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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 cze$ci 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.

Cze$¢ pisemna egzaminu, ktora 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 zdajgacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyréb, 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 ogdlnej 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.















Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjmowaniem 3) wykonuje czynnosci zwigzane z przyjeciem zaméwienia

gosci:

a) przygotowuije sale i stoty zgodnie z zamowieniem

b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke sali w czasie
obstugi gosci

c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi
gosci

d) komunikuje sie z go$¢mi na kazdym etapie obstugi,
stosujgc zwroty grzeczno$ciowe

e) dokonuje dyskretnej obserwaciji sali podczas
przyjecia, reaguje na wszelkie sygnaty

(podaje karte potraw i napojow, udziela informaciji, doradza
przy wyborze potraw, dan, napojow, przyjmuje zamowienie)

Przyktadowe zadanie

W restauraciji przy stole konsumenckim siedza trzy osoby: mezczyzna, kobieta, dziecko. Kelner stosujac zasady obstugi gosci

powinien podac karte menu w kolejnosci:

A. kobiecie, dziecku, mezczyznie.
B. kobiecie, mezczyznie, dziecku.
C. dziecku, kobiecie, mgzczyznie.
D. dziecku, mezczyznie, kobiecie.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) dobiera metody serwowania potraw i napojow

1) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow

i positkow

Przyktadowe zadanie

Ktérg metode podawania wina przedstawiono w filmie?

A. Angielska.

B. Niemiecka.

C. Francuska petna,

D. Francuska potpetna,
Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

10) serwuje potrawy:
a) dba o jakosc¢ i estetyke serwowanych potraw
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawow zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci
zaktadu

Przyktadowe zadanie

Ktdra z wymienionych potraw jest przygotowana do serwowania metoda francuskg?

A. Krem z dyni w bulionéwce.

B. Szparagi z wody na potmisku.

C. Koktajl owocowy w wysokim pucharku.

D. Szarlotka z lodami na talerzu deserowym.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

12) serwuje napoje alkoholowe:

a) stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

b) krzewi kulture picia napojow alkoholowych

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojoéw oraz
jako aperitify i digestify

Przyktadowe zadanie

Ktéry z wymienionych napojoéw powinien zaproponowa¢ kelner gosciom jako aperitif do obiadu?

A. Koniak.

B. Wisniowke.

C. Armaniak z sokiem jabtkowym.

D. Campari z sokiem pomaraficzowym.

Odpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
13) serwuje dania 5) ustala kolejnos¢ podawania potraw i napojow zestawionych
w dania

Przyktadowe zadanie
Ktory zestaw potraw utozono zgodnie z kolejno$cig obowigzujaca w klasycznym uktadzie karty menu?

— dania gtéwne, — przystawka goraca, — przystawka zimna, — przystawka zimna,
— sery, — zZupa, — dania gtowne, — przystawka goraca,
— desery, — przystawka zimna, — sery, — zupa,
— przystawka zimna, — dania gtowne, — desery, — dania gtowne,
— przystawka goraca, — sery, — zupa, — sery,
— zZupa. — desery. — przystawka goraca. — desery.

A. B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) wykonuje czynno$ci zwigzane z realizacjq 9) realizuje zaméwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie
zamowien gosci do pokoju hotelowego (room service) | z przyjetymi standardami

Przyktadowe zadanie
Kelner realizujac zamoéwienie room service, moze wejs¢ do pokoju goscia po
A. dwukrotnym zapukaniu do drzwi.
trzykrotnym zapukaniu do drzwi.

B.
C. zapukaniu do drzwi i ustyszeniu zaproszenia.
D. zapukaniu do drzwi i odczekaniu przez 90 sekund.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe 3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
w obecnosci gosci — serwis specjalny specjalnym (wézki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzadzania potraw
w obecnosci gosci)

Przyktadowe zadanie
Do wykonania ktorej czynnosci jest niezbedny sprzet przedstawiony na ilustracji?

