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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL*,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla Kobiety i Mezczyzny.

W tym celu:

dobierz do menu obiadu dodatki do przystawki zimnej, zupy, dania gtbwnego oraz wino musujgce
na aperitif i wino do dania gtéwnego, korzystajac z zamowienia przyjetego dla Kobiety i Mezczyzny
oraz fragmentu menu restauracji. Swoéj wybér zapisz w Tabeli 1. Karta zamowienia Kobiety i Tabeli
2. Karta zaméwienia Mezczyzny,

nakryj stét dla gosci bielizng i zastawg stolowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
napojéw zimnych bezalkoholowych i alkoholowych serwisem francuskim petnym, potraw serwisem
niemieckim, dodatkéw do przystawki zimnej serwisem rosyjskim,

oznacz na stole odpowiednig wizytdwka nakrycie dla Kobiety i Mezczyzny,

udekoruj stét do obiadu,

przygotuj pétprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej - satatki z sosem winegret,
przygotuj wybrane dodatki do przystawki zimnej i podaj je serwisem rosyjskim,

przygotuj wozek serwisowy do wykonania i podania przystawki zimnej,

sporzadz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na wézku serwisowym przy
nakrytym stole i podaj je serwisem niemieckim.

Surowce niezbedne do wykonania przystawki zimnej sg odwazone zgodnie z recepturg i znajdujg sie
na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chfodziarce. Dodatki do przystawki pobierz ze wspdlnego stanowiska
dla wszystkich zdajgcych.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos$é do wykonania nakrycia stotu.

Po wykonaniu nakrycia stotu zgtos Przewodniczacemu ZN gotowos¢ do oceny nakrycia.

Zgtos Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania i podania przystawki
zimnej — satatki z sosem winegret.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, systemu HACCP,
przepisow bhp, ppoz. oraz ochrony Srodowiska, segreguj odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy
pozostaw uporzagdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.
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Zamowienie przyjete od Kobiety i Mezczyzny

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Aperitif

dobiera kelner

dobiera kelner

Przystawka zimna

Satfatka z sosem winegret

Safatka z sosem winegret

Dodatki do przystawki zimnej

dobiera kelner

dobiera kelner

Zupa

Barszcz czerwony zabielany

Krem z zielonego groszku

Dodatek do zupy

dobiera kelner

dobiera kelner

Danie gtéwne

Pieczony filet z tososia

Zrazy wotowe

Dodatki do dania giéwnego

dobiera kelner

dobiera kelner

Deser

Sorbet z limonki

Sernik z sosem malinowym

Napdj goracy bezalkoholowy

Espresso

Espresso

Napdj zimny bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Napdj alkoholowy do dania
gtéwnego

dobiera kelner

dobiera kelner
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Fragment karty menu restauraciji

Dodatki do przystawki zimnej

pieczywo pszenne

pumpernikiel

masto

sos chrzanowy

Dodatki do zupy

grzanki

kluski domowe

diablotki z sezamem

jajo ugotowane na twardo

Dodatki do dania gitéwnego

kasza jeczmienna rozklejona

kasza gryczana gotowana na sypko

ziemniaki drgzone

buraki zasmazane

kapusta zasmazana

szparagi z wody

Wina musujace, biate

sec

demi doux

doux

Wina biate

demi sec

demi doux

doux

Wina czerwone

demi sec

demi doux

doux

Wédki

czysta

gin

whisky
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Satlatka z sosem winegret
Receptura na 2 porcje

Normatyw surowcowy Sposo6b wykonania

Satata lodowa 1/6 gtowki

Pomidor 150 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng
warzyw.

Ogorek swiezy 509 2. Ogorka obierz i pokrdj w grubg kostke.

Czerwona cebula 509 3. Pomidora i papryke pokro6j w grubg

Czerwona papryka 50 g kostke, satate porwij na kawalki a cebule
rozdrobnij w piérka.

S 4. Sporzgdz sos.

Olej stonecznikowy 40 ml 5. Rozdrobnione warzywa utdéz na talerzach

Cytryna 1/2 szt. i polej sosem.

Sal, pieprz mielony do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 6 rezultatow:

oraz

karta zamowienia Kobiety — tabela 1,

karta zamowienia Mezczyzny — tabela 2,

stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,

stét nakryty zastawg stotowg do zamodwienia Kobiety,

stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Mezczyzny,

dwie porcje przystawki zimnej - satatki z sosem winegret z dodatkami

przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwoch porcji satatki z sosem winegret z dodatkami.
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Karta zamowienia Kobiety

Tabela 1.

Menu obiadu

Aperitif

Przystawka zimna

Satatka z sosem winegret

Dodatki do przystawki zimnej

Zupa

Barszcz czerwony zabielany

Dodatek do zupy

Danie gtéwne

Pieczony filet z tososia

Dodatki do dania gtéwnego

Deser

Sorbet z limonki

Napdj goracy bezalkoholowy

Espresso

Napéj zimny bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Napéj alkoholowy do dania
giéwnego
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Karta zamoéwienia Mezczyzny

Tabela 2.

Menu obiadu

Aperitif

Przystawka zimna

Satatka z sosem winegret

Dodatki do przystawki zimnej

Zupa

Krem z zielonego groszku

Dodatek do zupy

Danie gtéwne

Zrazy wotowe

Dodatki do dania giéwnego

Deser

Sernik z sosem malinowym

Napéj goracy bezalkoholowy

Espresso

Napéj zimny bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Napdj alkoholowy do dania
gtiéwnego
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