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1. WSTEP

Czes$¢ szczegotowa informatora o0 egzaminie zawodowym sktada sie ze Wstepu (1.) i dwdch rozdziatow (2. i 3.):

e 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przyktadowe zadania do czesci pisemnej
i cze$ci praktycznej egzaminu.

Przyktadowe zadania zamieszczone w czesci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg,
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtdwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujace;
podstawy programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktyczne.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktdra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogélnych informacji 0 egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii powinien byC przygotowany
do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomochiczych w obiektach Swiadczacych
ustugi gastronomiczne:

- wykonywania czynnosci porzadkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne,

- realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywno$ci,

- wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego,

- wykonywania czynnosci pomocniczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojow bezalkoholowych,

- wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego.

2.3 Mozliwosci ksztalcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztalcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii moze byC realizowane
w branzowej szkole | stopnia oraz od 1 wrze$nia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych. Ksztatcenie prowadzone jest
wytacznie dla 0séb z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim.



WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektéw ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach Swiadczacych ustugi
gastronomiczne

3.1 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji
Uczen: Uczen:
2 charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony
stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony pracy i ochrony $rodowiska
Srodowiska

Przyktadowe zadanie
Nadzor i kontrole nad przestrzeganiem zasad i przepisw bhp, a takze warunkdw Srodowiska pracy sprawuje

A. Najwyzsza Izba Kontroli.

B. Instytut Zywnosci i Zywienia.

C. Panstwowa Inspekcja Sanitarna.

D. Gtowny Inspektor Ochrony Srodowiska.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego 6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
zagrozenia zdrowotnego nagtego zagrozenia zdrowotnego np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, zlamanie, oparzenie

Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono udzielanie pierwszej pomocy poszkodowanemu

A po upadku z wysokosci.

B. po utracie przytomnosci. /
C. podczas krwotoku z nosa. 1'
D przy zachtySnieciu potrawa, \

Odpowiedz prawidtowa: C



https://krak.oke.krakow.pl/KRAK/Panel_UZK/Dodawanie_zadan_pisemny/1760/Efekt_kszta%C5%82cenia
https://krak.oke.krakow.pl/KRAK/Panel_UZK/Dodawanie_zadan_pisemny/1760/Efekt_kszta%C5%82cenia

3.1.2 HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczacych ustugi
gastronomiczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczeh: Uczen:
1) rozréznia podstawowe pojecia zwigzane 2) uzasadnia konieczno$¢ stosowania $rodkéw do dezynfekcii
z prowadzeniem czynno$ci porzadkowych w obiekcie w pracach porzadkowych
$wiadczacym ustugi gastronomiczne

Przykladowe zadanie
Ktdry zabieg ma na celu chemiczne niszczenie drobnoustrojow?

A. Dezynsekcja.

B. Pasteryzacja.
C. Dezynfekcja.
D.  Sterylizacja.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) charakteryzuje maszyny, urzadzenia, sprzeti srodki | 1) rozrdznia maszyny czyszczace i sprzet stosowany do wykonywania
stosowane do wykonywania prac porzadkowych prac porzadkowych w réznych czesciach obiektu
w poszczegolnych czesciach obiektu Swiadczacego gastronomicznego
ustugi gastronomiczne

Przyktadowe zadanie
Ktdre urzadzenie stosowane w obiektach gastronomicznych jest przedstawione na rysunku?

A Wozek bemarowy jezdny.

B. Maszyna do mycia naczyn.

C.  Wozek podgrzewczy do talerzy.
D Maszyna czyszczaca do podtogi.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczenh: Uczen:
5) przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) 5) przestrzega procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac
po wykonywaniu prac porzadkowych porzadkowych

Przykladowe zadanie
Pracownik bezpo$rednio po wykonaniu prac porzadkowych w zaktadzie gastronomicznym powinien przestrzega¢ zasad GHP
dotyczacych
A. przyjecia towaru.
B. higieny personelu.
C. ekspedycji potraw.
D. rozmrazania SUrOWCOW.

Odpowiedz prawidtowa: B




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacii
Uczen: Uczen:
6) stosuje sie do polityki ekologicznej obiektu 1) segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtdrne
$wiadczacego ustugi gastronomiczne

Przykladowe zadanie
Do ktorego pojemnika pracownik zaktadu gastronomicznego powinien wyrzucié resztki po obieraniu ziemniakdw?

