Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad. W tym celu:

— wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg z uwzglednieniem podania przystawki zimnej
i napojow zimnych metodg francuskg peing, oznacz wizytdwkg miejsce usadzenia Kobiety
i Mezczyzny,

— przygotuj potprodukty do sporzgdzenia 2 porcji przystawki zimnej - tatar z wedzonego tososia z pastg
serowg o smaku koperkowym,

— przygotuj dodatki do przystawki zimnej,

— sporzadz 2 porcje przystawki zimnej na podstawie receptury na 4 porcje i podaj je metodg francuskg
petng, dodatki do przystawki zimnej podaj metodg rosyjska.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania 2 porcji przystawki zimnej masz odwazone na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. Na stanowisku wspolnym dla wszystkich zdajgcych znajduje sie
serek i chrzan, ktérych ilo$¢ oblicz i odwaz samodzielnie. Przed przystapieniem do odwazania zgtos
gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Zgto$ Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki gotowosé¢ do wykonania nakrycia stotu
oraz sporzadzenia i podania przystawki zimnej z dodatkami.

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.

Zamowienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Napodj bezalkoholowy zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Napdj alkoholowy
do przystawki zimnej

Wino wytrawne ze szczepu
Chardonnay

Wino wytrawne ze szczepu
Chardonnay

Przystawka zimna

Tatar z wedzonego tososia
z pastg serowg 0 smaku
koperkowym

Tatar z wedzonego tososia
z pastg serowg 0 smaku
koperkowym

Dodatki do przystawki zimnej

Pieczywo, masto

Pieczywo, masto

Zupa

Krem z pomidorow z grzankami

Krem z cukinii
z paluszkiem grissini

Napéj alkoholowy
do dania gtéwnego

Wino potwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Wino pétwytrawne ze szczepu
Cabernet Sauvignon

Danie gtéwne

Piers z kurczaka w sosie
Smietanowym z mtodymi
ziemniakami i warzywami
gotowanymi na parze

Poledwiczka wieprzowa z sosem
kurkowym z mtodymi ziemniakami
i zOitg fasolkg szparagowa

Deser

Tort Szwardzwaldzki

Sernik z mango z sosem
truskawkowym

Napdj bezalkoholowy goracy

Cappuccino

Cappuccino




Tatar z wedzonego tososia z pastg serowg o smaku koperkowym
Receptura na 4 porcje

Nazwa surowca llosé

tosos wedzony w plastrach 200 g
Serek smietankowy (typu Philadelphia) 140 g
Chrzan tarty 20 g
Rzodkiewka 2 szt.
Koper Y2 peczka
Cytryna Va szt.
Szczypiorek do dekoraciji Y2 peczka
S|, pieprz do smaku
Sposoéb wykonania

1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng warzyw.

2. Wedzonego tososia pokroi¢ w kostke. Skropi¢ sokiem z cytryny.

3. Rzodkiewke pokroi¢ w drobng kostke. Koper posiekag.

4. Potgczy¢ serek, chrzan, fososia i warzywa. Delikatnie wymieszaé i doprawic solg i pieprzem.

5. Z uzyskanej masy uformowac 8 kulek przy pomocy dwéch tyzek.

6. Kazdag kulke udekorowac posiekanym szczypiorkiem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac¢ beda 4 rezultaty:

— stoét nakryty bielizng stotowg i drobng zastawg stotowa,

— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Kobiety,

— stot nakryty zastawg stolowg do zamdwienia Mezczyzny,

— dwie porcje przystawki zimnej — tatar z wedzonego tososia z pastg serowg o smaku koperkowym
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania przystawki zimnej — tatar z wedzonego tososia z pastg
serowg o smaku koperkowym z dodatkami.



Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace
przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Tabela. 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

CZREZDE Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
i 513101 Kelner
HGT.01 Wyk(k)nlywankl_e ;]Js’fug
einerskic 513102 Technik ustug kelnerskich

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
1. |Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. W zaleznosci od skiadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
3. . . . . i szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
4. |Zegar szt. 1
5. |Apteczka szt. 1
6. |Diugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
7 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajacych na
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
8. | (wylgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
9 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wylagcznie z napisem: OBSERWATOR) '
10 Identyfikator dla asystenta technicznego st 1
" | (wyfgcznie z 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 napojow z dostepem do
zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody, gniazda sieciowego bezpiecznego 230 V do
podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,

indywidualne stanowisko do obstugi goscia — stot 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 przystepuje do egzaminu 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 zdajgcego

Istotne funkcje-parametry Jednostka
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ miar Liczba
uwagi y
Narzedzia, sprzet
1. Stot restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
2. Indywidualny pomocnik kelnerski szt. 1
3. Talerz ptaski P24cm-@Q 32cm szt. 6
4. Talerz ptaski P19cm-9Q 21l cm szt. 6
5. Talerz ptaski @17 cm szt. 4
6. Talerz ptaski @13 cm szt. 4
7. Talerz gteboki szt. 2
8. Bulionéwka z podstawka kpl. 2
9. Pucharek deserowy z podstawkg kpl. 2
10. Goblet szt. 2
11. do espresso kpl. 2
Filizanka z podstawka
12. do cappuccino kpl. 2
13. | Szklanka tumbler 250 ml — 400 ml szt 2
14. do win biatych Szt. 4
15. Kieliszek do win czerwonych szt. 4
16. do win musujgcych Szt. 4
17. duze: tyZzka, widelec, n6z kpl. 2
18. duze: tyzka, widelec kpl. 2
19. Srednie: tyzka, widelec, n6z Szt. 4
20. . deserowe: tyzka, widelec, n6z kpl. 2
o1 Sztucce stotowe podstawowe do ryb: widelec, néz kpl >
22. ndéz do masta Szt. 2
23. tyzeczka do kawy Szt. 2
24, tyzeczka do espresso Szt. 2
25. Sztuéce podstawowe szczypce do pieczywa szt. 1
26. |do serwowania tyZzka i widelec serwisowe kpl. 1
27. Cukiernica z tyzeczka kpl. 1
28. Potmisek owalny réznej wielkosci Szt. 3
29. N6z szefa kuchni Szt. 1




30. N6z do krojenia pieczywa szt. 1
31. Deska do krojenia biata, zielona, niebieska kpl. 1
32. Miska robocza 0,51-2,01 Szt. 3
33. Rézga mata szt. 1
34. Koszyk na pieczywo Szt. 1
35. tyzka z tworzywa Szt. 1
36. topatka z tworzywa Sszt. 1
37. Taca antyposlizgowa réznej wielkosci Szt. 3
38. Molton dobrany do wielkosci stotu szt. 1
39. Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
. 50 cm x 50 cm
40. Serweta ptdcienna lub 40 cm x 40 cm szt. 4
41. Obrus stotowy dobrany do wielkos$ci stotu szt. 1
42. |Scierka do polerowania szt. 1
43. Wazon Szt. 1
44, Menaz podstawowy szt. 1
Wizytéwka na stot restauracyjny z
45 | napisem KOBIETA szt. 1
46 Wizytéwka na stot restauracyjny z szt 1
' napisem MEZCZYZNA ]
47. Kosz na odpady z mOZ“,WOSCIQ segregacyl szt. 1
odpadow
48. Kalkulator prosty szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcje - parametry Jednostka |, . Dlailu
Lp. Nazwa . : : . Liczba :
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
maszyny/ inne wtasciwe dla kwalifikaciji
. od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. Ch’fodz_larko i (maksymalnie 1 pétka na 2 zdajgcych) szt. 1 2
zamrazarka : .
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. obcigzenie co najmniej 2 kg szt 3 6

