CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Symbol kwalifikacji: 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_;zaminu: 120 minut. HGT.01-01-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025

CZESC PRAKTYCZNA
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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 5 stron 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 bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc 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 tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad dla 2 oséb. W tym celu:

nakryj stot dla gosci do menu zapisanego w zamowieniu z uwzglednieniem podania potraw serwisem
niemieckim, wody mineralnej niegazowanej serwisem rosyjskim, a wina czerwonego wytrawnego
serwisem francuskim petnym. Oznacz wizytéwkg miejsce usadzenia Gospodarza i Goscia,

udekoruj stét do obiadu,

sporzadz wykaz kolejnych czynnos$ci kelnera podczas dekantacji wina i zapisz je w tabeli 1. Wykaz
czynnosci kelnera podczas dekantacji wina,

sporzadz wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina. Swoj wybor zapisz w tabeli 2. Wykaz
wyposazenia stanowiska do dekantacji wina,

przygotuj stanowisko do dekantacji wina, przeprowadz dekantacje wina z osadem odstanego na
pomocniku kelnerskim 24 godziny. Dekantacje przeprowadz przy stole dla gosci i podaj/zaserwuj je
serwisem francuskim petnym.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do wykonania nakrycia stotu.

Po wykonaniu nakrycia stotu zgto$ Przewodniczacemu ZN gotowos$¢ do jego oceny.

Po dokonaniu oceny nakrycia stolu przez Egzaminatora przystap do przygotowania stanowiska do
dekantacji wina, a nastepnie przeprowadz dekantacje oraz serwowanie wina.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, systemu HACCP,
przepiséw bhp, ppoz. oraz ochrony srodowiska, segreguj odpady.
Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet odstaw na miejsce.

Zamowienie

Menu obiadu Gospodarz Gos¢é
Napéj bezalkoholowy zimny Woda mineralna niegazowana
Zupa Krupnik Krem z biatych szparagéw
Filet z kaczki w jabtkach, sos Stek, pieczone ziemniaki
Danie gtéwne zurawinowy, ziemniaki puree, w mundurkach, suréwka
fasola szparagowa Colestaw
Napoj a Ikor'rolowy Wino czerwone wytrawne
do dania gtéwnego

Wykaz wyposazenia i zastawy stotowej

Karafka do wody o pojemnosci 1,0 |
Karafka do wina o pojemnosci 1,5 |
Trybuszon

Muddler

Swiecznik ze $wiecg

Zapatki

Kieliszek do win czerwonych
Kieliszek do win biatych

Serweta ptécienna 50 cm x 50 cm
Serweta kelnerska

Scierka ptécienna

Talerz ptaski @ 13 cm

Talerz ptaski @ 24 cm

Podstawka pod filizanke

Goblet
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 5 rezultatow:

oraz

stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,

stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Gospodarza,

stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia,

wykaz kolejnych czynnosci kelnera podczas dekantacji wina - tabela 1,
wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina - tabela 2

przebieg nakrywania stotu, dekantacji i serwowania wina.

Strona3z5

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Wykaz kolejnych czynnosci kelnera podczas dekantacji wina

Tabela 1.

Lp.

Czynnos¢ kelnera

Czynnosci kelnera podczas dekantacji wina
(kolejno$¢ przypadkowallosowa):

Obciecie folii na szyjce butelki.

Podanie wina osobie zamawiajgcej do degustac;ji.

Ocena zapachu korka przez kelnera i osobe zamawiajgca.

Otwarcie butelki i przetarcie szyjki butelki serwetg kelnerska.

Zdjecie kapsla i przetarcie serwetg kelnerskg korka oraz szyjki butelki.
Prezentacja butelki osobie zamawiajgce;j.

Przygotowanie stanowiska do dekantacji wina.

Przelewanie wina z butelki do karafki nad ptomieniem Swiecy.
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Tabela 2.
Wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina

Nazwa elementu wyposazenia i zastawy stotowej
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