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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 czeéci 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$¢ pisemna egzaminu, ktora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w cze$ci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajgacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyréb, 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 ogdlnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
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 technik zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebniono dwie kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany

do wykonywania zadan zawodowych
1 w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

oceniania jakosci produktow,

przechowywania Zywnosci,

obrébki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow,

wydawania dan.
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w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:
oceniania jakosci Zywnosci,

planowania Zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

wykonywania ustug gastronomicznych,

ekspedyciji potraw i napojow.
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2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych moze by¢ realizowane
w technikum, w branzowych szkotach: | stopnia — w zakresie kwalifikacji HGT.02 i Il stopnia — w zakresie kwalifikacji HGT.12 oraz

od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

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).

3.1 Przyklady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT.02.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka | 4) stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
oraz mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem bezpieczenstwa
zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie
Wskaz, ktéry z przedstawionych znakdéw bezpieczenstwa informuje o drzwiach zamykanych automatycznie.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen 1) rozréznia pomieszczenia wechodzace w skiad zakfadu
w organizaciji pracy zaktadu gastronomicznego gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

Przyktadowe zadanie

Ktére pomieszczenie w zakladzie gastronomicznym nalezy zaliczy¢ do strefy produkciji czystej?
A. Magazyn surowcow.
B. Zmywalnia naczyn.

C. Przygotowalnia .
D. Garmazernia.

Odpowiedz prawidiowa: D




3.1.2 HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie 8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby
w gastronomii (wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

Przyktadowe zadanie

Najdtuzszym elementem pozyskanym z rozbioru tuszy wieprzowej w czesci grzbietowe;j jest
A. schab.
B. szynka.

C. karkowka.
D. biodrowka.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2)  ocenia jakos¢ zywnoSci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezo$ci, smaku, zapachu,
przydatno$ci do spozycia

Przyktadowe zadanie
Na ktérym rysunku przedstawiono w naczyniu z wodg najéwiezsze jajo?
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Odpowiedz prawidiowa: A
Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) rozréznia metody utrwalania zywnosci 4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w pdiproduktach i wyrobach spozywczych

Przyktadowe zadanie

Ktora metode utrwalania Zywnosci zastosowano w celu otrzymania mleka, na opakowaniu ktérego zamieszczono napis UHT?
A.  Termizacji.
B. Sterylizacii.
C. Tyndalizacji.
D. Pasteryzacji.

Odpowiedz prawidtowa: B




Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na
organizm czlowieka

1)  opisuje sktadniki pokarmowe

Przyktadowe zadanie

Zrodtem fatwo przyswajalnego zelaza jest
A. serkozi.
B. burak ¢wiklowy.

C. kasza gryczana.
D. watroba wieprzowa.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okre$lonych potraw

Przyktadowe zadanie

Na rysunku przedstawiono forme, ktéra jest przeznaczona do przygotowania

A. tarty.

B. pizzy.
C. omletu.
D. puddingu.

Odpowiedz prawidiowa: A

3.1.3 HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
w zakladzie gastronomicznym

1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang,
w zakladzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie

Ktéry z podanych zestawdw przyrzadéw powinien znajdowac sie w pomieszczeniach magazynowych zaktadu gastronomicznego
w celu kontroli wiasciwych warunkéw przechowywania zywnosci?

A. Barometr i spirometr.
B. Higrometr i barometr.
C. Termometr i barometr.
D. Higrometr i termometr.

Odpowiedz prawidiowa: D




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci 2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej Zywnosci

Przyktadowe zadanie

W magazynie wyposazonym w umywalke do rak, stot ze zlewem, chiodziarke i urzadzenie do naswietlania promieniami UV nalezy
przechowywac

A. jaja.
B. ryby.
C. mieso.
D. mieko.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
w warunkach optymalnych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zawartych w tabeli okre$l, ktorg partie ziemniakéw stosujac zasade FIFO nalezy wyda¢ w pierwszej
kolejnosci z magazynu

A 1 Fragment karty magazynowej
B. 2
C. 3 Nazwa
D. 4 Numer partii produktu/towaru Data zakupu
handlowego
1 Ziemniak 10.10.2020
2 Ziemniak 12.10.2020
3 Ziemniak 15.10.2020
4 Ziemniak 17.10.2020
Odpowiedz prawidiowa: A
3.1.4. HGT.02.4. Przygotowanie dan
Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty
do przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

lle kilograméw lodéw i $mietanki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 5 porcji deseru, jezeli do sporzadzenia 1 porcji deseru
zuzywa sie 80 g lodow waniliowych i 40 g bitej Smietanki?

