Komentarz
Sesja letnia 2012
zawod: kelner 512[01]

1. Tres¢ zadania egzaminacyjnego wraz z zalaczona dokumentacja
Zadanie egzaminacyjne

Z okazji 10 rocznicy dziatalnosci firmy kosmetycznej, wlasciciel Jan Stowik zamowit
przyjecie typu amerykanskiego w restauracji ,,Olimp”. Na przyjecie zostali zaproszeni
pracownicy i kontrahenci, tacznie 40 osob. W zamOwieniu zapisano szczegélowe wymagania
dotyczace przygotowania i1 obstugi przyjecia.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z przygotowaniem i obstuga kelnerska
przyjecia zgodnie z zamoOwieniem. Uzupelnij menu oraz dobierz odpowiednie napoje
alkoholowe do potraw.

Wykonaj schemat pierwszego nakrycia dla jednego goscia, zgodnie z menu.

Projekt realizacji prac powinien zawiera¢:

1. Tytul pracy egzaminacyjnej.

2. Zalozenia wynikajace z tresci zadania i zatacznikow.

3. Menu przyjecia amerykanskiego uwzgledniajace propozycj¢ zamowienia.

4. Wykaz ilosciowy stoldow bufetowych i konsumenckich oraz plan ich ustawienia.
Propozycje dekoracji stotow.

5. Wykaz bielizny stotowej, sprzgtu pomocniczego oraz ilosciowy wykaz zastawy stotowej
niezbednej do podania 1 konsumpcji potraw 1 napojow.

6. Propozycje obstugi kelnerskiej z uwzglednieniem kolejnosci, Sposobu podawania potraw
i napojow zgodnie z zamdOwieniem oraz wykaz czynnosci wykonywanych przez kelnera
z prawej lub lewej strony konsumenta.

7. Schemat pierwszego nakrycia stotu konsumenckiego dla jednego goscia uwzgledniajacy
zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny by¢ opisane pod schematem.

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Zatacznik 1. Zamdwienie na zorganizowanie przyjecia typu amerykanskiego.

Zatacznik 2. Szkic sali bankietowej oraz wykaz i wymiary stolow w restauracji ,,Olimp”.
Zatacznik 3. Fragment oferty potraw i napojow restauracji ,,Olimp.”

Zalacznik 4. Wykaz zastawy stolowej, bielizny stolowej 1 sprzg¢tu pomocniczego restauracji
,Olimp”.

Zatacznik 5. Wzor tabeli - Propozycja obstugi przyjecia.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Zalacznik 1.
Zamowienie na zorganizowanie przyjecia typu amerykanskiego

Ustalenia podstawowe
Charakter przyjecia 10 rocznica dziatalno$ci firmy kosmetycznej
Forma przyjecia amerykanskie
Miejsce przyjecia sala bankietowa w restauracji ,,Olimp”
Liczba goSci 40 osob
Data przyjecia 08 sierpnia 2012 r.
Godziny przyjecia rozli(s).cozgcie zak;)il.cozgnie

Ustalenia dotyczace menu

Kolejnosé Nazwy potraw Napoje
podawania potraw alkoholowe
Zakaski zimne - Schab w galarecie dobiera kelner

- Tartinki z polgdwica i1 z lososiem

- Dwie zakaski jarskie - dobiera kelner

- Dwie zakaski drobiowe - dobiera kelner

- Salatka z serem feta - dobiera kelner
Zakaska goraca - Grillowany filet z pstraga z warzywami dobiera kelner
Dodatki do zakasek dobiera kelner dobiera kelner
Danie zasadnicze | - Potrawa z wolowiny - dobiera kelner dobiera kelner
Deser - Tort waniliowo-brzoskwiniowy

- Babeczki ze $mietang i malinami
- Mini serniczki w cies$cie francuskim

Napoje zimne gorace
bezalkoholowe

Woda mineralna gazowana Kawa espresso
Woda mineralna niegazowana Herbata czarna
Soki: pomaranczowy, porzeczkowy,
grejpfrutowy, jabtkowy.

