Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z obstugg gosci, zgodnie z przyjetym zamowieniem na obiad. W tym celu:

— wykonaj nakrycie stolu dla gosci bielizng i zastawg stolowg do ustalonego menu z uwzglednieniem
podania napojow metodg francuskg petng, oznacz wizytéwkg miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej - satatki z serem plesniowym
i pomidorami,

— przygotuj dodatki do wieloporcjowego podania,

— przygotuj wozek serwisowy do wykonania i podania przystawki zimnej,

— sporzgdz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na 8 porcji na wozku
serwisowym w obecnosci goscia i podaj je metodg niemiecka.

Wiekszos¢ surowcéw niezbednych do wykonania przystawki masz odwazonych zgodnie z recepturg
na 2 porcje na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. llos¢ rukoli, roszponki na 2 porcje przelicz
samodzielnie korzystajgc z receptury na 8 porcji, a nastepnie odwaz. Przed przystgpieniem do odwazania
zgtos gotowosé Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Rukola i roszponka znajdujg sie na wspolnym stanowisku dla wszystkich zdajgcych.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania przystawki zimnej.

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. Zamowienia przyjete od gosci

Zamowienie Gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Przystawka zimna
z dodatkami

Satatka z serem plesniowym
i pomidorami, pieczywo, masto

Satatka z serem plesniowym
i pomidorami, pieczywo, masto

Napdj alkoholowy
do przystawki zimnej

Prosecco

Prosecco

Przystawka goraca

Turbot pieczony, baktazan grillowany

Zupa

Krem ze szparagdéw z grzankami

Danie gtéwne
z dodatkami

Kaczka pieczona, sos wishiowy,
gnocchi, kapusta czerwona duszona

Sarnina w sosie jaltowcowym, kluski
Slgskie, kapusta zasmazana

Napdj alkoholowy
do dania gtéwnego

Chianti

Chianti

Deser

Panna cotta z sosem malinowym

Panna cotta z sosem malinowym

Napoje
bezalkoholowe

Woda mineralna niegazowana,
espresso

Woda mineralna niegazowana,
espresso
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Tabela 2. Normatyw surowcowy i spos6b wykonania
salatki z serem plesniowym i pomidorami serwisem specjalnym

Normatyw surowcowy s . -
posob wykonania
Supemlice na na salatki z serem plesniowym i pomidorami
2 porcje | 8 porcji

Rukola | .. 9 80 g 1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng warzyw.

2. Sataty porwac na mniejsze kawatki.
Roszponka | ... g 120 g 3. Pomidory pokroi¢ na ¢wiartki.

4. Ser plesniowy pokroi¢ w kostke.
Ser plesniowy lazur 309 120 g | 5- Kazdy pdiprodukt przetozy¢ do oddzielnego naczynia.

6. Oliwe potgczy¢ z miodem i sokiem z cytryny, doprawic
Pomidory solg.
koktajlowe 12049 4809 7. Zaprawe przelac¢ do sosjerki.

8. Na wézku serwisowym zgromadzi¢ przygotowane
Oliwa 20 ml 80 ml potprodukty oraz sprzet i zastawe stotowg niezbedng

do sporzgdzenia i podania przystawki zimnej z dodatkami.
Miéd 10g 40 g | 9. Potgczy¢ sktadniki przystawki na wozku serwisowym przy
stole dla gosci: warzywa utozyé dekoracyjnie na talerzach
Sok z cytryny 10 mi 40 ml ptaskich, posypaé rozdrobnionym serem i pola¢ zaprawa.
. do do

Sol smaku smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:
— nakrycie stotu bielizng stotowa,

— nakrycie stotu zastawg stotowg do zamédwienia zlozonego przez Kobiete,
— nakrycie stotu zastawg stotowg do zamdwienia ztozonego przez Mezczyzne,
— dwie porcje satatki z serem ple$niowym i pomidorami z dodatkami,

oraz

przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwéch porcji satatki z serem plesniowym i pomidorami

z dodatkami.
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Wskazania dotyczgce przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

e Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
HGT 01 Wyksnlywanli? ﬁs;ug 513102 Technik ustug kelnerskich
elnerskic 513101 Kelner

