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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2017 CENTRALNA
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.09-01-18.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
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 4 strony i nie zawiera bledow. 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 z zakresu obslugi gos$ci w restauracji na podstawie informacji zawartych w arkuszu
egzaminacyjnym. Pracownik restauracji przyjal zgloszenie rezerwacji stolika dla dwoch os6b na obiad
1 zapisal zamowione potrawy.

Dobierz, korzystajac z zamoéwienia przyjetego od Goscia 1 oraz karty menu restauracji, dodatek do zupy,
dodatek skrobiowy oraz witaminowy do dania gtéwnego. Wpisz ich nazwy do Tabeli 1 — Karta zamdwienia
dla Goscia 1. Dobierz, korzystajagc z zamdwienia przyjetego od Goscia 2 oraz karty menu restauracji, dodatki
do zakaski zimnej i zupy, dodatek skrobiowy oraz witaminowy do dania gldéwnego. Wpisz ich nazwy do
Tabeli 2 — Karta zamowienia dla Goscia 2.

Nakryj stot do ustalonego menu. Oznacz na stole wizytowkami miejsca przeznaczone dla Goscia 1
i Goscia 2. Zyczeniem gosci jest, aby potrawy byty podane serwisem niemieckim, natomiast lemoniada byta
serwowana z dzbanka. Do nakrycia stotu wykorzystaj bielizng stolowa, zastawe stolowa, menaz 1 wazonik.

Zgtos przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do sporzqdzenia napoju bezalkoholowego.

Sporzadz 0,5 litra napoju bezalkoholowego — lemoniady, zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem sporzadzenia. Surowce niezbedne do sporzadzenia
napoju znajdujg si¢ na stanowisku egzaminacyjnym. Sporzadzong lemoniad¢ podaj do nakrytego stokhu,
serwujac ja z dzbanka zgodnie z zamdowieniem.

Zglos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do podania napoju.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktérym sporzadzate$ napoj, pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet odstaw na miejsce, z ktdrego go
pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Zamowienie Gosci

Rodzaj potrawy Gosc 1 Gosc 2
Zakaskazimpa = @@20| @< ——————— Carpaccio wotowe
Zupa Barszcz czysty Rosét z kury

Pulpety z dorsza

Danie g6 ,
anie gtéwne Kotlet schabowy panierowany w sosie koperkowym
Napdj bezalkoholowy Lemoniada Lemoniada
Strona2z4
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Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do zakgsek

Pieczywo jasne

Sos muslinowy

Masto

Sos cumberland

Karotka karmelizowana

Tzatziki

Dodatki do zup

Grzanki czosnkowe

Groszek ptysiowy

Pasztecik z miesem z ciasta francuskiego

Makaron domowy

Paluszki sezamowe

Chipsy warzywne

Dodatki skrobiowe do dan gtéwnych

Frytki

Ziemniaki z wody

Kasza gryczana

Placki ziemniaczane

Polenta z maki kasztanowej

Makaron fusilli (Swiderki)

Dodatki witaminowe do dan gtéwnych

Marchewka z groszkiem

Kapusta zasmazana

Suréwka z marchewdki i jabtka

Brukselka z wody

Normatyw surowcowy i sposob sporzadzenia lemoniady

Normatyw surowcowy na 0,5 litra napoju

Sposob wykonania

— woda mineralna niegazowana 0,5,

— limonka 2 szt.,

— cukier 2 tyzeczki,

— $wieza mieta — kilka listkdw do smaku.

przygotowaé dzbanek do sporzadzenia napoju,
przeprowadzi¢ obrébke wstepng limonek,

jedna limonke przecigé¢ na potowe i wycisngé sok,
druga limonke pokroi¢ w plastry réwnej grubosci,

wla¢ wode do dzbanka, dodaé wycisniety sok oraz
cukier, mieszac do catkowitego rozpuszczenia,

dodac miete i plasterki limonki.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:
— karta zamowienia dla Goscia 1,

— karta zamowienia dla Goscia 2,

— stot nakryty bielizng stotowa,

— stot nakryty do zamowienia ztoZzonego przez Goscia 1,

— stol nakryty do zamowienia ztozonego przez Goscia 2,

— lemoniada 0,5 1
oraz

przebieg sporzadzenia 0,5 litra lemoniady oraz jej podania.

Strona3z4
Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

Tabela 1.
Karta zamowienia dla Goscia 1
Rodzaj potrawy Danie/napdj Zaproponowany dodatek
Zupa Barszcz czysty
witaminowy:
Danie gtéwne Kotlet schabowy panierowany
skrobiowy:
Napdj bezalkoholowy Lemoniada
Tabela 2.

Karta zamowienia dla GoS$cia 2

Rodzaj potrawy

Danie/napdj

Zaproponowany dodatek

Zakaska zimna

Carpaccio wotowe

Zupa

Rosét z kury

Danie gtowne

witaminowy:

Pulpety z dorsza

skrobiowy:

Napdj bezalkoholowy

Lemoniada
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