A. 0,04 kg lodéw waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
B. 0,04 kg lodow waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.
C. 0,40 kg lodow waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
D. 0,40 kg lodow waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.

Odpowiedz prawidiowa: C




Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow 1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne
i grzybow techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

Przyktadowe zadanie

Ktdre z wymienionych warzyw nalezy rozdrabnia¢, stosujac technike chiffonade?
A.  Ogorki.
B. Szpinak.

C. Pomidory.
D. Ziemniaki.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych 1) okreéla zastosowanie serow w zaleznoéci od ich rodzaju

Przyktadowe zadanie
Ktory ser nalezy zastosowa¢ do wykonania klasycznej satatki caprese?

A. Brie.

B. Parmezan.
C. Mozzarella.
D. Camembert.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
10) przygotowuje podstawowe desery 2) stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym

flambirowanie, temperowanie czekolady, Zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

Przyktadowe zadanie
W produkciji ktérego deseru wykonuije sie warstwe skarmelizowanego cukru?

A. Tiramisu.

B. Zabaglione.
C. Panna cotta.
D. Krem brulee.

Odpowiedz prawidiowa: D

10




Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich,
w tym faczenie skiadnikéw, wypiek, dekorowanie

Przyktadowe zadanie

Czynno$cig oznaczong na przedstawionym schemacie znakami zapytania, ktorg nalezy wykona¢ sporzadzajac ciasto na kruchy
spod, jest

';\' :;::L%dvjae:llee maka ttuszcz z0ttka cukier
C. wybijanie. v 3 ]
D. ucieranie. przesiewanie ucieranie
siekanie
)
krotkie wyrabianie
*
7???
B
formowanie
Odpowiedz prawidiowa: A
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu 5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli,

pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rozne metody i techniki procesu
technologicznego

Przyktadowe zadanie

-

W przedstawionym filmie prezentowany jest sposéb formowania

A. knedli.

B. kopytek.

C. Kklusek $laskich.
D. klusek francuskich.

Odpowiedz prawidiowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) przygotowuje dania z ryb i owocéw morza 2) wykonuje obrobke wstepng ryb, w tym sprawdzenie

$wiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie
0$c¢i, porcjowanie

Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono obrébke wstepna polegajaca na porcjowaniu ryby

A. w dzwonko.

B. w potdzwonko.
C. wfilet z oscmi.
D. w filet bez osci.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach 2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas przygotowania dan spozywczych podczas poszczego6lnych procesow obrbki
technologicznej w tym utlenianie si¢ miesa, ryb, warzyw
i owocow, reakcja Maillarda

Przyktadowe zadanie

Ktéremu procesowi ulega skrobia podczas sporzadzania zasmazki?
A. Denaturaciji.
B. Rozklejenia.
C. Polimeryzacii.
D. Dekstrynizaci.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
21) stosuije sprzet i urzadzenia do przygotowania dan 2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych
dan

Przyktadowe zadanie
Ktéry z nozy przedstawionych na rysunku powinien zastosowac kucharz do filetowania ryb?

s, 7 S S

A B. C. D.

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.1.5. HGT.02.5. Wydawanie dan

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

2)

przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

Przyktadowe zadanie

Narzedzie przedstawione na rysunku nalezy przygotowa¢ do porcjowania

A ryzu.

B. frytek.
C. knedli.
D. klusek.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) uzywa zastawy stolowej do serwowania dan

2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

Przyktadowe zadanie

Ktére naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowac¢ do wydania zupy rakowej?

A B.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas wydawania dan

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis
and Crytical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej
— GHP (Good Higienic Practice)

Przyktadowe zadanie

Potrawy przygotowane w systemie cook—chill, przed podaniem konsumentowi, muszg by¢ podgrzane do temperatury minimum

A. 50 °C.
B. 60°C.
C. 70°C.
D. 80°C.

Odpowiedz prawidiowa: C
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3.1.6. HGT.02.6 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguije sie podstawowym zasobem Srodkow 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie
(ze szczegblnym uwzglednieniem $rodkow a) czynnos$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
leksykalnych) umozliwiajgcym realizacje czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
zawodowych w zakresie tematow zwigzanych: i higieny pracy
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow koniecznych do
b) z gtownymi technologiami stosowanymi realizacji czynnosci zawodowych
w danym zawodzie c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadan
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem zawodowych
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamroZeniu potraw do temperatury -18 °C bezpo$rednio po obrébce
cieplnej.

A. Cook - freeze.
B. Cook - serve.
C. Cook - chill.
D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidiowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)

Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezposrednio po obrébce
cieplnej.