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr}grs;ka Liczba
. . w zaleznosci od
1. |Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego Szt. skiadu zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
. it ! . . szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
4. |Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. |Diugopis (zapasowy dla zdajagcych) szt. wg potrzeb
7 Identyfikator dla zdajacego szt = liczbie zdajgcych
" | (wylgcznie z numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
8. |(wytacznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
9 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wylgcznie napisem: OBSERWATOR) '
10 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (wylgcznie napisem: ASYSTENT) '




2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

indywidualne stanowisko do pisania — stolik i krzesto,
indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojoéw z dostepem
do zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody, gniazda sieciowego bezpiecznego 230V
do podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,
indywidualne stanowisko do obstugi goscia - stét restauracyjny z 2 krzestami,
pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizne stotowa,
wspolne dla wszystkich stanowisko do mycia rgk wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej
i cieptej wody, dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe.

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski
z kieszenig na akcesoria). W sali powinien znajdowac sie zapasowy fartuch kelnerski.

|. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Istotne funkcje-parametry Jednostka
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ miary Liczba
uwagi
Narzedzia, sprzet
1. Stét restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
2. Pomocnik kelnerski Szt. 1
3. Talerz ptaski @®24cm-@Q32cm Szt. 4
4, Talerz ptaski P19cm-@ 21 cm Szt. 4
5. Talerz ptaski P13cm-9 17 cm SZt. 4
6. Talerz gteboki Szt. 2
7. Bulionéwka z podstawka kpl. 2
8. Goblet szt. 2
9. Dzbanek do Smietanki Szt. 1
10. Salaterka réznej pojemnosci 0,51-1,0 | szt. 4
11. Sosjerka z podstawka pojemnos¢ 0,5 | kpl. 1
12. Filizanka z podstawkg do espresso kpl. 2
13. Szklanka do whisky Sszt. 2
14. tumbler 250 ml — 400 ml Sszt. 2
15. do win biatych Szt. 2
16. Kieliszek do win czerwonych Szt. 2
17. do win musujgcych Szt. 2
18. duze: tyzka, widelec kpl. 6
19. duzy néz Szt. 2
20. Srednie: tyzka, widelec, n6z kpl. 4
21. Sztud deserowe: tyZzka, widelec kpl. 2
ztucéce stotowe podstawowe —
22. noéz do masta Szt. 2
23. noz do ryby Szt. 2
24. widelec do ryby szt. 2
25. tyzeczka do espresso Sszt. 2
26. Sztuéce podstawowe szczypce do pieczywa szt. 1
27. |do serwowania tyzka i widelec serwisowe kpl. 1
28. N6z szefa kuchni szt. 1
29. N6z jarzyniak szt. 1
30. Deski do krojenia zielona, biata kpl. 1
31. Pétmiski owalne réznej wielkoSci szt. 2
32. Miski robocze 0,51 Szt. 1
33. Koszyk na pieczywo Szt. 1
34. Menaz podstawowy Sszt. 1
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35. Rézga mata szt. 1
36. Taca antyposlizgowa szt. 1
37. Molton dobrany do wielkosci stotu Sszt. 1
38. Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
39 Serweta ptdcienna indywidualnego |50 cm x 50 cm szt 4
' uzytku dla gosci lub 40 cm x 40 cm '
40. Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 1
41. Scierka do polerowania szt. 1
42. Wazon Szt. 1
Wizytéwka na stolik restauracyjny
43. Z napisem KOBIETA szt. 1
44 Wizytéwka na stolik restauracyjny szt 1
' z napisem MEZCZYZNA '
45, Kosz na odpady z mozlllwosma segregacyl szt. 1
odpadow
46. Kalkulator prosty Sszt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych
L, Nazwa Istptne funkcje - pargmetry . Jedr?ostka Liczba Dlla ilu
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
maszyny/ inne wiasciwe dla kwalifikacji
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki
Chtodziarko - (maksymalnie 1 pétka na 2
1. . . . szt. 1 2
zamrazarka zdajgcych) oznaczone numerami
zdajgcych
Zlewozmywak z dla 1 zdajgcego - 1 komora;
2. |dostepem do biezgcej |dla 6 zdajgcych - 3 dwukomorowe lub | komora 1 1
cieptej i zimnej wody - 6 jednokomorowych
3. |Waga maks. ob(':igzenicla co najmniej 2 kg szt 3 6
doktadnos$¢ pomiaru 1 g
4. | Wézek serwisowy Bez ptyty grzewczej/palnika szt 3 6
gazowego
Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego
dla 1 zdajacego
Nazwa Orientacyjna | Szacunkowy
L materiatu/podzespotu/czesci/ Jednostka| Illosé¢ dla cena koszt dla
P /elementu zamiennego/ miary 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajgcego
/surowcalpétproduktu [z4] [zH]
1. Rukola* kg 304g 50,00 1,50
2. Roszponka* kg 40 g 50,00 2,00
: . kg 1209
3. Pomidory koktajlowe (szt.) (6 s2t) 20,00 2,40
4, Oliwa I 20 mi 45,00 0,90
5. Ser plesniowy lazur kg 30g 40,00 1,20
6. Cytryny kg 504¢g 10,00 0,50




