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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla 2 gosci, ktorymi sg Kobieta oraz Mezczyzna.
W tym celu:

— dobierz do menu obiadu: zupe i deser dla Kobiety oraz przystawke zimng i danie gtdwne dla
Mezczyzny. Skorzystaj z zamdwienia przyjetego od gosci oraz fragmentu karty menu restauracji.
Swoj 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 alkoholowych serwisem francuskim
petnym, oznacz wizytdwkag miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,

— udekoruj stot do obiadu,

— przygotuj pétprodukty do sporzadzenia 2 porcji napoju bezalkoholowego do deseru mocktailu Zielona
wyspa,

— sporzgdz 2 porcje napoju bezalkoholowego do deseru mocktailu Zielona wyspa na podstawie
receptury na 1 porcje i podaj je serwisem niemieckim.

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

Po dokonaniu oceny nakrycia stotu przez Egzaminatora przystap do przygotowania, sporzadzenia
i podania mocktailu Zielona wyspa.

Wiekszos¢ surowcow do wykonania 2 porcji napoju masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. Potrzebng iloS¢ soku z cytryny wycisnij i odmierz samodzielnie. Samodzielnie przygotu;j
dekoracje mocktailu. Przed przystgpieniem do odmierzania zgtos gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN
przez podniesienie reki.

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

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

Menu obiadu

Kobieta Mezczyzna

Napoj bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Napéj alkoholowy do
przystawki zimnej

Wino biate wytrawne Wédka czysta wyborowa

Przystawka zimna
z dodatkami

Szyjki rakowe na kremie serowym, | Przystawka zimna kuchni polskiej —
tost, masto dobiera kelner

Zupa

Zupa kuchni polskiej —

. Roso6t z makaronem
dobiera kelner

Wino do dania
gtéwnego

Wino czerwone potwytrawne

Danie gtéwne
z dodatkami

Duszone udko z kaczki w sosie
Z zielonym pieprzem, placki
Ziemniaczane, grillowane warzywa

Danie gtéwne kuchni polskiej —
dobiera kelner

Deser

Deser kuchni polskiej —

: Makowiec z serem
dobiera kelner

Napéj bezalkoholowy
do deseru

Mocktail Zielona wyspa

Fragment karty menu restauracji

Safatka caprese z oliwg truflowg, pieczywo, masto

Sledz marynowany w sosie korniszonowo-cebulowym, pieczywo, masto

PRZYSTAWKI
ZIMNE Carpaccio z tososia z kaparami, pieczywo, masto
Z DODATKAMI ) .
Terrina szparagowa w szynce, pieczywo, masto
Jaja faszerowane suszonymi pomidorami i serem feta, pieczywo, masto
Bogracz
Rosolnik
ZUPY Bouillabaise
Krupnik
Minestrone
Filet z kurczaka marynowany w trawie cytrynowej i Swiezym tymianku, gotowany
metodg sous-vide, podawany na komosie ryzowej z warzywami
Chateaubriand w sosie bernenskim z ziemniakami duszonymi w sklarowanym
DANIA masle i warzywami z patelni
GLOWNE Zrazy wotowe zawijane w sosie wilasnym z kaszg gryczang i burakami

7 DODATKAMI | Zzasmazonymi z jabtkiem

Gnocchi w gestym sosie pomidorowym z mozzarellg, tartym parmezanem, bazylig
i czosnkiem

Confit z kaczki z pieczonymi mtodymi ziemniakami i grillowanymi warzywami

Ciasto tiramisu

Szarlotka z musem malinowym

DESERY Nalesniki a’la Gundel

Gruszka Pieknej Heleny

Korzenne brownie z sosem z suszonych sliwek
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Mocktail Zielona wyspa
Receptura na 1 porcje

Nazwa surowca llosé
Sok pomaranczowy 60 ml
Nektar ananasowy 60 ml
Syrop blue curacao 20 ml
Sok z cytryny 15 ml
Woda mln(?ral'na gazowana ok. 100 ml
(do dopetnienia)
Plaster limonki do dekoracji

Léd w kostkach

Sposéb wykonania:

1. Przygotowac zastawe szklang do podania napoju.

2. Syrop blue curacao, sok pomaranczowy, nektar ananasowy i sok z cytryny shakerowac¢ z lodem.
3. Zmiksowane sktadniki przecedzi¢ do wybranego szkta wypetnionego do 1/3 wysokosci lodem.

4. Doszprycerowac zimng wodg mineralng gazowana.

5. Mocktail udekorowac plastrem limonki.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:
— karta zamowienia gosci - tabela 1,
— stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Kobiety,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Mezczyzny,
— dwie porcje napoju bezalkoholowego do deseru mocktailu Zielona wyspa

oraz

przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwéch porcji napoju bezalkoholowego do deseru.
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Tabela 1.

Karta zamowienia gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Napéj bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Napoj alkoholowy do
przystawki zimnej

Wino biate wytrawne Wodédka czysta wyborowa

Przystawka zimna
z dodatkami

Szyjki rakowe na kremie serowym,
tost, masto

Zupa

Roso6t z makaronem

Wino do dania
giéwnego

Wino czerwone potwytrawne

Danie gtéwne z
dodatkami

Duszone udko z kaczki w sosie z
zielonym pieprzem, placki
ziemniaczane, grillowane warzywa

Deser

Makowiec z serem

Napéj bezalkoholowy
do deseru

Mocktail Zielona wyspa
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