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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

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

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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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 gitéwnego

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

Rago(t 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 6g
Kawa mielona 6g
Mleko 3,2 % 120 ml
Syrop karmelowy 10 ml
Cytryna Y2 szt.

Smietanka w sprayu

do dekoracji

Cynamon mielony

do dekoracji

Plastry ananasa
W syropie

150 g + 50 ml syropu

1. Przygotuj tumblery do podania mocktailu owocowo-
kawowego.

2. Wykonaj cruste z kawy mielone;.

3. Plastry ananasa wraz z syropem zblenduj do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

4. Wykonany mus owocowy wyporcjuj do tumblerow.

5. Do kielicha blendera wlej mleko, syrop karmelowy
i dodaj kawe rozpuszczalng. Cato$¢ zblenduj do
uzyskania gtadkiej piany.

6. Przygotowang kawowg piane wyporcjuj do
tumbleréw wypetnionych musem owocowym.

7. Wierzch napojow udekoruj smietankg i mielonym
cynamonem.

8. Wykonany mocktail wyserwuj z rurka.

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 dwéch 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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