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 gtéwnego

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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Salatka 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 pokroj 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

Strona6z7



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

Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr;:f;ka Liczba
- . w zaleznosci

1. Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od skiadu zespot
2. Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1

Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
3. , . . . ) szt. 1

i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
4. Zegar szt. 1
5. Apteczka szt. 1
6. Kosz na odpadki szt. 1
7. Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
8 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajgcych

' (wlgcznie z numerem stanowiska) ' na zmianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. (wytacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)

Identyfikator dla obserwatora

(wytacznie z napisem: OBSERWATOR) szt. 1

10.

Identyfikator dla asystenta technicznego

(wytgcznie z napisem: ASYSTENT) szt. 1

11.

Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
12. | Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia ocen szt. 1
do systemu informatycznego

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

— stanowiska indywidualne sktadajgce sie:

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

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

e 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
podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,
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Zdajacy powinien przystapi¢ do czesci praktycznej egzaminu w kompletnym stroju kelnerskim (biata
koszula i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria). W sali powinien znajdowac sie zapasowy fartuch

stanowiska wspodlnego dla zdajacych sktadajgcego sie:

e ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez

wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej,

e stanowiska do mycia rgk 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.

kelnerski.

Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

Istotne funkcje-parametry

Jednostka

Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/ . Liczba
. miary
uwagi
Stanowisko do pisania
1. | Stolik i krzesto Z numerem stanowiska szt. 1
egzaminacyjnego
z podstawowymi funkcjami
2. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, szt. 1
mnozenie, dzielenie, procenty)
Indywidualne stanowisko do obstugi gosci
wyposazenie, meble
1. Stot restauracyjny z 2 krzestami kpl. 1
2. Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizng szt. 1
stotowa
zastawa i bielizna stotowa
. jeden rozmiar, o $rednicy z
3. Talerz ptaski orzedziatu 924 — 32 cm szt. 4
. jeden rozmiar, o $rednicy z
4, Talerz ptaski orzedziatu 819 — 21 cm szt. 4
5. Talerz ptaski P13 cm szt. 4
6. Talerz ptaski P17 cm szt. 4
7. Talerz gteboki szt. 2
8. Bulionéwka z podstawka kpl. 2
9. Pucharek z podstawkg kpl. 2
10. Goblet szt. 2
11. Stopka do wodki 25-50 ml szt. 2
12. Filizanka z podstawkg do espresso kpl. 2
13. Szklanka do whisky szt. 2
14. tumbler 250 — 300 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, n6z kpl. 2
20. . Srednie: tyzka, widelec, n6z kpl. 4
o1, Sztuéce stotowe podstawowe male: tyzka, widelec kpl, 5
22. néz do masta szt. 2
23. néz do ryb szt. 2
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24. widelec do ryb szt. 2
25. tyzeczka do espresso szt. 2
26. Sztuéce podstawowe szczypce do pieczywa szt. 1
27. do serwowania tyzka i widelec serwisowe kpl. 1
28. Salaterki szklane lub porcelanowe |réznej pojemnosci 0,5 —-1,01 szt. 4
29. Sosjerki z podstawkg komplet 1
30. Potmiski owalne réznej wielkosci szt. 2
31. Koszyk na pieczywo szt. 1
32. Menaz podstawowy 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
. 50 cm x 50 cm
36. Serweta ptdcienna lub 40 cm x 40 cm szt. 4
37. Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 1
38. Scierka do polerowania szt. 1
39. Wazon Z kwiatami cietymi szt. 1
Wizytowka na stét restauracyjn
40. | isom KOBIETA o szt !
41 Wizytéwka na stot restauracyjny szt 1
' z napisem MEZCZYZNA '
42. N6z szefa kuchni szt. 1
43. NéZ jarzyniak szt. 1
44. Deski do krojenia zielona, biata kpl. 1
45, Miski robocze 0,51 szt. 1
46. Rdzga mata szt. 1




Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego/stanowisk wspdinych dla kilku zdajacych

ALG ], [E LR Jednostk | . .. | Diailu
Lp. Nazwa techniczno- a mia llos¢ zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
Wspoéine stanowisko ogélnodostepne**
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki
1. | Chtodziarko - zamrazarka (mlr_umalnle 1 potka na 2 . szt. 1 6
zdajgcych) oznaczone numerami
zdajacych
Zlewozmywak z dostepem do szt. min.1 3
2. L o : (komor
biezgcej cieptej i zimnej wody a)
3. |Wozek serwisowy bez ptyty grzewczej/palnika szt 1 6
gazowego
4. | Woyciskarka do cytrusow szt. 1 3
5. |Waga szt. 1 2
Wspolne stanowisko do mycia rak
6. Dozownik na mydto w ptynie szt. 1 6
Zasobnik lub uchwyt
7. na reczniki papierowe szt. 1 6
Wspolne stanowisko porzadkowe
Zestaw sprzetow wiadro z mopem, zmiotka,
8. . - kpl. 1 6
do utrzymania czystosci szufelka
9 Kosz na odpady z mozI[wos0|a segregacji kpl. 1 6
odpadow

