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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 elekironicznego 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 zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyrdb, 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 ogoinej informatora, dostepnej na stronie internetowe;
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.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE
2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie kelner wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kelner powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych
w zakresie kwalifikacji HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich:

1) sporzadzania potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego;

2) wykonywania czynnosci zwigzanych z obstugiwaniem gosci;
3) rozliczania ustug kelnerskich.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie kelner moze by¢ realizowane w branzowej szkole | stopnia
oraz od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane
w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).

Kwalifikacja HGT.01 Wykonywanie ustug kelnerskich
3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz | 3) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach zakazu,
przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych

Przyktadowe zadanie
Ktory znak okre$la miejsce zbidrki podczas ewakuac;i?

-~ < 7 -

Odpowiedz prawidtowa: B

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego 6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach
zagrozenia zdrowotnego nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, zlamanie, oparzenie

Przyktadowe zadanie

Oparzong dton kelnera nalezy niezwtocznie

A. schtodzi¢ zimng woda.

B. posmarowac ttustym kremem.

C. pola¢ spirytusem salicylowym.

D. zabezpieczy¢ bandazem elastycznym.

Odpowiedz prawidiowa: A




3.1.2 HGT.01.2 Podstawy gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) rozroznia surowce, potprodukty i wyroby gotowe
stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow

2) klasyfikuje produkty zywnosci wedtug grup przydatnosci
kulinarnej i handlowe;

Przyktadowe zadanie

Ktore warzywo mozna zastosowac¢ do sporzadzenia surowki?

A. Fasole.
B. Papryke.
C. Soczewice.
D. Ciecierzyce.

Odpowiedz prawidiowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

7) charakteryzuje dania kuchni polskiej i innych
regiondw Swiata

3) rozpoznaje potrawy, napoje i positki charakterystyczne
dla kuchni polskiej i narodéw innych regiondw $wiata

Przyktadowe zadanie

Charakterystyczng potrawg kuchni wioskiej jest
A. cymes.

B. pielmieni.

C. warennik.

D. saltimbocca.

Odpowiedz prawidtowa: D




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
11) stosuje drobny sprzet gastronomiczny podczas 2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
sporzadzania potraw i napojéw w czesci handlowo- i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
ustugowej zaktadu

Przyktadowe zadanie

N6z przedstawiony na ilustracji jest stosowany do krojenia

A. serow.
B. wedlin.
C. owocdw.
D. pieczywa.

Odpowiedz prawidtowa; D

3.1.3 Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojéw w czesci handlowo-ustugowej
zakltadu gastronomicznego

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) okres$la warunki przechowywania produktéw 2) okresla warunki przechowywania réznych grup produktow
i potproduktéw spozywczych i gotowych wyrobow spozywczych, pdtproduktow, gotowych wyrobdw

stosowanych do sporzadzania potraw i napojéw
w czesci handlowo — ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, wskaz maksymalny czas przechowywania rukoli w chtodni.

A 2 tygodn!e- Maksymalny czas
B." 4 tygodnie. Klasyfikacja warzyw przechowywania
C.7 m!es!ecy. w chtodni
D. 8 miesigcy. Warzywa korzeniowe 8 miesiecy
Warzywa cebulowe 7 miesiecy
Warzywa owocowe 4 tygodnie
Odpowiedz prawidtowa: A Warzywa isciowe 2tygodnie




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) charakteryzuje potrawy i napoje po recepturach 1) rozpoznaje wizualnie potrawy i napoje oraz na podstawie
receptur

Przyktadowe zadanie

Na ilustracji przedstawiono kawe

A. ristretto.

B. cappuccino.

C. latte macchiato.
D. espresso doppio.

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje 2) stosuje procedury dotyczace zapewnienia jakosci
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i bezpieczenstwa zywnosci podczas sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw
i ekspedyciji dan

Przyktadowe zadanie
Do krojenia nabiatu zgodnie z systemem HACCP nalezy stosowaé deski koloru
A. biatego.
B. Zoltego.
C. zielonego.
D. czerwonego.

