Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla 2 gosci, ktérymi sg Kobieta oraz Mezczyzna.
W tym celu:
— dobierz do menu obiadu dania gtéwne, desery oraz wina, korzystajgc z zamdwien przyjetych od gosci
oraz fragmentu karty menu restauracji. Wpisz ich nazwy w Tabeli 1. Karta zamowienia gosci,
— nakryj stét dla goéci do ustalonego menu z uwzglednieniem podania zupy serwisem francuskim
petnym, pozostatych potraw serwisem niemieckim, wody i wina serwisem francuskim petnym,
— oznacz na stole odpowiednig wizytéwka nakrycie dla Kobiety i nakrycie dla Mezczyzny,
— udekoruj stot do obiadu,
— przygotuj potprodukty do sporzgdzenia 2 porcji przystawki — pomidoréw koktajlowych z dressingiem
koperkowo-ogérkowym,
— sporzadz 2 porcje przystawki — pomidoréw koktajlowych z dressingiem koperkowo-ogérkowym na
podstawie receptury na 2 porcje i podaj je serwisem niemieckim,
— przygotuj stét do podania zupy i wyserwuj ja metodg francuska petna.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do wykonania nakrycia stotu.
Po wykonaniu nakrycia stotu zgtos Przewodniczacemu ZN gotowos¢ do jego oceny.

Po dokonaniu oceny nakrycia stolu przez Egzaminatora przystap do przygotowania, sporzadzenia
i podania pomidorow koktajlowych z dressingiem koperkowo-ogérkowym.

Wiekszos¢ surowcow do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. Potrzebng iloS¢ jogurtu greckiego odwaz samodzielnie. Przed przystapieniem do
odmierzania zgto$ gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie reki.

Po podaniu 2 porcji przystawki przygotuj stét do serwisu zupy. Zgtos Przewodniczacemu ZN
przez podniesienie reki gotowos¢é do wyserwowania zupy.

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

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

Menu obiadu Kobieta Mezczyzna

Przystawka zimna

Pomidory koktajlowe z dressingiem koperkowo-ogorkowym,
pieczywo, masto

Zupa Zupa borowikowa zabielana z makaronem
Dani . Potrawa z drobiu o orientalnym Potrawa smazona z wotowiny —
anie gtowne . ;
smaku — dobiera kelner dobiera kelner
Deser Deser o kwasnym smaku — Deser na bazie ryzu —
dobiera kelner dobiera kelner
Napdj bezalkoholowy Woda mineralna niegazowana
. Wino stotowe biate pétwytrawne — Wino stotowe czerwone
Wino . . .
dobiera kelner potwytrawne — dobiera kelner
Fragment karty menu restauracji
Zabaglione z gruszkag
Sorbet limonkowo-mietowy
Desery

Tiramisu klasyczne

Risotto z mango i bitg Smietanka

Dania gtéwne

Stek z antrykotu, bataty pieczone, pieczone kolby mini kukurydzy

Zrazy wotowe, gnocchi, buraki pieczone z ziotami

Curry z indyka z pedami bambusa, ryz basmati

Kurczak po meksykansku, ryz z warzywami

Poledwiczka wieprzowa pieczona w ziotach, puree z selera, suréwka Coleslaw

Filet z kurczaka Supreme, purre z marchwi, grillowane biate warzywa

Wina

Chardonnay

Merlot

Prosecco
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Pomidory koktajlowe z dressingiem koperkowo-ogérkowym
Receptura na 2 porcje

Nazwa surowca llosé Sposob wykonania
Pomidory koktajlowe 12 szt 1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng
Jogurt naturalny typu greckiego 120 ¢ pomidorow, ogorkg i k<’)pru.’ 5
2. Koper drobno posiekaé¢, ogorka pokroi¢
Koper 10g w drobng kostke.
) 3. Rozdrobnione surowce potaczy¢
Ogorek kiszony 100 g z jogurtem i doprawi¢ do smaku.
) 4. Pomidory koktajlowe pokroi¢ wzdtuz na
Sol do smaku potowki.
Pieprz do smaku 5. Wyporcjowa¢ dressing na pomidory.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— karta zamdéwienia goéci - tabela 1,
— stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamoéwien ztozonych przez goéci,
— dwie porcje przystawki — pomidory koktajlowe z dressingiem koperkowo-ogorkowym
oraz
przebieg sporzadzenia i podania dwdch porcji przystawki — pomidoréow koktajlowych z dressingiem
koperkowo-ogdrkowym oraz wyserwowania zupy serwisem francuskim petnym.
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Karta zamoéwienia gosci

Tabela 1.

