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PROTOKÓŁ 

PRZEGLĄDU WYPOSAŻENIA I WARUNKÓW NIEZBĘDNYCH DO ZORGANIZOWANIA CZĘŚCI PRAKTYCZNEJ EGZAMINU POTWIERDZAJĄCEGO KWALIFIKACJE 

W dniu ................................................................................... komisja w składzie:

1. ......................................................................................................................................................

 (dyrektor szkoły/placówki /pracodawca)
2. ......................................................................................................................................................

 (specjalista w zakresie bhp i p.poż ze strony szkoły/placówki/pracodawcy)

3. ......................................................................................................................................................

przeprowadziła sprawdzenie wyposażenia i warunków zapewniających prawidłowy przebieg części praktycznej egzaminu
....................................................................................................................................................................

pełna nazwa szkoły/placówki/pracodawcy

....................................................................................................................................................................

 adres szkoły/placówki/pracodawcy
T.9. - Wykonywanie usług kelnerskich
Tabela 1. Powiązanie kwalifikacji z zawodami
	Oznaczenie kwalifikacji
	Nazwa kwalifikacji
	Symbol cyfrowy zawodu
	Nazwa zawodu

	T.9.
	Wykonywanie usług kelnerskich
	513101
	Kelner


Opis wyposażenia ośrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania - pomieszczenie wyposażone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniające samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spełniające wymagania wynikające z przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska.

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W skład stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

· stanowisko magazynowe - pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia wyposażony w meble na zastawę i bieliznę stołową oraz w urządzenia do przechowywania żywności.
· stanowisko do mycia rąk wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej wody, dozownik do mydła, ręczniki jednorazowe.

· stanowisko barowe do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, gniazda sieciowe bezpieczne 230V do podłączenia sprzętu zmechanizowanego, chłodziarkę barowa, ladę barową, ekspres do kawy i herbaty, walizkę barmańską, mikser barowy, kruszarka do lodu, naczynia do sporządzania napojów zimnych i gorących, blender, miarki do napojów.
Tabela 2. Wyposażenie jednego stanowiska egzaminacyjnego:
	L.p.
	nazwa
	Istotne funkcje- parametry 
techniczno-eksploatacyjne/ uwagi
	liczba
	Liczba urządzeń 
w OE

	urządzenia, aparaty, elektronarzędzia

	1. 
	stolik
	
	1 szt.
	

	2. 
	talerze płaskie
	różne (do dań zasadniczych, zakąskowe, na dodatki, deserowe, podtalerze – pod nakrycie)
	po 2 szt.
	

	3. 
	talerz głęboki z podtalerzem
	
	2 kpl.
	

	4. 
	filiżanka do kawy i herbaty z podstawką
	
	2 kpl.
	

	5. 
	dzbanek do kawy i herbaty
	
	1 szt.
	

	6. 
	dzbanek do śmietanki 
	
	1 szt.
	

	7. 
	kieliszek do jaj
	
	2 szt.
	

	8. 
	bulionówka, kokilka, filiżanka do zupy z podstawką
	
	po 2 kpl.
	

	9. 
	waza do zupy z pokrywką i podtalerzem
	pojemność 1 - 1,5 l
	1 kpl.
	

	10. 
	salaterka
	różnej pojemności 0,5 - 1,5 dm3
	2 szt.
	

	11. 
	sosjerka z podtalerzem
	pojemność 0,1 - 0,2 dm3
	1 kpl.
	

	12. 
	kompotierka z podstawką
	
	2 kpl.
	

	13. 
	pucharek do lodów z podstawką
	
	2 kpl.
	

	14. 
	kieliszek do napojów
	do: wody, napojów mieszanych, wina (białego, czerwonego, musującego), wódki likieru, koniaku, whiski,  martini, piwa
	po 2 szt.
	

	15. 
	sztućce stołowe podstawowe
	duże, średnie, deserowe, do ryb, do masła, łyżeczka do kawy i herbaty, widelczyki do ciasta
	po 2 kpl.
	

	16. 
	sztućce podstawowe do serwowania
	nóż i łopatka do tortu, szczypce do pieczywa, łyżka do sosów, łyżka wazowa, łyżka i widelec do mięs, nóż i widelec do ryb, łyżka i widelec do sałatek
	1 kpl.
	

	17. 
	cukiernica z łyżeczką
	
	1 kpl.
	

	18. 
	półmiski owalne
	różnej wielkości
	3 szt.
	

	19. 
	koszyk na pieczywo
	
	1 szt.
	

	20. 
	menaż na przyprawy
	podstawowy
	1 szt.
	

	21. 
	taca antypoślizgowa
	różnej wielkości
	3 szt.
	

	22. 
	molton
	
	1 szt.
	

	23. 
	serwetka kelnerska
	
	1 szt.
	

	24. 
	serwetnik z serwetkami
	
	1 szt.
	

	25. 
	serwetka płócienna
	
	2 szt.
	

	26. 
	obrus nakrywający
	
	1 szt.
	

	27. 
	serweta nakrywająca
	
	1 szt.
	


Tabela 3. Wyposażenie wspólne dla kilku stanowisk:
	L.p.
	nazwa
	Istotne funkcje- parametry 
techniczno-eksploatacyjne/

uwagi/przykład
	na ilu zdających 
	Liczba urządzeń 
w OE

	urządzenia, aparaty, elektronarzędzia
	

	1. 
	chłodziarko - zamrażarka
	-18 - +8°C, kostkarka do lodu
	6
	

	narzędzia, sprzęt, kable i redukcje
	

	2. 
	czajnik elektryczny
	1,5 - 2,0 dm3
	3
	

	3. 
	wyciskacz do cytrusów
	
	3
	

	4. 
	ekspres do kawy i herbaty
	
	6
	

	5. 
	blender
	
	3
	

	6. 
	kruszarka do lodu
	
	6
	

	7. 
	walizka barmańska
	
	3
	

	8. 
	wózek kelnerski (serwisowy)
	z wyposażeniem, do przygotowania potraw, przekładania ich z półmisków na talerze
	3
	

	9. 
	wózek kelnerski
	do transportu potraw i napojów oraz brudnych naczyń
	3
	


Tabela 4. Zadeklarowanie liczby stanowisk egzaminacyjnych
	identyfikator szkoły/placówki/pracodawcy
	oznaczenie kwalifikacji
	nazwa kwalifikacji
	liczba możliwych do przygotowania stanowisk egzaminacyjnych w sali

	
	
	
	1
	2
	3

	
	T.9.
	Wykonywanie usług kelnerskich
	
	
	


Czy w tych salach przewiduje się również przeprowadzanie egzaminu w innej kwalifikacji na w/w. stanowiskach z wykorzystaniem w/w. wyposażenia?

Jeżeli TAK – podać której?...........................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

nazwa i adres miejsca przeprowadzania części praktycznej egzaminu (podać jeżeli jest inny niż adres szkoły/placówki/pracodawcy)
.........................................................


………............................................

pieczęć szkoły/placówki/pracodawcy


(pieczęć i podpis dyrektora szkoły/placówki)
Proszę wpisać ewentualne uwagi:

.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
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