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W pracach egzaminacyjnych oceniane były: 
 

I. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
II. Założenia wynikające z treści zadania i załączonej dokumentacji. 
III. Propozycja menu kolacji. 
IV. Szkic ustawienia stołu, określenie liczby potrzebnych stołów (na 

podstawie obliczeń), rozmieszczenie gości oraz propozycję dekoracji 
stołu. 

V. Wykaz bielizny stołowej potrzebnej do nakrycia stołu, sprzętu 
pomocniczego oraz ilościowy wykaz zastawy stołowej niezbędnej do 
obsługi bez określania zapasu. 

VI. Propozycja obsługi kelnerskiej stosowna do ustaleń podanych 
w zamówieniu, uwzględniająca kolejność i sposób podawania potraw 
i napojów oraz czynności wykonywane przez kelnera z prawej lub lewej 
strony konsumenta. 

VII. Schemat pierwszego nakrycia stołu dla jednej osoby uwzględniający 
zaproponowane menu - elementy nakrycia powinny być opisane pod 
schematem. 

VIII. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 

Ad. I. Tytuł pracy egzaminacyjnej 
 
Prawidłowe zapisanie tytułu sprawiało zdającym trudność. Najczęściej brakowało 
zapisu dotyczącego miejsca przyjęcia i określenia grupy, dla której organizowano 
kolację. 

 

 
 

Ad. II. Założenia 
 
Założenia były formułowane prawidłowo. W niepełnym wykazie danych najczęściej 
brakowało określenia miejsca organizacji kolacji oraz wymiarów sali i stolików. 
Poniżej przedstawiono prawidłowo zapisane założenia. 
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Część zdających przedstawiła założenia w dużym uproszczeniu, tylko wymieniając 
załączniki bez wskazania, które dane w nich zawarte należy uwzględnić, co nie było 
prawidłowe. 

 

 
 

Ad. III Propozycja menu kolacji 
 
Poprawne sporządzenie menu polegało na wyborze potraw kuchni polskiej zgodnie  
z zamówieniem.  
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Zdający często wybierali potrawy nie należące do potraw kuchni polskiej, zapominali 
również o dodatkach: pieczywo i masło oraz o napojach zimnych i białym winie 
wytrawnym do dania zasadniczego.  
 
Ad. IV. Szkic ustawienia stołu, określenie liczby potrzebnych stołów, 

rozmieszczenie gości oraz propozycja dekoracji stołu 
 

Gości należało usadzić przy jednym stole ustawionym w kształcie litery I, w miejscu 
nie zasłaniającym drzwi wejściowych i wyjścia z rozdzielni kelnerskiej. 
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Najwięcej trudności zdającym sprawiało obliczenie liczby stołów, zapominali również 
o zaplanowaniu elementów dekoracyjnych tj. kwiatów, świeczników, bawełnianych 
serwetkach dla gości. Zdarzało się również niepoprawne ustawienie stołu w literę U 
oraz L, jak również usadzenie gości po jednej stronie stołu.  
 
Ad. V. Wykaz bielizny stołowej potrzebnej do nakrycia stołu, sprzętu 

pomocniczego oraz ilościowy wykaz zastawy stołowej niezbędnej 
do obsługi bez określania zapasu 

 

 



Komentarz kelner 512[01]-01    Czerwiec 2009 

Strona 13 z 16 
 

 
 
W wykazach sprzętu pomocniczego i zastawy stołowej zdający często nie 
uwzględniali sztućców serwisowych, półmisków, szczypców do ciasta. W wykazie 
bielizny stołowej pomijali lub błędnie podawali ilości zastawy stołowej. Ponadto nie 
korzystali z wykazu bielizny i zastawy stołowej zamieszczonego w arkuszu 
egzaminacyjnym, posługiwali się innym nazewnictwem, często regionalnym. 
 
Ad. VI. Propozycja obsługi kelnerskiej stosowna do ustaleń podanych 

w zamówieniu, uwzględniająca kolejność i sposób podawania potraw 
i napojów oraz czynności wykonywane przez kelnera z prawej i lewej 
strony konsumenta 
 

Z tym elementem pracy zdający mieli wiele trudności powtarzając wielokrotnie te 
same błędy. Brakowało spójności pomiędzy zaplanowanym menu, a czynnościami. 
W zamówieniu zleceniodawca określił metodę podawania potraw, jednak zdający nie 
uwzględniali tej danej (zał.1), mylili strony podawania potraw i napojów oraz 
zapominali o zbieraniu naczyń po konsumpcji. Poniżej przedstawiono przykład 
najlepiej wykonanego harmonogramu obsługi gości w formie tabeli. 
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Ad. VII. Schemat pierwszego nakrycia stołu dla jednej osoby uwzględniający 

zaproponowane menu - elementy nakrycia powinny być opisane pod 
schematem 

 
Zdający w większości przypadków prawidłowo przedstawiali schemat pierwszego 
nakrycia. 
 

 
 
Najczęściej pojawiającymi się błędami w tym elemencie było: 
 

- nieprawidłowe rozmieszczenie sztućców i kolejność ułożenia, 
- zbyt duża lub zbyt mała liczba sztućców i naczyń szklanych, 
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- brak narysowanego talerzyka do pieczywa z nożem do masła, 
- niezgodność rysunku z opisem oraz menu. 
 

Ad. VIII. Praca egzaminacyjna jako całość 
 

Prace zdających w większości zawierały logicznie powiązane ze sobą poszczególne 
elementy oraz poprawną terminologię, właściwą dla zawodu bez błędów 
merytorycznych. Posiadały przejrzystą strukturę, a elementy pracy były zatytułowane 
stosownie do zawartych w nich treści. Posiadały też odpowiednią formę – treści były 
uporządkowane, a w zapisach i dokumentach uwzględnione były obowiązujące 
zasady. 