Pepsi Cola, Mirinda, 7-up

Ustalenia dodatkowe
e Migjsca siedzace przy stotach konsumenckich przygotowane dla wszystkich gosci (40
gosci).
Przygotowany stot bufetowy dla 40 gosci.
Stoty konsumenckie nakryte zgodnie z ustalonym menu.
Bielizna stotowa i dekoracja stolow przygotowana w barwach logo firmy: biato-seledynowe.
e Na aperitif serwowane wino musujace.
Na stole bufetowym ustawione: zakaski zimne, zakaska goraca, dodatki do zakasek, desery
0raz napoje zimne.
e Zakaska goraca serwowana przy stole bufetowym.
Napoje alkoholowe, woda, napoje gorace serwowane przy stotach konsumenckich.
e Danie zasadnicze wyporcjowane serwowane gosciom przy stotach konsumenckich.
e Tort podawany o godzinie 20:00 z zastosowaniem serwisu angielskiego.
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Zalacznik 2.
Szkic sali bankietowej oraz wykaz i wymiary stolow w restauracji ,,Olimp”

Szkic sali bankietowej o wymiarach 15m x 18m

Okno Okno
— I
o
o
o}
i
Rozdzielnia
kelnerska
1800  Wejscie do sali
_ Y
N
Wykaz i Wyn{iary stotow: i

— stoty konsumenckie okragle o $rednicy 1,8m

— stoty bufetowe o wymiarach 1,5m (szerokosci) x 3m (dtugosci) x Im (wysokos$ci)
Uwaga: Ustalajqc ilosci potrzebnych stotow nalezy przyjqc, ze:

— przy stole konsumenckim okrqglym o srednicy 0,9m powinno siedzie¢ 4 gosci,

— na 20 gosci przypada 3 m stotu bufetowego, a na kazdych nastepnych 10 gosci przypada
1 m stotu.
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Zalacznik 3.
Fragment oferty potraw i napojow restauracji ,,Olimp.”

Zakaski zimne:

Jaja faszerowane pieczarkami. Warzywne kaski w ciescie ziotowym Pétmisek migs pieczonych.
Terrina z pulardy drobiowej

Roladki z szynki faszerowane chrzanem

Schab pieczony ze §liwka

Schab w galarecie

Sezamowe kuleczki drobiowe Tartinki z poledwica i1 z tososiem Satatka grecka,

Satatka z tunczyka

Satatka z tososiem wedzonym

Satatka hawajska

Zakaski gorace:

Grillowany filet z pstraga z warzywami
Pierogi z kapusta i grzybami

Dania zasadnicze:

Sarna marynowana w ziotach, ziemniaki pieczone, buraczki w winie

Karkowka w miodzie, kluski ktadzione, fasolka szparagowa z bulka tarta, surowka z czerwone;j
kapusty z jabtkami i orzechami

Roladki wotowe z porami zapiekane w sosie pomidorowym, kluski francuskie

Schab duszony z borowikami, ziemniaki pieczone, bukiet z jarzyn

Dodatki do zakasek:
Pieczywo

Masto

Sos tatarski

Sos chrzanowy
Grzybki marynowane
Dodatki do napojow:

Cukier Smietanka
Plastry cytryny
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Napoje alkoholowe:
Wina:

musujace potwytrawne
musujace stodkie

biate wytrawne

biate potwytrawne
biate potstodkie
czerwone potwytrawne
czerwone stodkie

miod dwojniak

Woabdki:
whisky
koniak
likier

Zalacznik 4.
Wykaz zastawy stolowej, bielizny stolowej i sprz¢tu pomocniczego restauracji ,,Olimp”.

Zastawa szklana:

Kieliszki do wina biatego
Kieliszki do wina czerwonego
Kieliszki do wina musujacego
Kieliszki do wodki

Kieliszki do koniaku

Kieliszki do likieru

Szklanki do zimnych napojow
Goblety do wody

Dzbanki do zimnych napojow
Talerzyki do cytryn

Zastawa porcelanowa:

Talerze zakaskowe
Talerze glgbokie

Talerze ptaskie do dan zasadniczych
Talerzyki deserowe
Talerzyki do pieczywa
Bulionowki

Podstawki pod buliondwki
Filizanki do herbaty
Filizanki do kawy
Podstawki pod filizanki
Po6tmiski na 10 porcji
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Salaterki na 5 porcji

Sosjerki

Podstawki pod sosjerki
Cukiernice

Dzbanuszki na mleko do kawy

Zastawa metalowa:

Widelce i noze $rednie (zakaskowe)
Widelce 1 noze duze
Widelce i noze do ryb
Lyzki duze

Lyzki deserowe

Lyzki do sosu Noze

do masta

Widelczyki do ciast
Lyzeczki do herbaty
Lyzeczki do kawy
Lyzeczki do cukru

Lopatki do tortu

Noze do krojenia tortu
Szczypce do ciast Lyzki do
salatek Patery

Podstawki pod tort Tace
do tartinek Sztucce
serwisowe

Bielizna stolowa:

Obrusy okragle biate

Obrusy okragte seledynowe, zotte

Obrusy bankietowe biate

Serwetki bawelniane biate, seledynowe 1 zotte
Moltony

Napperony seledynowe, zoétte, biate

Skirtingi biate, zolte, seledynowe Laufry

Sprzet pomocniczy:

Koszyki do pieczywa
Podgrzewacze do potraw (bemary)
Ochtadzacze do napojow
Menaze

Serwetniki

Serwetki

Swieczniki

Swiece

Tace kelnerskie

Wazony

Wozek kelnerski
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Zalacznik S.
Wzor tabeli

Propozycja obstugi przyjecia

Kolejne czynnosci Sposob Strona podania oraz zbierania
Lp. wykonywaqe przez podawam:_a/rodzaj lewa orawa
kelneréw serwisu

2. W pracach egzaminacyjnych oceniane byly:

Tytul pracy egzaminacyjne;.

