CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.10

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
) Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego* PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.10-01-20.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo§ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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 zespotu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

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

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

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Powodzenia!

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

Wykonaj prace zwigzane z obstuga dwojga gosci, kobiety 1 mezczyzny zgodnie z przyjetym przez kelnera
zamdwieniem na obiad.

Korzystajac z zamowien przyjetych od gosci, fragmentu karty menu restauracji, dobierz dodatki skrobiowe
I dodatki witaminowe z warzyw liSciowych do dan glownych oraz zaproponuj napoje alkoholowe do dan
gtownych. Wpisz ich nazwy do Tabeli 1. Karta zamowienia gosci.

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

Nakryj stot do przyjetego menu, uwzgledniajac ztozone serwety ptocienne i element dekoracyjny. Oznacz na
stole wizytowkami miejsce przeznaczone dla kobiety i m¢zczyzny.

Zgtos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki nakrycie stotu do przyjetego menu 1 gotowosé do
przygotowania i wyserwowania napoju bezalkoholowego gosciom.

Przygotuj i wyserwuj gosciom wodg¢ niegazowang z cytryng z dzbanka. Reszt¢ napoju pozostaw w dzbanku
na stole gos$ci do ich dyspozycji do konca positku.

Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do sporzgdzenia dwoch porcji deseru - musu
OWOCOWegO z jogurtem.

Sporzadz dwie porcje deseru - musu Owocowego z jogurtem zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania. Surowce do wykonania deseru znajduja
si¢ na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chtodziarce.

Dobierz zastawg stotowa i sprzgt do serwowania gosciom deseru, wyporcjuj i podaj deser na uprzednio
sprzatniety stol.

Zgtos przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do podania dwoch porcji deseru - musu
OWOCOWeQO z jogurtem.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 1 higieny pracy. Stanowisko pracy, przy

ktorym sporzadzates deser pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzgt umyj, osusz i odstaw na miejsce,
z ktorego go pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na stole z podanym deserem.
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Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki skrobiowe do dan glownych

Kluski ziemniaczano-dyniowe

Kasza jaglana

Kluski francuskie

Ziemniaki pieczone

Kasza gryczana

Frytki

Dodatki witaminowe do dan glownych

Kapusta biata zasmazana z kminkiem

Marchewka glazurowana

Szparagi z mastem

Buraki pieczone z rozmarynem

Mix satat z sosem winegret

Surowka z kapusty pekinskiej

Napoje alkoholowe

Wino biale sec

Wino czerwone sec

Wino biate demi doux

Wino czerwone demi doux

Champagne

Koniak Remy Martin

Zamowienia przyjete od gosci

Zamoéwienie kobiety

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Frykadelki z kurczaka

Pieczywo, masto

Zakaska goraca

Ravioli ze szpinakiem

Zupa

Zupa krem ze szparagow

Diablotka z serem

Danie gtowne

Tunczyk grillowany

Dobiera kelner

Nap9j alkoholowy do
dania gléwnego

Dobiera kelner

Deser

Mus owocowy z jogurtem

Napoje bezalkoholowe
zimne

Woda niegazowana z cytryng

Zamowienie mezcezyzny

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Frykadelki z kurczaka

Pieczywo, masto

Zakaska goraca

Ravioli ze szpinakiem

Zupa

Zupa cebulowa

Diablotka z serem

Danie gtéwne

Befsztyk Chateaubriand

Dobiera kelner

Napoj alkoholowy do
dania gtéwnego

Dobiera kelner

Deser

Mus owocowy z jogurtem

Napoje bezalkoholowe
zimne

Woda niegazowana z cytryng
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Normatyw surowcowy i sposob sporzadzenia musu owocowego zZ jogurtem

. Sposéb wykonania musu owocowego
Normatyw surowcowy na 2 porcje

z jogurtem
Jogurt naturalny 120 ml - prz.eprowa’dzw ol_arob_ke; wstepng owocow,
- zmiksowac oddzielnie owoce z cukrem,
- utozy¢ na dno pucharka warstwe
Mandarynka 0,20 kg zmiksowanych mandarynek,
. - na warstw¢ mandarynek ulozy¢ warstwe
Kiwi 2 szt. jogurtu,
] - na warstwe jogurtu utozy¢ zmiksowane Kiwi.
Cukier 0,02 kg

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlega¢é bedzie 5 rezultatow:

oraz

karta zamdwienia gosci,

stot nakryty bielizng stotowa,

nakrycie stotu zastawg stolowa do zamowienia ztozonego przez kobiete,
nakrycie stotu zastawg stolowg do zamowienia ztozonego przez mezczyzng,
dwie porcje musu owocowego z jogurtem,

przebieg nakrywania stotu, przygotowania i serwowania napoju bezalkoholowego, sporzadzania

1 serwowania dwoch porcji musu owocowego z jogurtem.
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Tabela 1. Karta zaméwienia goSci

Zamowienie kobiety

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Zakaska goraca

Zupa

Danie gtéwne

Napoj alkoholowy do
dania glownego

Deser

Napoje
bezalkoholowe zimne

Zamowienie mezcezyzny

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Zakaska goraca

Zupa

Danie gtéwne

Napoj alkoholowy do
dania gléwnego

Deser

Napoje
bezalkoholowe zimne
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