CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Symbol kwalifikacji: HGT.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
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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. W tym celu:

— dobierz do menu obiadu napoje na aperitif, przystawki gorgce, zupy oraz desery korzystajac
z zamowien przyjetych od gosci oraz fragmentu karty menu restauracji. Swéj 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 na aperitif serwisem niemieckim a win
serwisem francuskim petnym, oznacz na stole odpowiednig wizytdwkg nakrycie dla Goscia 1
i nakrycie dla Goscia 2,

— udekoruj stot do obiadu,

— przygotuj potprodukty do sporzgdzenia 2 porcji kawy frappe,

— sporzgdz 2 porcje kawy frappe na podstawie receptury na 1 porcje i podaj je serwisem niemieckim
do uprzatnietego stotu.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, poprzez podniesienie reki, gotowosé 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, sporzadzenia
i podania kawy frappe.

Wiekszosé surowcow do wykonania 2 porcji kawy frappe masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. Na stanowisku ogoélnodostepnym dla wszystkich zdajgcych znajduje sie mleko, ktérego
potrzebng ilos¢ odmierz samodzielnie i lody waniliowe, z ktérych uformuj gatki. Przed przystapieniem do
odmierzania zgto$ gotowosé Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

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

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

Zamowienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Gosc¢ 1

Gos¢ 2

Napdj na aperitif

Napdj mieszany kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Napdj mieszany kuchni wioskiej
dobiera kelner

Napoj
bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Satatka caprese

Satatka z szynkg parmenska,
pieczywo, masto

Przystawka goraca

Przystawka gorgca kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Przystawka gorgca kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Zupa

Zupa kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Zupa kuchni wtoskiej
dobiera kelner

Danie gtéwne

Tagliatelle z czarnymi truflami,

Stek florencki z frytkami i fasolkg

dobiera kelner

parmezanem i mastem Szparagowg
qu 2B GElE Barolo Paolo Scavino Chianti
giéwnego
Deser Deser kuchni wtoskiej Deser kuchni wtoskiej

dobiera kelner

Napéj do deseru

Kawa frappe

Kawa frappe
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Fragment karty menu restauracji

Kulebiak z kapustg

Tarta lotarynska

PRZYSTAWKI

GORACE Risotto z owocami morza

Flambirowane gesie watrébki

Pierogi z kapustag i grzybami

Barszcz kiszony z pasztecikiem

Bulion z kostkg z kaszy manny

Czorba

Minestrone

ZUPY Cebulowa

Tarator

Barszcz zabielany z grzankami

Ogérkowa z ziemniakami

Zur z jajem

Baklawa

Sernik z sosem malinowym

DESERY Pascha

Ciasto tiramisu

Nalesniki a’la Gundel

Campari Orange

Sangria

Caipirinha

NAPOJE

ALKOHOLOWE | Orvieto

Chianti

Barolo Paolo Scavino

Cognac Martell VS
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Kawa frappe
Receptura na 1 porcje

Nazwa surowca llos¢ Sposoéb wykonania

Kawa rozpuszczalnha 2 tyzeczki

1. Przygotowac zastawe szklang do podania

Cukier brgzowy 79 kawy frappe.

2. Kawe rozpuszczalng, cukier brgzowy, syrop

Mleko 3,2% 150 ml Amaretto i ok. 80 ml mleka zmiksowac

w blenderze do uzyskania gtadkiej piany.

3. Dodac¢ kostki lodu, pozostatg czes¢ mleka

Syrop Amaretto 10 ml . J 3
i dalej miksowac.
N 4. Sporzgdzony napdj przela¢ do przygotowanej
Lody waniliowe 1 gatka zastawy szklanej i utozyé na wierzchu gatke
lodow waniliowych.
Kostki lodu 4 szt.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 5 rezultatow:

oraz

karta zamoéwienia goéci - Tabela 1.,

stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia 1,
stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia 2,
dwie porcje kawy frappe

przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania dwéch porcji kawy frappe.
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Karta zamowienia gosci

Tabela 1.

Menu obiadu

Gosé 1

Gos¢ 2

Napdj na aperitif

Napdj bezalkoholowy
zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Satatka caprese

Satatka z szynkg parmenska,
pieczywo, masto

Przystawka goraca

Zupa

Danie gtéwne

Tagliatelle z czarnymi truflami,

Stek florencki z frytkami i fasolkg

parmezanem i mastem Szparagowg
Wino do dania gtéwnego Barolo Paolo Scavino Chianti
Deser
Napéj do deseru Kawa frappe Kawa frappe
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