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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.01-02-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 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. W tym celu:

— wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
potraw metodg niemieckg, a napojow metodg francuskg petng, oznacz na stole wizytéwkag miejsca
nakrycia dla Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj pétprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej — carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami,

— przygotuj dodatki do przystawki zimnej,

— sporzgdz 2 porcje przystawki zimnej na podstawie receptury na 4 porcje i podaj je metodg niemiecka,
dodatki do przystawki zimnej podaj metoda rosyjska.

Wiekszos¢ surowcdw niezbednych do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. Na stanowisku wspdlnym dla wszystkich zdajgcych znajduje sie cukinia
i oliwa, ktorych ilos¢ oblicz i odwaz (odmierz) sam. Przed przystgpieniem do odwazania zgto$§ gotowosc¢
Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do wykonania nakrycia stotu oraz
sporzadzenia i podania przystawki zimne;j.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj
odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzadkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw

na miejsce.

Zamowienie przyjete od gosci

Menu obiadu

Kobieta

Mezczyzna

Napoj bezalkoholowy zimny

Woda mineralna niegazowana

Woda mineralna niegazowana

Napéj alkoholowy
do przystawki zimnej

Wino wytrawne ze szczepu
Chardonnay

Wino pétwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Przystawka zimna

Carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami

Carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami

Dodatki do przystawki zimnej

Pieczywo, masto

Pieczywo, masto

Zupa

Krem z borowikow z groszkiem
ptysiowym

Krem pietruszkowy z szynkag
parmenskg

Napdj alkoholowy
do dania gtéwnego

Wino pétwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Wino potwytrawne ze szczepu
Shiraz

Danie gtéwne

Pstrag pieczony w migdatach
Zz warzywami z puree
Zziemniaczano-bazyliowym

Rolada wieprzowa w sosie
pieprzowym z warzywami
z patelni i kluskami ktadzionymi

Deser

Créme brllee

Tort Szwarcwaldzki

Napéj bezalkoholowy goracy

Cappuccino

Cappuccino
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Carpaccio z cukinii z wedzonym tososiem i suszonymi pomidorami
Receptura na 4 porcje

Nazwa surowca llos¢
Cukinia 500 g
Wedzony toso$ ok. 100 g
Suszone pomidory z zalewy ok.80¢g
Oliwa 120 ml
Sok z cytryny 60 ml
Koperek 4 gatgzki
S|, pieprz do smaku

Sposoéb wykonania

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng brudng warzyw.

Oliwe potgczy¢ z sokiem z cytryny i posiekanym koperkiem. Doprawi¢ solg i pieprzem.
Plastry cukinii zamarynowa¢ w zaprawie.

Wedzonego fososia i suszone pomidory drobno pokroic.

Na plastrach cukinii roztozy¢ tososia i pomidory.

aRr®ON =

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:
— stét nakryty bielizng stotowg i drobng zastawg stotowa,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Kobiety,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Mezczyzny,
— dwie porcje przystawki zimnej — carpaccio z cukinii z wedzonym tososiem i suszonymi pomidorami z
dodatkami
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania przystawki zimnej — carpaccio z cukinii z wedzonym
tososiem i suszonymi pomidorami z dodatkami.
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