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1. WSTĘP 

Część szczegółowa informatora o egzaminie zawodowym składa się ze Wstępu (1.) i dwóch rozdziałów (2. i 3.): 

• 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdział zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrębnionych w zawodzie, zadania 

zawodowe i możliwości kształcenia w zawodzie wynikające z podstawy programowej dla zawodu 

• 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKŁADAMI ZADAŃ, rozdział zawiera przykładowe zadania do części pisemnej 

i części praktycznej egzaminu. 

Przykładowe zadania zamieszczone w części szczegółowej informatora nie wyczerpują wszystkich możliwych zadań, które mogą 

wystąpić w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie może też być główną wskazówką do planowania procesu kształcenia 

w zawodzie, gdyż kształcenie powinno odbywać się zgodnie z programami nauczania opracowanymi według obowiązującej 

podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

Egzamin zawodowy składa się z dwóch części: pisemnej i praktycznej. 

Część pisemna egzaminu, która jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego składającego się z 40 zadań zamkniętych. 

Każde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwiązanie zadań w części 

pisemnej można uzyskać maksymalnie 40 punktów. 

Część praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdającego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, którego 

rezultatem może być wyrób, usługa lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami 

oceniania ustalonymi przez Centralną Komisję Egzaminacyjną. 

Więcej ogólnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje się w części ogólnej informatora, dostępnej 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, są dostępne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okręgowych komisji egzaminacyjnych. 
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enia: 
HGT.01.4. 

Kryterium weryfikacji 

c) 

e) dokonuje dyskretnej obserwacji sali podczas

3) wykonuje czynn

dz

A. 
B. 
C. 
D. 

Jednostka 

Kryterium weryfikacji 

awania wina przedstawiono w filmie? 

A. 
B. 
C. 
D. 

12






Kryterium weryfikacji 

10) serwuje potrawy:

b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami

6) 

A. Krem z dyni w 
B. 
C. Koktajl owocowy w wysokim pucharku. 
D. Szarlotka z lodami na talerzu deserowym. 

ia: 

Kryterium weryfikacji 

12) serwuje napoje alkoholowe: 9) dobiera
jako aperitify i digestify 

A. Koniak. 
B. 
C. 
D. Campari z sokiem p zowym. 
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Kryterium weryfikacji 

13) serwuje dania
w dania 

owe zadanie 

 sery, 
 desery, 
 przystawka zimna, 

 zupa. 

 zupa, 
 przystawka zimna, 

 sery, 
 desery. 

 przystawka zimna, 

 sery, 
 desery, 
 zupa, 

 przystawka zimna, 

 zupa, 

 sery, 
 desery. 

A. B. C. D. 

Kryterium weryfikacji 

Kelner realizuj

A. dwukrotnym zapukaniu do drzwi. 
B. trzykrotnym zapukaniu do drzwi. 
C. zapukaniu do 
D. zapukaniu do drzwi i odczekaniu przez 90 sekund. 
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Jednostka 

Kryterium weryfikacji 

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe
 serwis specjalny 

 serwisie 
specjalnym 
dostawcze i stanowis
w obec

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

3.1.5 HGT.01.5 Podstawy miksologii 

Jednostka 
HGT.01.5. Podstawy miksologii 

Kryterium weryfikacji 

3) oblicza
receptur proporcjonalnych i 

przew

A.  0,4 ml 
B.  4,0 ml 
C.   40,0 ml 
D. 400,0 ml 
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HGT.01.5. Podstawy miksologii 

Kryterium weryfikacji 

8) podaje napoje mieszane

W przedstawionym na 

A. Mojito. 
B. Martini. 
C. 
D. Manhattan. 

3.1.6 

 kelnerskich 

Kryterium weryfikacji 

3) podaje rachunek

A. rskim. 
B. z lewej 
C. 
D. 

Kryterium weryfikacji 

kelnerskie 
 kasy 

lnerski POS (ang. Point of Sale) jest stosowany do 

A. prezentowania menu. 
B. 
C. 
D. 
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3.1.7 

cy zawodowy 

Kryterium weryfikacji 

w z
em 

zawodzie 

zawodowych w zakresie: 
b) 

