Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla 2 gosci. W tym celu:

— dobierz do menu obiadu napoje na aperitif, przystawki gorgce, zupy oraz desery korzystajac
z zamowien przyjetych od gosci oraz fragmentu karty menu restauracji. Swéj wybor zapisz w Tabeli 1.
Karta zaméwienia gosci,

— nakryj stot dla gosci do ustalonego menu z uwzglednieniem podania potraw serwisem niemieckim,
wody mineralnej niegazowanej serwisem rosyjskim, napojow na aperitif serwisem niemieckim a win
serwisem francuskim petnym, oznacz na stole odpowiednig wizytdwkg nakrycie dla Goscia 1
i nakrycie dla Goscia 2,

— udekoruj stot do obiadu,

— przygotuj potprodukty do sporzgdzenia 2 porcji kawy frappe,

— sporzgdz 2 porcje kawy frappe na podstawie receptury na 1 porcje i podaj je serwisem niemieckim
do uprzatnietego stotu.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, poprzez podniesienie reki, gotowosé do wykonania nakrycia stotu.
Po wykonaniu nakrycia stotu zgto$ Przewodniczacemu ZN gotowos$¢ do jego oceny.

Po dokonaniu oceny nakrycia stolu przez Egzaminatora przystap do przygotowania, sporzadzenia
i podania kawy frappe.

Wiekszosé surowcow do wykonania 2 porcji kawy frappe masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. Na stanowisku ogoélnodostepnym dla wszystkich zdajgcych znajduje sie mleko, ktérego
potrzebng ilos¢ odmierz samodzielnie i lody waniliowe, z ktérych uformuj gatki. Przed przystapieniem do
odmierzania zgto$ gotowos¢é Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

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

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

Zamowienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Gosc¢ 1

Gos¢ 2

Napdj na aperitif

Napdj mieszany kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Napdj mieszany kuchni wioskiej
dobiera kelner

Napoj
bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Satatka caprese

Satatka z szynkg parmenska,
pieczywo, masto

Przystawka goraca

Przystawka gorgca kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Przystawka gorgca kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Zupa

Zupa kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Zupa kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Danie gtéwne

Tagliatelle z czarnymi truflami,

Stek florencki z frytkami i fasolkg

dobiera kelner

parmezanem i mastem Szparagowg
qu 2B GElE Barolo Paolo Scavino Chianti
giéwnego
Deser Deser kuchni wtoskiej Deser kuchni wtoskiej

dobiera kelner

Napéj do deseru

Kawa frappe

Kawa frappe
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Fragment karty menu restauracji

Kulebiak z kapustg

Tarta lotarynska

PRZYSTAWKI

GORACE Risotto z owocami morza

Flambirowane gesie watrébki

Pierogi z kapusta i grzybami

Barszcz kiszony z pasztecikiem

Bulion z kostkg z kaszy manny

Czorba

Minestrone

ZUPY Cebulowa

Tarator

Barszcz zabielany z grzankami

Ogérkowa z ziemniakami

Zur z jajem

Baklawa

Sernik z sosem malinowym

DESERY Pascha

Ciasto tiramisu

Nalesniki a’la Gundel

Campari Orange

Sangria

Caipirinha

NAPOJE

ALKOHOLOWE | Orvieto

Chianti

Barolo Paolo Scavino

Cognac Martell VS
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Kawa frappe
Receptura na 1 porcje

Nazwa surowca llos¢ Sposoéb wykonania

Kawa rozpuszczalna 2 tyzeczki

1. Przygotowac zastawe szklang do podania

Cukier brgzowy 79 kawy frappe.

2. Kawe rozpuszczalng, cukier brgzowy, syrop

Mleko 3,2% 150 ml Amaretto i ok. 80 ml mleka zmiksowac

w blenderze do uzyskania gtadkiej piany.

3. Dodac¢ kostki lodu, pozostatg czes¢ mleka

Syrop Amaretto 10 ml . J 3
i dalej miksowac.
N 4. Sporzgdzony napdj przela¢ do przygotowanej
Lody waniliowe 1 gatka zastawy szklanej i utozyé na wierzchu gatke
lodow waniliowych.
Kostki lodu 4 szt.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie bedzie podlegaé¢ 5 rezultatow:

oraz

karta zamoéwienia goéci - Tabela 1.,

stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia 1,
stét nakryty zastawg stotowg do zamoéwienia Goscia 2,
dwie porcje kawy frappe

przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania dwéch porcji kawy frappe.
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Karta zamowienia gosci

Tabela 1.