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Przystawka zimna

Pomidory koktajlowe z dressingiem koperkowo-ogorkowym,

pieczywo, masto

Zupa

Zupa borowikowa zabielana z makaronem

Danie gtéwne

Deser

Napéj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Wino
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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 przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr;zrs;ka Liczba
- . w zaleznosci od
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. skladu zespolu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu ot 1
rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajgcych
5. | Zegar Szt. 1
6. |Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 1
8. |Diugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajacego . szt 5 dajggf/t;ena
(oznaczony z numerem stanowiska) Smianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOtLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
Identyfikator dla obserwatora

11 (oznaczony wytacznie z napisem: OBSERWATOR) szt. !
12 Identyfikator dla asystenta technicznego St 1
(oznaczony wytgcznie z napisem: ASYSTENT)
Komputer stacjonarny lub laptop/tablet z dostepem do Internetu,
13. | do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia ocen do systemu szt. 1

informatycznego
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzg:

— 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 pomochikiem
kelnerskim wyposazonym w zastawe i bielizne stotowa,

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 skiadajgce sie:

ze stanowiska ogoélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali egzaminacyjnej, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze by¢
wydzielona potka w  chiodziarko-zamrazarce oznaczona numerem  stanowiska
egzaminacyjnego,

ze stanowiska do mycia rak 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.

|. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

Funkcje, parametry techniczno- Jednostka ‘o
Lp. Nazwa . . . llosé
eksploatacyjne/uwagi miary
Indywidualne stanowisko do pisania
wyposazenie, meble, urzagdzenia
1. |Stolik i krzesto Z numerem stanowiska egzaminacyjnego szt. 1
2. |Kalkulator prosty z pqutawoyvyml fur.1kCJ.am| (.d odgwan|e, Szt. 1
odejmowanie, mnozenie, dzielenie, procenty)
Indywidualne stanowisko do obstugi gosci
wyposazenie, meble
3. | Stot restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
4. | Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizne stotowg szt. 1
zastawa i bielizna stotowa (zgromadzona na pomocniku kelnerskim)
5. | Talerz plaski @ 24 cm - ® 32 cm (jedna wielkosé ozt 4
Z przedziatu)
6. | Talerz plaski @ 19 cm - @ 21 cm (jedna wielkosé st 4
Z przedziatu)
7. | Talerz ptaski @17 cm szt. 4
8. | Talerz ptaski @ 13 cm szt. 4
9. | Talerz gteboki szt. 2
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10. | Bulionéwka z podstawka kpl. 2
11. | Waza do zupy z pokrywka szt. 1
12. | Goblet szt. 2
13. | Szklanka typu tumbler 250 ml - 400 ml szt. 2
14. do win biatych szt. 2
15. | Kieliszek do win czerwonych szt. 2
16. do win musujgcych szt. 2
17. duze: tyzka, widelec kpl. 4
18. duze: n6z szt. 4
19. Srednie: tyzka, widelec, n6z kpl. 4
20. | Sztucce stotowe podstawowe deserowe: tyzka, widelec kpl. 4
21. do ryb: widelec, n6z kpl. 2
22. néz do masta szt. 4
23. néz do stekow szt. 2
24. | Koszyk na pieczywo szt. 1
25. Sg:\m;lv(;c\:iarr)](i)sstawowe do tyzka wazowa szt. 1
26. | Taca antyposlizgowa réznej wielkosci szt. 3
27. | Molton dobrany do wielkosci stotu szt. 1
28. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
29. izr;ﬁisgz?:EZJ;JKTEIZ:ZZ?;&‘ 50 cm x 50 cm lub 40 cm x 40 cm szt. 4
30. | Obrus stotowy dobrany do wielko$ci stotu szt. 1
31. | Serweta (napperon) dopasowana do wielkosci stotu szt. 1
32. | Scierka do polerowania szt. 1
33. |Wazon szt. 1
34. | Menaz podstawowy szt.
35. | Wizytéwka na stét restauracyjny z napisem KOBIETA szt. 1
36. | Wizytéwka na stét restauracyjny z napisem MEZCZYZNA szt. 1
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojow
narzedzia, sprzet, zastawa i bielizna stotowa
37. | Sztucce stotowe podstawowe duze: tyzka, widelec kpl. 2
38. | N6z szefa kuchni szt. 1
39. | N6z jarzyniak szt. 1

