Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych

na lata 2021-2023

HGT.04. Wykonywanie prac pomochiczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Oznaczenie e Symbol cyfrowy
kwalifikacji Nazwa kwalifikacji zawodu Nazwa zawodu
Wykonywanie prac pomocniczych Pracownik bomocnicz
HGT.04. w obiektach swiadczacych ustugi 941203 P . y
! gastronomii
gastronomiczne

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Jednostka

(wytgcznie z napisem: ASYSTENT)

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace miary Liczba
o . w zaleznosci od
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. skiadu zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu szt 1
" |rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajgcych '
4. |Zegar szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. |Kosz na odpadki kpl. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
8 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajgcych
" | (wylgcznie z numerem stanowiska) ] na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. |(wylacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wylgcznie z napisem: OBSERWATOR) '
1. Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw (dla kazdego zdajgcego w sali)
wyposazone w: blat roboczy, trzon kuchenny z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej
i cieptej wody (min. 1 komora dla zdajgcego), gniazdo sieciowe bezpieczne 230V do podtagczenia
sprzetu zmechanizowanego, urzgdzenia i narzedzia niezbedne do produkcji potraw, naczynia stotowe
do ekspedyciji potraw oraz miejsce do umieszczenia surowcéw, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze
by¢ wydzielona potka w chiodziarko-zamrazarce),
stanowiska wspolne dla zdajacych sktadajgce sie:

o ze stanowiska ogoélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali,

) ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet
i Srodki czystosci niezbedne do utrzymania porzadku,

o ze stanowiska do mycia rak wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe.

Zdajacy powinien przystapi¢ do czesci praktycznej egzaminu w kompletnym stroju kucharskim
(bluza/fartuch kucharski, spodnie robocze, zapaska i czapka kucharska) i obuwiu roboczym oraz z 2
scierkami kuchennymi. W sali powinien znajdowac sie zapasowy stroj kucharski.
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Zapisy zaznaczone kolorem czerwonym beda obowigzywaé od 2024 roku

Tabela 3. Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych dla 1 zdajacego

Istotne funkcje - parametry Jednostka .
L.p. Nazwa £ : . : : Liczba
echniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
urzadzenia
1. Z!eyvozr_nyyvak .z.dc_)step_em do dla 1 zdajgcego — min. 1 komora szt. 1
biezgcej cieptej i zimnej wody
2 | Kuchenka gazowa lub elektryczna szt 1

4 — palnikowa z piekarnikiem

3. |Blat roboczy szt. 1

od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
(1 potka maksymalinie dla 2

zdajgcych) oznaczone numerami
stanowisk egzaminacyjnych

4. |Chtodziarko - zamrazarka szt. 1

5. |Waga elektroniczna doktadno$¢ 1 g szt. 1

narzedzia, sprzet

Komplet garnkow

6. . . rézne pojemnosci: 1,01,1,51,2,51 kpl. 1
z dopasowanymi pokrywkami
7. |Komplet rondii . r62ne pojemnosci: 1,01, 2,0 | Kkpl. 1
z dopasowanymi pokrywkami
@ 18-20 cm,
8. | Komplet patelni @ 26-28 cm, kpl. 1
do nalesnikéw
9. |Komplet misek metalowych 3 rézne wielkoéci 0,5-2,0 | kpl. 1
10. |Komplet desek do krojenia 60?;;:‘:“%;022;3/52gozloﬁicég;b kpl. 1
11. | Stolnica/mata silikonowa szt. 1
12. |Watek szt. 1
13. | N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
14. | Obieraczka szt. 1
15. | Jarzyniak szt. 1
16. | Cedzak szt. 1
17. | Komplet chochli 50 ml, 100-150 ml kpl. 1
18. |kyzka cedzakowa - szumdwka szt. 1
19. | Ttuczek do miesa szt. 1
20. |Szczypce metalowe lub z tworzywa szt. 1
21. | Gatkownica szt. 1
22. | Blacha do wypieku ciast kwadratowa ok. 20 cm szt. 1
23. |Pedzel do smarowania szt. 1
24. |tyzka kuchenna szt. 2
25. |topatka kuchenna szt. 1
26. |Naczynie miarowe pojemno$¢ od 0,1-0,5 1 szt. 1
27. |Naczynie do zapiekania pojemnos¢ 0,5-1,0 | szt. 1
28. | Sito do przecierania szt. 1
29. |Trzepaczka rozgowa szt. 1
30. | Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach szt. 1
31. | Wiréwka do sataty szt. 1

