobiety

Element posilku Potrawy, dodatki i napoje
Zakaska zimna Carpaccio z burakow ¢wiklowych
Dodatki do zakaski zimne;j Pieczywo, masto
Zakaska gorgca Dobiera kelner
Dodatki do zakaski goracej Dobiera kelner
Danie gtoéwne Dobiera kelner
Nap6j alkoholowy do dania gtéwnego Dobiera kelner
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana

Zamowienie mezczyzny

Element positku Potrawy, dodatki i napoje
Zakaska zimna Carpaccio z burakow ¢wiklowych
Dodatki do zakaski zimnej Pieczywo, masto
Zakaska goraca Dobiera kelner
Dodatki do zakaski goracej Dobiera kelner
Zupa Dobiera kelner
Danie glowne Dobiera kelner
Napoj alkoholowy do dania gtéwnego Dobiera kelner
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana
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Karta menu restauracji (fragment)

Zakaski zimne

Carpaccio z burakéw ¢wiktowych

Sandacz w galarecie

Melon w szynce dojrzewajacej

Indyk w maladze

Zakaski gorace

Szparagi zapiekane pod beszamelem

Szczupak smazony na masle klarowanym

Dodatki do zakasek zimnych i goracych

Pieczywo Chrzan
Masto Cwikta
Zupy

Krem z burakéw z grzanka czosnkowa

Barszcz czerwony z pasztecikiem z ciasta
francuskiego

Krem borowikowy z chrustem z pora

Chtodnik litewski z szyjkami rakowymi

Dania glowne

Kaczka z burakami glazurowanymi i
ziemniakami pieczonymi

Kotlety sojowe z grzybami lesnymi i talarkami
ziemniaczanymi

Rolada wieprzowa w sosie pieprzowym z
brukselka i kluskami ktadzionymi

Pstrag w migdatach z gotowanym brokutem
I piure ziemniaczano - bazyliowym

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne Gin Lubuski
Wino biale potstodkie Golden Rum
Wino czerwone wytrawne Koniak
Wino czerwone potstodkie Whisky

Napoje bezalkoholowe zimne

Woda mineralna niegazowana

Sok jabtkowy

Woda mineralna gazowana

Nap9j Sprint

Normatyw surowcowy i sposéb wykonania Carpaccio z burakow ¢wiklowych

Normatyw surowcowy ha 2 porcje

Sposob wykonania Carpaccio z burakow
¢wiklowych

e rukole umy¢, osuszy¢ na reczniku;
e buraki obra¢ i pokroi¢ w jak najciensze

plastry;

e sporzadzi¢ dressing: miod potaczy¢ z octem
balsamicznym i mieszajac dodawac

stopniowo oliwe, doprawi¢ solg i pieprzem,;

e ser fete pokroi¢ w kostke, pomidory
suszone w paski;

e na talerzu utozy¢ satate rukol¢ a na niej
plastry buraka (nalezy zostawic kilka

galazek sataty rukoli do dekoracji);
plastry buraka pola¢ dressingiem;

e suszone pomidory i ser fet¢ roztozy¢ na
plastrach buraka;

buraki ¢wikltowe 2 szt.
upieczone lub ugotowane | (okoto 200 g)
satata rukola 409
ser feta 80g
pomidory suszone z 60g
zalewy
oliwa z oliwek 80 ml
(4 tyzki)
midd pszezeli 1 tyzka
(okoto 30 g)
ocet balsamiczny 1 tyzka
(20 ml)
s0l, pieprz do smaku

e udekorowac¢ kilkoma gatazkami sataty
rukoli;
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:

karta zamowienia KOBIETY,

karta zaméwienia MEZCZYZNY,

karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkéw i napojow w zamowieniu kobiety,
karta kolejno$ci serwowania potraw, dodatkow i napojow w zamowieniu mezczyzny,
stol nakryty bielizng i zastawg stotowa do zamoéwienia ztozonego przez gosci,

dwie porcje Carpaccio z burakow ¢wiktowych z dodatkami,

oraz 3 przebiegi:

nakrywania stotu,
sporzadzania dwoch porcji Carpaccio z burakow ¢wiktowych z dodatkami,
podania dwoch porcji Carpaccio z burakoéw ¢wiktowych z dodatkami.
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Tabela 1. Karta zamowienia gosci

Zamowienie kobiety

Element positku

Potrawy, dodatki i napoje

Zakaska zimna

Carpaccio z burakow ¢wiktowych

Dodatki do zakaski zimnej

Pieczywo, masto

Zakaska goraca

Dodatki do zakaski goracej

Danie glowne

Nap¢j alkoholowy do dania gléwnego

Napoje bezalkoholowe zimne

Woda mineralna niegazowana

Zamowienie mezczyzny

Element positku

Potrawy, dodatki i napoje

Zakaska zimna

Carpaccio z burakéw ¢wiktowych

Dodatki do zakaski zimne;j

Pieczywo, masto

Zakaska goraca

Dodatki do zakaski goracej

Zupa

Danie gtowne

Nap9j alkoholowy do dania glownego

Napoje bezalkoholowe zimne

Woda mineralna niegazowana
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Tabeli 2. Karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkow i napojéw w zaméwieniu kobiety

Lp.

Potrawy, dodatki i napoje
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Tabeli 3. Karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkow i napojéw w zaméwieniu mezczyzny

Lp.

Potrawy, dodatki i napoje
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