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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.01-02-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024 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 zamdwienia na obiad. W tym celu:

— nakryj stét do ustalonego menu z uwzglednieniem podania potraw i napoju gorgcego serwisem
niemieckim oraz napoju bezalkoholowego zimnego i napojow alkoholowych serwisem francuskim
petnym, oznacz wizytowkg miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj i wyserwuj gosciom wode mineralng niegazowang z dzbanka lub karafki, reszte napoju
pozostaw na stole dla gosci,

— przygotuj pétprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki — bruschetty z pomidorami, mozzarellg
i oliwkami,

— sporzadz 2 porcje przystawki zgodnie z zamieszczong recepturg na 1 porcje i podaj je serwisem
niemieckim.

Wiekszos¢ surowcow do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym.
Na stanowisku ogdélnodostepnym dla wszystkich zdajacych znajdujg sie oliwa oraz oliwki, ktérych potrzebng
ilos¢ odmierz i odlicz samodzielnie. Przed przystagpieniem do odmierzania zglos gotowosé
Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania napoju bezalkoholowego zimnego i przystawki.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, systemu HACCP oraz
przepiséw bhp, ppoz. i ochrony srodowiska, segreguj odpady.

Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzgdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na
miejsce.

Zamowienie przyjete od gosci

Menu obiadu Kobieta Mezczyzna

Napdj bezalkoholowy zimny Woda mineralna niegazowana Woda mineralna niegazowana

Napdj alkoholowy Wino wytrawne ze szczepu Wino wytrawne ze szczepu

do przystawki

Chardonnay

Chardonnay

Przystawka

Bruschetta z pomidorami,
mozzarellg i oliwkami

Bruschetta z pomidorami,
mozzarellg i oliwkami

Zupa

Krem z biatych warzyw z truflg

Krem z dyni ze Sliwkami
marynowanymi w brandy

Napéj alkoholowy
do dania gtéwnego

Wino pétwytrawne ze szczepu
Sauvignon Blanc

Wino potwytrawne ze szczepu
Merlot

Danie gtéwne

Kotlet z indyka Cordon bleu
Ziemniaki z wody
Bukiet suréwek

Rolada wotowa w sosie wlkasnym
Kluski ktadzione
Karmelizowane buraki

Deser

Szarlotka z bitg $mietankg
i musem malinowym

Ciasto Tiramisu

Napéj bezalkoholowy goracy

Cappuccino

Cappuccino

Strona2z 3

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Bruschetta z pomidorami, mozzarellg i oliwkami
Receptura na 1 porcje
Nazwa surowca llos¢
Pieczywo tostowe 1,5 kromki
Pomidor Ya $redniej szt. (ok. 50 g)
Ser mozzarella (odsgczony z zalewy) Ya kulki (ok. 30 g)
Oliwki czarne (odsgczone z zalewy) 4 szt.
Oliwa extra vergine 10 ml
Bazylia swieza 2 listki
Czosnek V2 zgbka
Oregano suszone 2 ptaskiej tyzeczki
Sol, pieprz do smaku
Sposob wykonania:
1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng bazylii i czosnku.
2. Oliwe wymieszac z oregano, szczyptag soli i pieprzu, odstawic.
3. Pomidora i ser pokroi¢ w drobng kostke, oliwki pokroi¢ w plastry, liscie bazylii porwaé na mniejsze
kawatki.
4. Rozdrobnione surowce potaczy¢ z zaprawa.
5. Pieczywo tostowe opiec w tosterze, natrze¢ czosnkiem.
6. Kazdy tost przekroi¢ w poprzek na dwa tréjkaty.
7. Rozdrobnione surowce potgczone z zaprawg utozy¢ na tostach.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegaé 4 rezultaty:
— stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stof nakryty zastawg stolowg do zaméwienia Kobiety,
— stot nakryty zastawg stotowg do zamdwienia Mezczyzny,
— dwie porcje przystawki — bruschetta z pomidorami, mozzarellg i oliwkami
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzadzania dwdch porcji przystawki — bruschetty z pomidorami, mozzarellg
i oliwkami, przygotowania i wyserwowania wody mineralnej niegazowanej oraz podania dwoch porcji
przystawki — bruschetty z pomidorami, mozzarellg i oliwkami.
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