Przyklady wybranych fragmentéw prac egzaminacyjnych z komentarzami
Kelner 512[01]

Zadanie egzaminacyjne

Z okazji 90-tych urodzin Seniora Rodu zostanie wydane przyjecie
okolicznosciowe w restauracji ,Afrodyta”. WW zaméwieniu klient okreslit menu, termin,
czas trwania przyjecia oraz ilos¢ zaproszonych gosci.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i obstuga
kelnerska przyjecia zgodnie z zamdwieniem klienta. Zaproponuj uzupetnione menu,

dobierz napoje alkoholowe oraz zaproponuj pierwsze nakrycie dla osoby doroste;.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:
Tytut pracy egzaminacyjnej.
Zalozenia do opracowania projektu realizacji prac.

Menu przyjecia.

PO p =

Propozycje obstugi kelnerskiej przyjecia z uwzglednieniem kolejnosci i sposobu
podawania potraw i napojow oraz czynnosci wykonywanych przez kelnera
z prawej lub lewej strony konsumenta.

5. Plan ustawienia stotu bankietowego, okreslenie liczby potrzebnych stotéw (na
podstawie obliczen), wyznaczenie miejsc dla goscia honorowego i pozostatych
gosci oraz propozycje dekoracji stotu.

6. Wykaz bielizny stotowe] i sprzetu pomocniczege craz ilosciowy wykaz zastawy
stotowej niezbednej do realizacji przyjecia bez okreslania zapasu.

7. Szkic pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby dorostej, uwzgledniajacy

zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny byé opisane pod schematem.

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Zamdwienie klienta - Zatgcznik 1

Szkic sali bankietowej - Zatacznik 2

Informacje dodatkowe - Zalgcznik 3

Wykaz napojow alkoholowych - Zatacznik 4

Wykaz zup - Zatacznik 5

Wykaz zastawy i bielizny stolowe] oraz sprzetu - Zatacznik 6

Wzér tabeli do sporzadzenia opisu obstugi kelnerskiej - Zatacznik 7

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Zamowienie klienta

Zalacznik 1

Restauracja ,,Afrodyta”

Rodzaj przyjecia:

Z okazji 90-tych urodzin Seniora Rodu

Forma przyjecia: zasiadane
Dane osoby Imie i nazwisko adres telefon
zamawiajgce;: Jan Grelak Warszawa ul. Hoza 22 | 0-22 824 00 99
Forma ptatnosci: gotowka
Data przyjecia: 22 czerwca 2008 (niedziela)
Czas trwania Rozpoczecie Zakonczenie

przyjecia: godzina 15.00 godzina 20.00
. . Dorosli Dzieci
Liczba osab: 30 0s6b 10 os6b
potmisek wedlin szlachetnych
jaja faszerowane, schab po warszawsku,
salatki: sledziowa, z tunczyka, hawajska
Zimne zakaski Zz kurczakiem, terrina z tososia,
- deska serow,
masto, pieczywo, sos chrzanowy,
borowiki marynowane, ogorek
konserwowy
Gorgca zakaska szparagi pod beszamelem
Kolejnosé

podawania potraw:

Zupa

Danie zasadnicze

sznycel cielecy
ziemniaki z wody
marchewka glazurowana

Desery

lody z owocami i bitg $mietang
tort jubileuszowy czekoladowy

Zimne
bezalkoholowe

Gorace

Alkoholowe

Napoje: woda mineralna kawa /herbata
sok pomaranczowy | dodatki: cytryna,
sok jabtkowy Smietanka, cukier | ..
Ustalenia DZIEF:I b.@dlah siedzie¢ przy stole razem z dorostymi.
_ Wzniesienie toastu przy deserze.
dodatkowe:
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Zalacznik 2

SzKic sali bankietowej

— I
Okno

o
o
=
).
. _//
Ré\lclzielnia
kelnerska
1200 Wejscie do sali
|

Uwaga:

Przyjeto, ze odlegtosé¢ miedzy Srodkiem jednego talerza a Srodkiem sasiedniego
talerza wynosi 60cm. Odlegiosé od brzegu stotu do srodka pierwszego nakrycia

wynosi 40 cm.
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Informacje dodatkowe
Restauracja ,Afrodyta” dysponuje:
— sala bankietowa o powierzchni 120m?,

— stotami o wymiarach 80cm x 80cm.

Wykaz napojéw alkoholowych

1. Wina:
— biate wytrawne,
— czerwone wytrawne,
— musujgce wytrawne,
— musujace stodkie,
— biate stodkie,
— czerwone stodkie.
2. Waédki:
- gin,
—  whisky,
— brandy.
3. Piwa:
— Jasne peine,

— ciemne peine.

