Zadanie egzaminacyjne

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

nakryj stot do ustalonego menu z uwzglednieniem podania potraw gorgcych i deseru serwisem
niemieckim oraz napojow bezalkoholowych zimnych serwisem francuskim petnym, oznacz wizytowka
miejsce usadzenia Kobiety i Dziecka,

przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej — satatki greckie;j,

przygotuj dodatki do przystawki zimnej,

przygotuj wézek serwisowy do sporzgdzenia i podania przystawki zimnej,

sporzadz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na 4 porcje i podaj ja
Z zastosowaniem serwisu angielskiego, dodatki do przystawki zimnej podaj serwisem rosyjskim.

Wiekszos¢ surowcow do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym. Na
stanowisku ogolnodostepnym dla wszystkich zdajgcych znajdujg sie oliwa oraz oliwki, ktorych ilos¢ odmierz
i odlicz samodzielnie. Przed przystapieniem do odmierzania zgtos gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN
poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania przystawki zimnej z dodatkami.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, zasad systemu HACCP
oraz przepisdw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska, segreguj odpady.

Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na
miejsce.

Zamowienie

Menu obiadu

Kobieta

Dziecko

Napdj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Sok jabtkowy

Przystawka zimna

Safatka grecka

Safatka grecka

Dodatki do przystawki
zimnej

Pieczywo, masto

Pieczywo, masto

Zupa

Krem z biatych warzyw

Krem z pomidorow ze Smietang

Danie gtéwne

Sandacz duszony z sosem
kurkowym

Ziemniaki z wody

Suréwka z kiszonej kapusty

Filet z kurczaka panierowany

w sezamie

Frytki

Suréwka z marchwi i pomaranczy

Deser

Szarlotka z lodami i bitg $Smietanka

Lody z musem malinowym i bitg
Smietanka

Napdj goracy

Cappuccino

Herbata owocowa
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Satatka grecka
Receptura na 4 porcje

Nazwa surowca

llosé

Oliwa extra vergine

120 ml

Satata lodowa

12 lici (ok. 200 g)

Pomidor

1 szt. (ok. 200 g)

Ogorek zielony

1 szt. (ok. 200 g)

Cebula czerwona

1 szt. (ok. 50 g)

Ser typu feta 120 g
Oliwki czarne (odsgczone z zalewy) 16 szt.
Oregano suszone 1 tyzeczka
Sal do smaku

Sposo6b wykonania

Oliwe wymieszac¢ z oregano i szczyptg soli, odstawié.

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng warzyw.

Liscie sataty porwac na kawatki.

Pokroic: oliwki na potéwki, ogorek w pétplastry, pomidora i ser w kostke, cebule w potkrazki.
Rozdrobnione warzywa utozy¢ na rozdrobnionych lisciach sataty.

Catos¢ posypac serem i pola¢ zaprawa.

ogkwnE

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stot nakryty zastawg stolowg do zaméwienia Kobiety,
— stot nakryty zastawg stotlowg do zaméwienia Dziecka,
— dwie porcje przystawki zimnej — satatki greckiej z dodatkami
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwdch porcji przystawki zimnej — safatki greckiej
z dodatkami.
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Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich

egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Wskazania dla osSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk

Ozna_c_zenl.(_a Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
HGT.OL Wykonywanie us*ug 513101 Kelner
' kelnerskich 513102 Technik ustug kelnerskich

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego
1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

(wytgcznie z napisem: ASYSTENT)

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nrzzf;ka Liczba
- . w zaleznosci
1. Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od sktadu zespotu
2. Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
3. Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
4. . , . . . Szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. Zegar szt. 1
6. Apteczka szt. 1
7. Kosz na odpadki szt. 1
8. Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego ozt = liczbie zdajgcych
’ (wigcznie z numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (wylgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora ot 1
" | (wytacznie z napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego 7t 1




2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

stanowiska indywidualne sktadajgce sie:

ze stanowiska do pisania — stolik i krzesto, z numerem stanowiska egzaminacyjnego oraz
kalkulator z podstawowymi funkcjami (dodawanie, odejmowanie, mnozenie, dzielenie,
procenty),

ze stanowiska do obstugi gosci (stot restauracyjny z 2 krzestami) wraz z pomochnikiem
kelnerskim wyposazonym w zastawe i bielizne stotowa,

ze stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow z dostepem do
zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody, gniazda sieciowego bezpiecznego 230 V do
podtaczenia sprzetu zmechanizowanego,

— stanowiska wspolne dla zdajacych sktadajgce sie:

e ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez

wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej,

e stanowiska do mycia ragk wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,

dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

e ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet

niezbedny do utrzymania porzadku.

