Zadanie egzaminacyjne

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

nakryj stot dla gosci do menu zapisanego w zamowieniu z uwzglednieniem podania potraw serwisem
niemieckim, wody mineralnej niegazowanej serwisem rosyjskim, a wina czerwonego wytrawnego
serwisem francuskim petnym. Oznacz wizytéwkg miejsce usadzenia Gospodarza i Goscia,

udekoruj stét do obiadu,

sporzadz wykaz kolejnych czynnos$ci kelnera podczas dekantacji wina i zapisz je w tabeli 1. Wykaz
czynnosci kelnera podczas dekantacji wina,

sporzadz wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina. Swoj wybor zapisz w tabeli 2. Wykaz
wyposazenia stanowiska do dekantacji wina,

przygotuj stanowisko do dekantacji wina, przeprowadz dekantacje wina przy stole dla gosci i podaj je
serwisem francuskim petnym.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ 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 stanowiska do
dekantacji wina, a nastepnie przeprowadz dekantacje oraz serwowanie wina.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, systemu HACCP,
przepisdw bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska, segreguj odpady.
Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet odstaw na miejsce.

Zamowienie

Menu obiadu Gospodarz Gos¢é
Napoj bezalkoholowy zimny Woda mineralna niegazowana
Zupa Krupnik Krem z biatych szparagow
Filet z kaczki w jabtkach, sos Stek, pieczone ziemniaki
Danie gtéwne zurawinowy, ziemniaki puree, w mundurkach, suréwka
fasola szparagowa Colestaw
SETEE a Iko[\olowy Wino czerwone wytrawne
do dania gtéwnego

Wykaz wyposazenia i zastawy stotowej

Karafka do wody o pojemnosci 1,0 |
Karafka do wina o pojemnosci 1,5 |
Trybuszon

Muddler

Swiecznik ze $wiecg

Zapatki

Kieliszek do win czerwonych
Kieliszek do win biatych

Serweta ptécienna 50 cm x 50 cm
Serweta kelnerska

Scierka ptécienna

Talerz ptaski @ 13 cm

Talerz ptaski @ 24 cm

Podstawka pod filizanke

Goblet
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 5 rezultatow:

oraz

stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,

stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Gospodarza,

stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia,

wykaz kolejnych czynnosci kelnera podczas dekantacji wina - tabela 1,
wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina - tabela 2

przebieg nakrywania stotu, dekantacji i serwowania wina.
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Wykaz kolejnych czynnosci kelnera podczas dekantacji wina

Tabela 1.

Lp.

Czynnos¢ kelnera

Czynnosci kelnera podczas dekantacji wina
(kolejno$¢ przypadkowallosowa):

Obciecie folii na szyjce butelki.

Podanie wina osobie zamawiajgcej do degustaciji.

Ocena zapachu korka przez kelnera i osobe zamawiajgca.

Otwarcie butelki i przetarcie szyjki butelki serwetg kelnerska.

Zdjecie kapsla i przetarcie serwetg kelnerskg korka oraz szyjki butelki.
Prezentacja butelki osobie zamawiajgce;j.

Przygotowanie stanowiska do dekantacji wina.

Przelewanie wina z butelki do karafki nad ptomieniem Swiecy.
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Tabela 2.
Wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina

Nazwa elementu wyposazenia i zastawy stotowej
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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
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. W zaleznosci od skiadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
s 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 zdajgcych na
" | (o0znaczony numerem stanowiska) ' Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (oznaczony wytacznie 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 skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

stanowiska indywidualne sktadajgce sie:

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

ze stanowiska do obstugi gosci — stét restauracyjny z 2 krzestami wraz z pomocnikiem
kelnerskim wyposazonym w zastawe i bielizne stotows,

ze stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow 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:

ze stanowiska ogolnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej,

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,

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.

I. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

Lp. Nazwa Funkcje, paramet'ry techni_czno— Jedr!ostka llosé
eksploatacyjne/uwagi miary
Indywidualne stanowisko do pisania*
wyposazenie, meble, urzadzenia
1. Stolik i krzesto Z numerem stanowiska egzaminacyjnego szt. 1
Z podstawowymi funkcjami (dodawanie,
2. Kalkulator prosty odejmowanie, mnozenie, dzielenie, szt. 1
procenty)
Indywidualne stanowisko do obstugi gosci
wyposazenie, meble
3. Stot restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
4. Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizne stolowg szt. 1
zastawa i bielizna stotowa (zgromadzona na pomocniku kelnerskim)
5. | Talerz ptaski S;igg‘zmﬁj)sz cm (jedna wielkos¢ szt. 4
6 Talerz ptaski ?;igg.aﬁj)zl cm (jedna wielkos¢ szt. 4
7. Talerz ptaski ®13cm Szt. 4
8. Talerz ptaski @17 cm Szt. 4
9 Talerz gteboki szt. 2
10. |Bulionéwka z podstawkg kpl. 2
11. | Goblet szt. 2
12. | Dzbanek szklany/karafka do wody 101-1,51 szt. 1
13. | Dekanter/karafka do wina 151 szt. 1
14. | Szklanka tumbler 300 ml — 350 ml szt. 2
15. do win biatych Szt. 2
16. |Kieliszek do win czerwonych szt. 2
17. do win musujgcych szt. 2
18. | Sztuéce stotowe podstawowe duze: tyzka, widelec, néz kpl. 4
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19. Srednie: tyzka, widelec, néz kpl. 2
20. deserowe: tyzka, widelec kpl. 2
21. n6z do stekéw Szt. 2
22. doryb kpl. 2
23. |Menaz podstawowy szt. 1
24. . réznej wielkosci do obstugi gosci szt. 2
Taca antyposlizgowa -
25. duza taca kelnerska Szt. 1
26. | Trybuszon szt. 1
27. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
28. | Serweta ptécienna 50 cm x 50 cm szt. 1
29 Serweta ptécienna lub flizelinowa 50 cm x 50 cm szt 4
" |indywidualnego uzytku dla gosci lub 40 cm x 40 cm '
30. | Obrus stotowy dobrany do wielkosci stotu szt. 2
31. |Serweta (napperon) dopasowana do wielkosci stotu szt. 1
32. | Scierka do polerowania szt. 1
33. | Wazon szt. 1
34. | Swiecznik pojedynczy ze Swieczkag Szt. 1
35. | Wizytowka na stof restauracyjny Z napisem GOSPODARZ szt. 1
36. | Wizytéwka na stot restauracyjny z napisem GOSC szt. 1
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow
butelka o pojemnosci 0,75 |, wypetniona
wodg z sokiem malinowym, zakorkowana,
37. | Butelka na wino zabezpieczona termokurczliwym szt. 2
kapturkiem z naklejong etykietg WINO
CZERWONE WYTRAWNE
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspolnego/stanowisk wspélnych dla kilku zdajgcych
Funkcje, parametry techniczno- |Jednostka » Dlailu
Lp. Nazwa ; : . llosé .
eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Wspélne stanowisko ogoélnodostepne
Zlewozmywak z dostepem szt. .
1. .. oo oLt . min.1 3
do biezgcej cieptej i zimnej wody (komora)
wyposazeniem do przygotowania
i serwowania potraw w obecnosci
2. Woézek serwisowy/stolik serwisowy | gosci, z mozliwoscig szt. 1 3
zainstalowania ptyty grzewczej lub
palnika gazowego
3. Korkownica do butelek szt. 1 6
Wspolne stanowisko do mycia ragk
4. Dozownik na mydto w ptynie szt. 1 6
5 Zasobnlk_ I_ub ughwyt szt 1 6
na reczniki papierowe
Wspodlne stanowisko porzadkowe
6. Zestaw sprzgtow . mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
do utrzymania czystosci
7. Kosz na odpady z mozliwoscig segregacji odpadéw kpl. 1 6
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Tabela 3. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez 1 zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/ lloé dla Orientacyjna cena | Szacunkowy koszt
Lp. czesci/elementu zamiennego/ J.m. 1 zdajacego Jednostkowa dla 1 zdajacego
. [2] []
surowcal/potproduktu
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow
1. | Syrop malinowy I 0,300 20,00 6,00
2. | Woda mineralna niegazowana | 1,20 2,50 3,00
3. | Korek do wina szt. 2 0,50 1,00
4. | Kapturek termokurczliwy szt. 2 0,50 1,00
Razem 11,00
Tabela 3a. Materiaty podlegajgce wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajgcych
. NEPASES Orientacyjna Szacunkowy
materiatu/podzespotu/ B Poilu g Szacunkowy koszt dla
Lp. czescilelementu it |- e zdajacych | jednostkowa k([)j]Zt 1 zdajacego
zamiennego/ (1 [z1]
surowcal/potproduktu
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow
1. |Zapalki lop.| 1 | 10 0,50 0,50 0,05
Wspolne stanowisko ogélnodostepne
2. | Ggbka — zmywak szt. 1 10 4,00 4,00 0,40
Ptyn do mycia naczyn
3. (op. 500 ml) szt. 1 20 6,00 6,00 0,30
Wspoélne stanowisko do mycia rak
4. | Mydto do ragk (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 1, op. 10 szt.) op. 1 60 6,00 6,00 0,10
Razem 2,05

