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 I,
— sporzgdz 2 porcje koktajlu truskawkowo-bananowego zgodnie z zamieszczong recepturg i podaj je
do nakrytego stotu.

Wiekszos¢ 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
Przewodniczagcemu 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 stotu 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 spos6b wykonania koktajlu truskawkowo-bananowego

Normatyw surowcowy Sposo6b 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 obrébke 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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Wskazania dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Oznaczenie ey e
kwalifikacii Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
HGT .01 Wykznywanki.e rl:sifug 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 przepiséw
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. sktadu zespolu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora Sszt. 1
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia 1
" |izakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak) szt.
4. |Zegar Szt. 1
5. |Apteczka szt. 1
6. |Diugopis (zapasowy dla zdajagcych) szt. wg potrzeb
7 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajgcych
" | (wytacznie z numerem stanowiska) ' na zmianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
8. |(wytacznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOtLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
Identyfikator dla obserwatora

(wytacznie napisem: OBSERWATOR)
Identyfikator dla asystenta technicznego
(wytacznie napisem: ASYSTENT)

szt. 1

10. szt. 1




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 P24cm-032cm SZt. 4
4. Talerz ptaski P19cm-@ 21 cm Szt. 4
5. Talerz ptaski P13cm-0 17 cm szt. 4
6. Pucharek deserowy z podstawkg kpl. 2
7. Goblet szt. 2
8. Dzbanek szklany 100 ml - 200 ml Szt. 1
9. Stopka do woédki 25 ml—-50 ml szt. 2
10. do whisk szt. 2
11, | S#Klanka Wmbler 550 i szt. 2
12. do win biatych Szt. 4
13. Kieliszek do win czerwonych Szt. 4
14, do win musujgcych Szt. 2
15. typu hurricane 440-460 ml szt. 2
16. duze: tyzka, widelec kpl. 4
17. duzy néz Szt. 4
18. Sztuéce stotowe podstawowe Srednie: tyZzka, widelec, n6z kpl. 4
19. deserowe: tyZzka, widelec kpl. 2
20. n6z do masta Szt. 2
21. N6z szefa kuchni szt. 1
22. Deski do krojenia zielona Sszt. 1
23. Miski robocze 0,51 Szt. 1
24. Menaz podstawowy szt. 1
25. Taca antyposlizgowa Szt. 1
26. Molton dobrany do wielkosci stotu szt. 1
27. Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm Szt. 1
s 50 cm x 50 cm
28. Serweta ptécienna lub 40 cm x 40 cm szt. 4
29. Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 1
30. Serweta (napperon) dobrany do wielkosci stotu szt. 1
31. Scierka do polerowania szt. 1
32. Wazon SZzt. 1
Wizytéwka na stoét restauracyjn
e naypisem GOSC | " szt. !




Wizytéwka na stot restauracyjny
34. Z napisem GOSC I szt. 1
35 Kosz na odpady z mozlllwosma segregagji szt 1
odpadow
36. Kalkulator prosty szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajgcych
Istotne funkcje-parametry Maksymalna

Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ liczba

uwagi/ zdajacych

Urzadzenia, aparaty, elektronarzedzia
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki

1. Chiodziarko - zamrazarka (maksymalnie 1 pétka na 2 zdajacych) lszt.na6

oznaczone numerami zdajgcych
dla 1 zdajgcego - 1 komora;

Zlewozmywak z dostepem do

2. biezacej cieplej i zimnej wody dla 6 zdajgcych - 3 (_leukomorowe lub 1 komora na 3
- 6 jednokomorowych
Narzedzia, sprzet
5. |waga e ooggiente o nejmniel 21
4. Wyciskarka do cytruséw 3 szt. na 6
5. Blender kielichowy 3szt.nab6
6. Pojemnik termoizolacyjny 3szt.nab6
szczypce do lodu 3szt. na 6
7. Sprzet barmanski miarki barowe 25/50 3 szt. na 6
néz barmanski 3szt.na6

Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego
dla 1 zdajacego
Orientacyjna Szacunkowy
L Nazwa materiatu/ Jednostka llos¢ dla cena koszt dla
P- surowcal/potproduktu miary 1 zdajacego | jednostkowa 1 zdajacego
[z4] [z4]
V2
1. Cytryna szt./k 8,00 0,40
yury g (50 g)
2
2. Banan szt./kg (300 g) 6,00 1,80
3. Truskawki mrozone kg 0,12 20,00 2,40
4. Jogurt naturalny* kg 0,5 9,00 4,50
5. Cukier krysztat* kg 0,02 4,60 0,10
1/6
6. Mieta swieza szt. doniczki 6,00 1,00
(10 listkéw)
7. Kostki lodu szt. 16 0,10 1,60




8. | Rurka do koktajli (bio) szt. 4 0,05 0,20
9. | Rekawiczki jednorazowe para 1 2,00 2,00
10. | Ptyn do mycia naczyn I 0,05 6,00 0,30
11. | Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
12. | Mydto do rak I 0,03 12,00 0,40
13, | aczyma jednorazowe szt. 4 0,30 1,20
14. | Worki na smieci szt. 3 0,20 0,60

Razem brutto: 18,50

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

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych
Bl Orientacyjna
materiatu/podzespotu/czesci/ | Jednostka » Dia ilu .
Lp. - . llos¢ . cena jednostkowa
/lelementu zamiennego/ miary zdajacych
. (1]
Isurowcal/poétproduktu
1. | Gabka - zmywak szt. 15 3,00
2 Fartuch kel_n(irskl z kieszenig 7t 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 wyjgtkiem jogurtu i cukru,
ktore nalezy ustawi¢ na stanowisku wspoélnym 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. Swiezg miete

w doniczce mozna postawi¢ do uzytku wspdlnego wedtug potrzeb zdajgcego.
— wskazane narzedzia i sprzet w Tabeli 3a.

Surowce wymagajace warunkow chtodniczych powinny by¢ zabezpieczone w chtodziarce i oznaczone
numerem stanowiska. Zabezpieczy¢ dodatkowo ok. 2 kg lodu. W instruktazu stanowiskowym nalezy

poinformowac¢ zdajgcych o koniecznosci korzystania z surowcéw zgromadzonych w chiodziarce.

Bielizna stotowa, zastawa stolowa oraz wizytéwki z napisem GOSC | oraz GOSC Il powinny byé
zgromadzone na indywidualnym pomocniku kelnerskim. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowaé

zdajgcych o koniecznosci korzystania z wyposazenia zgromadzonego na pomocniku kelnerskim.

W sali egzaminacyjnej nalezy ustawi¢ opisane kosze na odpady.




Il. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi
[zH]
Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania zadania 18,50
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)
Materialy wielokrotnie wvkorzvstvwane W celu obliczenia szacunkowego kosztu
Y yKorzysty 33,00 przyjeto, ze na 1 stanowisku egzamin zdaje

przez zdajgcych (tab. 4a) 15 0s6b

Ogotem ok. | 18,50+33,00

Uwagi, dodatkowe informacije:

Osrodek powiadamia zdajgcych o obowigzkowym, kompletnym stroju kelnerskim na egzamin.




