Komentarz kelner 512[01]-01 Czerwiec 2009

Zadanie egzaminacyjne

Grupa obcokrajowcow zamédwita w restauracji ,Gosciniec” kolacje sktadajaca sie

z potraw kuchni polskiej, serwowanych przez kelnera. Sporzadzone zamowienie
zawiera informacje dotyczgce przygotowania i obstugi kolacji.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i obstuga kelnerska
kolacji zgodnie z zamowieniem klientéw. Przedstaw na schemacie pierwsze nakrycie
stotu dla jednej osoby, uwzgledniajgce zaproponowane menu, kolejnos$¢ oraz sposéb
podawania potraw i napojow.

Projekt realizacji prac powinien zawierac¢:

1. Tytut pracy egzaminacyjne;.

N

Zatozenia wynikajgce z tresci zadania i zamieszczonej dokumentacji.

w

Propozycje menu kolaciji.

»

Szkic ustawienia stotu, okreslenie liczby potrzebnych stotéw (na podstawie

obliczen), rozmieszczenie gosci oraz propozycje dekoracji stotu.

5. Wykaz bielizny stotowej potrzebnej do nakrycia stotu, sprzetu pomocniczego
oraz iloSciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do obstugi bez okreslania
zapasu.

6. Propozycje obstugi kelnerskiej stosowng do ustalen podanych w zamowieniu,
uwzgledniajacg kolejnosc i sposdb podawania potraw i napojow oraz
czynnosci wykonywane przez kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta.

7. Schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby uwzgledniajacy

zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny by¢ opisane pod

schematem.

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Zamowienie na zorganizowanie kolacji — Zatacznik 1

Szkic sali i wymiary stotdw — Zatgcznik 2

Menu restauracji ,Gosciniec” — Zatgcznik 3

Wykaz zastawy i bielizny stotowej oraz sprzetu — Zatacznik 4

Wzér tabeli do sporzadzenia opisu obstugi kelnerskiej — Zatacznik 5

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Zatacznik 1

Zamowienie na zorganizowanie kolacji

Przedmiot zamowienia:
Liczba oséb:

Data:

Godzina rezerwacji stotu:
Dane osoby zamawiajacej:
Forma ptatnosci:

Zaliczka:

Ustalenia w zakresie menu;

Podawane napoje:

Ustalenia dodatkowe:

kolacja dla grupy obcokrajowcéw

12

30 wrzesnia 2009 r.

20.00

Paolo Natti
gotdéwka
100 ztotych

potrawy kuchni polskiej wybrane z menu

restauracji ,Gosciniec”,

3 zakgski zimne — w tym jedna zakaska z ryb
1 zakgska gorgca

danie zasadnicze - potrawa z cieleciny
z dodatkami

deser

napoje alkoholowe

napoje bezalkoholowe zimne i gorgce

goscie powinni siedzie¢ przy jednym stole
ustawionym w takim miejscu sali, aby
zapewni¢ kameralne warunki konsumpgji

w czasie kolacji restauracja jest otwarta
potrawy podawane metodg francuskg

napoje serwowane przez kelnera
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Zalacznik 2
Szkic sali i wymiary stotow

Szkic sali

1000

<

Rozdzielnia

r
1200 Wejscie do sali

Stoty o wymiarach 120 em x 80 cm

Uwaga:
Przyjeto, ze odlegtos¢ miedzy srodkiem jednego talerza a Srodkiem sgsiedniego

talerza wynosi 60 cm. Odlegto$¢ od brzegu stotu do $rodka pierwszego nakrycia

wynosi 40 cm.
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Zatacznik 3

Menu restauracji ,,Gosciniec”
Zakaski zimne:

Sledzie w $mietanie

Rozki z tososia wedzonego
Grejpfruty nadziewane krewetkami
Koktajl z krabow

Pasztet z dzika

Schab pieczony ze sliwkami

Jaja garnirowane kawiorem
Satatka grecka

Satatka meksykanska

Satatka z tuiczyka i roszponki

Dodatki do zakasek:

Pieczywo

Masto

Chrzan

Podgrzybki w occie
Papryka konserwowa
Zurawina do mies

Zakaski gorace:

Omlet z krewetkami

Risotto z kurczakiem

Golonka duszona w piwie
Cebula smazona w ciescie
Papryka faszerowana miesem
Pierogi z kapustg i grzybami
Nalesniki z fetg i szpinakiem

Dania zasadnicze:

Kotlet schabowy z ziemniakami

Szasztyki jagniece z ryzem na sypko

Klopsiki drobiowe z kaszg jeczmienng

Cielecina duszona a la Marengo z ryzem

Zrazy cielece z jabtkami i kaszg gryczang
Medaliony wieprzowe z kluskami ktadzionymi