Tabela 3b. Koszty przygotowania jednego stanowiska egzaminacyjnego przez osrodek egzaminacyjny
niezaleznie od liczby zdajacych na stanowisku

Lp.

Nazwa
materiatu/podzespotu/
czesci/elementu
zamiennego/
surowcal/poétproduktu/ustugi

J.m.

llos¢ na 1
stanowisko

Orientacyjna cena
jednostkowa

[=4]

Szacunkowy koszt na
1 stanowisko

[24]

Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéw

1.

‘ Etykieta samoprzylepna

2

0,50

1,00

Razem

1,00

Uwaga.
Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.

llo§¢ materialéw oraz wielko$¢ opakowan musza byé dostosowane w sposéb racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osSrodku 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 przygotowa¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.

Na pomocniku kelnerskim nalezy przygotowac¢ wizytowki, zastawe i bielizne stotowg zgodnie z Tabelg 2.
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Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania potraw i napojow nalezy przygotowaé wyposazenie
zgodnie z Tabelg 2. i materialy z Tabelg 3a.

Na wspoélnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac:
e wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.,
e surowce, potprodukty oraz materiaty zgodnie z Tabelg 3.,
¢ materialy zgodnie z Tabelg 3a.

Uwaga:
Wykorzystujgc surowce, poétprodukty oraz materiaty zgodnie z Tabelg 3 i Tabelg 3b. nalezy przygotowac
butelke z napisem WINO CZERWONE WYTRAWNE. W tym celu nalezy:
e wla¢ do butelki 150 ml syropu malinowego i rozcienczy¢é go wodg mineralng niegazowang do
objetosci 750 ml,
o butelke zakorkowac wykorzystujgc korki i korkownice - korki gotowa¢ przed zakorkowaniem przez
5 minut, aby zmiekly, a nastepnie korki umiesci¢ w szyjce butelki za pomoca korkownicy,
e natozyC¢ na szyjke butelki kapturek termokurczliwy i wlozy¢ szyjke butelki na moment do gorgcej
wody, aby obkurczy¢ kapturek,
¢ na butelke naklei¢ etykiete samoprzylepng z napisem WINO CZERWONE WYTRAWNE.

Tak przygotowane butelki ustawi¢ na indywidualnym stanowisku do sporzgdzania potraw i napojéw po 1 szt.
dla zdajgcego. Nalezy przygotowac po jednej zapasowej butelce dla kazdego zdajgcego na wypadek zbicia
butelki lub ztamania korka.

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

Na wspolnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

Informacje dodatkowe:

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

Uwagi:

Osrodek powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystapili w obowiazkowym 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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