 (j. angielski) 

A. cod with sauce. 
B. sardines in oil. 
C. snails with butter. 
D. tuna in tomatoes. 

 (j. niemiecki) 

A. Kabeljau mit Sauce. 
B. 
C. Schnecken mit Butter.  
D. Thunfisch in Tomaten. 
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Jednostka 

Kryterium weryfikacji 

4) uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach
 reaguje 

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 zwi

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
-

z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach 

 potrawy i napoje 

(j. angielski) 

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

A. 
B. 
C. Czerwone wytrawne. 
D. 

A. 
B. 
C. Czerwone wytrawne. 
D. Czerwone 
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3.1.8 HGT.01.8 

HGT.0

Kryterium weryfikacji 

3) stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej

A. powitanie dostosowane do pory dnia. 
B. 
C. wyprostowana sylwetka. 
D. 

Kryterium weryfikacji 

zawodowe 
4) 

A. 
B. Baristyczny. 
C. Carvingowy. 
D. Sommelierski. 
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3.2 

w i trwa 120 minut. 

Z . 

 Krem z zielonego groszku 

 Ziemniaki pieczone 

 Barszcz czysty 
 Kotlet de volaille 
 Frytki 

dstawie Karty menu restauracji (fragment): 
dodatek do zupy, 

Przygot

Ustaw na 

i gotowo
owocowej. 

nym w arkuszu egzaminacyjnym Normatywem surowcowym i opisem 

Dobierz: 

ciom. 

. 
Podaj dwie porcje serwisem specjaln

na miejsce, 

Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole. 
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Karta menu restauracji (fragment) 

Dodatki do zup 

Diablotka 
Pasztecik z ciasta francuskiego 

Pieczywo 

Warzywa grillowane 

Napoje alkoholowe Whisky 
Piwo jasne 

Napoje bezalkoholowe 
Woda niegazowana 
Sok bananowy 
Sok truskawkowy 

Normatyw surowcowy 
na dwie porcje owocowej 

Surowiec 1. 

2. U

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. z miodu i soku z cytryny. 

9. 

10. 

truskawki 130 g 

1 szt. (100 g) 

gruszka 1/2 szt. (80 g) 

50 g 

winogrona ciemne 50 g 

15 ml 

cytryna 1/2 szt. 

do dekoracji 
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut. 

 4 rezultaty: 

oraz 

przebieg wykonania i podania . 
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j bezalkoholowy 

Zupa 

Dodatek do zupy 

witaminowego) 

Deser 

Zupa 

Dodatek do zupy 

Danie 

Deser 
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teriami weryfikacji: 

pracy 

Kryteria weryfikacji 

oraz 

pr
stanowiskowych 

znakach  zakazu, 
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony 

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami 1) przygotowuje nie 

przepisami 

zawodowych 

-handlowo-
gastronomicznego 

zbiorowej 

w -handlowo- adu 
gastronomicznego 

wykonywanej 
pracy 

HGT.01.2. Podstawy gastronomii 

Kryteria weryfikacji 

3) 

11)  podczas 
-

2) 
-

2)

24



HGT.01.3. Podstawy technologii i -
gastronomicznego 

Kryteria weryfikacji 

i 

-

4) 

2) dobiera pr
i wyroby 

-
gastronomicznego 

3) charakteryzuje potrawy i napoje po
recepturach 

3) 

tawie normatywu 
surowcowego 

4) organizuje stanowisko pracy (mise en place)
-

1) 
2) gotowe 

3) ty 

4) 

5) roboczym 
6) przygotowuje miejs
roboczym 

- 1) analizuje receptury gastronomiczne

i flam
ny pracy 

surowcowej 
6) przygotowuje produkty

7) 
8) 
9) 
temper -warzywne) 

kolacja) 
2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 2

3) stosuje zasady gospodarki odpadami
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Kryteria weryfikacji 

zawodowych kelnera 

-  pomieszczen -
gastronomicznego 

-
gastronomicznego 

handlowo-
8) okre owej 

kelnerski) 