Odpowiedz prawidiowa: A




3.1.4 HGT.01.4 Obstugiwanie gosci

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gos$ci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) rozréznia stanowiska pracy i systemy obstugi 4) ocenia przydatno$¢ systemow obstugi gosci dla gastronomii
kelnerskiej

Przyktadowe zadanie

W ktérym z wymienionych zaktadow gastronomicznych stosuje sie system obstugi gosci przedstawiony na zatgczonym
rysunku?

A, Kawiarni zmywalnia kuchnia
B. Smazalni. naczyn stotowych wydawanie potraw
C. Jadtodajni. =
D. Restauraciji. zwrot naczyn
Odpowiedz prawidtowa: C
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci
Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) okresla wyposazenie czesci handlowo-ustugowej 4) rozrdznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
zakfadu gastronomicznego i jego przeznaczenie gastronomicznego

Przyktadowe zadanie

Na ktérym rysunku sg przedstawione sztu¢ce do konsumpciji pstraga pieczonego?

Odpowiedz prawidtowa: C

10




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) postuguje sie wyposazeniem cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu

8) ocenia przygotowanie pomieszczen w czeSci
handlowo-ustugowej do przyjecia gosci (np. rozstawienie stotow,
organizacje przej$¢ komunikacyjnych, ustawianie zastawy
stotowej i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i standardami
obstugi

Przyktadowe zadanie

Do ktérego z wymienionych menu poprawnie przygotowano nakrycie przedstawione na ilustracji?

Potrawy Dodatki
Pstrag z sosem chrzanowym Pieczywo, masto
Krem z brokutéw Grzanki
A. . o
tosos saute Ziemniaki i warzywa z wody
Tort czekoladowy
Pstrag z sosem chrzanowym Pieczywo, oliwa
Krem z brokutow Grzanki
B. . o
tosos saute Ziemniaki i warzywa z wody
Lody z bitg Smietang
Mozzarella z pomidorami Pieczywo, oliwa
c Krem z brokutow Grzanki
' Sznycel cielecy po wiederisku Ziemniaki i warzywa z wody
Tort czekoladowy
Mozzarella z pomidorami Pieczywo, oliwa
D Krem z brokutow Grzanki
' Sznycel cielecy po wiederisku Ziemniaki i warzywa z wody
Lody z bitg Smietang,

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjmowaniem 3) wykonuje czynno$ci zwigzane z przyjeciem zaméwienia
gosci: (podaje karte potraw i napojéw, udziela informaciji, doradza
a) przygotowuije sale i stoty zgodnie z zaméwieniem przy wyborze potraw, dan, napojéw, przyjmuje zamowienie)

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,
stosujac zwroty grzecznosciowe

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

Przyktadowe zadanie

W restauraciji przy stole konsumenckim siedzg trzy osoby: mezczyzna, kobieta, dziecko. Kelner stosujac zasady obstugi gosci
powinien poda¢ karte menu w kolejno$ci:

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

Odpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gos$ci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
9) dobiera metody serwowania potraw i napojow 1) rozpoznaje metody, techniki i style podawania potraw, napojow
i positkéw

Przyktadowe zadanie

Ktérq metode podawania wina przedstawiono na filmie?
A. Angielska.
B. Niemiecka.
C. Francuska petna.
D. Francuska pétpetna.

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gos$ci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
10) serwuje potrawy: 6) dostosowuje metode i technike serwowania do serwowanych
a) dba o jakos¢ i estetyke serwowanych potraw potraw lub ich zestawow zgodnie z zyczeniem gosci i mozliwosci
b) serwuje potrawy zgodnie z zasadami zaktadu

Przyktadowe zadanie
Ktéra z wymienionych potraw jest przygotowana do serwowania metodg francuskg?
A. Krem z dyni w bulionéwce.
B. Szparagi z wody na pétmisku.
C. Koktajl owocowy w wysokim pucharku.
D. Szarlotka z lodami na talerzu deserowym.

Odpowiedz prawidiowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) serwuje napoje alkoholowe: 9) dobiera wina, wodki, piwa do potraw, deseréw, napojow
a) stosuje przepisy prawa i standardy wewnetrzne oraz jako aperitify i digestify
dotyczace serwowania alkoholi
b) krzewi kulture picia napojéw alkoholowych

Przyktadowe zadanie
Ktéry z wymienionych napojow powinien zaproponowac kelner gosciom jako aperitif do obiadu?
A. Koniak.
B. Wisniowke.
C. Armaniak z sokiem jabtkowym.
D. Campari z sokiem pomarafnczowym.