Wykaz zup

Kapusniak z ziemniakami

Rosét z makaronem

Krem z pieczarek z groszkiem ptysiowym
Sliwkowa z lanymi kluskami

Krupnik staropolski
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Wykaz zastawy i bielizny stolowej oraz sprzetu

. Zastawa szklana i porcelanowa:

kieliszki do wodki,

kieliszki do wina biatego,
kieliszki do wina czerwonego,
kieliszki do wina musujacego,
kieliszki do wody,

kieliszki do koniaku,

szklanki — literatki,

szklanki do piwa,

szklanki do whisky,

pucharki szklane,

buliondéwki z podstawkami,
talerze zakaskowe,

talerze gtebokie,

talerze do dania zasadniczego,
talerzyki do pieczywa,

talerzyki deserowe,

potmiski,

salaterki,

patery,

sosjerki,

wazy,

dzbanki do kawy,

dzbanki do esencji herbacianej,
dzbanki do herbaty,

dzbanuszki do mleka lub smietanki,
filizanki do herbaty z podstawkami,
filizanki do kawy z podstawkami,

filizanki do kawy mokka z podstawkami.
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2. Zastawa metalowa:
—  widelce zakaskowe,
— noze zakaskowe,
— noze do masta,
—  widelce zasadnicze,
— noze zasadnicze,
— tyzki zasadnicze,
— tyzki srednie,
— widelce deserowe,
— nozyki deserowe,
— tyzeczki deserowe,
— widelczyki do ciast,
— fopatka do ciasta,
— tyzeczki do herbaty,
— lyzeczki do kawy,
— tyzeczki do mokki,
— tyzeczki do cukru,
—  tyzki wazowe,

— sztucéce serwisowe.

3. Sprzet:
—  swieczniki,
— Swiece,
— koszyczki do pieczywa,
— menaze do przypraw,
— tace kelnerskie,
— wazoniki,

—  wozki kelnerskie.
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. Bielizna stotowa:

— obrusy biate bankietowe,

— obrusy biate 120cm x120cm,

— obrusy pastelowe 120cm x120cm,

— obrusy pastelowe bankietowe (btekithe, morelowe),

— serwetki ptocienne(biate, niebieskie, czerwone, zielone),
— moltony,

— skirtingi,

—  laufry.

Zatacznik 7
Wzdr tabeli do sporzadzenia opisu obstugi kelnerskiej

Kolejne

czynnosci Godzina Sposc’;-b Strona podania, zbierania
Lp.| wykonywane podania pfﬁ;;f’{
przez potrawy serwisju Lewa Prawa
kelnerdw
1
2

Strona7z 17




Zadanie egzaminacyjne w zawodzie kelner polegato na opracowaniu projektu
realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i obstugg kelnerska przyjecia zgodnie
z zamowieniem klienta. Zdajacy, aby opracowacC projekt musieli zapoznac sie
z dotgczonymi do tresci zadania zatgcznikami.

Ocenie podlegaty nastepujgce elementy pracy egzaminacyjnej:

I. Tytut pracy egzaminacyjnej.
Il. Zatozenia do opracowania projektu realizacji prac.

[ll. Menu przyjecia.

IV. Propozycje obstugi kelnerskiej przyjecia z uwzglednieniem kolejnosci
i sposobu podawania potraw i napojow oraz czynnosci wykonywanych przez
kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta.

V. Plan ustawienia stotu bankietowego, okreslenie liczby potrzebnych stotow (na
podstawie obliczen), wyznaczenie miejsc dla goscia honorowego
i pozostatych gosci oraz propozycje dekoracji stotu.

VI. Wykaz bielizny stotowej i sprzetu pomocniczego oraz ilosciowy wykaz zastawy
stotowej niezbednej do realizacji przyjecia bez okreslania zapasu.

VIl. Szkic nakrycia stolu dla jednej osoby dorostej, uwzgledniajacy
zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny by¢ opisane pod
schematem.

Ad I. Tytut pracy egzaminacyjnej

Wiekszos¢ zdajgcych poprawnie sformutowata tytut pracy, byt on zwiezty
i uwzgledniat miejsce oraz okoliczno$¢ organizowanego przyjecia.
Czes¢ zdajacych formutowata tytut pracy zbyt obszernie albo w formie polecenia.

Ponizej zamieszczono przyktad poprawnie napisanego tytufu.
Przyktad 1.

i..ﬁ‘!fglik{’...ﬂf{ﬂ.w.at}d‘,.....FT(QE....‘.Mi.fg;?ﬂ.'m. Jw.LFuWMnmma

{tytul pracy egzaminacyjnef)

. 'E,Tu%q.._.._HJ:',LmenJ:,.LLGQ...,..p.nx,&jguﬂ.,.,2,.,.,O{Lm#...ﬁﬁ.t‘.’r%uh...uﬁmdm ..............