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 : : : : Liczba
techniczno-eksploatacyjne/ uwagi miary
stanowisko do pisania
1. | Stolik i krzesto z numgrem ;tanomska szt. 1
egzaminacyjnego
Z podstawowymi funkcjami (dodawanie,
2. | Kalkulator prosty odejmowanie, mnozenie, dzielenie, szt. 1
procenty)
stanowisko do obstugi gosci
Stét restauracyjny
3. z 2 krzestami kpl. 1
4. |Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe | bielizne szt. 1
stolowg
stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéw
narzedzia, sprzet, zastawa stotowa
5. |Talerz ptaski P24cm-032cm szt. 2
6. |Talerz ptaski P19cm-@ 21 cm Sszt. 4
7. |Talerz ptaski P17 cm Szt. 3
8. |Talerz ptaski P13 cm Szt. 3
9. |Talerz gteboki szt. 2
10. |Bulionéwka z podstawka kpl. 2
11. | Goblet szt. 2
12. | Salaterka réznej pojemnosci 0,51-1,0 | szt. 4
13. | Salaterka szklana pojemnos¢ 0,25 | szt. 3
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14. | Sosjerka z podstawka pojemnosé 0,5 | kpl. 1
Pucharek deserowy
15. z podstawka Kpl. 2
12— Filizanka z podstawka Qo ﬁzfg:t‘;c'”o tg:: 2
18. Szklanka tumbler 250 ml — 400 mi szt. 2
19. do whisky szt. 2
20. duze: tyzka, widelec, n6z kpl. 4
21. srednie: tyzka, widelec, néz kpl. 2
22. deserowe: tyzka, widelec kpl. 2
23. | Sztuéce stotowe n6éz do masta szt. 2
24. |podstawowe widelec do ryb szt. 2
25. néz do ryb szt. 2
26. tyzeczka do herbaty Szt. 2
27. tyzeczka do kawy Szt. 2
28. szczypce do pieczywa szt. 1
29. | Sztuéce podstawowe tyzka i widelec serwisowe kpl. 1
30. |do serwowania lyzki do satatek kpl. 1
31. tyzka do soséw szt. 1
32. |Menaz podstawowy szt. 1
33. | Taca antyposlizgowa szt. 1
34. |Molton dobrany do wielko$ci stotu Szt. 1
35. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
S_er\/\_/eta pic}cienn_a lub 50 cm x 50 cm
36. fll_zellnowa |nd'yyv|dualnego lub 40 cm x 40 cm szt. 4
uzytku dla gosci
37. | Obrus stotowy dobrany do wielko$ci stotu szt. 1
38. | Scierka do polerowania szt. 1
39. [Wazon Szt. 1
Wizytéwka na stolik
40. |restauracyjny z napisem szt. 1
KOBIETA
Wizytéwka na stolik
41. |restauracyjny z napisem szt. 1
DZIECKO
42. | N6z szefa kuchni Szt. 1
43. N6z jarzyniak Szt. 1
- Zielona Szt. 1
44. |Deska do krojenia biata -y 1
45. | Miski robocze 0,51 szt. 1
46. |Rdzga mata Szt. 1
47. |NO6z do pieczywa szt. 1
48. |Sitko metalowe mate szt. 1
49, |Miarka do odmierzania poj. min 250 ml, doktadno$¢ do 10 ml szt. 1
produktow ptynnych
50. |Koszyk na pieczywo szt. 1




Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych

L Nazwa Istotne funkcje - parametry Jednostka Liczba Dlailu
P techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
stanowisko ogdélnodostepne
urzadzenia
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. | Chtodziarko - zamrazarka (ma.ksymalnle 1 polka na 2 . Szt. 6
zdajgcych) oznaczone numerami
zdajgcych
Zlewozmywak z dostepem st
2. | do biezgcej cieptej i zimnej (komc;ra) 3
wody
maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
3. | Waga elektroniczna maks. ob(’:l'alzenlg co najmniej 2 kg szt. 3
doktadno$¢ pomiaru 1 g
4. | Wbzek serwisowy 'zwyposazelnlem do przygotowe'm]a . szt. 6
i serwowania potraw w obecnosci gosci
stanowisko do mycia rak
5 Dozownlk na mydto st 6
w ptynie
6. Zasobnlk. be uc?hwyt ot 5
na reczniki papierowe
stanowisko porzadkowe
7. Zestaw sprzgtow , . mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 6
do utrzymania czystosci
z mozliwoscig segregaciji
8. | Kosz na odpady odpadéw kpl. 6

