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EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu
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Oznaczenie kwallifikacji: HGT.01
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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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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 5 stron 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 bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ 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 realizacjg zamowienia, na kolacje, przyjetego przez kelnera. W tym celu:

— dobierz gosciom dodatki do przystawki zimnej, dania gtdwnego oraz wino do przystawki zimnej
i do dania gtéwnego,

— wykonaj nakrycie stotu bielizng i zastawg stotowg do ustalonego menu z uwzglednieniem podania
napojow metodg francuskg petng, oznacz wizytéwkg miejsce usadzenia Kobiety i Mezczyzny,

— przygotuj potprodukty do sporzgdzenia 2 porcji przystawki zimnej - jaja z sosem tatarskim,

— przygotuj wybrane dodatki do wieloporcjowego podania,

— przygotuj wozek serwisowy do wykonania i podania przystawki zimnej,

— sporzadz 2 porcje przystawki zimnej zgodnie z zamieszczong recepturg na wozku serwisowym
w obecnosci goscia i podaj je metodg niemiecka.

Surowce niezbedne do wykonania przystawki sg odwazone zgodnie z recepturg i znajdujg sie na stanowisku
egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. Dodatki do przystawki pobierz ze wspdolnego stanowiska dla wszystkich
zdajgcych.

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

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad HACCP oraz bezpieczenstwa i higieny pracy, segreguj
odpady. Stanowisko po zakonczeniu pracy pozostaw uporzagdkowane, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw
na miejsce. Po wykonaniu zadania arkusz egzaminacyjny pozostaw na nakrytym stole.

Tabela 1. Zaméwienia przyjete od gosci

Zamowienie Gosci

Menu kolacji Kobieta Mezczyzna

Przystawka zimna jajo z sosem tatarskim jajo z sosem tatarskim

Danie gtéwne konfitowane udko z kaczki rqladkl WIEprzowe z sosem
pieczeniowym

Deser mus czekoladowo-pomarahczowy mus fruskawkowy z bitg
Smietankag

Napoj goracy cappuccino espresso doppio

Napéj bezalkoholowy woda mineralna niegazowana woda mineralna niegazowana

Strona2z5



Tabela 2. Fragment Karta menu

Dodatki

pieczywo pszenne

kasza jeczmienna rozklejona

pumpernikiel

kasza gryczana gotowana ha sypko

masto

ziemniaki drgzone

S0S czosnkowy

Zziemniaki pieczone

sos chrzanowy

cebulki marynowane

grzanki

suréwka coleslaw

szparagi z wody

suréwka porowa

kapusta zasmazana

buraki zasmazane

Tabela 3. Fragment Karty win i wodek

Wina i wodki

Wina musujace, biate

sec
demi sec
doux

Wina biate

wytrawne
potstodkie
stodkie

Wina czerwone

wytrawne
potstodkie
stodkie

Wodki

czysta
gin
whisky

Tabela 4. Receptura na 2 porcje jaj z sosem tatarskim

Sposoéb wykonania

Normatyw surowcowy

Jajo ugotowane 1.

na twardo 2 szt

Safata 2 liscie | 2
Sos 3.

Pieczarki marynowane 504¢g

Ogoérek konserwowy 509 *

Smietana 18% ttuszczu 50 g

Majonez 100 g

Sol do smaku

Pieprz do smaku

LiScie sataty umy¢, usungé¢ czesci niejadalne
i osuszyc.

. Jaja ugotowane na twardo obra¢ i przekroi¢

wzdtuzna potéwki.

Pieczarki marynowane i ogorki konserwowe
pokroi¢ w drobng kostke.

Sporzadzi¢ sos tatarski.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlegaé bedzie 6 rezultatow:
— karta zaméwienia Kobiety,
— karta zamowienia Mezczyzny,
— stot nakryty bielizng stotowa,
— stét nakryty zastawg stotowg do zamowienia Kobiety,
— stot nakryty zastawg stotowg do zamowienia Mezczyzny,
— dwie porcje przystawki — jaja z sosem tatarskim,
oraz
przebieg nakrywania stotu, sporzadzania dwdch porcji jaj z sosem tatarskim, podania dwéch porcji jaj
z sosem tatarskim z dodatkami.
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Karta zaméwienia Kobiety

Zamoéwione
potrawy/napoje

Proponowane dodatki

Proponowane napoje

Napoje zimne bezalkoholowe

woda mineralna
niegazowana

Jajo z sosem tatarskim

Konfitowane udko z kaczki

Mus czekoladowo-pomarahczowy

cappuccino

Karta zaméwienia Mezczyzny

Zamowione
potrawy/napoje

Proponowane dodatki

Proponowane napoje

Napoje zimne bezalkoholowe

woda mineralna
niegazowana

Jajo z sosem tatarskim

Roladki wieprzowe z sosem
pieczeniowym

Mus truskawkowy z bitg
Smietanka

espresso doppio
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