zastawa stotowa
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tyzka stotowa duza, widelec stotowy
duzy, noz stotowy duzy, widelec

32. | Komplet sztu¢cow maty, tyzeczka deserowa, tyzeczka kpl. 2
do herbaty i kawy, tyzeczka
barmanska
33. | Kompotierka z podstawka kpl. 2
Pucharek deserowy
34. z podstawkg kpl. 2
35. | Bulionéwka z podstawkg kpl. 2
36. | Talerz gteboki szt. 2
37. | Talerz ptaski @ 26-32 cm szt. 2
38. | Talerz ptaski ? 19-21 cm szt. 4
39. | Talerz ptaski ® 13-17 cm szt. 4
40, | Soslerkaz podstawka tyzka pojemnos¢ 150-200 ml kpl. !
0 sosu 2
41. |Naczynie do dipu z podstawkg pojemnos¢ 50-150 ml kpl. 2
Filizanka do herbaty
42. z podstawka kpl. 2
43. |Filizanka do kawy z podstawkg kpl. 2
44, Szklanka do kawy latte Kkpl. 2
Z podstawka
porcelanowy, owalny
45. | Potmisek dtugos¢ ok. 18 cm szt. 1
46. |Salaterka pojemnos¢ ok. 0,3 | szt. 1
47. |Dzbanek szklany pojemnos¢ 1,0-1,51 szt. 1
48. | Goblet szt. 2
) pojemnosé¢ ok. 0,2 |
49. |Komplet tumbleréw pojemnosé ok. 0.3 | kpl. 2
50. | Dzbanek do herbaty jednoporcjowy 0,2-0,3 | szt. 2
51 Czajnik porcelanowy do szt >
herbaty
52. | Serwetnik szt. 1
53. |Menaz kpl. 1
54. | Cukiernica z tyzeczka kpl. 1
pozostate wyposazenie
55. | Kosz/pojemnik na bio odpady szt. 1
56. | Zapalarka do gazu/zapalniczka szt. 1
57. | Rekawice ochronne para 1
Planowane dodatkowo od 2024 r.:
58. | N6z do pieczywa szt. 1
59. |Patelnia ©10-12 cm szt. 1
60 Komplet rantéw (pierscieni g6 cm, kpl 1
" | kucharsko-cukierniczych) @ 8cm )
61. | Trzepaczka rézgowa mata szt. 1
62. | Wyciskarka do cytruséw reczna szt. 1
1 szt. okrggta antyposlizgowa,
63. |Komplet tac @ ok. 32 cm, kpl. 1
1 szt. prostokatna
64. |Komplet sztuécow tyzka stotowa Srednia, widelec Kkpl. 1

stotowy Sredni, noz stotowy sredni,
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Komplet sztu¢céw do