Menu obiadu

Gosé 1

Gos¢ 2

Napdj na aperitif

Napdj bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Satatka caprese

Satatka z szynkg parmenska,
pieczywo, masto

Przystawka goraca

Zupa

Danie gtéwne

Tagliatelle z czarnymi truflami,

Stek florencki z frytkami i fasolkg

parmezanem i mastem Szparagowg
Wino do dania gtéwnego Barolo Paolo Scavino Chianti
Deser
Napéj do deseru Kawa frappe Kawa frappe
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Wskazania dla osSrodkéw 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 - pomieszczenie wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne
zapewniajgce samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce

Z przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr;grs;ka Liczba
I . w zaleznosci
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego Szt. od skiadu zespohu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora Sszt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
4. |. X . . : Szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. | Zegar szt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 1
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajagcych
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
"I (0znaczony wylgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"| (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
13.| Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia ocen do szt. 1
systemu informatycznego
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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 stotowg,

e zestanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéw z dostepem do
zlewozmywaka z instalacjg zimnej i cieptej wody, gniazda sieciowego bezpiecznego 230 V do
podigczenia sprzetu zmechanizowanego oraz miejscami do umieszczenia surowcow.

— stanowisko wspélne dla zdajacych sktadajgce sie:

e ze stanowiska ogdlnodostepnego wyposazonego w urzadzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze byé
wydzielona potka w chtodziarko-zamrazarce oznaczona numerem  stanowiska
egzaminacyjnego),

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

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

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
kelnerski.

Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Lp. Nazwa Funkcje, parametry techni_czno— Jedqostka llogé
eksploatacyjne/uwagi miary

Indywidualne stanowisko do pisania

1. |Stolik i krzesto Z numerem stanowiska egzaminacyjnego szt. 1

2| Kalkulator prosty odeimowanie, mnosente, dzilente. procerty) | 7 :
Indywidualne stanowisko do obstugi gosci

3. | Stot restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
4. | Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizne stotowg szt. 1
zastawa i bielizna stolowa (zgromadzona na pomocniku kelnerskim)

5. | Talerz ptaski P24cm-032cm Szt. 4

6. | Talerz ptaski P19cm-921cm Szt. 4

7. | Talerz ptaski @17 cm Szt. 4

8. | Talerz ptaski @ 13 cm Szt. 4

9. | Talerz gteboki Szt. 2
10. | Bulionéwka z podstawka kpl. 2
11. | Pucharek deserowy z podstawkg kpl. 2
12. | Goblet szt. 4
13. | Filizanka z podstawka do cappuccino kpl. 2
14. | Szklanka typ Casablanca (poj. min. 360 ml) szt. 2
15. | Szklanka z podstawka do latte szt. 2
16. do win biatych szt. 4
17. |Kieliszek do win czerwonych szt. 4
18. do win musujgcych szt. 4
19. | Sztuéce stotowe podstawowe duze: tyzka, widelec, néz kpl. 4
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20. Srednie: tyzka, widelec, néz kpl. 4
21. deserowe: tyzka, widelec kpl. 4
22. do ryb: widelec, n6z kpl. 2
23. noz do masta szt. 4
24. noz do stekdéw szt. 2
25. tyzeczka do kawy szt. 2
26. tyzeczka do espresso szt. 2
27. | Taca antyposlizgowa réznej wielkosci szt. 3
28. | Molton dobrany do wielkosci stotu Szt. 1
29. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
30. a‘zr;’\‘,’ﬁ;igl"r?‘e’ggEi;;‘szglz:gg‘;"(‘:’la 50 cm x 50 cm lub 40 cm x 40 cm szt. 2
31. | Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 1
32. | Serweta (napperon) dopasowana do wielkosci stotu szt. 1
33. | Scierka do polerowania szt. 1
34. | Wazon Szt. 1
35. |Menaz podstawowy szt. 1
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéow

narzedzia, sprzet, zastawa i bielizna stotowa

38. szczypce do lodu szt. 1
39. miarki barowe 20/40 ml, 25/50 ml szt. 1
40. | Sprzet barmanski komplet tyzek miarowych barmanskich szt. 1
41. tyzka barmanska szt. 1
42. peseta barmanska szt. 1
43. | Sztuéce stotowe podstawowe duza tyzka szt. 2
44. | Naczynie miarowe 051-1,01 szt. 1
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Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska stanowisk wspoéinych dla kilku zdajacych

Funkcje, parametry techniczno- |Jednostka . x Dlailu
Lp. Nazwa ] ] " llosé -
eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Wspodlne stanowisko ogoélnodostepne
urzadzenia, narzedzia, sprzet
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. |Chtodziarko - zamrazarka (minimalnie 1 po6tka na 2 zdajacych) szt. 1 6
0znaczone numerami zdajgcych
Zlewozmywak z dostepem do szt. .
2. g DY Ll : min.1 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora)
3. | Blender kielichowy szt. 1 2
4. | Czajnik elektryczny 151-2,01 szt. 1 2
5. |tyzka do lodéw/gatkownica szt. 1 3
6. | Pojemnik termoizolacyjny szt. 1 2
Wspoélne stanowisko do mycia rak
7. | Dozownik na mydto w ptynie szt. 1 6
8. Zasobmk_ I_ub uqhwyt szt 1 6
na reczniki papierowe
Wspodlne stanowisko porzadkowe
9. Zestaw sprzc_—;-tow . mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
do utrzymania czystosci
10. | Kosz na odpady z mozliwoscig segregacji odpadéw kpl. 1 6