Dorsz zapiekany w sosie cytrynowym z frytkami
Befsztyk z poledwicy z zielonym pieprzem i frytkami

Strona 4 z 16



Komentarz kelner 512[01]-01

Dodatki do dan zasadniczych:

Suréwka z poréw i jabtka
Suréwka z marchwi i jabtka
Suréwka z kapusty kiszonej
Satata z sosem vinaigrette
Buraczki zasmazane

Kalafior w sosie beszamelowym
Brokuty gotowane na parze
Satata ze $mietang

Desery:

Tort bezowy z bitg $mietang
Rozki francuskie z morelg
Tarta z gruszkami

Sernik wiedenski

Strucla makowa

Suflet jabtkowy

Lody cassate

Napoje gorace:

Kawa naturalna
Herbata czarna
Herbata owocowa

Dodatki: cukier, $mietanka, cytryna
Napoje zimne:

Woda mineralna niegazowana
Woda mineralna gazowana
Sok pomaranczowy

Sok porzeczkowy

Sok jabtkowy

Coca —cola

Fanta

Sprite

Napoje alkoholowe:

Wino biate wytrawne
Wino czerwone wytrawne
Midd pitny

Wermut stodki

Woédka czysta

Winiak

Whisky
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Zatacznik 4

Wykaz zastawy i bielizny stolowej oraz sprzetu

Zastawa porcelanowa:

Talerze zakgskowe
Talerze ptaskie do dan - zasadniczych
Talerzyki do pieczywa
Talerzyki deserowe
Talerze gtebokie
Bulionéwki

Podstawki pod bulionowki
Filizanki do herbaty
Filizanki do kawy
Podstawki pod filizanki
Kompotierki z podstawkami
P&tmiski

Salaterki

Wazy

Sosjerki z podstawkami
Dzbanki do napojéow
Dzbanuszki

Cukiernice

Patery

Zastawa metalowa:

Widelce i noze $rednie
Widelce i noze duze
Noze do masta
tyzka do sosu
Widelczyki deserowe
Lyzki deserowe
Lyzki duze

tyzeczki do herbaty
tyzeczki do kawy
tyzeczki do cukru
topatki do ciasta
Szczypce do ciasta
Sztucce serwisowe
Lyzki do satatek
Lyzki wazowe
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Zastawa szklana:

Kieliszki do wina biatego
Kieliszki do wina czerwonego
Kieliszki do wina deserowego
Kieliszki do wina musujacego
Kieliszki do wermutu

Kieliszki do woédki

Kieliszki do likieru

Kieliszki do winiaku
Szklaneczki do whisky
Szklanki do wody — literatki
Szklanki do piwa

Szklanki do napojow
Pucharki z podstawkami

Bielizna stotowa:

Obrusy biate

Obrusy bfekitne

Serwetki bawetniane biate, zotte, granatowe,
Serwety — napperony biate, granatowe
Laufry (serwety) biekitne

Moltony

Skirtingi biate, btekitne.

Sprzet:

Podgrzewacze do talerzy
Wozki kelnerskie

Tace kelnerskie
Swieczniki

Serwetniki

Koszyczki do pieczywa
Wazony

Wazoniki

Menaze z przyprawami
Ochtadzacze do napojow (tzw. kulery)
Serwetki bibutkowe

Swiece
Zatacznik 5
Wzér tabeli do sporzadzenia opisu obstugi kelnerskiej
Kolejne czynnosci Sposbb Strona podania, zbierania
wykonywane przez | podawania/rodzaj Lewa Prawa
kelneréw serwisu
1.
2.
3.
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W pracach egzaminacyjnych oceniane byly:

VI.

VII.

VIII.

Tytut pracy egzaminacyjne;j.
Zatozenia wynikajgce z tresci zadania i zatgczonej dokumentaciji.
Propozycja menu kolaciji.

Szkic ustawienia stotu, okreslenie liczby potrzebnych stotow (na
podstawie obliczen), rozmieszczenie gosci oraz propozycje dekoraciji
stotu.

Wykaz bielizny stotowej potrzebnej do nakrycia stotu, sprzetu
pomocniczego oraz ilosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej do
obstugi bez okreslania zapasu.

Propozycja obstugi kelnerskiej stosowna do ustalen podanych

w zamowieniu, uwzgledniajgca kolejnos¢ i sposéb podawania potraw

i napojow oraz czynnosci wykonywane przez kelnera z prawej lub lewej
strony konsumenta.

Schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby uwzgledniajacy
zaproponowane menu - elementy nakrycia powinny by¢ opisane pod
schematem.

Praca egzaminacyjna jako cato$¢.

