HGT.01 125
Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla Kobiety i Mezczyzny. W tym celu:

— dobierz do menu obiadu aperitif, przystawke zimna, przystawke goraca, zupe, danie gtéwne, napgj
zimny bezalkoholowy, napdj alkoholowy do dania gtéwnego, korzystajgc z zaméwienia przyjetego od
Kobiety i Mezczyzny oraz fragmentu menu restauracji. Wpisz ich nazwy do Tabeli 1. Karta
zamowienia Kobiety i Mezczyzny,

— nakryj stét bielizng i zastawg stotowg dla Kobiety i Mezczyzny do ustalonego menu z uwzglednieniem
podania potraw i aperitifu serwisem niemieckim, dodatkow do przystawki zimnej serwisem rosyjskim,
pozostatych napojéw serwisem francuskim petnym,

— oznacz na stole odpowiednig wizytéwka nakrycie dla Kobiety i Mezczyzny,

— udekoruj stot do obiadu,

— przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji mocktailu owocowo-kawowego,

— sporzadz 2 porcje mocktailu owocowo-kawowego na podstawie receptury na 2 porcje i podaj je
serwisem niemieckim do uporzgdkowanego stotu.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do wykonania nakrycia stotu.

Po wykonaniu nakrycia stolu zgtos Przewodniczacemu ZN gotowos¢ do oceny nakrycia.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do wykonania mocktailu owocowo-
kawowego.

Wiekszos¢ surowcéw do wykonania 2 porcji mocktailu masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. Potrzebng ilo$¢ syropu smakowego i mleka odmierz samodzielnie.

Przed przystapieniem do odmierzania zgtos gotowos$é Przewodniczagcemu ZN przez podniesienie
reki.

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

Stanowisko po zakoriczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na
miejsce.
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Dla Kobiety i Mezczyzny bedzie serwowany ten sam zestaw potraw i napojow.

Menu obiadu

Potrawy/napoje

Aperitif

Sok z owocow cytrusowych dobiera kelner

Przystawka zimna

Przystawke zimng z kuchni francuskiej dobiera
kelner

Dodatki do przystawki zimnej

Bagietka, masto

Przystawka goraca

Przystawke gorgcg wegetariariskg z kuchni
francuskiej dobiera kelner

Zupa

Zupe z kuchni francuskiej dobiera kelner

Danie gtéwne

Danie gtéwne z kuchni francuskiej dobiera kelner

Dodatki do dania giéwnego

Kluski pétfrancuskie, satata z sosem vinaigrette

Deser

Mocktail owocowo-kawowy

Napdj zimny bezalkoholowy

Napdj niegazowany bez cukru dobiera kelner

Napdj alkoholowy do dania gtéwnego

Napoj alkoholowy francuski dobiera kelner
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Fragment karty menu restauraciji

Przystawki zimne

Satatka caprese

Satatka szopska

Satatka nicejska

Bliny z kawiorem

Sledzie po kaszubsku

Przystawki gorace

Dolmadakia

Tarta lotarynska

Kulebiak z kapusta

Risotto z owocami morza

Ratatouille

Zupy

Barszcz biaty

Cebulowa

Minestrone

Solijanka

Gazpacho

Dania gtéwne

Wotowina po mysliwsku

Curry z kurczakiem

Ragolt z kurczaka

Musaka

Paella

Napoje alkoholowe

Cidre de la France, wytrawny

Wermut bianco

Cognac

Calvados

Starka

Napoje zimne bezalkoholowe

Woda mineralna gazowana

Woda mineralna niegazowana

Tonik

Napdj typu cola

Sok jabtkowy

Sok z czerwonych grejpfrutow

Nektar z czarnej porzeczki
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Kawa rozpuszczalna 69 1. Przygotuj tumblery do podania mocktailu owocowo-
X kawowego.

Kawa mielona 69 2. Wykonaj cruste z kawy mielone;.

Mileko 3,2 % 120 ml 3. Plastry ananasa wraz z syropem zblenduj do

uzyskania jednolitej konsystenciji.

S k I 10 ml
yrop karmelowy m 4. Wykonany mus owocowy wyporcjuj do tumblerow.
Cytryna V2 szt. 5. Do kielicha blendera wlej mleko, syrop karmelowy
Smietanka w sprayu do dekoragji i dodaj kawe rozpuszczalng. Cato$¢ zblenduj do
: » uzyskania gtadkiej piany.
Cynamon mielony do dekoragji 6. Przygotowang kawowg piane wyporcjuj do

tumbleréw wypetnionych musem owocowym.
7. Wierzch napojéw udekoruj smietankg i mielonym
150 g + 50 ml syropu cynamonem.
8. Wykonany mocktail wyserwuj z rurka.