A. Blenderowania.
B. Flambirowania.
C. Tranzerowania.
D. Filetowania.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.1.5 HGT.01.5 Podstawy miksologii

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) planuje sporzadzanie napojéw mieszanych 3) oblicza ilosci sktadnikow napojow mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i cze$ciowych oraz miar umownych

Przyktadowe zadanie

lle mililitrow alkoholu nalezy odmierzy¢ do wykonania jednej porcji napoju mieszanego, jesli receptura jego sporzadzania
przewiduje zuzycie 4 cl alkoholu?

A 04ml
B. 40ml
C. 40,0ml
D. 400,0ml

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) sporzadza napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

Przyktadowe zadanie

W przedstawionym na rysunku kieliszku nalezy serwowac

A. Mojito.

B. Martini.

C. Margerite.
D. Manhattan.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.1.6 HGT.01.6 Rozliczanie ustug kelnerskich

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) dokonuje rozliczen gotowkowych i bezgotdwkowych
po zakonczeniu obstugi goscia

3) podaje rachunek

Przyktadowe zadanie
Rachunek za konsumpcje kelner powinien podac

A. z prawej strony goscia, w ptatniku kelnerskim.
B. zlewej strony goscia, w ptatniku kelnerskim.
C. zprawej strony goscia, na tacy.

D. zlewej strony goscia, na tacy.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) obstuguije elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie

1) rozroznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Przeno$ny terminal kelnerski POS (ang. Point of Sale) jest stosowany do

A. prezentowania menu.

B. wystawiania rachunkéw.

C. przyjmowania zamowien.

D. obstugiwania kart ptatniczych.

Odpowiedz prawidiowa: C
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3.1.7 HGT.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczeg6inym uwzglednieniem $rodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynno$ci zawodowych

w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

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

Przyktadowe zadanie (j. angielski)
Widelec przedstawiony na ilustracji nalezy podawaé¢ do
A. cod with sauce.
sardines in oil.

B.
C. snails with butter.
D. tunain tomatoes.

Odpowiedz prawidtowa: B

Przyktadowe zadanie (j. niemiecki)

Widelec przedstawiony na ilustracji nalezy podawaé¢ do

A. Kabeljau mit Sauce.
B. Sardinen in Q.

C. Schnecken mit Butter.
D. Thunfisch in Tomaten.

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje
w jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub

w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych

z wykonywaniem czynnosci zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany

z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

6) proponuje gosciom potrawy i napoje

Przyktadowe zadanie (j. angielski)

Which wine should a waiter propose for roast goose with mushrooms?

A. Biate stodkie.

B. Biate potwytrawne.
C. Czerwone wytrawne.
D. Czerwone potstodkie.

Odpowiedz prawidtowa: C

Przyktadowe zadanie (j.niemiecki)

Welchen Wein sollte ein Kellner fiir Génsebraten mit Pilzen vorschlagen?

A. Biale stodkie.

B. Biate potwytrawne.
C. Czerwone wytrawne.
D. Czerwone potstodkie.

Odpowiedz prawidiowa: C
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3.1.8 HGT.01.8 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.8. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) stosuje zasady w komunikaciji interpersonalnej 1) rozroznia sposoby komunikacji interpersonalnej

Przyktadowe zadanie
Werbalnym sygnatem w procesie komunikacji kelnera z gosciem jest

A.  powitanie dostosowane do pory dnia.
B.  Zyczliwy kontakt wzrokowy.

C. wyprostowana sylwetka.

D. naturalny usmiech.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci 4) okre$la wiasny plan rozwoju zawodowego w celu pozyskania
zawodowe oczekiwanych umiejetnosci i kompetencji w zawodzie

Przyktadowe zadanie
Jaki kurs powinien ukonczy¢ kelner, ktory chce opanowa¢ sztuke sporzadzania napojéw mieszanych?

A.  Barmanski.
B.  Baristyczny.
C. Carvingowy.

D. Sommelierski.

Odpowiedz prawidtowa: A
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3.2 Przyklad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.01. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj prace obstugowe zwigzane z realizacjg przyjetej telefonicznie przez pracownika restauracji rezerwacji stotu na obiad dla
dwaéch osbb zgodnie z Zamowieniem.