Zatozenia wynikajace z tresci zadania i zalacznikow.

Menu przyjgcia amerykanskiego uwzgledniajace propozycjg¢ zamowienia.

Wykaz ilosciowy stotéw bufetowych i1 konsumenckich oraz plan ich ustawienia.

Propozycje¢ dekoracji stotow.

5. Wykaz bielizny stotowej, sprzetu pomocniczego oraz ilosciowy wykaz zastawy stotowej
niezbednej do podania i konsumpcji potraw i napojow.

6. Propozycja obstugi kelnerskiej z uwzglednieniem kolejnosci, sposobu podawania potraw
i napojow zgodnie z zamoOwieniem oraz wykaz czynno$ci wykonywanych przez kelnera
z prawej lub lewej strony konsumenta.

7. Schemat pierwszego nakrycia stotu konsumenckiego dla jednego goscia uwzgledniajacy

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

MPwnhE
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Ad. 1. Tytul pracy egzaminacyjnej

Prawidlowo sformutowany tytut powinien zawiera¢ sformutowanie ,,projekt realizacji
prac zwiazanych z przygotowaniem i obstuga kelnerska przyjecia z okazji 10 rocznicy
dziatalnosci firmy kosmetycznej”. Wigkszos$¢ zdajacych nie miata z tym problemu.

Cze$¢ zdajacych w tytule umieszczata informacje dotyczace daty organizowanego
przyjgcia, rodzaju przyjgcia, miejsca, ilosci osob itp. Jes§li tych informacji zdajacy nie
powtorzyt w zatozeniach tracil punkty.

Przykiad prawidlowego tytutu:
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Ad. 2. Zalozenia wynikajace z tresci zadania i zalacznikow

Przy formulowaniu zatozen do projektu zdajacy postgpowali najczgsciej wg dwoch
schematow:

— albo przepisywali prawie cate zadanie i zalaczniki (zdarzaly sig¢ prace w ktorych
wypisane zatozenia nie mialy wplywu na to co zdajacy dalej robit),

— albo traktowali wszystko bardzo lapidarnie, wymieniajac tylko podstawowe
informacje z tresci zadania i tytuty zatacznikow.

Poprawnie wypisane zatozenia powinny zawiera te elementy, ktore dalej zdajacy
musi bra¢ pod uwage przygotowujac projekt. Powinny wig¢c zawiera¢ takie informacje jak:
miejsce przyjecia, forma, data, godzina rozpoczgcia, czas trwania, ustalenia dotyczace menu,
w tym to co powinien dobra¢ kelner, stoty jakimi restauracja dysponuje, wymiary sali
konsumenckiej, Zyczenia zamawiajacego dotyczace realizacji przyjgcia, np. sposob podania
dania zasadniczego i sposob podania tortu.

Najczgsciej pomijanymi elementami zalozen byt brak informacji, ze nalezy dobra¢
alkohol do wskazanych potraw oraz brak wymiaréw sali konsumenckiej i stotow
bankietowych
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Przyktadowe zatozenia:
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Ad. 3. Menu przyjecia amerykanskiego uwzgledniajace propozycje¢ zamowienia.

Zadanie zdajacego polegato na wyborze dwoch zakasek jarskich, dwoch zakasek drobiowych
oraz satatki z serem feta, wyborze dodatkéw do tych zakasek, wyborze dania zasadniczego,
dobraniu napojoéw alkoholowych: do aperitifu (wino musujace), do zakasek zimnych, zakaski
goracej, dania glownego oraz na wybraniu napojow zimnych i goracych. Najczegsciej
popehnane btedy to:

wino musujace stodkie wybierane na aperitif,
- zly wybor zakasek jarskich, drobiowych 1 satatki z serem feta
- nieprawidtowo dobierane alkohole
- uwzglednianie w menu potraw 1 napojow, ktorych nie byto w zataczniku nr 3

Prawidtowe menu:
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Ad.4. Wykaz ilosciowy stoléw bufetowych i konsumenckich oraz plan ich ustawienia.
Propozycja dekoracji stolow.