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

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
13) serwuje dania 5) ustala kolejno$¢ podawania potraw i napojéw zestawionych
w dania

Przyktadowe zadanie
Ktory zestaw potraw utozono zgodnie z kolejnoscig obowigzujaca w klasycznym uktadzie karty menu?

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

A. B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) wykonuje czynno$ci zwigzane z realizacjg, 9) realizuje zamdwienie gosci do pokoju hotelowego zgodnie
zamoOwien gosci do pokoju hotelowego (room service) | z przyjetymi standardami

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

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

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

Efekt ksztafcenia 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 prawidiowa: B

3.1.5 HGT.01.5 Podstawy miksologii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) planuje sporzadzanie napojéw mieszanych 3) oblicza ilosci sktadnikow napojéw mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych

Przyktadowe zadanie

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

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

Odpowiedz prawidtowa: C

15




Jednostka efektow ksztafcenia:
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 'Hi--w
A. Mojito. ’
B. Martini.
C. Margerite. :
D. Manhattan.

Odpowiedz prawidtowa: C

3.1.6 HGT.01.6 Rozliczanie ustug kelnerskich

Jednostka efektdw ksztafcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

2) dokonuije rozliczen gotowkowych i bezgotéwkowych | 3) podaje rachunek
po zakoAczeniu obstugi goscia

Przyktadowe zadanie

Rachunek za konsumpcje kelner powinien podaé
A. zprawej 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 prawidfowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

3) obstuguije elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy | 1) rozréznia elektroniczne urzadzenia rejestrujace i kasy
kelnerskie kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych

Przyktadowe zadanie

Przenosny terminal kelnerski POS (ang. Point of Sale) jest stosowany do
A. prezentowania menu.
B. wystawiania rachunkow.
C. przyjmowania zaméwien.
D. obstugiwania kart ptatniczych.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.1.7 HGT.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczego6lnym uwzglednieniem $rodkdw leksykalnych)
umozliwiajagcym realizacje czynnosci zawodowych

w zakresie tematow zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b) z gtownymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe umozliwiajace
realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie:

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

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

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

Odpowiedz prawidiowa: A

Przyktadowe zadanie j. niemiecki

Widelec przedstawiony na ilustracji nalezy podawac do
A. Sardinen in 0.
B. Kabeljau mit Sauce.

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

Odpowiedz prawidtowa: A
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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 realizacjq 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 czynnosci 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 Gansebraten mit Pilzen vorschlagen?

A. Biate stodkie.

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

Odpowiedz prawidtowa: 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 ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) stosuje zasady w komunikacji interpersonalnej 1) rozrdznia sposoby komunikacji interpersonalnej

Przyktadowe zadanie
Werbalnym sygnatem w procesie komunikacji kelnera z gociem jest
A.  powitanie dostosowane do pory dnia.
zyczliwy kontakt wzrokowy.

B.
C. wyprostowana sylwetka.
D. naturalny usmiech.

Odpowiedz prawidiowa: A

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

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

Przyktadowe zadanie

Jaki kurs powinien ukonczy¢ kelner, ktéry chce opanowaé sztuke sporzadzania napojow mieszanych?

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

D. Sommelierski.

Odpowiedz prawidtowa: A
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3.2 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ 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 restauraciji rezerwacji stotu na obiad dla
dwdch osob zgodnie z Zaméwieniem.

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

Uzupetnij zgodnie z Zamdwieniem Karty zaméwienia dla Goscia 1, Goscia 2, ktére 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 gtéwnego,

—  napdj bezalkoholowy.

Przygotuj stdt do obiadu dla dwdch gosci.

Nakryj stot moltonem i obrusem.

Ustaw na stole wizytdwki z napisem odpowiednio Go$¢ 1, Gos¢ 2.
Przygotuj nakrycie stotu dla go$ci do ustalonego menu obiadu.

Zt6z serwety w dowolny sposab i utdz je zgodnie z zasadami.

Na przygotowany stot wyt6z menaz podstawowy i dekoracje kwiatowa.

Zgto$ przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki wykonanie nakrycia stofu do obiadu i gotowo$¢ do sporzadzenia suréwki
owocowej. Po uzyskaniu zgody przewodniczgcego, przystap do sporzadzania surowki owocowey.

