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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.04

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.04-02-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1 Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

5. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

w

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj zadanie egzaminacyjne sktadajgce sie z 3 czesci:

Czes¢ | - Wykonaj 4 porcje napoju owocowego z zielong pietruszkg na podstawie zamieszczonej receptury
(Tabela 1.).

Stanowisko jest wyposazone w niezbedny sprzet, naczynia, zastawe stotowg i surowce. Potrzebne ilosci
surowcow sg odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg. Wykorzystaj wszystkie przygotowane surowce.

Do wykonania napoju owocowego z zielong pietruszkg dobierz odpowiedni sprzet i naczynia. Napéj wyporcjuj
do dzbanka szklanego. Postepuj zgodnie z informacjami zawartymi w Tabeli 1.

Czes¢ Il - Skompletuj zastawe stotowg do nakrycia dla 1 osoby zgodnie z zamieszczonym wykazem (Tabela
2.). Nie zwracaj uwagi na kolor talerza. Wykorzystaj ten, ktéry masz przygotowany na stanowisku. Sztucce

wypoleruj przygotowanym recznikiem papierowym.

Czesé Il - Nakryj przygotowany stof restauracyjny zastawg stotowg dla 1 osoby zgodnie z zamieszczonym
wzorcem (llustracja 1.).

Zgtos Przewodniczagcemu Zespotu Nadzorujgcego, przez podniesienie reki, wykonanie zadania
egzaminacyjnego.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Tabela 1. Receptura na 4 porcje napoju owocowego z zielong pietruszka

Surowce Jedqostka llos¢ Sposoéb wykonania
miary
Zielona pietruszka peczek 1 1. Liscie zielonej pietruszki umyj, osusz recznikiem
; papierowym i drobno posieka,j.
Pomarancza szt. 4 2. Pomarancze i cytryne umyj oraz sparz wrzgcg woda.
Cytryna szt. 1 3. Zetrzyj skoérke z 2 pomaranczy (tylko zewnetrzna,
Cukier rZoRgwy g o5 {J:rrllwi.aranczowa warstwe) na najdrobniejszych oczkach
Banan szt. 2 4. Wszystkie pomarancze i cytryne przekrdj na pét
Woda mineralna i wycisnij sok za pomocg wyciskarki do cytrusow.
niegazowana ml 500 5. Sok wlej do naczynia, dodaj skorke startg z pomaranczy,
J posiekang zielong pietruszke oraz cukier trzcinowy.
abtko szt. 1 R N .
6. Banany umyj, obierz i pokroj w plastry. Dodaj do
Kiwi szt. 2 naczynia z sokiem i pozostatymi sktadnikami.
7. Zblenduj do uzyskania jednolitej konsystencji i koloru
napoju.
8. Dolej wode mineralng niegazowang. Catos¢ wymieszaj
i przecedz przez sitko.
. 9. Jabtko umyj, nie obieraj. Przekrdj na pot, usun gniazdo
Kostki lodu 9 S0 nasienne i optucz. Pokréj w cienkie potplastry.
10. Kiwi umyj, obierz i pokrdj w plastry.
11. Do dzbanka szklanego wt6z rozdrobnione jabtko i kiwi.
Dodaj napoj i wymieszaj.
12. Bezposrednio przed wydaniem napoju dodaj kostki lodu.
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Tabela 2. Wykaz zastawy stotowej do nakrycia dla 1 osoby

Lp. Nazwa zastawy stotowej E!SO;(]:
1. | Talerz ptaski @ 24-32 cm 1
2. Ltyzka stotowa duza 1
3. | Widelec stotowy duzy 1
4. | N6z stotowy duzy 1
S. | Tumbler 1
6. | serwetnik z serwetkami 1
7. | Menaz 1

llustracja 1. Wzorzec nakrycia dla 1 osoby

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie beda podlegac 3 rezultaty:

— napoj owocowy z zielong pietruszka,
— dobdr zastawy stotowej do nakrycia dla 1 osoby,
— nakrycie dla 1 osoby
oraz
przebieg procesu wykonania napoju owocowego z zielong pietruszka.
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