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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukdad graficzny © CKE 2016 CENTRALNA

chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.09-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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

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 6 stron i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig 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 i organizacji
pracy.

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

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace obstugowe w restauracji na podstawie informacji zawartych w arkuszu egzaminacyjnym.

Pracownik restauracji przyjat telefoniczne zgloszenie rezerwacji stolika dla dwoch oséb i1 zapisal
zamowione potrawy w bloczku kelnerskim.

Dobierz, na podstawie zamowienia przyjetego od Goscia 1 oraz karty menu restauracji, dodatek skrobiowy,
witaminowy oraz napdj alkoholowy do dania gléwnego i wpisz ich nazwy do Tabeli 1 — Danie gléwne

Goscia 1.

Dobierz, na podstawie zamowienia przyjetego od Goscia 2 oraz karty menu restauracji, dodatek skrobiowy,
witaminowy oraz napdj alkoholowy do dania gléwnego i wpisz ich nazwy do Tabeli 2 — Danie gldwne
Goscia 2.

Ustal wlasciwa kolejno$¢ serwowania potraw dla obu gosci, ktore beda podawane z zastosowaniem serwisu
niemieckiego. Propozycje kolejnosci serwowania potraw oraz napojow: bezalkoholowego i alkoholowego
zapisz w Tabeli 3 — Kolejnos$¢ serwowania potraw do ustalonego menu — Gos$¢ 1 1 w Tabeli 4 — Kolejnos¢
serwowania potraw do ustalonego menu — Gos¢ 2.

Przygotuj bielizng, zastawe stotowa 1 nakryj stot do ustalonego menu Goscia 1 1 Goscia 2. Miejsca gosci
oznacz wizytéwkami — Gos$¢ 1 i Go$¢ 2. Do nakrycia stolu wykorzystaj bielizng stotowa, zastawe stotowa,
menaz i wazonik.

Sporzadz 2 porcje deseru owoce z bitg $mietanka zgodnie z przepisem zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym. Sporzadzony deser podaj gosciom do nakrytego stotu. Przed podaniem deseru
uporzadkuj nakrycia gosci.

Uwaga: Zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu ZN gotowos¢ serwowania deseru.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktorym sporzadzale$s deser pozostaw uporzadkowane. Po wykonaniu zadania, sporzagdzong dokumentacje
pozostaw na nakrytym stole.

Zamowienie przyjete od goSci

Bloczek kelnerski

Gosc 1 Gosc 2
e Terrina z tososia z sosem cytrynowym e Cukinia faszerowana kaszg kus-kus
e Woda mineralna niegazowana e Woda mineralna niegazowana
e Krem z dyni z grzankami e Owoce z bitg Smietanka
e Owoce z bitg Smietanka ¢ Kotlet cielecy z kostka
e Bryzol wotowy e Kapusniak
e Pieczywo
e Masto
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Fragment Karty menu restauracji

Dodatki skrobiowe

Ziemniaki opiekane
Ziemniaki drgzone
Kluski ktadzione
Kasza gryczana

Dodatki witaminowe

Suréwka z kiszonej kapusty
Suréwka z czerwonej kapusty
Buraczki zasmazane

Bukiet jarzyn

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne
Wino biate deserowe
Wino czerwone wytrawne
Wino czerwone deserowe

Przepis — owoce z bita Smietanka

llo$¢ surowcow na 2 porcje

Sposob wykonania

— S$mietanka o zawartosci ttuszczu 30% — 150 ml
— kiwi 2 szt.

— pomarancze 2 szt.

— cukier puder 20 g

— melisa lub mieta — 8-10 listkéw

przygotowad naczynia szklane do podania deseru;

owoce umyc¢, obraé;

kiwi pokroi¢ w kostke;

pomarancze wyfiletowad, filety pokroié¢ w kostke;

Swieze ziota umy¢é, wysuszyc¢ - wykorzysta¢ do dekoracji
deseru, mozna tez czes¢ ziét wymieszac z ubitg Smietanka;
Smietanke ubi¢, pod koniec ubijania dodac cukier puder;
do przygotowanych naczyn przetozyé owoce i przykry¢
warstwa bitej Smietanki, udekorowaé listkami melisy lub
miety.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 6 rezultatow:
— Danie gléwne Goscia 1;

— Danie gléwne Goscia 2;

— Kolejnos¢ serwowania potraw do ustalonego menu — Gos¢ 1;

— Kolejnos¢ serwowania potraw do ustalonego menu — Gos¢ 2;

— nakrycie stolu do ustalonego menu Goscia 1 1 Gos$cia 2;

— owoce z bitg $Smietankg — 2 porcje

oraz

przebieg sporzadzania 2 porcji deseru oraz podania 2 porcji deseru.
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Tabela 1.

Danie glowne Goscia 1

Nazwa sktadnika dania

gléwnego i napojéw Nazwa potrawy/napoju

Skfadnik biatkowy

Sktadnik skrobiowy

Skfadnik witaminowy

Napéj alkoholowy

Tabela 2.

Danie glowne Goscia 2

Nazwa sktadnika dania

gtéwnego | napojow Nazwa potrawy/napoju

Skfadnik biatkowy

Sktadnik skrobiowy

Sktadnik witaminowy

Napdj alkoholowy
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Kolejnos¢ serwowania potraw ustalonego menu — Gos¢ 1

Tabela 3.

Lp.

Rodzaj potrawy/napoju

Nazwa potrawy/napoju
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Kolejnos¢ serwowania potraw ustalonego menu — Gos¢ 2

Tabela 4.

Lp.

Rodzaj potrawy/napoju

Nazwa potrawy/napoju
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