Zamodwienie
Gosc 1 Gos¢ 2
Krem z zielonego groszku Barszcz czysty
Filet z fososia Kotlet de volaille
Ziemniaki pieczone Frytki
Suréwka owocowa Suréwka owocowa

Uzupetnij zgodnie z Zamowieniem Karty zamoéwienia dla Goscia 1, Goscia 2, ktore sg zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym.
Dobierz dla kazdego z gosci, na podstawie Karty menu restauracji (fragment):

—  dodatek do zupy,

—  dodatek witaminowy do dania gtéwnego,

—  napoj alkoholowy do dania gtownego,

—  napdj bezalkoholowy.

Przygotuj stét do obiadu dla dwoch gosci.

Nakryj stot moltonem i obrusem.

Ustaw na stole wizytowki z napisem odpowiednio Go$¢ 1, Gosé 2.
Przygotuj nakrycie stotu dla gosci do ustalonego menu obiadu.

Ztoz serwety w dowolny sposob i utdz je zgodnie z zasadami.

Na przygotowany stot wyldz menaz podstawowy i dekoracje kwiatowa.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki wykonanie nakrycia stotu do obiadu i gotowosc do sporzgdzenia Surowki
owocowej. Po uzyskaniu zgody przewodniczgcego, przystap do sporzgdzania Surowki owocowey.

Sporzadz surbwke owocowg zgodnie z zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym Normatywem surowcowym i opisem
sporzadzania surdwki owocowey.
Dobierz:

—  surowce niezbedne do sporzadzenia surowki,

—  narzedzia i sprzet niezbedne do sporzadzenia i podania serwisem specjalnym suréwki,

—  zastawe stotowg do podania suréwki gosciom.

Uporzadkuij stét (po obiedzie) przed podaniem suréwki owocowe;.
Przygotuj wozek do serwisu specjalnego surowki owocowe;.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowoS¢ do serwowania Surowki owocowey.
Podaj dwie porcje serwisem specjalnym z wykonaniem czynnoSci w obecnosci gosci.

Potacz sktadniki suréwki owocowej, wyporcjuj surbwke, wykoncz i podaj gosciom.
Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzate$ deser oraz wozek serwisowy pozostaw uporzadkowane. Uzywany sprzet odstaw
na miejsce, z ktérego go pobrates.

Podczas wykonywania zadania, przestrzegaj zasad HACCP oraz przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj odpady.
Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.
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Karta menu restaurac;ji (fragment)

Dodatki do zup

Diablotka

Pasztecik z ciasta francuskiego
Grzanki ziotowe

Pieczywo

Dodatki witaminowe do dania gtéwnego

Kapusta zasmazana
Surdéwka z marchwi
Buraki zasmazane
Warzywa grillowane

Napoje alkoholowe

Wino biate wytrawne
Whisky
Piwo jasne

Napoje bezalkoholowe

Woda niegazowana
Sok bananowy
Sok truskawkowy

Normatyw surowcowy i opis sporzadzania suréwki owocowej

Normatyw surowcowy

na dwie porcje suréwki owocowej

Opis sporzadzenia

RN

© © N o ok w N

Surowiec llosé
truskawki 130 g
jabtko 1 szt. (100 g)
gruszka 1/2 szt. (80 )
winogrona biate 50 g
winogrona ciemne 50 g
miod 15ml
cytryna 112 szt.
mieta do dekoracji

Umy¢ owoce i miete, a nastepnie osuszyc¢ je na reczniku.
Usuna¢ szyputki z truskawek.

Przekroi¢ na potowki truskawki.

Przekroi¢ na potdwki winogrona i usunag¢ pestki.
Jabtko i gruszke obra¢, a nastepnie wykroi¢ gniazda nasienne.
Jabtko i gruszke pokroi¢ w kostke.

Wycisna¢ sok z potowki cytryny.

Przygotowa¢ zalewe z miodu i soku z cytryny.
Przetozy¢ rozdrobnione owoce do przygotowanego naczynia.

10. Przygotowac listki migty do udekorowania suréwki.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlegac beda 4 rezultaty:

— wypetniona Karta zamoéwienia dla Goscia 1,
— wypetniona Karta zamowienia dla Goscia 2,
—  stot nakryty bielizng stotowa,
— nakrycie stotu do zamowienia dla dwoch gosci
oraz
—  przebieg sporzadzenia surowki owocowe;j,
— przebieg wykonania i podania serwisem specjalnym surowki owocowe.