/!

Sl’.r‘\ﬂ'rﬂllﬂd.u,]mf}op . ﬁui....(fium}:mafmm..,.(Ir%-ﬂ,m,'.aaffam..
et BEOlaa . agalne.. 2. a0m O taitm. WAL Ok .......

Przyktad 2.

fﬁgﬁkjr...nﬁdeﬁggjﬁ..ﬁré::,,,.mgﬁan c

(tytut p. e ?‘;} ’D 'ﬂﬂﬂiﬂﬁ-ﬂﬁﬁ?{ Cl.

,.i;'.,..Qbs@gé._.kd_vzemka}“.,.}2%905 ..... ugj&t}mgg.@..ﬂ{?:cia .....
letnieqo. scuicns.. Rodu...,m..,..fﬁﬁiﬂuwﬁﬁ..Hf.tafilgltﬁ.. ......................
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Ad Il. Zatozenia do opracowania projektu realizacji prac

W zafozeniach do projektu zdajacy powinni wypisa¢ z treéci zadania oraz
zatgcznikow najistotniejsze dane do opracowania projektu realizacji prac.

Ponizej zamieszczono przyktad poprawnie zapisanych zafozen.
2) Zalotenia do opracowonio projelct rcma(j prac
Ht-‘:’.}b-.fi’ Py edd ¢ Qﬁs’ro}kl‘&%g J Ag,nod;j to
Rodacy pry el & olcaa L 30~ by: th wrodaen Sentora Kool
ij pry e 20sta0ane & uotoiﬁﬂ,g/m memL
Dane cxcboue: s omadaqee : Jan Grelak , Nakszowd wl.Hozo 22, 0-22 824 O 9
Doto ppyjgaia: 2 cerwar 1002 (neeclrielar)
Goda-1p pryjedia: 45.00
Geda. zak. PRy 20.00
Cmrokleraahjm caosa 40 oseb w tym &30 asob dorosiych (w tym gopdor)
{10 daed,
&%{J{m& ch.iamlmﬂ POt(UJ.u Hmng zolagska OprRL zkgska. | AMPA
donle zasouwlnize  deser
(R0lquai )
Dodotkove " Cnformage : - Restauraya dyspoye stolan o wjn"dﬂl‘ad’l
B0 x80um W solw bqn,mbt)u:gj peusenchat 420 m*
Uskaleni et Daied bgaq stedhiec PRy stole maem 2 dOrDsﬁjm.L
dodaiioug - Toost aostani€ wantesiony  pry oleserme
Jo dysponygic - Zo.mouwienie [enta - Zalgantk 4
- Swkue sode bankietour - Zoloeanik
Informage dedotioue - dafgank 3
Hyko napojow ml\oﬁaﬂm - Jodguak b
1 I\leml up- Ao locunik 5
- Wykag 20stauy U bieliuy stoloye o spighu - 2l €
- Waor kobel do sporqdhienio opisu obs lug kelnersieg - Joloud
Wiekszos¢ zdajgcych wypisata wszystkie zatozenia, uwzgledniajgc dane, ktore

wynikaty zaréwno z tresci zadania, jak i zatgcznikow.

Nieliczni zdajgcy zamiast podania konkretnych danych wypisywali jedynie numery
zatgcznikow.

Forma ﬂ&ina‘)d; gDEOWLU\
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Ad lll. Menu przyjecia

W tej czesci pracy zdajgcy powinni zaproponowac¢ zupe oraz napoje alkoholowe
z podanych zatgcznikow nr 4 i 5 uzupetniajgc w ten sposéb zamowienie klienta.

Ponizszy przyktad przedstawia prawidtowy dobér menu.
3. mMewny PRIYIT Cln NEPLbq WKOLEYWOSLL POPRWANIA  RITRAL

LRKBSKI LHMNE | PLL WIDEK WE LIV SUWAIHETNYLH
1A1R PR SLEROWANE
SCHAR Po LR ANAL SKU .

* SAERATKI : 3LEDUOWP ,
1 TUNLLYRA
HAW AT KK
1 KVRCIAKIEM

TERRINR 1 tO30 3R
DESKIA SEROL

popAT KL : WA 310 PIE c1Y O , Jes  CHR1IAwouy
BOROL I KL MR RY POWP VE | ogéREKR  KowseE
- QuUoULY .