- 1) 
2) 
3) 
4) 

ci 
5) wymienia, 
formuje serwety lub serwetki) 
6) 

7) 
dnia 
8) handlowo-

ugowej do pr rozst

ej 
10) 

6) stosuje karty menu

z przyjmo

 w czasie 
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za

inne oczekiwania) 
2) to

3) 
4) ej 

10) serwuje potrawy:
serwowanych potraw 

b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami
potraw lub ich zesta yc

i metod serwowania 

9) serwuje jedno
zupy, dania zasadnicze, sery, desery i owoce 

11) serwuje napoje bezalkoholowe
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania, 
doboru nacz , 

12) serwuje napoje alkoholowe:

ania alkoholi 
pi holowych 

aperitify i digestify 
13) serwuje dania

, podwieczorki i kolacje 

i posi

16) serwuje potrawy i napoje bezalkoholowe
 serwis specjalny 

dostawcze i stanowi

do dzielenia i fi ielenia 

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami 
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iejsce pracy po 

handlowo- stronomicz

3.3 

racy 

HGT.11.1. 
Kryterium weryfikacji 

3) organizuje stanowisko pracy zgodnie

i higieny pracy, ochrony przeciwp

3) ocenia funk - 
handlowo-

 

owana obok 

A. ekspedycji.
B. ekspedycji i sali konsumenckiej.
C. magazynu szefa kuchni i bufetu.
D.

B 
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3.3.2 HGT.11.2 Podstawy gastronomii 

: 
HGT.11.2. Podstawy gastronomii 

ia Kryterium weryfikacji 

8) 1)

nie powinna enu 

A. Flaki zamojskie zapalane.
B. .
C. .
D. Pomidory koktajlowe nadziewane serem.

: A 

MENU  propozycja: 

pomidory koktajlowe nadziewane serem 

orzeszki solone, krakersy 
flaki zamojskie zapalane 

soki owocowe, woda mineralna 

kawa, herbata 

HGT.11.2. Podstawy gastronomii 

Kryterium weryfikacji 

12) 2) stwa zdrowotnego
z

nie 

A. w i 
B.
C. c
D. .
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HGT.11.3. Planowanie us

Kryterium weryfikacji 

gastronomiczne

A.
B.
C.
D.

cenia Kryterium weryfikacji 
: 

1)
trwania i formy organizacyjnej, okazji, miejsca realizacji

Zapytanie ofertowe 
nizowanie spotkania roboczego w restaurac 16:00 

w 

Przedstawiciel firmy X 
pytaniem ofert Przedstawicielowi 

firmy X? 

A. Lunch.
B.
C.
D.
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Efekt Kryterium weryfikacji 

gastronomicznych 

pr

Bogaty wyb

A. kawiarnie. 
B. cukiernie. 
C. winiarnie. 
D. cafeterie. 

onomicznych 
Kryterium weryfikacji 

gastronomicznych 

danie 

Do zorganizowania kongresu ono

A. sala restauracyjna i sala konferencyjna. 
B. sala restauracyjna i taras widokowy. 
C. sala konferenyjna i bar bistro. 
D. sala koferencyjna i drink bar. 

Jedn
HGT.11.3. Plan

Kryterium weryfikacji 

6) planuje dzia
gastronomicznych 

Pr

zastosowania 

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

owa: A 
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H
Kryterium weryfikacji 

7) 
gastronomicznych 

2) ocenia instrumenty marketingowe stosowane

produktem, lokalem 

 klientom 

A. zakup 
B.  nabycie 
C. . 
D. skorzystanie konkurencyjnej restauracji. 

B 

HGT.11.3. 

Kryterium weryfikacji 
Uc

8) 
gastronomicznego 

siadane. 

A. -czerwonej. 
B. -
C. 
D. rskiej wynosi 2 
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