Ad. I. Tytul pracy egzaminacyjnej

Prawidtowe

zapisanie tytutu sprawiato zdajacym trudnosc¢. Najczes$ciej brakowato

zapisu dotyczgcego miejsca przyjecia i okreslenia grupy, dla ktoérej organizowano

kolacje.

Ad. ll. Zatozenia

Zatozenia byly formutowane prawidtowo. W niepetnym wykazie danych najczesciej
brakowato okre$lenia miejsca organizacji kolacji oraz wymiaréw sali i stolikdw.
Ponizej przedstawiono prawidtowo zapisane zatozenia.
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Czes¢ zdajacych przedstawita zatozenia w duzym uproszczeniu, tylko wymieniajac
zatgczniki bez wskazania, ktére dane w nich zawarte nalezy uwzglednic, co nie byto
prawidtowe.
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Ad. lll Propozycja menu kolacji

Poprawne sporzadzenie menu polegato na wyborze potraw kuchni polskiej zgodnie
z zamowieniem.
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Zdajacy czesto wybierali potrawy nie nalezgce do potraw kuchni polskiej, zapominali

réwniez o dodatkach: pieczywo i masto oraz o napojach zimnych i biatym winie
wytrawnym do dania zasadniczego.

Ad. IV. Szkic ustawienia stolu, okreslenie liczby potrzebnych stotéw,
rozmieszczenie gosci oraz propozycja dekoracji stotu

Gosci nalezato usadzi¢ przy jednym stole ustawionym w ksztatcie litery |, w miejscu
nie zastaniajacym drzwi wejsciowych i wyjscia z rozdzielni kelnerskiej.
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Najwiecej trudnosci zdajgcym sprawiato obliczenie liczby stotéw, zapominali rowniez
o zaplanowaniu elementéw dekoracyjnych tj. kwiatdw, Swiecznikdw, bawetnianych

serwetkach dla gosci. Zdarzato sie réwniez niepoprawne ustawienie stotu w litere U
oraz L, jak rowniez usadzenie gosci po jednej stronie stotu.

Ad. V. Wykaz bielizny stotowej potrzebnej do nakrycia stotu, sprzetu

pomocniczego oraz ilosciowy wykaz zastawy stotowej niezbednej
do obstugi bez okreslania zapasu
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W wykazach sprzetu pomocniczego i zastawy stotowej zdajacy czesto nie
uwzgledniali sztu¢céw serwisowych, potmiskéw, szczypcow do ciasta. W wykazie
bielizny stotowej pomijali lub btednie podawali ilosci zastawy stotowej. Ponadto nie
korzystali z wykazu bielizny izastawy stotowej zamieszczonego w arkuszu
egzaminacyjnym, postugiwali sie innym nazewnictwem, czesto regionalnym.

Ad. VI. Propozycja obstugi kelnerskiej stosowna do ustalen podanych
w zamoéwieniu, uwzgledniajaca kolejnos¢ i sposoéb podawania potraw
i napojow oraz czynnosci wykonywane przez kelnera z prawej i lewej
strony konsumenta

Z tym elementem pracy zdajacy mieli wiele trudnosci powtarzajac wielokrotnie te
same btedy. Brakowato spdjnosci pomiedzy zaplanowanym menu, a czynnosciami.
W zamowieniu zleceniodawca okreslit metode podawania potraw, jednak zdajacy nie
uwzgledniali tej danej (zat.1), mylili strony podawania potraw i napojow oraz
zapominali o zbieraniu naczyn po konsumpcji. Ponizej przedstawiono przyktad
najlepiej wykonanego harmonogramu obstugi gosci w formie tabeli.
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Ad. VII. Schemat pierwszego nakrycia stotu dla jednej osoby uwzgledniajacy

zaproponowane menu - elementy nakrycia powinny by¢é opisane pod
schematem

Zdajagcy w wiekszosci przypadkéw prawidtowo przedstawiali schemat pierwszego
nakrycia.
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Najczesciej pojawiajgcymi sie btedami w tym elemencie byto:

- nieprawidtowe rozmieszczenie sztu¢cow i kolejnos¢ utozenia,
- zbyt duza lub zbyt mata liczba sztu¢cow i naczyn szklanych,
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- brak narysowanego talerzyka do pieczywa z nozem do masta,
- niezgodnos¢ rysunku z opisem oraz menu.

Ad. VIII. Praca egzaminacyjna jako catos¢

Prace zdajacych w wiekszosci zawieraty logicznie powigzane ze sobg poszczegolne
elementy oraz poprawng terminologie, wiasciwg dla zawodu bez bteddéw
merytorycznych. Posiadaty przejrzystg strukture, a elementy pracy byly zatytutowane
stosownie do zawartych w nich tresci. Posiadaty tez odpowiednig forme — tresci byty
uporzadkowane, a w zapisach idokumentach uwzglednione byty obowigzujace
zasady.
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