doktadno$¢ pomiaru 1 g




Tabela 4. Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego

dla 1 zdajagcego

Nazwa Orientacyjna | Szacunkowy
L materiatu/podzespotu/czesci/ Jednostka| llosé dla cena koszt dla
P- /lelementu zamiennego/ miary 1 zdajacego| jednostkowa | 1 zdajacego
Isurowcal/pétproduktu [z1] [z4]
Serek smietankowy
L | (typu Philadelphia)* kg 0.15 42,00 6,30
2. | Chrzan tarty* kg 0,02 13,00 0,26
] 0,10
3. |Losos wedzony w plastrach kg (4 plastry) 100,00 10,00
, . . 1/6
4. | Rzodkiewka (Srednia) peczek (1 szt) 3,00 0,50
5. |Koper peczek 1/4 2,00 0,50
6. |Dagietka krotka szt. 12 3,00 1,50
(niepokrojona/cata)
7. | Szczypiorek do dekoracji peczek 1/4 2,00 0,50
8. |Sodl kg 0,002 2,00 0,01
9. |Pieprz kg 0,001 50,00 0,05
szt. 1/8
10. |Cytryna kg (0,02) 10,00 0,20
11. |Masto 82% kg 0,02 40,00 0,80
12. | Rekawiczki jednorazowe para 1 1,50 1,50
13. | Ptyn do mycia naczyn I 0,05 6,00 0,30
14. |Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
15. | Mydto do rak I 0,03 15,00 0,45
16. Naczynlqjednorazowe do szt 6 0,30 1,80
odwazania
17. | Worki na $Smieci szt. 0,20 0,60
18. |Woreczki $niadaniowe Szt. 5 0,05 0,25
Razem brutto: 27,52

*asystent techniczny przygotowuje zaznaczone surowce na stanowisku ogélnodostepnym dla wszystkich

zdajgcych na zmianie

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajgcych
AP Orientacyjna
materiatu/podzespotu/czesci/ | Jednostka ‘s Dla ilu . vl
Lp. - , llos¢ . cena jednostkowa
/lelementu zamiennego/ miary zdajacych
" 4]
Isurowca/pétproduktu
1. | Gabka - zmywak szt. 1 15 3,00
Razem brutto: 3,00




Il. Wskazéwki/informacje 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 i ekspedycji potraw i napojow dla kazdego zdajacego

nalezy przygotowac:

materiaty zuzywalne oraz surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 4. (poz. 3-7),
narzedzia i sprzet z Tabeli 3. (poz.18, 29-33),
pieprz i sol w ilosci zgodnej z Tabelg 4. (poz.8-9) w menazu lub mtynkach Tabela 3. (poz. 44),

surowce wymagajgce warunkow chtodniczych - masto, cytryna w ilodci zgodnej z Tabelg 4. (poz. 10-

11), powinny by¢ zabezpieczone w chtodziarce i oznaczone numerem stanowiska. Masto nalezy

pokroi¢ w kostki po 10 g, cytryny przekroi¢ wzdtuz na ésemki (1/8 sztuki).

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowaé zdajgcych o surowcach

zgromadzonych w chtodziarce.

Na stanowisku ogélnodostepnym dla wszystkich zdajgcych nalezy przygotowac:

e serek Smietankowy (typu Philadelphia) oraz chrzan tarty w naczyniach zbiorczych lub opakowaniach
oryginalnych w ilosci zgodnej z Tabelg 4. (poz. 1-2),

e sprzet z Tabeli 3a. (poz. 3)

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowac¢ zdajgcych o sprzecie
i surowcach zgromadzonych na stanowisku ogéinodostepnym.

Na indywidualnym pomochiku kelnerskim dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowacé:

e Dbielizne stotowg, zastawe stotowg w ilosci zgodnej z Tabelg 3. (poz. 3-17, 34-43),
o wizytdwki zgodnie z Tabelg 3. (poz. 45-46),

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowaé zdajacych o wyposazeniu

zgromadzonym na pomochiku kelnerskim.

lll. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi
[24]
Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania zadania 27,52
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)
. . . W celu obliczenia szacunkowego kosztu
Materiaty wielokrotnie wykorzystywane ; . . . .
. 3,00 przyjeto, ze na 1 stanowisku egzamin zdaje
przez zdajacych (tab. 4a) 15 0S6b
Ogoétem ok. 27,52+3,00

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajacych, aby do egzaminu przystapili w obowigzkowym kompletnym stroju
kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria) oraz waznym orzeczeniu lekarskim

do celéw sanitarno-epidemiologicznych.




