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Przykłady wybranych fragmentów prac egzaminacyjnych z komentarzami 
Kelner 512[01] 
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Zadanie egzaminacyjne w zawodzie kelner polegało na opracowaniu projektu 
realizacji prac związanych z przygotowaniem i obsługą kelnerską przyjęcia zgodnie  
z zamówieniem klienta. Zdający, aby opracować projekt musieli zapoznać się  
z dołączonymi do treści zadania załącznikami. 
 
Ocenie podlegały następujące elementy pracy egzaminacyjnej: 
 

I. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
II. Założenia do opracowania projektu realizacji prac. 
III. Menu przyjęcia. 
IV. Propozycję obsługi kelnerskiej przyjęcia z uwzględnieniem kolejności  

i sposobu podawania potraw i napojów oraz czynności wykonywanych przez 
kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta. 

V. Plan ustawienia stołu bankietowego, określenie liczby potrzebnych stołów (na 
podstawie obliczeń), wyznaczenie miejsc dla gościa honorowego  
i pozostałych gości oraz propozycję dekoracji stołu. 

VI. Wykaz bielizny stołowej i sprzętu pomocniczego oraz ilościowy wykaz zastawy 
stołowej niezbędnej do realizacji przyjęcia bez określania zapasu. 

VII. Szkic nakrycia stołu dla jednej osoby dorosłej, uwzględniający 
zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny być opisane pod 
schematem. 

 
Ad I. Tytuł pracy egzaminacyjnej 

 
Większość zdających poprawnie sformułowała tytuł pracy, był on zwięzły  
i uwzględniał miejsce oraz okoliczność organizowanego przyjęcia.  
Część zdających formułowała tytuł pracy zbyt obszernie albo w formie polecenia. 
 
Poniżej zamieszczono przykład poprawnie napisanego tytułu. 
 
Przykład 1. 

 
 
Przykład 2. 
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Ad II. Założenia do opracowania projektu realizacji prac 
 
W założeniach do projektu zdający powinni wypisać z treści zadania oraz 
załączników najistotniejsze dane do opracowania projektu realizacji prac.  
 
Poniżej zamieszczono przykład poprawnie zapisanych założeń. 

 

 

 
Większość zdających wypisała wszystkie założenia, uwzględniając dane, które 
wynikały zarówno z treści zadania, jak i załączników. 
Nieliczni zdający zamiast podania konkretnych danych wypisywali jedynie numery 
załączników. 
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Ad III. Menu przyjęcia 
 

W tej części pracy zdający powinni zaproponować zupę oraz napoje alkoholowe  
z podanych załączników nr 4 i 5 uzupełniając w ten sposób zamówienie klienta. 
  
Poniższy przykład przedstawia prawidłowy dobór menu. 

 

 
Większość zdających błędnie uzupełniła menu, pomijała w doborze napojów wino 
musujące, które miało być podane przy toaście.  
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Ad IV. Propozycję obsługi kelnerskiej przyjęcia z uwzględnieniem kolejności  
i sposobu podawania potraw i napojów oraz czynności wykonywanych przez 
kelnera z prawej lub lewej strony konsumenta 
 
W tym elemencie rozwiązania zadania zdający powinni wykazać się umiejętnością 
doboru sposobu podawania potraw i napojów zaproponowanych w menu  
z uwzględnieniem kolejności i sposobu ich podawania. 
W tej części projektu zdający popełniali najwięcej błędów, najczęściej dotyczyły one:  

- nieprawidłowego określenia strony podawania potraw i napojów przy 
zaproponowanym sposobie obsługi, 

- pomijania zbierania naczyń przed podaniem kolejnych potraw, 
- wskazywania nieprawidłowej strony zbierania naczyń.  

 
Poniżej zamieszczono poprawną propozycję obsługi kelnerskiej 
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Ad V. Plan ustawienia stołu bankietowego, określenie liczby potrzebnych 
stołów (na podstawie obliczeń), wyznaczenie miejsc dla gościa honorowego i 
pozostałych gości oraz propozycję dekoracji stołu 

 
W planie ustawienia stołu bankietowego należało zaproponować formę ustawienia 
stołu bankietowego i prawidłowe obliczenie potrzebnej liczby stołów 
(z uwzględnieniem informacji podanych w załącznikach nr 2 i nr 3). 
Większość zdających określiła liczbę stołów jednak nie wynikała ona z prawidłowych 
obliczeń. Zaproponowana przez nich forma ustawienia i liczba stołów nie mieściła się 
w obrębie podanej wielkości sali bankietowej, zasłaniała wejście do rozdzielni 
kelnerskiej bądź do sali bankietowej. Część zdających zaproponowała formę 
ustawienia stołów, ale nie umieściła go w obrębie sali bankietowej (załącznik nr 2). 
 
 
Poniżej zamieszczono poprawną propozycję planu ustawienia stołu bankietowego. 
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Przykład 1. 

 
 
Przykład 2. 
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Ad VI. Wykaz bielizny stołowej i sprzętu pomocniczego oraz ilościowy wykaz 
zastawy stołowej niezbędnej do realizacji przyjęcia bez określania zapasu 

 
Zdający powinni przygotować ilościowy wykaz zastawy stołowej do podanego menu 
wykorzystując załącznik nr 6 (wykaz zastawy i bielizny stołowej oraz sprzętu). 
 
 Większość błędów popełniana przez zdających w tej części pracy wynikała  
 prawdopodobnie z niedokładnego odczytania polecenia w treści zadania. 
Najczęściej popełniane przez zdających błędy dotyczyły: uwzględnienia zapasu 
zastawy i bielizny stołowej, stosowania błędnego nazewnictwa oraz zaplanowania 
ilości zastawy szklanej do napojów alkoholowych z uwzględnieniem dzieci.  
 
Poniżej zamieszczono poprawną propozycję wykazu. 
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Ad VII. Szkic nakrycia stołu dla jednej osoby dorosłej, uwzględniający 
zaproponowane menu. Elementy nakrycia powinny być opisane pod 
schematem 

 
 

Szkic pierwszego nakrycia stołu dla jednej osoby dorosłej proponowany przez 
większość zdających nie uwzględniał określonego w zadaniu menu. Najczęściej 
popełniane błędy dotyczyły nieprawidłowego ułożenia sztućców, talerzyka  
do pieczywa oraz niewłaściwego opisu elementów znajdujących się na schemacie.  
 
Poniżej zamieszczono poprawną propozycję nakrycia stołu dla jednej dorosłej osoby. 
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Ad VIII. Praca egzaminacyjna jako całość 

 
Praca egzaminacyjna powinna: 

 zawierać logicznie powiązane ze sobą poszczególne elementy pracy; 
 posiadać przejrzystą strukturę, a poszczególne elementy pracy powinny być 

zatytułowane stosownie do zawartych w nich treści; 
 mieć odpowiednią formę - treści powinny być uporządkowane, a w zapisach  

i dokumentach uwzględnione być powinny obowiązujące zasady; 
 zawierać poprawną terminologię, właściwą dla zawodu, bez błędów 

merytorycznych. 
 
Większość prac spełniała te kryteria. 
 