22



Karta zamowienia dla Goscia 1

Potrawa/napéj

Zamoéwione potrawy, proponowany dodatek/napgj

Napéj bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napoj alkoholowy do dania gtownego

Danie gtéwne (bez dodatku witaminowego)

Dodatek witaminowy do dania gtéwnego

Deser

Karta zamowienia dla Goscia 2

Potrawa/napéj

Zamoéwione potrawy, proponowany dodatek/napéj

Napoj bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napoj alkoholowy do dania gtéwnego

Danie gtéwne (bez dodatku witaminowego)

Dodatek witaminowy do dania gtéwnego

Deser
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Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1) stosuje sie do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

2) stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

3) stosuije sie do informaciji przedstawionych na znakach zakazu,
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony przeciwpozarowej
oraz sygnatow alarmowych

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przygotowuje stanowiska pracy i ciggi technologiczne zgodnie

z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej

4) planuje prace zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
goscia i srodowiska

5) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej bezpiecznej obstugi
urzadzen i sprzetu stosowanych podczas realizacji zadan
zawodowych

6) stosuje sie do zalecen instrukcji dotyczacej utrzymania porzadku
i higieny w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

7) stosuije $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania pracy na réznych stanowiskach
w czesci ekspedycyjno-handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywane;
pracy
3) uzywa $rodkow ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) dokonuje oceny towaroznawczej Zywnosci

5) ocenia organoleptycznie zywnosé

8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami
racjonalnego Zywienia

3) uktada jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami racjonalnego
Zywienia

11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas
sporzadzania potraw i napojéow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzadzania jako$cig,
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojow oraz
Swiadczenia ustug w gastronomii
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zakladu
gastronomicznego

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okresla warunki przechowywania produktow 4) przechowuje produkty spozywcze, potprodukty i gotowe wyroby
i poiproduktow spozywczych i gotowych wyrobow zgodnie z obowigzujacymi zasadami

stosowanych do sporzadzania potraw i napojow
w czesci handlowo-ustugowej zakiadu gastronomicznego

2) dobiera produkty spozywcze, poiprodukty 2) ocenia przydatnos¢ i jakos¢ produktow spozywczych,
i wyroby gotowe do sporzadzania potraw i napojow potproduktow i wyrobow gotowych dobranych do sporzadzania
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu potraw i napojow
gastronomicznego
3) charakteryzuje potrawy i napoje po 3) sprawdza zgodnos¢ produktow, potproduktowi wyrobdw gotowych
recepturach przeznaczonych do sporzadzania potraw i napojow z recepturg
4) oblicza wielko$¢ porcji potrawy i napoju na podstawie normatywu
surowcowego
4) organizuje stanowisko pracy (mise en place) 1) wyznacza gtowne miejsce robocze na stanowisku pracy
do sporzadzania potraw w czesci handlowo-ustugowej | 2) dobiera produkty spozywcze, potprodukty i wyroby gotowe
zakfadu gastronomicznego do sporzadzenia potraw

3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, poiprodukty

i gotowe wyroby do sporzadzania potraw i napojow zgodnie

Z recepturg,

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw
i napojow

5) rozmieszcza produkty | wyposazenie na stanowisku roboczym
6) przygotowuje miejsce na odpady i pétprodukty na stanowisku

roboczym
5) przygotowuje potrawy w czesci handlowo-ustugowej | 1) analizuje receptury gastronomiczne
zaktadu zgodnie z recepturami 4) obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wozki do tranzerowania
i zamowieniem i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w obecnosci

gosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

5) przeprowadza obrobke wstepng zgodnie z zasadami
bezpieczeristwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

6) przygotowuje produkty spozywcze i potprodukty do obrobki
wiasciwej (rozdrabnia, faczy, miesza, oddziela, formuje, wykoncza)
7) dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojow

8) porcjuje potrawy w obecno$ci gosci

9) chiodzi, studzi, wykoncza potrawy, utrzymuje wtasciwag,
temperature przed ekspedycijq (koktajle owocowo-warzywne)

6) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjq dan 1) rozréznia rodzaje positkow (Sniadanie, lunch, brunch, obiad,
kolacja)
2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia
7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 2) stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
i ekspedycji dan 3) stosuje zasady gospodarki odpadami
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) okresla predyspozycje psychofizyczne, wymagania
i umiejetnosci niezbedne do wykonywania zadan
zawodowych kelnera

4) okresla elementy osobistego wyposazenia kelnera
do bezposredniej obstugi gosci

4) okresla wyposazenie czesci handlowo-ustugowej
zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenie

1) rozrznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) rozroznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zakiadu
gastronomicznego

7) rozréznia asortyment wyposazenia réznych pomieszczenh czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

8) okresla migjsce i sposob przechowywania bielizny stotowej

i zastawy stotowej (magazynuije zapasy, przygotowuje pomocnik
kelnerski)

5) postuguije sie wyposazeniem czesci handlowo-
ustugowej zakfadu

1) przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne stotowg
2) przenosi zastawe stolowg oraz serwisowg w reku i na tacy

3) przewozi zastawe stotowg oraz serwisowg na wozku kelnerskim
4) opisuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie
gosci

5) postuguie sie bielizng stotowg (sktada, rozktada, wymienia,
formuje serwety lub serwetki)

6) nakrywa stoty bielizng stotowg i zastawa stotowg przed
przyjsciem gosci o réznej porze dnia

7) dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na rézng pore
dnia

8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czesci handlowo-
ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotéw, organizacje
przej$¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy stotowe;

i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i standardami obstugi
9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacia i konserwacjq bielizny
stolowej, zastawy stotowej i serwisowej

10) dokonuje obrotu bielizng stotowg oraz zastawg stotowg

i sprzetem specjalnego przeznaczenia

6) stosuje karty menu

5) rozrbznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojow

7) wykonuje czynnosci zwigzane

Z przyjmowaniem gosci:

a) przygotowuije sale i stoty zgodnie z zaméwieniem
b) dba o czystos¢, porzadek i estetyke Sali w czasie
obstugi gosci

c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami obstugi

gosci

1) rozroznia etapy obstugi gosci
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8) nakrywa stot zgodnie z zamoéwieniem gosci

1) analizuje potrzeby gosci, uwzgledniajac elementy zamoéwienia
i przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba 0séb, okolicznos¢,
wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z roéznych stron $wiata,
inne oczekiwania)

2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zaméwieniem

i potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujacymi

w zakladzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowa)

3) aranzuije stoly stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia
przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamowienia

9) dobiera metody serwowania potraw i napojow

2) stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkow

10) serwuje potrawy:
a) dba o jakos¢ i estetyke serwowanych potraw
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

4) ocenia jakos¢ i estetyke potraw przed ich podaniem

5) dobiera dodatki i przyprawy do potraw (np. sél, pieprz, oliwa)
6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
potraw lub ich zestawoéw zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci
zakfadu

7) dobiera bielizne stolowg i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy
do serwowania potraw w zaleznosci od stylu, formy obstugi gosci
i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zamoéwionych potraw

9) serwuje jednoporcjowo i wieloporcjowo zakaski zimne i gorace,
zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce

11) serwuje napoje bezalkoholowe

8) przestrzega warunkow podawania napojow bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoraciji, dodatkéw komplementarnych

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow zimnych

i goracych bezalkoholowych

12) serwuje napoje alkoholowe:

a) stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne
dotyczace serwowania alkoholi

b) krzewi kulture picia napojéw alkoholowych

2) rozpoznaije rodzaje win, wodek, piwa w karcie alkoholi

4) przestrzega zasad serwowania napojow alkoholowych

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deserow, napojow oraz jako
aperitify i digestify

13) serwuje dania

4) zestawia potrawy i napoje w dania z uwzglednieniem zyczen
gosci i kultury danego kraju w réznych regionach $wiata

6) dobiera sprzet, urzadzenia i zastawe stotowg do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do réznych dan

9) obstuguje gosci podczas podawania réznych dan do stotu

i w formie bufetow

14) ocenia jako$¢ oraz estetyke potraw
i napojow w positkach

2) ocenia wydang potrawe lub napdj oraz ich zestawienie w positki
3) sprawdza jakos¢ oraz estetyke wydawanych potraw, napojow
i positkow