Sporzadz suréwke owocowg zgodnie z zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym Normatywem surowcowym i opisem
Sporzgdzania Surowki owocowej.
Dobierz:

—  surowce niezbedne do sporzadzenia surowki,

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

—  zastawe stotowg do podania surowki gosciom.

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

Zgto$ przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowo$¢ do serwowania surOwki owocowey.
Podaj dwie porcje serwisem specjalnym z wykonaniem czynnoSci w obecnosci goSci.

Potacz sktadniki surowki owocowej, wyporcjuj surowke, wykoncz i podaj gosciom.
Stanowisko pracy, przy ktérym sporzadzate$ deser oraz wdzek serwisowy pozostaw uporzadkowane. Uzywany sprzet odstaw
na miejsce, z ktérego go pobrate$.

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 restauracji (fragment)

— Diablotka

— Pasztecik z ciasta francuskiego
— Grzanki ziotowe

— Pieczywo

Dodatki do zup

— Kapusta zasmazana
— Suréwka z marchwi
— Buraki zasmazane

— Warzywa grillowane

Dodatki witaminowe do dania gtéwnego

— Wino biate wytrawne
Napoje alkoholowe —  Whisky
— Piwo jasne

— Woda niegazowana
Napoje bezalkoholowe — Sok bananowy
— Sok truskawkowy

Normatyw surowcowy i opis sporzadzania suréwki owocowej

Normatyw surowcowy Opis sporzadzania
na dwie porcje suréwki owocowej
Surowiec llos¢ 1. Umy¢ owoce i miete, a nastepnie osuszy¢ je na reczniku.
truskawki 1309 2. Usunaé szypulki z truskawek.
jabtko 1 szt. (100 g) 3. Przekroi€ na potowki truskawki.
gruszka 112 52t (80 g) 4. Przekroi¢ na potéwki winogrona i usungé pestki.
5. Jabtko i gruszke obrac, a nastepnie wykroi¢ gniazda nasienne.
winogrona biale 049 6. Jabtko i gruszke pokroi¢ w kostke.
winogrona ciemne 509 7. Wycisng¢ sok z potdwki cytryny.
miod 15 ml 8. Przygotowac¢ zalewe z miodu i soku z cytryny.
9. Przetozyé rozdrobnione owoce do przygotowanego naczynia.
cytryna 112 szt.
: 10. Przygotowac listki miety do udekorowania surowki.
mieta do dekoracji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— wypetniona Karta zaméwienia dla Goscia 1,
— wypetniona Karta zaméwienia dla Go$cia 2,
—  stot nakryty bielizng stotowa,
— nakrycie stotu do zaméwienia dla dwéch gosci,
oraz
—  przebieg sporzadzenia suréwki owocowe;j,
— przebieg wykonania i podania serwisem specjalnym suréwki owocowej.
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Karta zamowienia dla Goscia 1

Potrawa/napdj

Zamowione potrawy, proponowany dodatek/napdj

Nap6j bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napoj alkoholowy do dania gtéwnego

Danie gtowne (bez dodatku witaminowego)

Dodatek witaminowy do dania gtéwnego

Deser

Karta zamowienia dla Goscia 2

Potrawa/napoj

Zamoéwione potrawy, proponowany dodatek/napdj

Napéj bezalkoholowy

Zupa

Dodatek do zupy

Napdj alkoholowy do dania gtéwnego

Danie gtowne (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 ksztafcenia:
HGT.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
przestrzega przepisdéw prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) stosuje sie do instrukcji i regulaminéw przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

2) stosuije sie do informacji 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 Srodowiska

1) przygotowuje stanowiska pracy i ciagi 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) stosuije 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 fad 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 $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywane;

pracy
3) uzywa $rodkéw ochrony indywidualnej podczas obstugi gosci

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.01.2. Podstawy gastronomii

Efekty ksztafcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) dokonuije oceny towaroznawczej Zywnosci

5) ocenia organoleptycznie zywno$¢

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 napojow w czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

2) dobiera drobny sprzet gastronomiczny do sporzadzania potraw
i napojéw w cze$ci handlowo-ustugowej zaktadu

