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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Oznaczenie arkusza: HGT.04-02-25.06-SG
Symbol kwalifikacji: HGT.04

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Kod osrodka 2

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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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 pozgdane 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 by¢ 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: Satatka z warzyw lisciowych, melona i szynki dojrzewajacej

1 |Satata lodowa jest porwana na mate kawatki

Melon jest obrany

Melon jest pokrojony w stupki o poréwnywalnej wielkosci

Szynka jest pokrojona w paski o poréwnywalnej wielkosci

Cebula czerwona jest pokrojona w piorka

Pomidory koktajlowe sg pokrojone w ¢wiartki

Sktadniki satatki sg wymieszane

Safatka nie zawiera pestek cytryny

O[O N[O | ™D

Satatka jest posypana orzechami

—_
o

Satatka jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

Rezultat 2: Napéj z malinami i mieta

1 |Napoj ma kolor r6zowy lub czerwony (w zaleznosci od barwy malin)

Napdj nie zawiera ziaren malin

W napoju sg widoczne cate maliny

Napéj zawiera licie miety bez todyg

Napéj nie zawiera pestek limonki

(o210 IS ) I I~ A I OS B | ]

W napoju sg widoczne kostki lodu
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Dobor zastawy stotowej do nakrycia dla 2 oséb

Do nakrycia sg dobrane:

1

talerz ptaski @ 19-21 cm - 2 szt.

widelec stotowy Sredni - 2 szt.

noz stotowy sredni - 2 szt.

tumbler - 2 szt.

salaterka - 1 szt.

tyzka do sataty - 1 szt.

dzbanek szklany - 1 szt.

niedobrane sg inne elementy zastawy stotowej poza ocenianymi wedtug kryteriow R.3.1-R.3.7

O N[O | M| OWO|DN

wszystkie dobrane sztu¢ce sg wypolerowane, bez zaciekdw

Rezultat 4: Nakrycie stotu dla 2 oséb

1

Rant talerzy nie wystaje poza krawedz stotu

Noze sg utozone po prawej stronie talerzy

Ostrze nozy jest skierowane w strone talerzy

Widelce sg utozone po lewej stronie talerzy

Naczynia szklane dobrane do konsumpcji napoju sg ustawione nad sztu¢cami po prawej stronie talerza

Sataterka z wyporcjowang satatkg jest ustawiona na $rodku stotu pomiedzy nakryciami (zgodnie z wzorcem)

W salaterce z satatkg jest umieszczona tyzka

Dzbanek z wyporcjowanym napojem jest ustawiony na srodku stotu pomiedzy nakryciami (zgodnie z wzorcem)

O N[O | ™MW |DN

Wszystkie sztucce sg utozone poza rantami talerzy
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie satatki i napoju

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

2 |rozdrabniat szynke dojrzewajgcg na desce koloru brgzowego lub desce przypisanej do miesa gotowanego

3 |umyt szpinak i osuszyt

4 podczas oceny organoleptycznej satatki stosowat zasady bhp (nie wktadat do potrawy tyzki, ktérg wczesniej probowat potrawy,
nie prébowat nad sporzadzang potrawa)

optukat maliny

wycisnat sok z limonki przy uzyciu wyciskarki do cytrusow

dodawat kostki lodu do dzbanka z napojem z zachowaniem zasad higieny (nie wktadat ich rekami)

umiescit w koszu na odpady BIO skoérke z limonki

© (00| N[O | O,

nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw z odpadkami

—_
o

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, a po wykonaniu satatki i napoju umyt blat roboczy

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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Wzorzec nakrycia stotu do konsumpcji satatki i napoju dla 2 oséb - do oceniania rezultatu 4., wedtug kryteriow od R.4.1 do R.4.9
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