AR (A VAKASKA ©  SLPRRAYL  POD BEsSTAMELEM

vl KPEM L PIECIAREK 3 (ROSLUIE M PTYsi0oUYH

PBNIE 1LASADMNICLE - SIPY(EBL CIEL.F,: cY
ZIEMVIAKL L wOoDY
MRRLHCLDKE ({LALVROWRAWLA

PEsery : LOPY 1L ovocAMY 1\ Bi1H SnieTAvn
TORY JUBILEVIIOWY <Cl1CkoLwm DOLY

NRPOIE 2IMMVE BELAWKOHOLOVE @ WODPH HiperALLnM
50k PoMh rAbclovY
00 Thpewovy

NRPOIE  (oRwvcE K w
HERR ATA ,
DOPATKL & CYTRYNE  SYETANKA  (UKiEe

VAPOIE ALKOHOLOWE @ UINO wmusoiIfgd  WIRAWNE
WINO  B1ApE€ wYTRrALRE

Wred——rr e oo pE—o0pkte-
HIND CLERW ORE WY TRRBALWME
BRA W DY

Wiekszos¢ zdajacych btednie uzupetnita menu, pomijata w doborze napojéw wino
musujace, ktére miato by¢ podane przy toascie.
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Ad IV. Propozycje obstugi kelnerskiej przyjecia z uwzglednieniem kolejnosci
i sposobu podawania potraw i napojow oraz czynnosci wykonywanych przez
kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta

W tym elemencie rozwigzania zadania zdajgcy powinni wykazac sie umiejetnoscig
doboru sposobu podawania potraw i napojow zaproponowanych w menu
z uwzglednieniem kolejnosci i sposobu ich podawania.
W tej czesci projektu zdajacy popetniali najwiecej btedow, najczesciej dotyczyty one:

- nieprawidtowego okreslenia strony podawania potraw i napojow przy

zaproponowanym sposobie obstugi,
- pomijania zbierania naczyn przed podaniem kolejnych potraw,
- wskazywania nieprawidtowej strony zbierania naczyn.

Ponizej zamieszczono poprawng propozycje obstugi kelnerskiej
L) Pmpozgﬂa Obutu%k k&lm:rbmej P%guﬂ, iy um.g,bgd,mmem kule)noéu
mgx,sobuv Podmmma potrﬁw \MPOIOw Oro, - o2y PGk Wy ko wanCh
prex kednern 2 prowej lub Lty strony - Onsumenta.

¥ Ko stogn, 2e waork bobel 40 spe d.zenici isw obsTuge Kelnersiie,
Tarhhk ¥ pRRmen™ ¥ g T

! e | Siropa. podana /2bierans ¢
Lp | Koigne .| Godiind | SposCh
T | Gyhnosd | podass ; Lewo. Prows
) ey sewsia
Na,LﬂJ.annit
L | ooy do qreasn] 15.05 | Wieloporgoud +
L MEY ooy
fodaue LOJH < AC — +
3 |fohute Wk f5. 40
Seruy akqsky P NUSH ; ‘
! ;‘.Ailmwdm 4540 gn;i?m ¥ _ r
2} ée - i | W e
b:a%;c;o lu??rgwq} 19,05 do uﬁ;"ﬂc&w +
5| bpratnig e |
; 1S ! _ H +
%?C‘;OPSA&;OP;OMJJ 4520 i
6 quji%m 45,30 | seruls nieniedy +
bprgoeue _
1 }gs:gﬂwwbgqm AS.0y | — —— +

Strona 11z 17



& VaupClptensie nalOne |
E:@gsﬁw | MS-SO do Keelsaldw +
L W WAy
' @mﬁx@‘ﬂ _
9| Pocanwe 2kgst 4 ¢, q) | berwis niemiel +
e
A |50 '\%ut Mb{ﬂ‘ .
t %ﬁmsumpq; A6 AT +
Sorats wigtvouedd - T
M| Gomonedo uine] 6. 20 | Bshlnit, ;
A [ Podowie danla 16,40 | serus niemledu +
: WLS{) ' |
A3 | pagigie R
i gffﬁnhﬁmrfh' 1110 '
M4 | TRy Qotovowie] -, [2obrowde
steide [ 4] 20 mm::}«mpp.»glw +
pooLowo. Qs O hOw
15| Feast - wmo o ,- '
VTR WAL /m 29 I\leh.t.awl&', +
(eruls uing) O Wl Sow
el Toost  [11.30
Lowoaue - |sews's angleblu T
il lirvrvali ERS "
48 1Poaae wadow| 48,08 | sewits mmedu T
18| fodowe ko |5 50

Ad V. Plan ustawienia stotu bankietowego, okreslenie liczby potrzebnych
stolow (na podstawie obliczen), wyznaczenie miejsc dla goscia honorowego i
pozostatych gosci oraz propozycje dekoracji stotu

W planie ustawienia stotu bankietowego nalezato zaproponowaé forme ustawienia
stotu  bankietowego i prawidlowe obliczenie potrzebnej liczby stotow
(z uwzglednieniem informacji podanych w zatgcznikach nr 2 i nr 3).