Tabela 3. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez
1 zdajacego

. Orientacyjna | Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotu/ ‘x
< - llos¢ dla cena koszt dla
Lp. czesci/elementu zamiennego/ J.m. . : .
. 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego
surowca/potproduktu
[z4] [z4]

Indywidualne stanowisko do sporzadzania ekspedycji potraw oraz napojow

1. | Kawa rozpuszczalna (op. 100 g) op. ol(<(.51$6 24,00 1,50

2. | Cukier brgzowy trzcinowy (op. 500 g) op. o(kl'41$5 14,00 0,40

3. | Syrop Amaretto I 0,02 50,00 1,00

4. | Rekawiczki jednorazowe para 2 1,00 2,00

5 Nac_:zynla jednorazowe do odmierzania surowcow st 4 0.50 2.00

(poj. ok. 100 ml)

Wspdlne stanowisko ogélnodostepne

6. |Lod w kostkach kg 0,250 8,00 2,00

. ok. 1/10

7. | Lody waniliowe (op. ok. 2000 ml) op. (100 ml) 25,00 2,50

8. |Mleko 3,2 % UHT I 0,35 4,00 1,40

9. | Rurki (papierowe) do napojéw (op. 100 szt.) szt. 2 10,00 0,20
10. Serwetka gastronomiczna 10 cm x 10 cm (op. szt 4 20,00 0.20

125 szt.)
Razem 13,20
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Tabela 3a. Materialy podlegajace wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych

Nazwa . .
materiatulpodzespotul _ Orientacyjna | Szacun Szacunkowy
Lp. czescilelementu J.m. | llos¢ dP_o 1 h ed cens ll:owy kc()js;t iz
zamiennego/ zdajacyc je nos; owa OSiZt lz aj?cego
surowca/potproduktu [24] [24] [24]

Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow

Recznik papierowy
(op. ok. 50 listkéw)

Wspélne stanowisko ogélnodostepne

1. op. 1 2 3,00 3,00 1,00

2. | Ggbka — zmywak szt. 1 20 4,00 4,00 0,20
Ptyn do mycia naczynh
3 (op. 500 ml) szt. 1 20 6,00 6,00 0,30

Wspodlne stanowisko do mycia rak

4. | Mydio do rak (op. 500 ml) op. 1 10 7,00 7,00 0,70
Recznik papierowy
5. (op. ok. 50 listkéw) op. 1 6 3,00 3,00 0,50
Worki foliowe na odpady
6. (poj. 35 I, op. 10 szt.) op. 1 60 6,00 6,00 0,10
Razem 2,80
Uwaga

Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llos¢ materiatéw oraz wielkos¢ opakowan muszg by¢ dostosowane w sposob racjonainy do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
Na indywidualnym stanowisku do pisania nalezy przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.

Na indywidualnym stanowisku do obstugi gosci nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.

Na pomocniku kelnerskim nalezy przygotowac wizytowki, zastawe i bielizne stotowg zgodnie z Tabelg 2.
(sztuéce stotowe podstawowe nalezy przygotowac niewypolerowane, z widocznymi zaciekami — poz. 19-
26).

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéw nalezy
przygotowac:
e wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.,
e materiaty i surowce zgodnie z Tabelg 3. (w ilo$ci przypadajgcej na 1 zdajgcego) i Tabelg 3a. (cafe
opakowania).

Na wspolnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac:

e wyposazenie i sprzet zgodne z Tabelg 2a.,

e surowce i produkty zgodnie z Tabelg 3. (w iloSci przypadajgcej na 1 zdajgcego). Surowce i produkty
wymagajgce warunkéw chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w chtodziarko-zamrazarce i oznaczyc¢
numerem stanowiska egzaminacyjnego - mleko 3,2 % UHT, lody waniliowe. Léd w kostkach
w pojemniku termoizolacyjnym.

Na wspélnym stanowisku do mycia rak nalezy przygotowa¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a. i materiaty
zgodnie z Tabelg 3a.

Na wspdélnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.
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Informacje dodatkowe:

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowa¢ zdajgcych o surowcach
zgromadzonych na stanowiskach indywidualnych i ogélnodostepnym oraz o wyposazeniu zgromadzonym
na pomocniku kelnerskim.

Uwagi:

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