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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

- numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia, przyjetego przez kelnera. W tym celu:
— wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
napojéw metodg francuskg petng, oznacz wizytdwkg miejsce usadzenia Gosc¢ /i Gosc /l,
— sporzgdz 2 porcje koktajlu truskawkowo-bananowego zgodnie z zamieszczong recepturg i podaj je
do nakrytego stotu.

Wiekszos¢é surowcow niezbednych do wykonania koktajlu masz odwazonych zgodnie z recepturg na 2 porcje
na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. llos¢ jogurtu i cukru na 2 porcje przelicz samodzielnie
korzystajgc z receptury na 6 porcji, a nastepnie odwaz. Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé
Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Jogurt i cukier znajdujg sie na wspdélnym stanowisku dla wszystkich zdajgcych.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wykonania nakrycia stolu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania koktajlu.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj
odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zamoéwienia przyjete od gosci

Zamowienie Gosci

Menu

Gosc¢ |

Gosc¢ Il

Przystawka zimna
z dodatkami

Terrina rybna, pieczywo pszenne,
masto

Carpaccio z tososia, pieczywo
pszenne, masto

Napdj alkoholowy
do przystawki zimnej

Wino biate wytrawne

Wino biate wytrawne

Zupa

Barszcz czerwony czysty z uszkami
Z suszonymi grzybami

Krem z dyni z grzankami
czosnkowymi

Danie gtéwne
z dodatkami

Poledwiczka wieprzowa sous vide
Z blinami ziemniaczanymi,
grillowanymi warzywami i sosem
borowikowym

Pier$ z gesi na rydzowym sosie

Z musem ziemniaczanym, zielonymi
szparagami i surowkg ze swiezego
ogorka z czarnuszkg

Napdj alkoholowy
do dania gtéwnego

Wino czerwone wytrawne

Wino czerwone wytrawne

Deser

Tarta cytrynowa z lodami
orzechowymi

Torcik camargo z wisnig

Napoje
bezalkoholowe

Woda mineralna niegazowana,
Espresso, cukier
Koktajl truskawkowo-bananowy

Woda mineralna niegazowana,
Herbata po rosyjsku, konfitura rézana
Koktajl truskawkowo-bananowy
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Tabela 2. Normatyw surowcowy i sposob wykonania koktajlu truskawkowo-bananowego

Normatyw surowcowy Spos6b wykonania

koktajlu truskawkowo-bananowego

Surowiec na na
2 porcje 6 porcji
_ 1. Przygotowac zastawe szklang do podania koktajlu.
jogurt naturalny | ........ g 1,20kg | 2. Przeprowadzié obrobke wstepng bananéw i miety.
3. Woycisngc¢ sok z cytryny.
banan 2 ot 6 szt 4. Zmiksowac banana z sokiem z cytryny, potowg

jogurtu naturalnego i z kilkoma lisémi miety bez

dodatku lodu.

cytryna 14, s7t. 11 szt. | 5. Powstatg mieszaning delikatnie przelac do
wybranego szkfa.

6. Zmiksowac truskawki z cukrem i pozostatym

liscie miety 8 szt. 24 szt. jogurtem naturalnym bez dodatku lodu.

7. Powstatg mieszanine delikatnie przela¢ na warstwe

_ bananowa, by warstwy koktajlu nie ulegty

truskawki mrozone 1209 0,36 kg zmieszaniu.

8. Udekorowac koktajl lis¢mi miety.

cukier krysztat | ........ g 0,048 kg

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 4 rezultaty:
— nakrycie stotu bielizng stotowa,

— nakrycie stotu zastawg stotowg do zaméwienia ztozonego przez Goscia |,
— nakrycie stotu zastawg stotowg do zamdwienia ztozonego przez Goscia I,
— dwie porcje koktajlu truskawkowo-bananowego,

oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwdch porcji koktajlu truskawkowo-bananowego.
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