J —

PLASTIK

PUSZKI

A B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: C

3.1.3 HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochniczych podczas przygotowania potraw i napojow
bezalkoholowych

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem 1) rozrdznia czynno$ci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow
produktéw do procesu technologicznego spozywczych

Przykladowe zadanie
Ktdre czynno$ci zwigzane z przygotowaniem produktéw nalezy wykona¢ w ramach obrébki wstepnej czystej?

A. Mycie i obieranie.

B. Sortowanie i obieranie.

C. Skérowanie i formowanie.

D. Rozdrabnianie i formowanie.

Odpowiedz prawidtowa: D




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacii
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynnosSci zwigzane z przygotowaniem 2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet stosowany
produktéw do procesu technologicznego w gastronomii do réznych czynno$ci obrobki wstepnej brudne;
i czystej produktow spozywczych

Przyktadowe zadanie
Urzadzenie do mielenia migsa przedstawione na rysunku to

A. wilk.

B. kuter.

C. krajalnica.

D. sokowirowka.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw hezalkoholowych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacii
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem 3) okresla czynnosci obrdbki wstepnej brudnej i czystej surowcow
produktéw do procesu technologicznego zgodnie z ich przeznaczeniem

Przyktadowe zadanie
Ktéra czynno$¢ obrobki wstepnej ryby jest przedstawiona na rysunku?

A Golenie.

B. Filetowanie. S & EX

C. Patroszenie. - & =
D. Oczyszczanie. T -

Odpowiedz prawidiowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem 4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrébki
surowcow do procesu technologicznego wstepnej produktdw spozywczych

Przyktadowe zadanie

Ktdre urzadzenia sq przeznaczone do rozdrabniania surowcow?
A. Spulchniacz do migsa, ubijarka.
Watkownica do ciasta, kostkownica.

B.
C. Mtynek do kawy, maszyna do krojenia frytek.
D. Miynek do mielenia cukru, dozownik do napojow.

OdpowiedZ prawidtowa: C




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

2) wykonuje czynno$ci pomocnicze zwigzane z obrébka 1) rozroznia metody i techniki obrébki cieplne;
cieplng zywnosci

Przyktadowe zadanie

Ktdry proces jest pokazany na filmie?

A. Duszenie szpinaku.

B. Smazenie szpinaku.

C. Gotowanie szpinaku.

D. Blanszowanie szpinaku.

Odpowiedz prawidtowa: D

3.1.4 HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty spozywcze stosowane do 2) klasyfikuje produkty spozywcze w zalezno$ci od grup
przygotowania dan z warzyw, owocow, mies, ryb produktow, trwatosci, pochodzenia i podstawowej wartosci
i macznych odzywczej (biatkowej, energetycznej, regulujace;)

Przykladowe zadanie
Ktdre produkty spozywcze nalezg do grupy warzyw straczkowych?
A. Cykoria i soja.
B. Cykoria i rukola.
C. Ciecierzyca i soja.
D. Ciecierzyca i rukola.

OdpowiedZ prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) identyfikuje wartoci odzywcze produktow spozywczych | 2) porédwnuje wartos¢ odzywczg produktéw spozywcezych
na podstawie informacji zawartych na opakowaniach zawartych na opakowaniach z tabelami warto$ci odzywczych

Przykladowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli wskaz, ktore warzywo straczkowe zawiera najwiecej biatka w 100 g czesci
jadalnych.

A Soja. Zawartos¢ biatka
B.  Groch. Nazwa produktu e
C Soczewica. w 100 g czesci jadalnych
D.  Ciecierzyca. Soczewica 23,5¢g
Groch 229g
Soja 349¢
Ciecierzyca 19,0g

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04 4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczenh: Uczen:
3) stosuje receptury gastronomiczne do przygotowania 5) przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone, smazone,
dan warzywnych, owocowych, miesnych, ryb oraz pieczone i zapiekane
macznych

Przyktadowe zadanie
Formowanie wyrobow z ciasta poprzez skubanie, tarcie lub siekanie nalezy zastosowaé do

A klusek.

