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Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwalifikacji: TG.10

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. TG.10-01-22.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

- swoj numer PESEL?,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
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 zakohczeniu 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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia przyjetego, na obiad, przez kelnera. W tym celu:

— dobierz gosciom dodatek do zup, dodatek skrobiowy do dan gtéwnych oraz wino do dania gtéwnego
i deseru, uzupetnij tabele 1 i 2. we wskazanych miejscach,

— nakryj stét bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania potraw metodg
niemiecka, a napojow metodg francuskg petng; oznacz wizytdwkg miejsce usadzenia Goscia 1

i Goscia 2,

— przygotuj pétprodukty i sporzadz 2 porcje przystawki zimnej carpaccio z buraka z grzankg czosnkowg
zgodnie z normatywem surowcowym i sposobem wykonania, a nastepnie podaj je metodg niemiecka.
Dodatek do przystawki zimnej podaj metodg francuskg petna.

Surowce niezbedne do wykonania przystawki zimnej z dodatkiem sg odwazone zgodnie z recepturg
i znajdujg sie na stanowisku egzaminacyjnym, stanowisku wspdlnym dla wszystkich zdajgcych oraz

w chtodziarce.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wykonania nakrycia stotu oraz

sporzadzenia i podania przystawki zimnej z dodatkiem.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segregu;j
odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzadkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw

na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela A. Zamoéwienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Gosc¢ 1

Gos¢ 2

Napdj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Carpaccio z buraka z grzanka
czosnkowg

Carpaccio z buraka z grzanka
czosnkowg

Zupa

Krem z borowikow

Consomme

Danie gtéwne

Rumsztyk
Bukiet surowek

Sztufada duszona z grzybami
Bukiet surowek

Deser

Szarlotka na gorgco z lodami
waniliowymi

Strudel jabtkowy z sosem
angielskim

Wiecej materiatéw na stronie REEBOAE esty. EgzaminZawodowy.info
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Tabela B. Karta menu (fragment)

Dodatki do zup

surowe z6ttko

polenta

uszka z suszonymi grzybami
makaron nalesnikowy
groszek ptysiowy

Dodatki skrobiowe do dan gtéwnych

ziemniaki z wody
frytki

kluski ktadzione
risotto

makaron tagliatelle

Wina

wino czerwone dry
wino biate semi dry
wino rézowe dry
wino musujgce sweet

Tabela C. Receptura na 2 porcje carpaccio z buraka

Sposoéb wykonania

. Umy¢ i osuszy¢ safate.

. Buraka pokroi¢ w cienkie plastry.

. Ser fete pokroi¢ w kostke.
. Rozdrobnione buraki utozy¢ na talerzu.

. Ser feta i rucole roztozy¢ na burakach.

Normatyw surowcowy
Burak ugotowany 250 g
Ser feta 90g
Rucola 109
Oliwa 40 ml
Sal, pieprz do smaku

. Catos¢ oproszyc solg, pieprzem i skropic¢ oliwa.
. Przed podaniem przystawke schtodzi¢ przez
minimum 5 minut.

NOoO AR~ WN -

Tabela D. Receptura na porcje grzanek czosnkowych

Sposéb wykonania

1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng czosnku.

2. Potaczy¢ masto z rozdrobnionym czosnkiem.
3. Posmarowac pieczywo mastem czosnkowym

i zrumieni¢ na patelni.

Normatyw surowcowy
Chleb tostowy 40 g (2 kromki)
Masto 10g
Czosnek 5 g (1 zabek)
S|, pieprz do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac beda 4 rezultaty:
— karta zamoéwienia Goscia 1 — tabela 1.,
— karta zaméwienia Goscia 2 — tabela 2.,

— nakrycie stotu do zamowienia ztozonego przez dwoch gosci,
— dwie porcje carpaccio z buraka z grzankg czosnkowg

oraz

przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwoch porcji przystawki zimnej z dodatkiem.

Wiecej materiatéw na stronie REEBOAWA esty. EgzaminZawodowy.info
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Tabela 1.

Karta zamowienia Goscia 1

Potrawy i napoje

Napoj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Carpaccio z buraka

Dodatki do przystawki zimnej

Grzanka czosnkowa

Zupa

Krem z borowikow

Dodatek do zupy

Wino do dania gtéwnego

Danie gtéwne

Rumsztyk

Dodatek witaminowy do dania gtdwnego

Bukiet surowek

Dodatek skrobiowy do dania gtéwnego

Napéj alkoholowy do deseru

Deser

Szarlotka na gorgco z lodami waniliowymi
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Tabela 2. Karta zamowienia Goscia 2

Potrawy i napoje

Napoj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Przystawka zimna

Carpaccio z buraka

Dodatki do przystawki zimnej

Grzanka czosnkowa

Zupa

Consomme

Dodatek do zupy

Wino do dania gtéwnego

Danie gtéwne

Sztufada duszona z grzybami

Dodatek witaminowy do dania gtbwnego

Bukiet surowek

Dodatek skrobiowy do dania gtéwnego

Napéj alkoholowy do deseru

Deser

Strudel jabtkowy z sosem angielskim

Wiecej materiatéw na stronie BB esty. EgzaminZawodowy.info




