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EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.01-03-23.06-SG
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj 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*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— 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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z obstugg gosci, zgodnie z przyjetym zamdwieniem na obiad. W tym celu:
— nakryj stét do ustalonego menu z uwzglednieniem podania napojéw zimnych metodg francuska
petng, oznacz na stole wizytowkg miejsca nakrycia dla Goscia | i GoScia I,
— przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-
bananowego,
— sporzadz 2 porcje napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-bananowego, na podstawie
receptury na 4 porcje, podaj je metodg niemiecka.

Wiekszos¢ surowcédw niezbednych do wykonania 2 porcji napoju bezalkoholowego masz odwazone na
stanowisku egzaminacyjnym oraz w chiodziarce. Na stanowisku wspélnym dla wszystkich zdajgcych
znajduje sie jogurt i cukier krysztat, ktérych ilos¢ oblicz i odwaz samodzielnie. Przed przystgpieniem do
odwazania zgtos gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢é do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-
bananowego.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, zasad 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 Gosc | Gosc¢ Il
Napéj alkoholow , .
POl oWY | Wino ze szczepu Chardonnay Wino ze szczepu Chardonnay
do przystawki zimnej
Przystawka zimna Terrina rybna, pieczywo, masto Carpaccio z fososia, pieczywo, masto
z dodatkami ybna, pieczywo, P > Pleczywo,
Zupa Barszcz czerwony czysty z uszkami Krem z dyni z groszkiem ptysiowym
Napdj alkoholow Wino ze szczepu Cabernet .
POl . . y . P Wino ze szczepu Merlot
do dania gtéwnego Sauvignon
Poledwiczka wieprzowa sous vide Piers z gesi na rydzowym sosie
Danie gtéwne z blinami ziemniaczanymi, Z musem ziemniaczanym, zielonymi
z dodatkami grillowanymi warzywami i sosem szparagami i surowkag ze swiezego
borowikowym ogorka z czarnuszkg
Tarta cytrynowa z lodami . o
Deser yuy . Torcik camargo z wisnig
orzechowymi
Napoie Woda mineralna niegazowana, Woda mineralna niegazowana,
POl espresso, koktajl truskawkowo- espresso, koktajl truskawkowo-
bezalkoholowe
bananowy bananowy
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Koktajl truskawkowo-bananowy
Receptura na 4 porcje

Normatyw surowcowy Sposoéb wykonania
1. Przygotowa¢ zastawe szklang do podania koktajlu.
Jogurt naturalny 800 g 2. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng bananow i miety.
3. Woycisngc¢ sok z cytryny.
Banan 4 szt. 4. Obraé¢ banany ze skéry i pokroi¢ na kilka cze$ci.
5. Zmiksowac¢ banany z sokiem z cytryny, potowg jogurtu
Cytryna 1 szt naturalnego. iz kilkloma Ii.éémi .miety be’z dodatku lodu.
6. Powstatg mieszanine delikatnie przela¢ do wybranego szkta.
7. Zmiksowaé truskawki z cukrem i pozostatym jogurtem
Liscie migty 16 szt. naturalnym bez dodatku lodu.
8. Powstatg mieszanine wyporcjowa¢ do wybranego szkfa, tak
Truskawki mrozone 240 g by warstwy koktajlu nie ulegty zmieszaniu.
9. Udekorowac koktajl lisémi miety.
Cukier krysztat 32 10. Przygotowac rurke i wiozy¢ jg do koktajlu przed podaniem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stot nakryty zastawg stotowg do zaméwienia Goscia I,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Goscia /I,
— dwie porcje napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-bananowego,

oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzgdzania i podania dwoch porcji napoju bezalkoholowego - koktajlu
truskawkowo-bananowego.
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