Ten obszar sprawiat zdajacym niewielka trudno$¢. Na ogoét zdajacy prawidtowo
obliczali ilo$¢ stotow bankietowych i konsumenckich. Czasami zdajacy nie wyznaczali miejsc
siedzacych przy stotach okragtych.

Zdarzato sig, ze zdajacy pomijali czg$¢ obszaru dotyczacego opisu dekoracji stohu.
Nie uwzgledniali elementow dekoracyjnych takich jak swieczniki, Swiece 1 wazoniki. Na ogoét
pamigtali, ze kolorystyka dekoracji stotu ma by¢ biato- seledynowa.

Przyktadowy wykaz ilo§ciowy stotéw bufetowych 1 konsumenckich wraz z planem ich
ustawienia i propozycja dekoracji:
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Ad. 5. Wykaz bielizny stolowej, sprzetu pomocniczego oraz iloSciowy wykaz

zastawy stolowej niezb¢dnej do podania i konsumpcji potraw i napojow.

W tym obszarze zdajacy powinni wypisaé potrzebna bielizng, zastawe stolowa i1 sprzet
zgodnie z dotaczonym w zataczniku wykazem, konieczny do realizacji zamowienia. Robili to
w dwojaki sposob, albo zgodnie z menu, albo zgodnie z porzadkiem wykazu zatacznika. Na
ogot radzili sobie dobrze ale pomijali niektére elementy zastawy, lub podawali zte ilosci.
Czasem pomijano odpowiednie szkto do napojow lub dobierano jego niewtasciwe ilosci.
Zdarzaly si¢ tez bigdnie dobrane naczynia, niewlasciwe sztuéce, brakowat sprzetu
pomocniczego, np. ochtadzaczy do napojow. Czgstym btedem bylo planowanie niewtasciwej
ilosci poszczegdlnych sktadowych zastawy stotowe;.
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Przyktadowy wykaz:
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Ad. 6 Propozycja obstugi kelnerskiej z uwzglednieniem kolejnosci, sposobu podawania
potraw i napojow zgodnie z zamowieniem oraz wykaz czynnosci wykonywanych przez
kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta.

W tym obszarze zdajacy powinni uwzgledni¢ wszystkie czynnos$ci jakie wykonuje
kelner przy realizacji zamowienia. Niektorzy ograniczali si¢ tylko do okreslenia metod i stron
podawania potraw. Zapominali o rozstawieniu zakasek zimnych i dodatkow do zakasek na
stotach bufetowych, podawaniu napojow, podawaniu zakaski goracej przy stotach bufetowych
czynno$ciach porzadkowych jak zbieranie zastawy stotowej po kazdym daniu Zdarzaty si¢ tez
podstawowe bledy jak podawanie metod np. francuskiej przy zbieraniu zastawy stotowej,
a przede wszystkim zle okreS§lanie stron wykonywanych czynnosci. Najwigcej bledow
dotyczyto metod i stron podawania potraw i napojow.
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Przyktadowy przebieg obstugi:
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Ad. 7 Schemat pierwszego nakrycia stolu konsumenckiego dla jednego goScia
uwzgledniajacy zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny by¢ opisane pod
schematem.

W tym obszarze zdajacy powinni wykona¢ rysunek nakrycia i opisa¢ wszystkie jego
elementy.
Najczesciej popelniane przez zdajacych btedy to:
- pomijanie talerzykéw do pieczywa i nozy do masta,
- niewlasciwe sztucce oraz zla kolejnos$¢ utozonych sztuccow,
- brak szkta do napojow lub niewtasciwy dobor
- zla kolejnos¢ wystawionego szkta,
- brak wytyczenia miejsca serwetka lub pod talerzem.
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Przyktadowe nakrycie:
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Ad. VIII. Praca egzaminacyjna jako calos¢

W tym obszarze oceniano przejrzysto$¢ i estetyke pracy, logiczne uporzadkowanie
tresci oraz poprawnos$¢ terminologiczng 1 merytoryczng pracy egzaminacyjne;j.

Prace zdajacych w wigkszosci zawieraly powiazane ze soba poszczegoélne elementy
oraz poprawna terminologi¢, wtasciwa dla zawodu bez bledow merytorycznych. Posiadaty
przejrzysta strukturg i odpowiednia formg.

Zdarzaty si¢ jednak prace w ktorych brakowalo spdjnosci np. zdajacy uktadat
prawidlowe menu ale juz nie wszystkie ujgte w nim potrawy i1 napoje uwzgledniat
w przebiegu obstugi., lub szkic nakrycia nie zgadzat si¢ z wykazem zastawy stotowe;.
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