Plastry ananasa
w syropie

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— karta zamowienia Kobiety i Mezczyzny — tabela 1,
— stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stot nakryty zastawg stolowg do zamdwienia Kobiety i Mezczyzny,
— dwie porcje mocktailu owocowo-kawowego
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania dwoch porcji mocktailu owocowo-kawowego.
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Tabela 1. Karta zaméwienia Kobiety i Mezczyzny

Karta zamowienia

Menu obiadu

Nazwy potraw/napojow

Aperitif

Przystawka zimna

Dodatki do przystawki zimnej

Bagietka, masto

Przystawka goraca

Zupa

Danie gtéwne

Dodatki do dania giéwnego

Kluski pétfrancuskie, satata z sosem vinaigrette

Deser

Mocktail owocowo-kawowy

Napdj zimny bezalkoholowy

Napdj alkoholowy do dania giéwnego
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Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich

Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stan8W/i$

egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

k125

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

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr:;)f;ka Liczba
- . w zaleznosci
1. Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. od sktadu zespolu
2. Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
3. Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
4. : . ; : ) szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. Zegar szt. 1
6. Apteczka szt. 1
7. Kosz na odpadki szt. 1
8. Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajacych
' (wigcznie z numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (wylgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
1 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wytagcznie z napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (wytacznie z napisem: ASYSTENT) '
Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
13. | Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia ocen szt. 1
do systemu informatycznego




2. Opis stanowiska egzaminacyjnego

HGT.01 125

W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:
— stanowiska indywidualne sktadajgce sie:

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

ze stanowiska do obstugi gosci (stof restauracyjny z 2 krzestami) wraz z pomocnikiem
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 podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,

— stanowiska wspolnego dla zdajacych sktadajgcego sie:

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

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

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

Zdajacy powinien przystgpi¢ 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.

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Istotne funkcje-parametry Jedr!ostka .
Lp. Nazwa techniczno-eksploatacyjne/uwagi L Liczba
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)

stanowisko do obstugi gosci
3. | Stot restauracyjny z 2 krzestami szt. 1
4. | Pomocnik kelnerski wyposazony w zastawe i bielizne szt 1
' stotowg '

stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw oraz napojéow

narzedzia, sprzet, zastawa stotowa

jeden rozmiar, o srednicy

5. | Talerz plaski 2 przedziatu @ 24-3 32 cm szt 2
. jeden rozmiar, o Srednic
6. | Talerz ptaski  prebdziaty © 190 21 om szt 4
7. | Talerz ptaski @17 cm szt. 4
8. |Talerz ptaski @13 cm szt. 4
9. |Talerz gteboki szt. 2
10. | Bulionéwka z podstawkag kpl. 2
11. | Goblet szt. 2
12. | Pokal szt. 2
13. tumbler 250+300 ml szt. 2
14. | Szklanka tumbler 300+350 ml szt. 2
15. do whisky szt. 2
16. do win biatych szt. 2
17. | Kieliszek do win czerwonych szt. 2
18. do win musujgcych szt. 2




19. duze: tyzka, widelec, n6z kpl. "CTPT125
20. Srednie: fyzka, widelec, n6z kpl. 4
21. mate: tyzka, widelec kpl. 2
22. doryb kpl. 2
23. | Sztuéce stotowe podstawowe noz do masta szt. 2
24, tyzka cocktailowa szt. 2
25. tyzeczka do kawy szt. 2
26. tyzeczka do herbaty szt. 2
27. widelczyk do ciasta szt. 2
28. | Sztuéce podstawowe szczypce do pieczywa szt. 1
29. | do serwowania szczypce do ciast szt. 1
30. szczypce do lodu szt. 1
31. miarki barowe 20/40 ml, 25/50 ml szt. 1
komplet tyzek miarowych
32. barmanskich 1,25 ml, 2,5 ml, 5 ml, szt. 1
15 ml

33. Sprzet barmanski tyzka barmanska szt. 1
34. sitko barmanskie stozkowe szt. 1
35. topatka do lodu z dziurkami szt. 1
36. mata barmanska szt. 1
37. penseta szt. 1
38. | N6z jarzyniak szt. 1
39. | Cukiernica z tyzeczkg kpl. 1
40. | Deski do krojenia zgodne z HACCP kpl. 1
41. | Miski robocze 0,51-2,01 szt. 3
42. | Koszyk na pieczywo szt. 1
43. |Menaz podstawowy szt. 1
44. | R6zga mala szt. 1
45. | Naczynie miarowe 0,51-1,01 szt. 1
46. | Taca antyposlizgowa réznej wielkosci do obstugi gosci szt. 3
47. | Molton dobrany do wielkosci stotu szt. 1
48. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
49. | Serweta ptocienna lub flizelinowa |50 cm x 50 cm lub 40 cm x 40 cm szt. 4
50. | Obrus stotowy dobrany wielkoscig do stotu szt. 1
51. | Scierka do polerowania szt. 1
52. |Wazon z kwiatami cietymi szt. 1

Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych

Lp. Nazwa Ist.otne funkcje-para.metry . Jedrfostka Liczba D!a ilu
techniczno-eksploatacyjne/uwagi | miary zdajacych
Wspodlne stanowisko ogélnodostepne™*
urzadzenia
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
1. Chiodziarko — zamrazarka (1 potka maksymalnie na 2 szt. 1 6

zdajacych) oznaczone numerami
stanowisk egzaminacyjnych




Zlewozmywak z dostepem oot HGTIOT 125
2. do biezgcej cieptej i zimnej i min.1 3
(komora)
wody
maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
3. Blender kielichowy szt. 1 2
4, Syfon do bitej smietanki szt. 1 3
Zestaw do porzgdkowania ) e,
5. miotetka i Smietniczka stotowa kpl. 1 3
stotu
Wspoblne stanowisko do mycia rak
6. Dozownik na mydio w ptynie szt. 1 6
7 Zasobnlk. I.ub ughwyt ot 1 6
na reczniki papierowe
Wspolne stanowisko porzagdkowe
8. Zestaw sprzg,-tow . mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
do utrzymania czystosci
z mozliwoscig segregacji
9. Kosz na odpady odpadéw kpl. 1 6

Tabela 3. Materiaty zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla
1 zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/ R
. . Jednostka| llos¢ dla cena koszt dla
Lp. czesci /elementu zamiennego/ . . . -
. miary 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajagcego
surowcal/ poétproduktu 4] 4]
1. | Kawa rozpuszczalna kg 0,006 90,00 0,54
2. |Kawa mielona kg 0,006 100,00 0,60
3. |Ananas w puszcze (op. 565 g) op. Va 9,50 4,75
5. |Mileko 3,2 % UHT I 0,150 3,50 0,42
6. |Cytryna szt. 1/2 3,00 1,50
7. | Cynamon mielony (op.15 g) op. 1/10 2,00 0,20
8. | Syrop karmelowy (op. 700 ml) I 0,010 50,00 0,71
Serwetka 2 warstwowa 20 x 20 lub
9. 25x25 (20 szt.) op. 1/10 10,00 0,10
10. | Reczniki jednorazowe rolka 1/2 2,00 1,00
11. | Rekawiczki jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
12. | Rurki naturalne Eko (op. 15 szt.) szt. 4 6,50 1,72
Razem 13,55
Tabela 3a. Materialy podlegajace wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych
Nazwa Orientacyjna Szacunkow
materiatu/podzespotu/ Jednostka Po ilu cenayj Szacunkowy koszt dla y
Lp. czescilelementu . llos¢ . . koszt .
. miary zdajacych | jednostkowa 1 zdajacego
zamiennego/ 4] [z] 4]
surowca/potproduktu
Wspolne stanowisko ogoélnodostepne
1. | Smietanka w sprayu
(op. 250 ml) szt. 12 12,00 12,00 1,00
2. | Gagbka — zmywak szt. 10 4,00 4,00 0,40
3. | Ptyn do mycia szt. 20 6,00 6,00 0,30
naczyn (op. 500 ml)




Wspélne stanowisko do mycia rak HGT.0T125

4. '(\f)%d"go%or;%k op. 1 10 7,00 7,00 0,70
5. | Recznik papierow
(o?). ok. 5pO ﬁstkéw))/ op- 1 6 3,00 3,00 0,50
6. | Worki foliowe na
odpady op. 1 60 6,00 6,00 0,10
(poj. 351, op. 10 szt.)
Razem 3,05

Uwaga.

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

llos¢é materialow oraz wielkos¢ opakowan muszg by¢é 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 przygotowaé wizytéwki z napisem KOBIETA, MEZCZYZNA, zastawe
i bielizne stotowg zgodnie z tabelg 2, pozycje nr: 5 — 29, 42 — 43, 46 — 52.

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania potraw i napojow nalezy przygotowaé wyposazenie
zgodnie z tabelg 2, pozycje nr: 30 — 41, 44 — 45 i materiaty zgodnie z tabelg 3, z wyjatkiem pozycji 5 i 8.
Surowce nalezy odwazy¢, czytelnie opisa¢. Przygotowanego ananasa pozostawi¢ w syropie (150 g
ananasa + 50 ml syropu).

Na wspolnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac:

- syrop karmelowy (w oryginalnym opakowaniu lub opisanej butelce szklanej),

- cynamon mielony (w oryginalnym opakowaniu lub opisanym zakreconym stoiku),
- mleko UHT i Smietanke w sprayu w chtodziarce.

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

Na wspélnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z tabelg 2a.

Informacje dodatkowe:

W instruktazu stanowiskowym asystent techniczny powinien poinformowac zdajgcych o poétproduktach
zgromadzonych na stanowiskach indywidualnych i og6lnodostepnym 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), dlugopisem z czarnym wktadem
oraz z aktualnym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych.