Tabela 4. Materialy zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajagcego

Nazwa Orientacyjna | Szacunkowy
materiatu/podzespotu/czesci/ |Jednostka llos¢ cena koszt dla
Lp. . . . . -
lelementu zamiennego/ miary dla 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego
/surowcal/pétproduktu [z4] [z4]
1. |Oliwa extra vergine* I 0,12 40,00 4,80
Oliwki czarne cate, bez pestek w szt. 16
2. zalewie* /kg ok. 0,06 30,00 0.20
3. |Salata lodowa szt. ok. 1/3 9,00 3,00
(6 lisci)
. szt. 1/2
4. | Pomidor kg ok. 0.1 12,00 1,20
. . szt. 1/2
5. |Ogorek zielony kg ok. 0.1 7,00 0,70
szt. 1/2
6. |Cebula czerwona kg ok. 0,025 6,00 0,15
7. |Sertypu feta kg 0,06 60,00 1,00




szt. 1/10

8. |Oregano suszone op. 12 g kg 0,001 2,00 0,20
9. |Sdl kg 0,002 2,00 0,01
10. | Masto 82% kg 0,02 35,00 0,70
11. | Bagietka krotka (niepokrojona) szt. 1/2 3,00 1,50
12. | Rekawiczki jednorazowe para 1 1,50 1,50
13. | Ptyn do mycia naczyn | 0,05 6,00 0,30
14. | Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
15, | Recznik papierowy rolka 1/5 rolki 4,00 0,80

(stanowisko do mycia rgk)
16. | Mydto do rgk I 0,03 15,00 0,45
Naczynia jednorazowe

17. do odwazania szt. 4 0,30 1,20
18. | Worki na smieci szt. 3 0,20 0,60
19. | Woreczki sniadaniowe szt. 3 0,05 0,15

Razem brutto na 1 stanowisko 20,46

*asystent techniczny przygotowuje zaznaczone surowce na stanowisku ogélnodostepnym dla wszystkich
zdajgcych na danej zmianie

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacychna 1 stanowisku
NEFLE] Orientacyjna
materiatu/podzespotu/czesci/| Jednostka » Dlailu ACY]
Lp. - : llosé . cena jedn.

/lelementu zamiennego/ miary zdajacych

" [z4]

Isurowcal/poétproduktu
1. | Ggbka - zmywak szt. 1 15 3,00
Razem brutto: 3,00

Il. Wskazéwki/informacja dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow dla kazdego zdajacego
nalezy przygotowac:
e surowce przygotowane w ilosciach zgodnych z Tabelg 4. (poz. 3-11), sél przygotowa¢ w menazu lub
miynku,
e narzedzia i sprzet z Tabeli 3. (poz. poz.42-50), sztuéce z Tabeli 3. (poz. 28-31), salaterki z Tabeli 3.
(poz. 12,13),
e surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych (masto, ser typu feta, warzywa) powinny by¢
zabezpieczone w chifodziarce i oznaczone numerem stanowiska, cebula przekrojona w wzdtuz, masto
przygotowane w porcjach po 10 g.

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowac¢ zdajacych o surowcach
zgromadzonych w chtodziarce.

Na stanowisku ogélnodostepnym dla wszystkich zdajacych nalezy przygotowac:

e oliwe i oliwki w naczyniach zbiorczych lub oryginalnych,

o sprzet z Tabeli 3a. (poz. 3-4),
W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowaé zdajgcych o sprzecie
i surowcach zgromadzonych na stanowisku ogéinodostepnym.



Na indywidualnym pomocniku kelnerskim dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowac:
e Dbielizne stotowa, zastawe stotowg w ilosci zgodnej z Tabelg 3. (poz. 5-39, z wyjatkiem poz. 12,13
i 28-31),
o wizytowki zgodnie z Tabelg 3. (poz. 40, 41).

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowac¢ zdajgcych o wyposazeniu
zgromadzonym na pomocniku kelnerskim.

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystgpili w obowigzkowym kompletnym stroju
kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria) oraz waznym orzeczeniu lekarskim
do celoéw sanitarno-epidemiologicznych.



