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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, 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
odwazania zgtos gotowos¢ Przewodniczacemu 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 kgpru.’ 5
2. Koper drobno posiekaé¢, ogorka pokroi¢
Koper 10g w drobng kostke.
) 3. Rozdrobnione surowce potgczy¢
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 zamowien ztozonych przez gosci,
— 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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