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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,

— oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu cze$¢ praktyczng egzaminu.

. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub

inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujacego czgsé praktyczng
egzaminu.

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

Czas rozpoczecia 1 zakoficzenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim

stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace obstugowe po uwzglednieniu informacji zawartych w arkuszu egzaminacyjnym.

Dobierz dodatki do zupy i dania gtownego, zamoéwionych przez pierwszego i drugiego goscia. Zaproponuj
napoje alkoholowe do dan gltownych, zamowionych przez obu gosci. Korzystaj z zamieszczonego
fragmentu karty menu restauracji oraz zamowien gosci. Zaproponowane dodatki do zup i dan gtéwnych
oraz napoje alkoholowe zapisz odpowiednio w kartach zamdwien pierwszego i drugiego go$cia. Karty
zamowien do wypelnienia znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Nakryj stot bielizng stotowa.

Nakryj stot zastawa stotowa do konsumpcji zupy krem z dodatkiem, zamdwionej przez pierwszego goscia.
Nakryj stot zastawa stotowa do konsumpcji nale$nikéw z serem, zamowionych przez drugiego goscia.

7167 serwetke w forme wachlarza i poldz na nakryciu przygotowanym do konsumpcji nalesnikéw z serem.
Sporzadz $wiezy sok z pomaranczy i podaj do stotu nakrytego do konsumpcji nale§nikéw z serem.

Podczas wykonywania soku pomaranczowego i nakrywania stotu przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
1 higieny pracy.

Stanowisko pracy, przy ktorym sporzadzate$ napdj, pozostaw uporzadkowane.

Fragment karty menu restauracji

Dodatki do zup knelki

paszteciki

makaron

groszek ptysiowy

Dodatki do dan gtéwnych kalafior z wody

suréwka z pomidoréw

buraczki zasmazane

kapusta kiszona

frytki

ziemniaki z wody

kluski ktadzione

Fragment karty win i wodek

Wina
Wina musujace, biate potstodkie
Wina biate wytrawne, potstodkie, stodkie
Wina czerwone wytrawne, pétstodkie, stodkie
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 6 rezultatow:
— uzupelniona karta zamoéwienia pierwszego goscia;

uzupetniona karta zaméwienia drugiego goscia;

nakryty stot do zupy krem z dodatkiem, zamowionej przez pierwszego goscia;

nakryty stot do podania i konsumpcji nale$nikdéw z serem, zamowionych przez drugiego goscia;

— sporzadzony i podany $wiezy sok z pomaranczy

oraz

przebieg wykonywania §wiezego soku z pomaranczy.

Karta zamowienia pierwszego goscia

Potrawy i napoje

Propozycja zdajacego

Krem z pomidoréw

Dodatek —

Kotlet de volaille

Dodatek weglowodanowy —

Dodatek witaminowy —

Napdj alkoholowy —

Nalesniki z serem

XXX

Swiezy sok z pomarariczy

XXX

Karta zamowienia drugiego goscia

Potrawy i napoje Propozycja zdajacego

Barszcz czysty Dodatek -

Boeuf Strogonow Dodatek weglowodanowy —

Dodatek witaminowy —

Napdj alkoholowy —

Nalesniki z serem XXX

XXX

Sok z granatéw
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