B. kopytek.

C. zacierek.

D. makaronow.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji
Uczenh: Uczen:
4) przygotowuje napoje gorace i zimne bezalkoholowe 3) dobiera i przygotowuje urzadzenia do przyrzadzania napojow
goracych (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze
do czekolady goracej)

Przyktadowe zadanie
Ktdre urzadzenie jest przeznaczone do zaparzania kawy espresso?

A. Warnik.

B. Podgrzewacz.

C. Blender barowy.

D. Ekspres cisnieniowy.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji
Uczen: Uczen:
5) zapobiega niekorzystnym zmianom zywno$ci podczas 1) wymienia zmiany zachodzace w zywno$ci podczas obrdbki
przygotowania potraw i napojow wstepnej i termicznej

Przykladowe zadanie
Podczas ktdrej obrébki powstaja w migsie niekorzystne dla zdrowia zwigzki Maillarda?

A. Smazenia.

B. Gotowania.
C. Bejcowania.
D. Peklowania.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) wykonuje prace zwigzane z przechowywaniem 2) dobiera magazyn do przechowywania okreslonych produktow
produktdw spozywczych i gotowych wyrobdw spozywczych i gotowych wyrobdw pochodzacych ze zwrotow

Przykladowe zadanie
Ktéry produkt spozywczy nalezy przechowywa¢ w magazynie artykutéw suchych?

A. Marchew.
B. Makaron.
C. Masto.
D. Migso.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji
Uczenh: Uczen:
8) rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa 2) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
zdrowotnego zywno$ci punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP (Good
Hygienic Practice)

Przyktadowe zadanie
Do porcjowania surowego drobiu w zaktadzie gastronomicznym zgodnie z zasadami HACCP nalezy uzywac¢ deski koloru

A. Z6ltego.

B. brazowego.
C. Cczerwonego.
D. niebieskiego.

Odpowiedz prawidtowa: A
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3.1.5 HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjq 2) przygotowuje zastawe stotowg do ekspedycji potraw
potraw i napojow bezalkoholowych i napojow, zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi
zgodnie z potrzebami)

Przykladowe zadanie
Bulionéwka, w ktérej nalezy podac zupe krem z borowikow znajduje sie na rysunku oznaczonym literg

\ /) -
@ )
\.—/ » =
A B C. D

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjq 3) przygotowuje urzadzenia, narzedzia i drobny sprzet do
potraw i napojéw bezalkoholowych ekspedycji potraw i napojéw na podstawie wykazu

Przykladowe zadanie
Przedstawione na rysunku urzadzenie jest przeznaczone do ekspedycji

A zup gulaszowych.

B. klusek francuskich.

C. tymbalikow drobiowych.
D deseréw flambirowanych.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji

Uczen: Uczen:

2) przygotowuje pomieszczenia i inne miejsca do przyjecia | 2) dobiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi gastronomiczne;
gosci

Przykladowe zadanie
Elementem bielizny stotowej, ktérego nie nalezy uzy¢ do przygotowania czteroosobowego stolika na uroczysta kolacje, jest

A molton.

B. skirting.

C. obrus stofowy.

D. serweta osobista.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

3) wykonuje prace porzadkowe po zakofczeniu obstugi gosci | 2) czySci i myje poleruje zastawe stotowg i serwisowg

Przykladowe zadanie
Ktdrg czynno$¢ zwigzana z pracami porzadkowymi na sali konsumenckiej przedstawiono na rysunku?

A. Mycie kieliszka.

B. Polerowanie kieliszka.

C. Zbieranie brudnego kieliszka.

D. Przenoszenie czystego kieliszka.

Odpowiedz prawidtowa: B
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3.1.6 HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) postuguije sie podstawowym zasobem $rodkdw 1)
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych

w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b)  z gtéwnymi technologiami stosowanymi
w danym zawodzie
€) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem
z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie
d)  zustugami Swiadczonymi w danym zawodzie

rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzagdzen i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi go$cia

Przykladowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Nazwa systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli to

A. Good Hygienic Practice.
B. Good Manufacturing Practice.

C. Quality Assurance Control Pointa.

D. Hazard Analysis and Critical Control Points.
Odpowiedz prawidtowa: D

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Nazwa systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli to

A. Gute Hygienepraxis.
B. Gute Herstellungspraxis.

C. Qualitatssicherungskontrollpunkte.

D. Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacii

Uczen:

Uczen:

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne
w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje), artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka

b)  rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np. napisy, broszury,
instrukcje obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa)

1)

okresla gtowng mys| wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
wypowiedzi lub tekstu

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
In which picture is the tomato presented?

