CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

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.01-02-24.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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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 tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj prace zwigzane z realizacjg zamowienia na obiad. W tym celu:

nakryj stét do ustalonego menu z uwzglednieniem podania potraw gorgcych i deseru serwisem
niemieckim oraz napojow bezalkoholowych zimnych serwisem francuskim petnym, oznacz wizytowka
miejsce usadzenia Kobiety i Dziecka,

przygotuj potprodukty do sporzadzenia 2 porcji przystawki zimnej — satatki greckie;j,

przygotuj dodatki do przystawki zimnej,

przygotuj wézek serwisowy do sporzgdzenia i podania przystawki zimnej,

sporzadz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na 4 porcje i podaj ja
Z zastosowaniem serwisu angielskiego, dodatki do przystawki zimnej podaj serwisem rosyjskim.

Wiekszos¢ surowcow do wykonania 2 porcji przystawki masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym. Na
stanowisku ogolnodostepnym dla wszystkich zdajgcych znajdujg sie oliwa oraz oliwki, ktorych ilos¢ odmierz
i odlicz samodzielnie. Przed przystapieniem do odmierzania zgtos gotowos¢ Przewodniczagcemu ZN
poprzez podniesienie reki.

Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢ do wykonania nakrycia stotu oraz
przygotowania, sporzadzenia i podania przystawki zimnej z dodatkami.

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

Menu obiadu

Kobieta

Dziecko

Napdj bezalkoholowy

Woda mineralna niegazowana

Sok jabtkowy

Przystawka zimna

Safatka grecka

Safatka grecka

Dodatki do przystawki
zimnej

Pieczywo, masto

Pieczywo, masto

Zupa

Krem z biatych warzyw

Krem z pomidorow ze sSmietang

Danie gtéwne

Sandacz duszony z sosem
kurkowym

Ziemniaki z wody

Suréwka z kiszonej kapusty

Filet z kurczaka panierowany

w sezamie

Frytki

Suréwka z marchwi i pomaranczy

Deser

Szarlotka z lodami i bitg $Smietanka

Lody z musem malinowym i bitg
Smietanka

Napdj goracy

Cappuccino

Herbata owocowa
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Satatka grecka
Receptura na 4 porcje

Nazwa surowca

llosé

Oliwa extra vergine

120 ml

Satata lodowa

12 lici (ok. 200 g)

Pomidor

1 szt. (ok. 200 g)

Ogorek zielony

1 szt. (ok. 200 g)

Cebula czerwona

1 szt. (ok. 50 g)

Ser typu feta 120 g
Oliwki czarne (odsgczone z zalewy) 16 szt.
Oregano suszone 1 tyzeczka
Sal do smaku

Sposo6b wykonania

Oliwe wymieszac¢ z oregano i szczyptg soli, odstawié.

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng brudng warzyw.

Liscie sataty porwac na kawatki.

Pokroic: oliwki na potéwki, ogorek w pétplastry, pomidora i ser w kostke, cebule w potkrazki.
Rozdrobnione warzywa utozy¢ na rozdrobnionych lisciach sataty.

Catos¢ posypac serem i pola¢ zaprawa.

ogkwnE

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— stot nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu,
— stot nakryty zastawg stolowg do zaméwienia Kobiety,
— stot nakryty zastawg stotlowg do zaméwienia Dziecka,
— dwie porcje przystawki zimnej — satatki greckiej z dodatkami
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzadzania i podania dwdch porcji przystawki zimnej — safatki greckiej
z dodatkami.
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