CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.10
Numer zadania: 01

Wypetnia zdajacy
) N Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.10-01-19.06

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2019 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

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

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo§ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego.

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

6. Czas rozpoczgcia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto§ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

9. 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 opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

(98]

Powodzenia!

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

Wykonaj prace zwigzane z obsluga dwojga gosci, Anny i Grzegorza zgodnie z przyjetym przez kelnera
zamoOwieniem na obiad.

Korzystajac z zamowien przyjetych od gosci, fragmentu karty menu restauracji, dobierz dodatki do zakaski
zimnej, dodatki skrobiowe do dan gtownych oraz zaproponuj napoje alkoholowe do dan gtéwnych. Wpisz ich
nazwy do Tabeli 1. Karta zamowienia gosci.

Zglos Przewodniczqcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu.

Nakryj stot do przyjetego menu, uwzgledniajac elementy dekoracyjne i menaz. Oznacz na stole wizytowkami
miejsce przeznaczone dla Anny i Grzegorza. Zyczeniem goéci jest, aby potrawy podane zostaty
jednoporcjowo serwisem niemieckim, za§ dodatki do zakaski zimnej wieloporcjowo.

Zglos Przewodniczgqcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do sporzqdzenia zakgski zimnej
i przygotowania zaplanowanych do niej dodatkow.

SporzadZz dwie porcje roladek z nadzieniem chrzanowym zgodnie z zamieszczonym w arkuszu
egzaminacyjnym normatywem surowcowym i sposobem wykonania. Przygotuj wieloporcjowo wybrane
dodatki do =zakaski zimnej. Surowce niezbedne do wykonania zakaski zostaly odwazone zgodnie
z receptura i znajduja si¢ na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chlodziarce.

Dodatki do zakaski pobierz ze wspolnego stanowiska dla wszystkich zdajacych, oznaczonego nazwa
Magazyn i podaj w odpowiedniej ilosci.

Dobierz zastawg stotowa 1 sprzet do serwowania go$ciom zakaski zimnej z zaplanowanymi dodatkami.
Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do podania zakgski z dodatkami.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. Stanowisko pracy, przy
ktérym sporzadzate$ zakaske z dodatkami pozostaw uporzadkowane, a uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce z ktorego go pobrates. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Zamowienia GoSci

Zamowienie Anny

Element positku

Potrawy i napoje

Dodatki

Zakaska zimna

Roladki z nadzieniem chrzanowym

Dobiera kelner

Danie gtéwne

Cielecina w jasminowym sosie
z karmelizowang marchewka

Dobiera kelner

Napéj alkoholowy do dania

Dobiera kelner

gtéwnego
Deser Sernik kajmakowy Sos kawowy
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana | == —-mememememeeeee-
Napoje bezalkoholowe gorgce Herbata czarna Cukier
Zamodwienie Grzegorza
Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakaska zimna

Roladki z nadzieniem chrzanowym

Dobiera kelner

Danie gtéwne

Bazant pieczony na burakach
Z rozmarynem

Dobiera kelner

Napéj alkoholowy do dania

Dobiera kelner

gtdwnego

Deser Sernik kajmakowy Sos kawowy
Napoje bezalkoholowe zimne Woda mineralna niegazowana | == —-emeememeemeeeee-
Napoje bezalkoholowe gorace Herbata czarna Cukier

Karta menu restauracji (fragment)

Dodatki do zakasek zimnych

Pieczywo

Sos chrzanowy

Masto

Sos musztardowy

Brzoskwinie konserwowe

Konfitura z zurawiny

Dodatki do d

an gtéwnych

Kapusta biata zasmazana z kminkiem

Kluski ziemniaczano-dyniowe

Marchewka glazurowana

Kluski francuskie

Buraczki pieczone z rozmarynem

Ziemniaki pieczone

Pomidory pieczone

Kasza gryczana

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne

Wino czerwone potstodkie

Wino biate pétstodkie Whisky
Wino czerwone wytrawne Koniak
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Normatyw surowcowy i sposob sporzadzenia roladek z nadzieniem chrzanowym

Normatyw surowcowy na 2 porcje

Sposdéb wykonania roladek z nadzieniem chrzanowym

szynka w plastrach ?Oii;r;kilzod;)ie plastry
jajo ugotowane na 2 sot.

twardo

chrzan tarty 20g

majonez 50g

koper 1/2 peczka

pomidor 1 szt. (okoto 100 g )
safata 2 liscie

sol, pieprz do smaku

—  liscie sataty, koper i pomidor umy¢, osuszy¢,

—  koper posiekac,

—  pomidor pokroi¢ w ésemki,

—  jaja ugotowane na twardo obrac ze skorup i rozgnies¢
widelcem,

—  pofaczy¢ rozdrobnione jaja z chrzanem i majonezem,
wymieszac na jednolitg mase,

— dodaé posiekany koper do nadzienia, wymieszac,

—  doprawié¢ mase do smaku solg i pieprzem,

—  plastry szynki posmarowac réownomiernie nadzieniem
i uformowac roladki,

— utozyé na talerzu lis¢ sataty i 2 roladki, udekorowac
pokrojonym pomidorem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:
— karta zamé6wienia Anny,

karta zamoéwienia Grzegorza,

— stol nakryty bielizng 1 zastawg stotowa do zamowienia ztozonego przez gosci,

— dwie porcje roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami

oraz 3 przebiegi:
— nakrywania stotu,

— sporzadzania dwoch porceji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami,

— podania dwoch porcji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami.
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Tabela 1. Karta zamowienia gosci

Zamoéwienie Anny

Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakaska zimna

Danie gtéwne

Napdj alkoholowy do
dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe
zimne

Napoje bezalkoholowe
gorgce

Zamdwienie Grzegorza

Element positku Potrawy i napoje Dodatki

Zakaska zimna

Danie gtéwne

Napdj alkoholowydo |
dania gtéwnego

Deser

Napoje bezalkoholowe
zimne

Napoje bezalkoholowe
gorace
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