szczypce do pieczywa,
szczypce do ciast,

65. . tyzka do sataty, tyzka i widelec kpl. 1
serwowania . A
serwisowy, noz i widelec do ryb,
widelec pétmiskowy do mies
66. | Patera na ciasto @ 25 cm szt. 1
67. |Kieliszek do jaj szt. 2
68. Filizanka do kawy espresso Kkpl. 2
z podstawkg
A porcelanowy, owalny
69. | Potmisek diugosé ok. 30 cm szt. 1
70. | Komplet salaterek 2 rézne pojemnosci 0,51-1,51 kpl. 1
71. | Salaterka szklana z podstawkg pojemnos¢ ok. 0,3 | kpl. 1
72. | Dzbanek do herbaty wieloporcjowy 1 | szt. 1
73. | Dzbanek do kawy wieloporcjowy 1 | szt. 1
74. | Dzbanek do $Smietanki, mleka wieloporcjowy 0,2 1-0,3 | szt. 1
75. | Dzbanek do smietanki, mleka jednoporcjowy 0,05 1-0,1 | szt. 2
. @ ok. 8 cm,
76. |Koszyk na pieczywo @ ok. 20 cm kpl. 1
indywidualne stanowisko do obstugi gosci - planowane jako obowigzujace od 2024 r.:
77 Stot restauracyjny z2 szt 1
Krzestami
78. Pomopnlk kelnerski (np. szafka szt 1
lub stét)
79. | Molton dobrany do wielko$ci stotu szt. 1
80. | Obrus stotowy dobrany do wielko$ci stotu szt. 1
81. | Serweta kelnerska 40 cm x 60 cm szt. 1
. 50 cm x 50 cm
82. | Serweta ptécienna lub 40 cm x 40 cm szt. 2
83. | Serweta (napperon) dopasowana do wielkosci stotu szt. 1
84. | Scierka do polerowania szt. 1
85. |Wazon szt. 1
Tabela 4. Wyposazenie stanowisk wspélnych dla kilku zdajacych
L.p. Nazwa Isfotne funkcle-para_metry _ Jedr!ostka Liczba Dl_a ilu
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
stanowisko ogoélnodostepne
1. | Kuchenka mikrofalowa szt. 1 6
2. |Robot kuchenny z przys.tawk.am| (k(.)nC.OWi.(' do ubicia szt. 1 3
piany i zarabiania ciasta)
3. |Maszynka do mielenia + koncowki do Scierania warzyw szt. 1 3
4. |Blender barowy szt. 1 6
5. | Czajnik elektryczny 1,5-2,01 szt. 1 3
6. | Sokowiréwka Szt. 1 6
7. | Termometr do pomiary tempera-tury szt. 1 6
w chtodziarko-zamrazarce
Kruszarka do lodu
8. szt. 1 6

z szufelkg

Strona5z6




9 Shaker klasyczny i jigger shaker ze stali nierdzewnej 0,7 | kol 1 2
" |dwustronny jigger dwustronny 25/50 ml Pl

10, Wiaderko na 16d ze szt 1 >
szczypcami

11. | Wyciskarka do cytrusow mechaniczna szt. 1 3

12. | Otwieracz do puszek reczny lub elektryczny szt. 1 3

13. |Blender* szt. 1 3

14. | Praska do ziemniakéw* szt. 1 2

15. | Praska do czosnku* szt. 1 2

16. | Ubijak do ziemniakow™ szt. 1 2

stanowisko porzadkowe

17. Zestaw sprzetow d,o' mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
utrzymania czystosci

stanowisko do mycia rak

18. DOZOV\{nIk na mydto szt 1 6
w ptynie

19, Zasot?n_lk Iul? uchwyt na szt 1 6
reczniki papierowe

* pozycje oznaczone gwiazdkg, od 2024 roku bedg stanowi¢ wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego
dla 1 zdajgcego (1 szt. bedzie przeznaczona dla 1 zdajgcego)

UWAGA:

Na okoto 2 tygodnie przed terminem egzaminu z czesci praktycznej, Osrodek Egzaminacyjny otrzyma
Wskazania do przygotowania stanowisk egzaminacyjnych zawierajgce wykaz wyposazenia na dang sesje,
materiatdbw niezbednych do wykonania zadania egzaminacyjnego (wraz
z przewidywang kalkulacjg kosztéw), wedtug ktorej powinien dokonac zakupu.

specyfikacje surowcow i

Zdajgcy powinien przystgpi¢ do czesci praktycznej egzaminu we wtasnej odziezy roboczej, z waznym

orzeczeniem lekarskim do celow sanitarno-epidemiologicznych oraz musi

potwierdzajgcy tozsamosc i dtugopis z czarnym wktadem.
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