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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomochniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Oznaczenie arkusza: HGT.04-01-26.06-SG
Symbol kwalifikacji: HGT.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

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: Ziemniaki z mastem i koprem

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1 |Ziemniaki sg posypane koprem

Ziemniaki sg polane mastem

Koper jest drobno posiekany

Ziemniaki sg ugotowane, niesurowe

Ziemniaki nie sg przypalone

(o270 @ I B ~ N ARGV I B \©)

Ziemniaki sg doprawione, nie za stone

Rezultat 2: Mizeria ze Smietang

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Ogorek jest obrany ze skorki

Ogorek jest rozdrobniony w cienkie plastry

Szczypiorek jest drobno posiekany

Wszystkie sktadniki mizerii sg rbwnomiernie wymieszane

Mizeria jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

ol |~ WODN

Mizeria jest doprawiona, nie za stodka, nie za kwasna
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Sposéb wyporcjowania i ekspedycji dan

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Ziemniaki sg wyporcjowane na talerzach ptaskich & 24-32 cm

Ziemniaki sg podzielone na dwie rowne porcje

Ziemniaki utozone sg w naczyniach w powtarzalny sposob

Brzegi naczyn sg czyste, bez zabrudzen

Mizeria ze Smietang jest wyporcjowana na talerzach ptaskich @ 19-21 cm

Mizeria jest podzielona na dwie réwne porcje

Mizeria jest utozona w naczyniach w powtarzalny sposob

Brzegi naczyn z mizerig sg czyste, bez zabrudzen

O || N[Ol B[O |DN

Wyporcjowane ziemniaki sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie ziemniakéw z mastem i koprem

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt ziemniaki przed obieraniem

obrat i optukat ziemniaki

gotowat ziemniaki od wrzgcej wody

umyt i osuszyt koper

rozdrabniat koper na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

rozpuscit masto na patelni

do przenoszenia gorgcych naczyn zatozyt rekawice ochronne termiczne

Ol N[O | ™| O|DN

wykorzystat wszystkie surowce z receptur (z wyjatkiem grubych gatgzek kopru) i nie wyrzucat ich do odpadéw

—_
o

utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy, po przygotowaniu ziemniakéw z mastem i koprem oraz mizerii ze Smietang, przed
porcjowaniem potraw, umyt blat roboczy
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Przygotowanie mizerii ze $mietang

Zdajgcy:

1

zabezpieczyt Smietane w chtodziarce

umyt ogérek przed obieraniem

rozdrabniat ogérka na tarce

umyt i osuszyt szczypiorek przed rozdrabnianiem

2
3
4
5

rozdrabniat szczypiorek na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

6

prébowat przygotowane potrawy stosujgc zasady bhp; uzywat czystych sztuécédw za kazdym razem, kiedy prébowat potrawe,
nie probowat nad przygotowywang potrawag

7

nie dopuscit do zetkniecia sie pétproduktow z odpadkami

B QZamMiNator .. e ettt enas

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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