7. |Miéd kg 10 g 40,00 0,40
8. |Sdl kg 29 2,00 0,01
9. |Chleb szt. 1/6 3,00. 0,50
10. |Masto 82% kg 20g 40,00 0,80
11. |Rekawiczki jednorazowe para 1 50,00/100 szt. 0,50
12. | Plyn do mycia naczyn I 50 ml 6,00 0,30
13. |Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
14. |Mydto do rak [ 30 ml 5,00/300 ml 0,50
15. |Naczynia jednorazowe do odwazania szt. 4 0,30 1,20
16. | Worki na smieci szt. 3 0,20 0,60
17. |Woreczki sniadaniowe szt. 3 0,05 0,15

Razem brutto: 15,46

*asystent techniczny przygotowuje zaznaczone surowce na stanowisku wspoélnym dla 6 zdajgcych

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

NEFTR Orientacyjna
materiatu/podzespotu/czesci/| Jednostka > Dlailu p vl
Lp. - : llosé . cena jednostkowa
/elementu zamiennego/ miary zdajacych
X [z]
Isurowcal/poétproduktu
1. | Ggbka - zmywak szt. 1 15 3,00
5 Fartuch kel_nirskl z kieszenig szt 1 15 30,00
na akcesoria
Razem brutto: 33,00

* zapasowy, zdajgcy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski
Z kieszenig na akcesoria)

Il. Wskazéwki/informacja dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Zdajacy przystepuje do egzaminu w kompletnym stroju kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski
z kieszenig na akcesoria).

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania potraw dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowac:

wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 4, z wyjatkiem rukoli i roszponki,
ktore nalezy ustawi¢ na stanowisku wspolnym dla wszystkich zdajgcych w opakowaniu zbiorczym
czytelnie opisanym lub w oryginalnym w ilosci odpowiadajgcej liczbie zdajgcych w sali zgodnie z Tabelg
4. Surowce nalezy uzupetni¢ na stanowisku wspolnym dla kazdej zmiany.

sprzet: n6z szefa kuchni, n6z jarzyniak, deski do krojenia, miske roboczg, rézge mata.

sol przygotowa¢ w menazu lub mtynku.



Surowce wymagajace warunkow chtodniczych powinny by¢ zabezpieczone w chtodziarce i oznaczone
numerem stanowiska. Masto nalezy pokroi¢ w kostke po 20 gramow. Z cytryn wycisngc sok i przygotowac
po 10 ml. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowa¢ zdajgcych o koniecznosci korzystania
Z surowcow zgromadzonych w chtodziarce.

Bielizna stotowa, zastawa stotowa oraz wizytowki z napisem KOBIETA oraz MEZCZYZNA powinny byé

zgromadzone na indywidualnym pomocniku kelnerskim. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowac
zdajgcych o koniecznosci korzystania z wyposazenia zgromadzonego na pomocniku kelnerskim.

. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
koszt brutto

[2]

Element wyceny Uwagi

Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania zadania 15,46
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)

W celu obliczenia szacunkowego kosztu
33,00 przyjeto, ze na 1 stanowisku egzamin zdaje
15 o0sob.

Materiaty wielokrotnie wykorzystywane
przez zdajgcych (tab. 4a)

Ogoétem ok. | 15,46+33,00

Uwagi, dodatkowe informacije:
Osrodek powiadamia zdajgcych o obowigzkowym, kompletnym stroju kelnerskim na egzamin.



