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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie uslug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.09
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Migjsce na naklejke
. . z numerem PESEL i z kodem
Wypehia zdajacy oérodka
Numer PESEL zdajacego*
T.09-01-15.01

Uktad graficzny © CKE 2015

Czas trwania egzaminu:180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,

— oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czes$¢ praktyczng egzaminu.

. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub

inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czes¢ praktyczng
egzaminu.

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

Czas rozpoczecia i1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

7. 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.

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 potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace obstugowe po uwzglednieniu informacji zawartych w arkuszu egzaminacyjnym.

Dobierz napoje alkoholowe do zakasek i1 dan glownych zamowionych oddzielnie przez pierwszego
1 drugiego goscia, korzystajac z zamieszczonego w arkuszu egzaminacyjnym fragmentu karty alkoholi
restauracji oraz zaméwien gosci. Zaproponowane napoje alkoholowe zapisz odpowiednio w kartach
zamoOwien pierwszego 1 drugiego goscia. Karty zamowien do wypetnienia znajdziesz w arkuszu
egzaminacyjnym.

Nakryj stot bielizng stotowa.

2

Oznacz na stole nakrycie dla goscia pierwszego wizytdowka z numerem ,,1”, a dla drugiego goscia

wizytowka z numerem ,,2”. Nakryj stot zastawa stotowa do konsumpcji potraw i napojow zaméwionych

przez pierwszego i drugiego goscia.

Sporzadz 2 porcje przystawki ,,Pomidor z mozazarelly” zgodnie z podanym normatywem surowcowym
1 sposobem wykonania, ktory znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Zgtos przewodniczgcemu ZNCP, przez podniesienie reki, gotowos¢ do sporzqdzenia 2 porcji przystawki.
Przygotowane 2 porcje przystawki podaj do nakrytego stohu.

Zgtos przewodniczgcemu ZNCP, przez podniesienie reki, gotowos¢ do podania przystawki gosciom.
Podczas nakrywania stotu 1 sporzadzania przystawki przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 higieny pracy.

Stanowisko pracy, przy ktdorym sporzadzates przystawke pozostaw uporzadkowane.

Karta alkoholi restauracji (fragment)

Wina biate semi dry, sweet, semi sweet

Wina czerwone dry, sweet, semi sweet

Szampany sweet

Wermuty bianco, extra dry

Waodki Wyborowa, Starka

Piwa Ciemne, jasne

Likiery Cointreau, Gold Wasser, Grand Marnier

Normatyw surowcowy sporzadzenia 2 porcji przystawki ,,Pomidor z mozzarella”

Nazwa surowca llos¢
Pomidor 2 szt./ okoto 300 g
Mozzarella 1szt./ okoto 125 g
Swieza bazylia do dekoracji

Sposdb sporzadzenia:

— warzywa nalezy poddac obrébce wstepnej,

— pomidory pokroié¢ w plastry,

— mozzarelle pokroi¢ w plastry,

— utozy¢ na talerzu na przemian pokrojone pomidory i mozzarellg,
— udekorowac przystawke swiezg bazylia.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

oraz

uzupetniona karta zamoéwienia pierwszego goscia,

uzupetniona karta zaméwienia drugiego goscia,

nakryty stot do zamowienia ztozonego przez pierwszego goscia,
nakryty stot do zamdwienia ztozonego przez drugiego goscia,

2 porcje przystawki ,,Pomidor z mozzarellg”

przebieg sporzadzania oraz podania 2 porcji przystawki ,,Pomidor z mozzarellg”,

Karta zamowienia pierwszego goscia

Potrawy Proponowane napoje alkoholowe

Pomidor z mozzarellg, pieczywo, masto

Chtodnik litewski z jajkiem

Piers kaczki z rozmarynem, ziemniaki z wody, warzywa
grillowane

Lody w koszyku cygaretkowym

Napoje zimne: woda stotowa niegazowana

Karta zaméwienia drugiego go$cia

Potrawy Proponowane napoje alkoholowe

Pomidor z mozzarellg, masto, pieczywo

Krem z poréw z grzankami

Wotowina po burgundzku, kluski pétfrancuskie, bukiet

jarzyn

Szarlotka na ciepto z lodami waniliowymi

Napoje zimne: woda stotowa niegazowana
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