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe
w obecnosci gosci — serwis specjalny

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wozki do tranzerowania i flambirowania, stoty
dostawcze i stanowiska state do sporzadzania potraw w obecnosci
gosci)

4) przygotowuje stanowisko pracy do sporzadzania potraw

i napojow w obecnosci gosci

7) dzieli i filetuje owoce w obecnosci gosci (wybiera owoce

do dzielenia i filetowania, okresla technike obierania, dzielenia
i filetowania owocow)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami
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17) wykonuje czynnosci porzadkowe po zakonczeniu 1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci
ustugi kelnerskiej od stotow

2) porzadkuje stét i miejsce pracy po zamknigciu zakfadu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowej

po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknigciu zaktadu

5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego, np. czysci menaze,
platery, elementy dekoracyjne stotow

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.01. Wykonywania ustug kelnerskich moga dotyczyé, np.:

- nakrycia i podania: zakasek réznymi metodami, zup roznymi metodami, Il dan réznymi metodami, deseréw réznymi metodami;

— zaprezentowania etapdw otwierania wina;

— zaprezentowania etapéw serwowania wina biatego, wina czerwonego, wina musujacego;

— zaprezentowania serwowania napojow zimnych bezalkoholowych, napojéw goracych bezalkoholowych;

- sporzadzania napoju mieszanego i zaprezentowanie sposobu podania;

— przygotowania potraw i zaprezentowania sposobu ich podania w serwisie specjalnym;

— filetowania ryby w serwisie specjalnym;

— tranZerowania drobiu w serwisie specjalnym, migsa zwierzat rzeznych w serwisie specjalnym;

— przygotowania potraw $niadaniowych w obecnoéci goscia, np. jajo sadzone;

- przygotowania tacy ze $niadaniem do podania w room service;

— przygotowania napojow zimnych bezalkoholowych firmowych i zaprezentowania sposobu podania;

— przygotowania stanowiska pracy w serwisie specjalnym;

— wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycja, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do
ekspedyciji dan.

Kwalifikacja HGT.11 Wykonywanie ustug kelnerskich
3.3 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 HGT.11.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) ocenia funkcjonalno$¢ pomieszczen czesci ekspedycyjno-
Z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

Przyktadowe zadanie
W celu zapewnienia prawidtowej organizaciji pracy w zaktadzie, zmywalnia naczyn stolowych powinna by¢ usytuowana obok
A. kuchni wiasciwej i ekspedycii.
B. ekspedyciji i sali konsumenckiej.
C. magazynu szefa kuchni i bufetu.
D. kuchni wiasciwej i pomieszczenia na odpadki.

Odpowiedz prawidiowa; B
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3.3.2 HGT.11.2 Podstawy gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) planuje jadtospisy (menu) zgodnie z zasadami 1) rozréznia rodzaje jadiospisow (menu)
racjonalnego zywienia

Przyktadowe zadanie
Ktdra potrawa nie powinna znajdowac si¢ w przedstawionym menu zaplanowanym na przyjecie typu koktajl party?

A. Flaki zamojskie zapalane. MENU - propozycja:

B. Tartinki z pastq grzybowa i szynka. tartinki z pasta grzybowa i szynkg
C. Koreczki serowe z szynkg i parowkanm. koreczki serowe z szynka i parowkami
D. Pomidory koktajlowe nadziewane serem. pomidory koktajlowe nadziewane serem

ciasteczka maslane z migdatami
orzeszki solone, krakersy
flaki zamojskie zapalane
soki owocowe, woda mineraina
wino biate i czerwone potwytrawne
kawa, herbata

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) stosuje systemy zarzadzania jakoscig 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczernstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci Zywnosci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojow oraz
i Zywienia Swiadczenia ustug w gastronomii

Przyktadowe zadanie
W zakfadzie gastronomicznym nie wystepuja zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, kiedy krzyzujq sie drogi

surowcow i produktow.

surowcow i potproduktow.

czystych naczyn kuchennych i gosci.

czystych naczyn kuchennych i gotowych potraw.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: D
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3.3.3 HGT.11.3 Planowanie ustug gastronomicznych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje ustugi gastronomiczne 3) rozroznia ustugi Swiadczone przez gastronomie, takie jak:
podstawowe, towarzyszace, komplementarne, fakultatywne

