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* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

KRYTERIA OCENIANIA 
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Numer PESEL zdaj cego* Numer 
stanowiska 

Kod egzaminatora       

Zmiana  

Data egzaminu         

Dzie  Miesi c Rok 

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie us ug kelnerskich 
Oznaczenie arkusza: T.09-01-14.05 
Oznaczenie kwalifikacji: T.09 
Numer zadania: 01 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Wype nia egzaminator 
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 Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny 

Egzaminator wpisuje T, 
je eli zdaj cy spe ni  

kryterium albo N, je eli 
nie spe ni  

Rezultat 1: Uzupe niona karta zamówienia pierwszego go cia    

1 limaki z zio ami prowansalskimi i mas em – pieczywo pszenne, wino bia e dry       

2 Sztufada wo owa, buraczki zasma ane – kluski l skie, wino czerwone sec       

Rezultat 2: Uzupe niona karta zamówienia drugiego go cia  

1 Koktajl z krewetek - tost, mas o, wino bia e dry       

2 Kaczka pieczona, ziemniaki w zio ach, urawina w pieczonym jab ku - wino czerwone sec       

Rezultat 3: Nakryty stó  do konsumpcji potraw zamówionych przez drugiego go cia 

1 Stó  przykryty obrusem z jednakowymi „zwisami” z ka dej strony       

2 Ustawiony mena        

3 Na rodku nakrycia z o ona dekoracyjnie serwetka p ócienna       

4 Po lewej stronie nakrycia u o ony widelec sto owy       

5 Po lewej stronie nakrycia ustawiony talerzyk do pieczywa       

6 Nó  do mas a u o ony na talerzyku do pieczywa       

7 Po prawej stronie nakrycia u o ona y ka rednia, nó  sto owy       

8 Ostrze no a sto owego skierowane w lew  stron        

9 Sztu ce u o one oko o 1 cm od kraw dzi sto u       

10 Kieliszek do wina bia ego       

11 Kieliszek do wina czerwonego       

12 Kieliszki ustawione po prawej stronie nakrycia       

13 Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad no em sto owym       

14 Widelczyk do ciasta u o ony nad serwetk        
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15 Trzonek widelczyka skierowany w lew  stron        

16 Elementy nakrycia czyste bez zacieków       

Rezultat 4: Koktajl bananowy podany do konsumpcji   

1 Koktajl bananowy podany w kieliszku koktajlowym       

2 Na kraw dzi kieliszka crusta z cukru i grenadiny       

3 Wype nienie napojem do 1 cm od kraw dzi kieliszka       

4 Struktura koktajlu - widoczne dwie warstwy: zmiksowanego banana i mleka z syropem       

5 Koktajl podany z przyci t  s omk        

6 Kieliszek czysty, bez zacieków       

7 Kieliszek z napojem ustawiony na rodku nakrycia       

Rezultat 5: Sporządzony koktajl bananowy   

1 Banan zmiksowany bez grudek       

2 Smak po wymieszaniu lekko kwa ny       

Przebieg 1: Przebieg wykonywania koktajlu bananowego   

1 Zdaj cy przeniós  szk o na tacy       

2 Zdaj cy umy  r ce przed przyst pieniem do wykonania koktajlu       

3 Zdaj cy odmierza  surowce p ynne       

4 Zdaj cy miksowa  banana blenderem       

5 Zdaj cy miesza  w shakerze z lodem mleko i syrop       

6 Podczas wykonywania koktajlu: odłożył skórkę od banana, wyci ni tą cytrynę do naczynia lub do kosza na odpadki       

7 Zdaj cy pozostawi  czysty blender, shaker oraz blat stanowiska na którym sporz dza  koktajl       

Egzaminator  ..........................................................................................................................    .......................................................................... 
imi  i nazwisko data i czytelny podpis 