Odpowiedz prawidtowa: A

Przykladowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Auf welchem Bild ist die Tomate dargestellt?

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.1.7 HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) stosuje zasady komunikacji interpersonalne; 3) komunikuje sie zgodnie z zasadami komunikaciji interpersonalnej
podczas wykonywania zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie
Porozumienie, ktdre zostato osiagniete w wyniku wzajemnych ustepstw, to

A. kooperacja.
B. kompromis.
C. rywalizacja.
D. asertywnosc.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.04.7. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane 2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynno$ci
dziatania zawodowych na stanowisku pracy, w tym postugiwania si¢
niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn
i urzadzen na stanowisku pracy

Przykladowe zadanie

Pracownik gastronomii, ktéry demontowat maszyne do rozdrabniania warzyw po zakonczonej pracy bez odtaczenia jej od zrédta
zasilania, moze doprowadzi¢ do

A. zagrozenia utraty zdrowia.

B. pekniecia elementu maszyny.

C. odbarwienia elementu maszyny.

D. zagrozenia zatruciem chemicznym.

Odpowiedz prawidiowa: A
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3.2 Przykltad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwallifikacji HGT.04. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 porcje plackow ziemniaczanych ze $mietang i napoj sliwkowy.
Stanowisko do wykonywania potraw masz przygotowane. Surowce sg odwazone i odmierzone zgodnie z receptura, jaja
zdezynfekowane.

Sprawdz czy wszystkie surowce sq wtasciwie przechowywane, jezeli trzeba zabezpiecz je.

Sporzadz 6 plackow. Zwrdé uwage, aby placki mialy porownywalng wielko$¢, podczas smazenia nie stykaly sie i uzyskaty
rumiany kolor. Mozesz je smazy¢ partiami po 2-3 sztuki.

Sporzadzone placki wyporcjuj i utéz na talerzu do dania zasadniczego w taki sposéb, aby kazda porcja zawierata trzy placki
ziemniaczane. Obok plackéw wyporcjuj Smietane. Przygotowany nap¢j Sliwkowy podaj w jednym dzbanku do obu porcji.

Zgtos$ przewodniczacemu Zespotu Nadzorujacego przez podniesienie reki gotowosé do podania.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska oraz zasad systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakoriczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Placki ziemniaczane. Receptura na 2 porcje

Surowiec llos¢ Sposdb wykonania plackéw ze $mietang

- 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Ziemniaki 7504 2. Wyrdb mase ze startych ziemniakow, cebuli, maki pszennej z jajami
Cebula 50g i przypraw do smaku.
Maka pszenna 259 3. Na patelni z rozgrzanym olejem usmaz placki.
Jaja 1 szt. 4. Wyporcjuj placki.
Olej 75ml 5. Smietane wyporcjuj obok plackéw, na talerzu do dania zasadniczego.
Smietana 18% 100 g
Sél, pieprz do smaku

Napéj Sliwkowy. Receptura na 2 porcje

Surowiec llosé Sposdh wykonania napoju
1. Przeprowadz obrdbke wstepng surowcow.
Sliwki 200 g 2. Zagotuj wode z cukrem.
Cukier 30¢g 3. Wbz owoce do syropu, gotuj powoli.
Woda 500 ml 4. Dopraw napoj do smaku.
Sok z cytryny do smaku 5. Napdj przecedz i nalej do dzbanka.
6. Podaj na tacy razem z 2 tumblerami.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— placki ziemniaczane,

— napdj Sliwkowy,
— sposdb wyporcjowania i podania
oraz
— przebieg procesu przygotowania plackéw ziemniaczanych, napoju.
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Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowisko pracy do prac pomocniczych

2) stosuje obowigzujace instrukcje obstugi maszyn, urzadzen i sprzetu
podczas ich uzywania

5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

5) stosuje $rodki ochrony indywidualnej

2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) charakteryzuje maszyny, urzadzenia, sprzet
i $rodki stosowane do wykonywania prac
porzadkowych w poszczegoinych czesciach
obiektu $wiadczacego ustugi gastronomiczne