12) stosuje systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenistwem zdrowotnym Zywnosci i Zzywienia

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci i zywienia podczas sporzadzania potraw i napojéw oraz
$wiadczenia ustug w gastronomii
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Jednostka efektéw ksztatcenia:

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzadzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zakfadu

gastronomicznego

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) okresla warunki przechowywania produktow

i potproduktdw spozywczych i gotowych wyrobéw
stosowanych do sporzadzania potraw i napojow
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) przechowuje produkty spozywcze, pétprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z obowigzujacymi zasadami

2) dobiera produkty spozywcze, p&tprodukty

i wyroby gotowe do sporzadzania potraw i napojéw
w czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

2) ocenia przydatnosc¢ i jakos¢ produktéw spozywczych,
pdiproduktdw i wyrobéw gotowych dobranych do sporzadzania
potraw i napojow

3) charakteryzuje potrawy i napoje po
recepturach

3) sprawdza zgodno$¢ produktdw, pdtproduktow i wyrobdw
gotowych 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)
do sporzadzania potraw w cze$ci handlowo-
ustugowej zaktadu gastronomicznego

1) wyznacza gtéwne miejsce robocze na stanowisku pracy

2) dobiera produkty spozywcze, pdtprodukty i wyroby gotowe

do sporzgdzenia potraw

3) odwaza, odmierza, liczy produkty spozywcze, pétprodukty

i gotowe wyroby do sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie

Z recepturg

4) dobiera wyposazenie stanowiska pracy do sporzadzania potraw
i napojow

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

5) przygotowuje potrawy w czesci handlowo-ustugowej
zakfadu zgodnie z recepturami
i zambwieniem

1) analizuje receptury gastronomiczne

4) obstuguje urzadzenia gastronomiczne (wdzki do tranzerowania
i flambirowania) w czasie przygotowywania potraw w obecnosci
gosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

5) przeprowadza obrébke wstepnag zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa, higieny i ergonomii pracy oraz gospodarki
surowcowej

6) przygotowuje produkty spozywcze i potprodukty do obrébki
wiasciwej (rozdrabnia, taczy, miesza, oddziela, formuje, wykoncza)
7) dobiera dodatki do sporzadzanych potraw i napojéw

8) porcjuje potrawy w obecno$ci gosci

9) chtodzi, studzi, wykoricza potrawy, utrzymuje wtasciwg
temperature przed ekspedycjq (koktajle owocowo-warzywne)

6) wykonuje czynnosci zwigzane z ekspedycjg dan

1) rozroznia rodzaje positkéw (Sniadanie, lunch, brunch, obiad,
kolacja)

2) zestawia potrawy i napoje w dania zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia

7) przestrzega procedur i stosuje instrukcje
stanowiskowe dotyczace zabezpieczenia jakosci

i bezpieczenistwa zywnosci podczas sporzadzania
i ekspedyciji dan

2) stosuje procedury dotyczace zabezpieczenia jakosci

i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow

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) okre$la elementy osobistego wyposazenia kelnera
do bezpo$redniej obstugi gosci

4) okre$la wyposazenie czesci handlowo-ustugowe;

zaktadu gastronomicznego i jego przeznaczenie

1) rozréznia pomieszczenia czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

4) rozréznia wyposazenie czesci handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego

7) rozr6znia asortyment wyposazenia réznych pomieszczen czesci
handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego

8) okresla miejsce i sposob przechowywania bielizny stotowe;

i zastawy stotowej (magazynuije zapasy, przygotowuje pomocnik
kelnerski)

5) postuguije sie wyposazeniem czesci handlowo-
ustugowej zaktadu

1) przenosi w reku i przewozi na wozku kelnerskim bielizne
stotowg

2) przenosi zastawe stotowg oraz serwisowg w reku i na tacy

3) przewozi zastawe stolowg oraz serwisowag na wézku kelnerskim
4) opisuje czynno$ci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie
gosci

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

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

7) dekoruje stoty i miejsca przeznaczone dla gosci na r6zng pore
dnia

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

i serwisowej na stole) zgodnie z zasadami i standardami obstugi
9) wykonuje zabiegi zwigzane z pielegnacjg i konserwacja bielizny
stotowej, zastawy stotowej i serwisowej