Przyktadowe zadanie
Restauracja, organizujac studniowke w szkole na zlecenie rady rodzicow, $wiadczy ustuge

A. uzupehiajaca,
B. transportowa,
C. podstawowa,
D. kulturalna,

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) rozpoznaje ustugi gastronomiczne 1) klasyfikuje przyjecia okoliczno$ciowe w zalezno$ci od czasu
trwania i formy organizacyjnej, okazji, miejsca realizacji

Przyktadowe zadanie
Zapytanie ofertowe

Prosze o zorganizowanie spotkania roboczego w restauracji przy stole dla 12 0sdb od godziny 12:30 do godziny 16:00
w dniu 23 wrzesnia uwzgledniajgc forme ustugi gastronomicznej

Przedstawiciel firmy X

Ktdra ustuge gastronomiczng, zgodnie z zamieszczonym zapytaniem ofertowym, nalezy zaproponowac Przedstawicielowi
firmy X?

A. Lunch.

B. Herbatke.

C. Przyjecie bufetowe.
D. Przyjecie koktajlowe.

Odpowiedz prawidtowa: A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) rozroznia miejsca $wiadczenia ustug 1) okres$la warunki Swiadczenia ustug gastronomicznych
gastronomicznych w zaktadzie i cateringu np. rodzaj, typ i funkcjonalnos¢ zaktadu,
oferte, dostepnos¢, baze, wyposazenie, dobor i kwalifikacje
pracownikow

Przyktadowe zadanie

Bogaty wybor win, miodéw pitnych, zakasek zimnych i goracych oraz deseréw oferujg klientom
A. kawiarnie.
B. cukiernie.
C. winiarnie.
D. cafeterie.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) charakteryzuje czynniki warunkujace zakres ustug 1) rozréznia czynniki warunkujace zakres Swiadczonych ustug
gastronomicznych (segmentacja rynku ustug) gastronomicznych
Przyktadowe zadanie

Do zorganizowania kongresu z ustugq gastronomiczng dla 300 osob niezbedne sg;

A. sala restauracyjna i sala konferencyjna.
B. sala restauracyjna i taras widokowy.

C. sala konferenyjna i bar bistro.

D. sala koferencyjna i drink bar.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug 5) rozréznia elementy czesci sktladowych marketingu mix ,7P"
gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Przyktadem zastosowania strategii ceny ustug zywieniowych w dziatalnosci zaktadu gastronomicznego jest
A. wprowadzenie rabatow.
B. serwowanie dan specjalnych.

C. zatrudnienie znanego kucharza.
D. organizowanie wieczoru autorskiego.

Odpowiedz prawidtowa: A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) stosuje instrumenty marketingowe do sprzedazy ustug 2) ocenia instrumenty marketingowe stosowane
gastronomicznych w sprzedazy ustug gastronomicznych (np. zwigzane z ceng,
produktem, lokalem i jego marka, specyficznymi potrzebami gosci)

Przyktadowe zadanie

Zaktad gastronomiczny statym klientom moze zaproponowac
A. zakup dania dnia po wyZszej cenie.

B. bezpfatne nabycie okreslonej ustugi.

C. odroczenie ptatnosci za wykonang ustuge.
D. skorzystanie z ustugi konkurencyjnej restauracji.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.11.3. Planowanie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) planuje uzupetniajaca dziatalnos¢ zaktadu 1) okresla zasady planowania ustug gastronomicznych
gastronomicznego

Przyktadowe zadanie
Wskaz informacje, ktorg w pierwszej kolejnosci powinien uwzgledni¢ pracownik planujacy menu na przyjecie zasiadane.
A. Preferowana dekoracja stotu z zywych kwiatow o barwie biato-czerwone;.
Preferowana bialo-czerwona kolorystyka elementow zastawy stotowej.

B.
C. Przewidywany koszt konsumpciji dla jednego go$cia wynosi 120,00 zt.
D. Przewidywany catkowity koszt obstugi kelnerskiej wynosi 2 000,00 zt.

Odpowiedz prawidiowa: C
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