Wiekszos¢ zdajacych okreslita liczbe stotéw jednak nie wynikata ona z prawidtowych
obliczen. Zaproponowana przez nich forma ustawienia i liczba stotéw nie miescita sie
w obrebie podanej wielkosci sali bankietowej, zastaniata wejscie do rozdzielni
kelnerskiej badz do sali bankietowej. Cze$¢ zdajgcych zaproponowata forme
ustawienia stotow, ale nie umiescita go w obrebie sali bankietowej (zatacznik nr 2).

Ponizej zamieszczono poprawng propozycje planu ustawienia stotu bankietowego.
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Przyktad 1.
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Ad VI. Wykaz bielizny stotowej i sprzetu pomocniczego oraz ilosciowy wykaz
zastawy stolowej niezbednej do realizacji przyjecia bez okreslania zapasu

Zdajacy powinni przygotowac ilosciowy wykaz zastawy stofowej do podanego menu
wykorzystujgc zatgcznik nr 6 (wykaz zastawy i bielizny stotowej oraz sprzetu).

Wiekszos¢ btedédw popetniana przez zdajgcych w tej czesci pracy wynikata
prawdopodobnie z niedoktadnego odczytania polecenia w treSci zadania.
Najczesciej popetniane przez zdajacych btedy dotyczyty: uwzglednienia zapasu
zastawy i bielizny stotowej, stosowania btednego nazewnictwa oraz zaplanowania
ilosci zastawy szklanej do napojow alkoholowych z uwzglednieniem dzieci.

Ponizej zamieszczono poprawng propozycje wykazu.
O % az be,fmw} :S?Lolozufj_ 3 5{\12{#% foutecmc.aeqc oLal
iLt:':dcmS ] m;ﬁxz_ om;ﬁufj mtolcaﬁ i Luedjc!twj Ja at’a,&aqj

Fmﬁiu: bex c&z&slacm s

of beleiu stoton
- clius. écd(j &thétéf@}eﬂ ¢ Hewerd 1di: 85(3&1 o045 = 8w
7%
. d{ ﬂ[wm J«uj oleicsi
T satwokeil  EQeu + 45T = AP0cu
_ d’mcy CLH{OL{. fcﬁzfﬂu&jo djc mécqm dmmfu i h()—zjucy 3?661':((

< mamc /f%O e .

Coweef 17wz 220100457 84C
|  swchddd 1 BC £L4S= AFC.
Do m[«-jm JW&GLLL o fff f’cﬁldcc’/m% chusw ¢ Ly&fﬁ&(r'c/
] . 8AC (e X ﬂcc({(
- biﬂ,lzt J S0 + J- iZZC £ ?.ZC = IWC 4y |
S St fic fzoagaue' '
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piclto = 8IC # 2 8L4C = 2590 ctee,

{
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- saece Al st
N éc.sicj&é( C//Fo ryé-‘c-?.rjw‘, ACsof
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Ad VIl. Szkic nakrycia stolu dla jednej osoby dorostej, uwzgledniajacy

zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny by¢é opisane pod
schematem

Szkic pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby dorostej proponowany przez
wiekszos$¢ zdajgcych nie uwzgledniat okreslonego w zadaniu menu. Najczesciej
popetniane btedy dotyczyly nieprawidlowego utozenia sztuccow, talerzyka
do pieczywa oraz niewfasciwego opisu elementow znajdujgcych sie na schemacie.

Ponizej zamieszczono poprawng propozycje nakrycia stotu dla jednej dorosfej osoby.
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Ad VIII. Praca egzaminacyjna jako catos¢

Praca egzaminacyjna powinna:

= zawierac logicznie powigzane ze sobg poszczegdlne elementy pracy;

» posiadacC przejrzystg strukture, a poszczegdlne elementy pracy powinny byc¢
zatytutowane stosownie do zawartych w nich tresci;

= mie¢ odpowiednig forme - tresci powinny by¢ uporzadkowane, a w zapisach
i dokumentach uwzglednione by¢ powinny obowigzujgce zasady;

» zawieraC¢ poprawng terminologie, wiasciwg dla zawodu, bez bteddéw
merytorycznych.

Wiekszos¢ prac spetniata te kryteria.
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