**opcjonalnie w przypadku przyporzadkowania elementow wyposazenia do wyodrebnionych wspdlnych
stanowisk egzaminacyjnych

Tabela 3b. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego

dla 1 zdajacego

Nazwa Orientacyjna | Szacunkowy

Lp. materiaiulpod_zespoiulczes’cil Je_dnostka llosé _dla cena koszt_dla
elementu zamiennego/ miary 1 zdajacego |jednostkowa |1 zdajacego
surowca/potproduktu [z4] [z4]

1. Safata lodowa szt. 1/6 4,00 0,70

2. Pomidor kg 0,15 10,00 1,50

3. Ogorek swiezy kg 0,15 8,00 1,20

4, Cebula czerwona kg 0,05 6,00 0,30

5. Papryka czerwona kg 0,05 12,00 0,60

6. Olej stonecznikowy [ 0,04 7,50 0,30

7. Cytryna (1/2 szt.) kg 0,05 10,00 0,50

8. Pieprz biaty op.20g 1/8 2,00 0,25

9. Sol kg 0,002 2,00 0,01

10. | Chleb pszenny (krojony) szt. 1/6 4,00 0,70

11. | Pumpernikiel (250 g) szt. 2/5 15,00 6,00

12. |Masto 82 % kg 0,02 40,00 0,80




13. | Sos chrzanowy [ 0,1 60,00 6,00
14. | Rekawiczki jednorazowe para 1 2,00 2,00
15. | Plyn do mycia naczyn I 0,05 6,00 0,30
16. |Recznik papierowy rolka 1/2 rolki 4,00 2,00
17. | Mydto do rgk I 0,03 12,00 0,40
1g. | haczynia Jednorazowe do szt. 4 0,30 1,20
19. | Worki na $mieci szt. 3 0,20 0,60
20. |Woreczki sniadaniowe szt. 3 0,05 0,15
Razem brutto: | 25,51

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

Nazwa Dla Orientacvina Szacunkowy
materiatu/podzespotu/czesci/ |Jednostka o |: racyl koszt dla
Lp. . . llosé |ilu cena jedn. .
lelementu zamiennego/ miary zdajacych |[z1] 1 zdajacego
/surowcal/pétproduktu Jacy [z4]
1. | Gabka - zmywak szt. 1 15 3,00 0,20
o Scierka do mycia stotéw op. 1 3,00 1,00 1,00
pakowane po 3 szt.
3. | Worki do segregacji Smieci szt. 3 6 0,50 0,50
4 Ro;a_ cieta $wieza/ gozdzik ciety szt 1 6 12,00 2.00
Swiezy
Razem brutto: | 3,70
Uwaga:

Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llos¢é materialow oraz wielkos¢ opakowan musi by¢é dostosowana w sposob racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
Na indywidualnym stanowisku do sporzgdzania potraw nalezy dla kazdego zdajgcego przygotowaé
wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 3 b. (poz. 1-13) oraz sprzet: n6z szefa
kuchni, n6z jarzyniak, deski do krojenia, miske robocza, r6zge mata, Tabela 2. (poz. 42-46). Pieprz i sél
przygotowac¢ w menazu lub mtynkach.

Surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych powinny by¢ zabezpieczone w chiodziarce ioznaczone
numerem stanowiska. Masto nalezy pokroi¢ w kostke po 20 gramoéw. Cytryny przekroi¢ na potéwki w poprzek.
Kwiaty ciete Swieze nalezy umiescic w wazonach z wodg. W instruktazu stanowiskowym nalezy
poinformowac zdajgcych o konieczno$ci korzystania z surowcéw zgromadzonych w chtodziarce.

Bielizna stotowa, zastawa stolowa oraz wizytéwki z napisem KOBIETA oraz MEZCZYZNA powinny by¢
zgromadzone na indywidualnym pomocniku kelnerskim Tabela 2. (poz. 3-41). W instruktazu stanowiskowym
nalezy poinformowac¢ zdajgcych o koniecznos$ci korzystania z wyposazenia zgromadzonego na pomochiku
kelnerskim.

Uwagi:
Osrodek powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystgpili w obowigzkowym kompletnym stroju
kelnerskim (biata koszula i fartuch kelnerski z kieszenig na akcesoria), dlugopisem z czarnym wkfadem oraz
z aktualnym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych.
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