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Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelnerskich
Oznaczenie arkusza: HGT.01-01-26.06-SG

Symbol kwalifikacji: HGT.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2026
ZASADY OCENIANIA | KARTY OCENY

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* star':lcgjvr\riflia**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** na podstawie danych wpisanych przez zdajgcego na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze byé sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Karta zamoéwienia gosci

W tabeli 1 zapisane:

1

w wierszu: Zupa; w kolumnie: Kobieta: Minestrone

2

w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami; w kolumnie: Kobieta: Chateaubriand w sosie bernenskim z ziemniakami i warzywami
z patelni

3

w wierszu: Przystawka zimna z dodatkami; w kolumnie: Mezczyzna: Befsztyk tatarski, pieczywo

4

w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami; w kolumnie: Mezczyzna: Konfitowane udo kaczki z pieczonymi ziemniakami
i grillowanymi warzywami

Rezultat 2: Stét nakryty bielizng stolowg i udekorowany do obiadu

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1

Molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2

Obrus roztozony na prawg strone z réwnymi zwisami z kazdej strony

Forma ztozenia serwet indywidualnego uzytku dla gosci wysoka, taka sama i jednakowo utozona w obu nakryciach
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Stot nakryty zastawa stotowa do zamoéwienia Kobiety

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1 |Przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: KOBIETA

2 |Po lewej stronie nakrycia utozone od srodka wytgcznie: widelec stotowy duzy, widelec stotowy sredni

3 Po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka wytgcznie: n6z do stekdw, tyzka stotowa duza, néz stotowy sredni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

4 Powyzej nakrycia utozone sztuéce mate do deseru: tyzka skierowana trzonkiem w prawg strone, pod nig widelec skierowany
trzonkiem w lewg strone

5 |Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania gtéwnego, na prawo od niego kieliszek do wina biatego

6 |Goblet ustawiony jako pierwszy od prawej strony w grupie kieliszkéw

7 |Po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, bez noza do masta

Rezultat 4: Stét nakryty zastawa stotowg do zamoéwienia Mezczyzny

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1 |Przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: MEZCZYZNA

2 |Po lewej stronie nakrycia utozone od srodka wytgcznie: widelec stotowy duzy, widelec stotowy Sredni

3 Po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka wytgcznie: ndz stotowy duzy, tyzka stotowa duza, ndz stotowy $redni, ostrza
nozy skierowane w lewg strone

4 Powyzej nakrycia utozone sztu¢ce mate do deseru: tyzka skierowana trzonkiem w prawg strone, pod nig widelec skierowany
trzonkiem w lewg strone

5 |Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania gtéwnego, na prawo od niego kieliszek do wina czerwonego

6 |Goblet ustawiony jako pierwszy od prawej strony w grupie kieliszkéw

7 |Po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, bez noza do masta
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Numer
stanowiska

Rezultat 5: Dwie porcje deseru - filetowane pomarancze

1 |Obie porcje deseru podane na talerzach ptaskich (& 19-21 cm) z czystymi brzegami

Obie porcje deseru o poréwnywalnej wielkosci

2
3 |W obu porcjach deseru wyfiletowane czastki pomaranczy bez pestek i albedo
4

Obie porcje deseru jednakowo udekorowane bitg $mietankg, czeresnig koktajlowg i lisciem $wiezej miety

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1 |sztuéce stotowe przenosit na tacy wytozonej serwetg lub w reku w serwecie, szkto przenosit na tacy nie wytozonej serwetg

zastawe stotowg ustawiat na stole prawg dtonig, nie stawiat tacy na stole dla gosci

noze oraz tyzke wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelce wytozyt stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

sztu¢ce do deseru wylozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

szklang zastawe stotowg ustawiat stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

N O |~ DN

podczas nakrywania poruszat sie wokoét stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazowek zegara

przy wykfadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny chwytajgc sztucce za trzonki, szkto w dolnej czesci, talerze za
brzegi

oo

9 \wylozyt wypolerowane sztucce
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Przebieg 2: Sporzadzanie dwoéch porcji deseru - filetowane pomarancze

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do sporzadzania deseru

umyt pomarancze i liscie miety

filetowat pomarancze przy uzyciu sztuécéw, nie dotykat ich palcami/dtornmi

czeresnie koktajlowe uktadat za pomocg pesety

nie dopuscit do zetkniecia sie filetdw pomaranhczy z odpadami

wyfiletowat pomarancze, wyporcjowat i udekorowat deser na wozku serwisowym przy stole dla gosci

N o[l ODN

podczas wykonywania deseru stat skierowany przodem do srodka nakrytego stotu dla gosci

Przebieg 3: Podanie dwoch porcji deseru

Zdajgcy:

1 |uporzadkowat st6t dla gosci przed podaniem deseru pozostawiajgc tylko goblet, sztu¢ce do deseru i wazon z kwiatami cietymi

podszedt do stotu gosci trzymajgc dwie porcje deseru w lewej dtoni
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podawat deser prawg rekg stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

przy podawaniu deseru poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

2
3
4
5

w pierwszej kolejnos$ci ustawit deser w nakryciu oznaczonym wizytéwka z napisem: KOBIETA

B QZamMiNator .. e ettt enas

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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