Zadanie egzaminacyjne

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

— wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
potraw i napoju bezalkoholowego gorgcego metodg niemieckg, a napoju bezalkoholowego zimnego
i napojow alkoholowych metodg francuskg petng, oznacz na stole wizytdwkg miejsca nakrycia dla
Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj pétprodukty do sporzgdzenia 2 porcji przystawki zimnej — carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami,

— przygotuj dodatki do przystawki zimnej,

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

Wiekszos¢ surowcéw do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym
oraz w chtodziarce. Na stanowisku ogodlinodostepnym znajduje sie cukinia i oliwa, ktérych ilosé oblicz
i odwaz/odmierz samodzielnie. Przed przystgpieniem do odwazania/odmierzania zgto§ gotowosé
Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢é do wykonania nakrycia stotu oraz
sporzadzenia i podania przystawki zimne;j.

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

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

miejsce.

Zamoéwienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Napdj bezalkoholowy zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Napdj alkoholowy
do przystawki zimnej

Wino wytrawne ze szczepu
Chardonnay

Wino potwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Przystawka zimna

Carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami

Carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami

Dodatki do przystawki zimnej

Pieczywo, masto

Pieczywo, masto

Zupa

Krem z borowikéw z groszkiem
ptysiowym

Krem pietruszkowy z szynkg
parmenskg

Napéj alkoholowy
do dania gtéwnego

Wino potwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Wino pétwytrawne ze szczepu
Shiraz

Danie gtéwne

Pstrag pieczony w migdatach
Z warzywami z puree
ziemniaczano-bazyliowym

Rolada wieprzowa w sosie
pieprzowym z warzywami
z patelni i kluskami ktadzionymi

Deser

Créme brllee

Tort Szwarcwaldzki

Napdj bezalkoholowy goracy

Cappuccino

Cappuccino
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Carpaccio z cukinii z wedzonym tososiem i suszonymi pomidorami
Receptura na 4 porcje

Nazwa surowca llosé
Cukinia 500 g
Wedzony toso$ ok. 100 g
Suszone pomidory z zalewy ok.80¢g
Oliwa 120 ml
Sok z cytryny 60 ml
Koper 4 gatgzki
S|, pieprz do smaku

Sposéb wykonania
1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng warzyw.
2. Oliwe potgczy¢ z sokiem z cytryny i posiekanym koprem. Doprawi¢ solg i pieprzem.
3. Plastry cukinii zamarynowac w zaprawie.
4. Wedzonego tososia i suszone pomidory drobno pokroi¢.
5. Na plastrach cukinii roztozy¢ tososia i pomidory.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— stoét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Kobiety,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Mezczyzny,
— dwie porcje przystawki zimnej — carpaccio z cukinii z wedzonym tososiem i suszonymi pomidorami
z dodatkami
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania dwdch porcji przystawki zimnej — carpaccio z cukinii
z wedzonym fososiem i suszonymi pomidorami z dodatkami.
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Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich

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

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna_c_zenl.(_a Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
HGT 0L Wykonywanie ustug 513101 Kelner
' kelnerskich 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:lnr}grs;ka Liczba
_ . w zaleznosci
1. Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od skladu zespoh
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 szt = liczbie zdajgcych
' (oznaczony numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
' (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
' (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '




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 napojéw z dostepem
do zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody, gniazda sieciowego bezpiecznego
230 V do podtaczenia sprzetu zmechanizowanego,

stanowiska wspoélne dla zdajacych sktadajgce sie:

ze stanowiska ogolnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej,

ze stanowiska do mycia rak wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej
wody, dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet
niezbedny do utrzymania porzadku.

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 zdajacego

Istotne funkcje-parametry
: ) Jednostka | .
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ miar Liczba
uwagi y
stanowisko do pisania

1. | Stolik i krzesto z numgrem §tan0W|ska szt. 1

egzaminacyjnego

Z podstawowymi funkcjami
2. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, szt. 1

mnozenie, dzielenie, procenty)

stanowisko do obstugi gosci
Stét restauracyjny

3. Z 2 krzestami kpl. 1
4. | Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe | bielizne szt. 1

stotowg

stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow
narzedzia, sprzet, zastawa stotowa

5. |Talerz ptaski @24cm-@32cm szt. 6
6. |Talerz ptaski @19cm-@ 21 cm szt. 6
7. |Talerz ptaski @17 cm szt. 4
8. |Talerz ptaski ® 13 cm szt. 4
9. |Talerz gteboki szt. 2
10. |Bulionéwka z podstawkg kpl. 2




Pucharek deserowy z

11 podstawkg kpl. 2
12. | Goblet szt. 2
13. | Filizanka z podstawka do cappuccino kpl.. 2
14. | Szklanka tumbler 250 ml — 400 ml szt. 2
15. do win biatych szt. 4
16. |Kieliszek do win czerwonych szt. 4
17. do win musujgcych szt. 4
18. duze: tyzka, widelec kpl. 2
19. duze: tyzka, widelec kpl. 2
20. duzy n6z szt. 2
21. $rednie: tyzka, widelec, n6z kpl. 2
22. | Sztuéce stotowe podstawowe |deserowe: tyzka, widelec, néz kpl. 2
23. néz do masta szt. 2
24, widelec do ryb szt. 2
25. n6z do ryb szt. 2
26. tyzeczka do kawy szt. 2
27. |Obieraczka z szerokim ostrzem szt. 1
28. | Cukiernica z tyzeczkg kpl. 1
29. | Koszyk na pieczywo szt. 1
30. |Menaz podstawowy szt. 1
31. |Lyzka z tworzywa szt. 1
32. |Lopatka z tworzywa szt. 1
33. | Taca antyposlizgowa szt. 1
34. | Molton dobrany do wielkosci 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. |flizelinowa indywidualn zt. 4
uz)ikuodlg godé)gvdua €go lub 40 cm x 40 cm szt
37. | Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 1
38. |Scierka do polerowania szt. 1
39. |Wazon szt. 1
40. |Kosz na odpady szt. 1
Wizytéwka na stolik
41. |restauracyjny z napisem szt. 1
KOBIETA
Wizytowka na stolik
42. |restauracyjny z napisem szt. 1
MEZCZYZNA
43. |NOz szefa kuchni szt. 1
44. N6z do pieczywa szt. 1
45. |Deska do krojenia zgodna z HACCP (zielona, biatfa) szt. 2
46. |Miska robocza 051-2,0I szt. 3
47. |Rézga mata szt. 1




Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych

Istotne funkcje - parametry Jednostka|, . Dlailu
Lp. Nazwa . : . . Liczba .
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
stanowisko ogdélnodostepne
urzadzenia
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. | Chiodziarko - zamrazarka (ma.ksymalnle 1 poika na 2 . Szt. 1 6
zdajgcych) oznaczone numerami
zdajgcych
Zlewozmywak z dostepem
.. .o L . szt. .
2. |do biezgcej cieptej i zimnej min.1 3
(komora)
wody
maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
3. |Waga elektroniczna maks. obq’a}zemg co najmnie; 2 kg szt. 3 6
doktadnos$é pomiaru 1 g
Miarka kuchenna do pojemnos¢ min. 200 ml, z podziatkg
4. . Szt. 3 6
produktéow ptynnych co 10 ml
stanowisko do mycia rak
5. | Dozownik na mydto w ptynie szt. 1 6
6 Zasobnlk. Ipb ughwyt szt 1 5
na reczniki papierowe
stanowisko porzadkowe
7. Zestaw sprzgtow .. mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
do utrzymania czystosci
8. | Kosz na odpady z mozliwoscig segregaciji kpl. 1 6

odpadéw




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

Nazwa llosé Orientacyjna | Szacunkowy
L materiatu/podzespotu/czesci/ | Jednostka dla cena koszt dla
P /elementu zamiennego/ miary 1 zdaiacedo jednostkowa | 1 zdajacego
/surowcal/pétproduktu Jaceg [z4] [z]
1. |Cukinia* kg a géi?ka) 10,00 5,00
2. Oliwa extra vergine* litr 0,10 40,00 4,00
3. |tosos wedzony w plastrach kg @ Sl'gftry) 120,00 6,00
, 0,04
4, Suszone pomidory z zalewy kg (4 sztuki) 40,00 1,60
5. |Cytryna kg (10 '8125” 10,00 1,50
6. Koper peczek 1/5 2,00 0,40
7. Sol kg 0,005 2,50 0,01
8. Pieprz kg 0,001 90,00 0,09
9. |Bagetka krotka szt. 1/2 3,00 1,50
(niepokrojona lub cata)
10. |Masto 82% kg 0,04 30,00 1,20
11. |Rekawiczki jednorazowe para 1 1,50 1,50
12. Ptyn do mycia naczyn litr 0,05 6,00 0,30
13. | Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
14, |Recznik papierowy rolka 1/5 rolki 4,00 0,80
na stanowisko do mycia rgk
15. | Mydio do rak litr 0,03 15,00 0,45
16, | Naczynia jednorazowe szt. 6 0,30 1,80
do odwazania
17. | Worki na Smieci Szt. 3 0,20 0,60
18. Woreczki sniadaniowe szt. 5 0,05 0,25
Razem brutto 29,00

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

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych na 1 stanowisku

NCT Orientacyjna
L materiatu/podzespotu/czesci/| Jednostka llosé Dlailu cena 'ednog':kowa
P- /elementu zamiennego/ miary zdajacych J [21]
Isurowcal/pétproduktu
1. | Gabka - zmywak szt. 1 15 3,00
Razem brutto 3,00




Il. Wskazoéwki/linformacja dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow dla kazdego zdajgcego
nalezy przygotowac:
e surowce w ilosciach zgodnych z Tabelg 4. (poz. 3-10), sol i pieprz przygotowa¢ w menazu
lub mtynkach,
e surowce wymagajgce warunkow chtodniczych (toso$ wedzony w plastrach, masto 82%, sok
z cytryny) powinny by¢ zabezpieczone w chtodziarce i oznaczone numerem stanowiska. Sok
z cytryny nalezy wycisng¢ i odmierzy¢ do pojemnikéw po 30 ml.
e narzedzia i sprzet z Tabeli 3. (poz. 43-47), sztu¢ce z Tabeli 3. (poz. 18).

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowa¢ zdajgcych o surowcach
zgromadzonych na stanowisku indywidualnym oraz w chtodziarce.

Na stanowisku ogoélnodostepnym dla wszystkich zdajacych nalezy przygotowac:

e cukinie w catosci (min. 6 szt. Sredniej wielkosci) oraz oliwe extra vergine (min. 500 ml) w naczyniu
zbiorczym lub opakowaniu oryginalnym Tabela 4. (poz. 1, 2) wilosciach wystarczajgcych dla
wszystkich zdajgcych na danej zmianie,

e sprzet z Tabeli 3a. (poz. 3, 4).

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowa¢ zdajgcych o surowcach
zgromadzonych na stanowisku ogdélnodostepnym.

Na indywidualnym pomochiku kelnerskim dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowac:
¢ bielizne stolowg, zastawe stotowg w ilosci zgodnej z Tabelg 3. (poz. 5-40, z wyjatkiem poz. 18 ),
o wizytowki zgodnie z Tabelg 3. (poz. 41,42).

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

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystapili w obowiazkowym kompletnym stroju
kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria) oraz z aktualnym orzeczeniem
lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych.