zielona szt. 1
40. | Deska do krojenia

biata szt. 1
41. | Miska robocza 0,51 szt. 1
42. | Rézga mata szt. 1

Strona 3z 6




43. | N6z do pieczywa szt. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowisk wspélnych dla kilku zdajacych
Istotne funkcje - parametry Jednostka| | . Dlailu
Lp. Nazwa . . : . Liczba .
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Wspolne stanowisko ogdélnodostepne
Urzadzenia, narzedzia, sprzet
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. | Chiodziarko - zamrazarka (maksymalnie 1 poétka na 2 zdajgcych) szt. 1 6
oznaczone numerami zdajgcych
5 Z.Ie\./vozr.ny.wak ;_dc_;ste,pem do szt. min.1 3
biezgcej cieptej i zimnej wody (komora)
3. | Waga elektroniczna maks. ob?lgzenlg co najmniej 2 kg szt. 1 3
doktadnos¢ pomiaru 1 g
Wspoélne stanowisko do mycia ragk
4. | Dozownik na mydio w ptynie szt. 1 6
5 Zasobmkl Ilub ucj‘hwyt szt 1 6
na reczniki papierowe
Wspolne stanowisko porzagdkowe
6. Zestaw sprz(?tow L. mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
do utrzymania czystosci
7. | Kosz na odpady z mozliwoscig segregacji odpadéw kpl. 1 6

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

Nazwa materiatu/podzespotu/czesci L. Orientacyjna cena | Szacunkowy koszt
Lp. /elementu zamiennego/surowca/ J.m. 1 IIos.c dia jednostkowa dla 1 zdajacego
pétproduktu zdajacego [21] (1]
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéw
1. | Jogurt naturalny typu greckiego kg 0,2 8,00 1,60
2. | Pomidory koktajlowe (12 szt.) kg 0,2 35,00 7,00
3. | Ogorek kiszony kg 0,10 12,00 1,20
4. Koper peczek Ya 2,00 1,00
5. |Sdl jodowana kg 0,005 2,00 0,01
6. Pieprz czarny mielony kg 0,005 50,00 0,25
7. Bagietka Szt. Ya 4,00 1,00
8. Masto extra kg 0,02 30,00 0,60
9. | Rekawiczki jednorazowe para 2 1,10 2,20
Zupa grzybowa instant np. Winiar
to. (d: upgfyn);ienia na okoiop750 ml) ’ szt. 1 3,00 3,00
11. | Makaron krajanka kg 0,1 10,00 1,00
Razem brutto 18,86
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Tabela 3a. Materiaty podlegajgce wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych

Orientacyjna SR DY
Nazwa materiatu/podzespotu/ Po ilu cenayj Szacunkow koszt dla
Lp. czesci/elementu zamiennego/ J.m. | llo$¢ | zdajacyc | . y koszt 1 zdajacego
. jednostkowa
surowca/potproduktu h 4] [z1] [z4]
Indywidualne stanowisko do ekspedycji i sporzadzania potraw oraz napojow
Recznik papierowy
1. (op. ok. 50 listkéw) op. 1 3 3,00 3,00 1,00
Wspodlne stanowisko ogélnodostepne
2. | Ggbka — zmywak szt. 1 20 4,00 4,00 0,20
Ptyn do mycia naczyn
3. (op. 500 ml) szt. 1 20 6,00 6,00 0,30
Wspdlne stanowisko do mycia rak
4. | Mydio do rgk (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 2,80
Uwaga

Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llos¢ materiatéw oraz wielko$¢ opakowan musza by¢ dostosowane w sposoéb racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazéwki/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.

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw nalezy przygotowac:
e wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.,
e materiaty i surowce zgodnie z Tabelg 3. i 3a.

Surowce i produkty wymagajgce warunkéw chtodniczych (masto, jogurt) nalezy zabezpieczyé w chtodziarko-
zamrazarce i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego. SOl i pieprz przygotowa¢ w menazu lub
mtynkach.

Gotowg do podania gorgcg zupe z makaronem w wazie z pokrywkag; makaron nalezy wczesniej ugotowac;
zupe sporzgdzi¢ zgodnie z instrukcjg zamieszczong na opakowaniu (po uptynnieniu zupy powinno by¢ min.
750 ml + makaron).

Na wspolnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac:
e wyposazenie i sprzet zgodne z Tabelg 2a oraz materiaty z Tabeli 3a,

Na wspoéinym 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, dodatkowe informacje:

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