3) dobiera $rodki czystosci do wykonywanych prac porzadkowych

6) stosuje sie do polityki ekologicznej obiektu
$wiadczacego ustugi gastronomiczne

1) segreguje odpady zywnos$ciowe i surowce wtorne
3) stosuje sposoby oszczedzania wody, energii elektrycznej i gazu

Jednostka efektéw ksztatcenia:

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) wykonuje czynnos$ci zwigzane z przygotowaniem
surowcow do procesu technologicznego

4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrébki wstepnej
produktéw spozywczych

5) prowadzi obrébke wstepng brudng produktdw spozywczych

6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu sporzadzania potraw
i napojéw bezalkoholowych

2) wykonuje czynnoSci pomocnicze zwigzane
z obrobka cieplng zywnosci

2) dobiera metode i technike obrdbki cieplnej do rodzaju sporzadzanej
prostej potrawy
3) dobiera urzadzenia i sprzet do obrdbki ciepinej

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i macznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) stosuje receptury gastronomiczne do
przygotowania dan warzywnych, owocowych,
migsnych, ryb oraz macznych

1) dobiera produkty do przygotowania dan zgodnie z recepturg

3) przygotowuje produkty do wiasciwego etapu procesu przygotowania
wybranych potraw

4) przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury (np. suréwki,
soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery - kisiele,
galaretki, owoce w galaretce, owoce w roznych sosach)

5) przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone, smazone,
pieczone i zapiekane

6) przygotowuje proste dania owocowe, warzywne, miesne, rybne
i maczne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne,
potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)

4) przygotowuje napoje gorace i zimne
bezalkoholowe

6) identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania napojow goracych
i zimnych bezalkoholowych
8) przygotowuje napoje zimne i gorace bezalkoholowe zgodnie
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z recepturg (np. zimne soki, proste napoje, kompoty)

5) zapobiega niekorzystnym zmianom zywnosci
podczas przygotowania potraw i napojéw

2) przestrzega zasad przeprowadzania obrdbki wstepnej i termicznej
przygotowywanych produktéw do przygotowania potraw i napojéw

6) wykonuje prace zwigzane z przechowywaniem
produktow spozywczych i gotowych wyrobow

3) dobiera urzadzenia do przechowywania produktdw zywnosciowych
4) obstuguje urzadzenia do przechowywania zywnosci Swiezej
i mrozonej o duzej wilgotno$ci, suchej, w opakowaniach

7) ocenia zywno$¢ organoleptycznie

2) ocenia organoleptycznie zywno$¢ (produkt spozywczy, pdtprodukt,
wyrdb gotowy)

Jednostka efektow ksztafcenia:

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) wykonuje prace pomocnicze zwigzane
z ekspedycjg potraw i napojow bezalkoholowych

2) przygotowuje zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow,
zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi zgodnie
Z potrzebami)

3) przygotowuje urzadzenia, narzedzia i drobny sprzet do ekspedycii
potraw i napojéw na podstawie wykazu

5) odwaza lub odmierza porcje potrawy, napoju bezalkoholowego
zgodnie z gramaturg zapisang w recepturze lub we wzorniku

6) uktada wyporcjowane potrawy na talerzach, potmiskach lub w innych
naczyniach zgodnie ze schematem

7) nalewa wode lub kompoty badz soki do szklanek, kieliszkow,
gobletéw, dzbankdw, karafek

2) przygotowuje pomieszczenia i inne miejsca do
przyjecia gosci

1) przygotowuje zastawe stotowq do rodzaju dania wedtug wykazu

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacjiHGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach $wiadczacych

ustugi gastronomiczne moga dotyczyé, np.:

—  sporzadzania dokumentacji wykonania prac porzadkowych i czynno$ci kontroli parametrow przechowywania surowcow

i potproduktow;

—  odwazania i odmierzania produktéw na podstawie receptury;

—  porzadkowania stanowiska pracy kucharza w trakcie i po zakofczenie pracy;

—  wykonywania czynnosci porzadkowych po $wiadczonej ustudze;

—  sporzadzania wykazu bielizny niezbednej do obstugi goci do danego zaméwienia i rodzaju ustugi.
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