CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie kwallifikacji: HGT.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_jzaminu: 120 minut. HGT.01-01-22.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2022 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

- numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z obstugg gosci, zgodnie z przyjetym zamowieniem na obiad. W tym celu:

— wykonaj nakrycie stolu dla gosci bielizng i zastawg stolowg do ustalonego menu z uwzglednieniem
podania napojow metodg francuskg petng, oznacz wizytéwkg miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej - satatki z serem plesniowym
i pomidorami,

— przygotuj dodatki do wieloporcjowego podania,

— przygotuj wozek serwisowy do wykonania i podania przystawki zimnej,

— sporzgdz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na 8 porcji na wozku
serwisowym w obecnosci goscia i podaj je metodg niemiecka.

Wiekszos¢ surowcéw niezbednych do wykonania przystawki masz odwazonych zgodnie z recepturg
na 2 porcje na stanowisku egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. llos¢ rukoli, roszponki na 2 porcje przelicz
samodzielnie korzystajgc z receptury na 8 porcji, a nastepnie odwaz. Przed przystgpieniem do odwazania
zgtos gotowosé Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Rukola i roszponka znajdujg sie na wspolnym stanowisku dla wszystkich zdajgcych.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania przystawki zimnej.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj
odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zamowienia przyjete od gosci

Zamowienie Gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Przystawka zimna
z dodatkami

Satatka z serem plesniowym
i pomidorami, pieczywo, masto

Satatka z serem plesniowym
i pomidorami, pieczywo, masto

Napdj alkoholowy
do przystawki zimnej

Prosecco

Prosecco

Przystawka goraca

Turbot pieczony, baktazan grillowany

Zupa

Krem ze szparagdéw z grzankami

Danie gtéwne
z dodatkami

Kaczka pieczona, sos wishiowy,
gnocchi, kapusta czerwona duszona

Sarnina w sosie jaltowcowym, kluski
Slgskie, kapusta zasmazana

Napdj alkoholowy
do dania gtéwnego

Chianti

Chianti

Deser

Panna cotta z sosem malinowym

Panna cotta z sosem malinowym

Napoje
bezalkoholowe

Woda mineralna niegazowana,
espresso

Woda mineralna niegazowana,
espresso

Strona2z3

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Tabela 2. Normatyw surowcowy i spos6b wykonania
salatki z serem plesniowym i pomidorami serwisem specjalnym

Normatyw surowcowy s . -
posob wykonania
Supemlice na na salatki z serem plesniowym i pomidorami
2 porcje | 8 porcji

Rukola | .. 9 80 g 1. Przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng warzyw.

2. Sataty porwac na mniejsze kawatki.
Roszponka | ... g 120 g 3. Pomidory pokroi¢ na ¢wiartki.

4. Ser plesniowy pokroi¢ w kostke.
Ser plesniowy lazur 309 120 g | 5- Kazdy pdiprodukt przetozy¢ do oddzielnego naczynia.

6. Oliwe potgczy¢ z miodem i sokiem z cytryny, doprawic
Pomidory solg.
koktajlowe 12049 4809 7. Zaprawe przelac¢ do sosjerki.

8. Na wézku serwisowym zgromadzi¢ przygotowane
Oliwa 20 ml 80 ml potprodukty oraz sprzet i zastawe stotowg niezbedng

do sporzgdzenia i podania przystawki zimnej z dodatkami.
Miéd 10g 40 g | 9. Potgczy¢ sktadniki przystawki na wozku serwisowym przy
stole dla gosci: warzywa utozyé dekoracyjnie na talerzach
Sok z cytryny 10 mi 40 ml ptaskich, posypaé rozdrobnionym serem i pola¢ zaprawa.
. do do

Sol smaku smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:
— nakrycie stotu bielizng stotowa,

— nakrycie stotu zastawg stotowg do zamédwienia zlozonego przez Kobiete,
— nakrycie stotu zastawg stotowg do zamdwienia ztozonego przez Mezczyzne,
— dwie porcje satatki z serem ple$niowym i pomidorami z dodatkami,

oraz

przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwéch porcji satatki z serem plesniowym i pomidorami

z dodatkami.
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