10) dokonuije obrotu bielizng stotowa oraz zastawg stotowg

i sprzetem specjalnego przeznaczenia

6) stosuje karty menu

5) rozréznia potrawy i napoje zawarte w kartach menu i napojéw

7) wykonuje czynnosci zwigzane

Z przyjmowaniem gosci:

a) przygotowuije sale i stoty zgodnie

Z zamdwieniem

b) dba o0 czystos¢, porzadek i estetyke Sali

w czasie obstugi gosci

c) serwuje potrawy i napoje zgodnie z zasadami
obstugi gosci

1) rozréznia etapy obstugi gosci

8) nakrywa st6t zgodnie z zaméwieniem gosci

1) analizuje potrzeby go$ci, uwzgledniajac elementy zaméwienia
i przekazane informacje (np. pte¢, wiek, liczba 0séb, okoliczno$¢,
wydarzenie, menu, tradycje i zwyczaje z réznych stron Swiata,
inne oczekiwania)

2) uzupetnia przygotowane stoty zgodnie z zaméwieniem

i potrzebami gosci oraz ze standardami obowigzujacymi

w zaktadzie (zmienia, uzupetnia zastawe stotowg i serwisowgq)

3) aranzuje stoty stosownie do oczekiwan i charakterystyki gosci
4) wykonuje czynnosci kelnerskie z prawej i lewej strony goscia
przy dostosowywaniu nakrycia stotu do zamowienia
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9) dobiera metody serwowania potraw i napojow

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

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

4) ocenia jako$¢ 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 zestawow zgodnie z zyczeniem go$ci i mozliwosci
zaktadu

7) dobiera bielizne stotowa i zastawe stotowg oraz sprzet serwisowy
do serwowania potraw w zalezno$ci od stylu, formy obstugi gosci
i metod serwowania

8) serwuje dodatki i przyprawy do zaméwionych potraw

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

11) serwuje napoje bezalkoholowe

8) przestrzega warunkéw podawania napojéw bezalkoholowych
zimnych niegazowanych i gazowanych: temperatury podania,
doboru naczyn, dekoracji, dodatkéw komplementarnych

17) wskazuje zasade kolejnosci podawania napojow zimnych

i gorgcych 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 napojéw alkoholowych

7) dobiera naczynia do serwowania win, wodek, piw

9) dobiera wina, wadki, piwa do potraw, deserdéw, napojéw 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 stotowa do serwowania dan
zestawionych w $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje

7) nakrywa stoty do rdznych dan

9) obstuguije gosci podczas podawania réznych dan do stotu

i w formie bufetow

14) ocenia jakos¢ 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 obecnos$ci gosci — serwis specjalny

3) dobiera wyposazenie stanowisk pracy kelnera w serwisie
specjalnym (wdzki 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 obecno$ci gosci

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

do dzielenia i filetowania, okre$la technike obierania, dzielenia
i filetowania owocow)

10) podaje potrawy i napoje w serwisie specjalnym innymi
technikami

17) wykonuje czynnosci porzadkowe po zakoriczeniu
ustugi kelnerskiej

1) porzadkuje sprzet, zastawe i bielizne stotowg po odejsciu gosci
od stotow

2) porzadkuje stot i miejsce pracy po zamknigciu zakfadu

3) sprawdza stan sprzetu, zastawy stotowej i bielizny stotowe;

po zakonczeniu zmiany roboczej i zamknigciu zaktadu

5) wykonuje czynnosci porzadkowe codzienne i okresowe w czeSCi
handlowo-ustugowej zakladu gastronomicznego, np. czysci
menaze, platery, elementy dekoracyjne stotow
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.01. Wykonywania ustug kelnerskich moga dotyczy¢, np.:

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

— zaprezentowania etapow otwierania wina;

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

— Zzaprezentowania serwowania napojow zimnych bezalkoholowych, napojow 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, miesa zwierzat rzeznych w serwisie specjalnym;

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

— przygotowania tacy ze Sniadaniem do podania w room service;

— przygotowania napojow zimnych bezalkoholowych firmowych i zaprezentowania sposobu podania;

— przygotowania stanowiska pracy w serwisie specjalnym;

— wykonywania czynno$ci zwigzanych z ekspedycja, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do
ekspedycji dan.
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