A. Kochen - einfrieren.
B. Kochen - servieren.
C. Kochen - chillen.

D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego 3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
W jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych nowozytnym

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)

Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product?
A. Marchew.
B. Ogorek.

C. Burak.
D. Por.

Odpowiedz prawidfowa: A
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Welches Gemiise enthalt in 100 g Produkt das meiste Karotin?

A.  Marchew.
B.  Ogorek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowiedz prawidiowa: A

3.1.7. HGT.02.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 3)  komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke

Przyktadowe zadanie

Przestrzen porozumiewajacych sie niewerbalnie 0séb wynoszaca miedzy nimi od 360 do 600 cm to strefa
A. intymna.
B. osobista.

C. publiczna.
D. spoteczna.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

5) aktualizuje wiedzg i doskonali umiejetnosci zawodowe | 2)  wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie

Przyktadowe zadanie

Kucharz chcac rozwija¢ swoje umiejetnosci z zakresu dekorowania potraw, powinien zapisac sie na kurs
A. Daristy.
B. carvingu.

C. karmelarstwa.
D. sommelierstwa.

Odpowiedz prawidtowa: B
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3.2 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu
Cze$¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.02. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajace sie z gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz
suréwki z marchwi i jabtka.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i pdiprodukty odwazone i odmierzone zgodnie z recepturami,
z wyjatkiem maki pszennej do przygotowania gulaszu wieprzowego i klusek ktadzionych.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata goracy gulasz wieprzowy,
kluski ktadzione oraz schiodzong suréwke z marchwi i jabtka. Potrawy udekoru;.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujacego przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedycji.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP
i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Na podstawie zamieszczonej receptury, oblicz zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka.
Wyniki zapisz w tabeli znajdujacej sie w arkuszu egzaminacyjnym. Warto$ci wyraz w gramach i kilogramach.

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Surowiec lloéé Sposdb wykonania
Mieso wieprzowe 200¢ 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng i czystg surowcow.
Maka pszenna 109 2. Pokréj mieso w kostke o boku 3x3 cm, posol, oprész maka pszenng
Olej 30 ml i obsmaz na czesci oleju.
Cebula 404 3. Podsmazone mieso przetdz do rondla, podlej wrzaca wodg i dus do
Koncentrat pomidorowy 109 migkkosci pod przykryciem.
S0l, pieprz, papryka stodka do smaku 4. Podsmaz pokrojong w kostke cebule i dodaj do migsa razem
z koncentratem pomidorowym.
Pomidor kokiajiowy e dekoraqj 5. \’Sv[i;c;)rrzzegi\;yzggvger?:sf maki pszennej, zages¢ nig potrawe i dopraw gulasz
Koper do dekoracji | g \Wyporcjuj gulasz wieprzowy na dwie rowne czesci i podaj z Kluskami
ktadzionymi, udekoruj koprem i pomidorami koktajlowymi.

Kluski ktadzione. Receptura na 2 porcje

Surowiec lloéé Sposdb wykonania
Maka pszenna 130 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng i czystg surowcow.
Jajo 1szt. 2. Z maki pszennej, jaja potgczonego z wodg, posiekanego kopru i soli wyrdb
Koper 0,5 peczka ciasto do odpowiedniej konsystenciji.
S0l do smaku 3. Kluski formuj fyzka, wktadajac je bezposrednio do wrzacej, osolonej wody,
Woda do gestosci ugotowane kluski przelej goraca woda.

4. Wyporcjuj kluski ktadzione na dwie rowne czesci i podaj z gulaszem
wieprzowym.
Suréwka z marchwi i jabtka. Receptura na 2 porcje

Surowiec lloéé Sposob wykonania
Marchew 150 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng i czystg surowcow.
Jabtko 100 g 2. Zetrzyjmarchew i jabtko na grube wiérka, wymieszaj z jogurtem i dopraw do
Jogurt 309 smaku.
S, cukier, kwasek do smaku 3. Rozwaz i wyporcjuj suréwke na dwie rowne porcje i udekoru;.
cytrynowy
Satata mastowa do dekoraciji
Ogoérek Swiezy do dekoracji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:
—  gulasz wieprzowy,
—  kluski ktadzione,
—  suréwka z marchwi i jabtka,

—  sposbb ekspedycii, porcjowania i udekorowania dan,
—  zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka

oraz
—  przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz suréwki z marchwi i jabtka.
Tabela
Zapotrzebowanie na surowce niezbedne
do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka
Nazwa surowca llos¢ na llos¢ na llosé na
2 porcje [g] 10 porcji [g] 10 porcji [kg]
Marchew 150
Jabtko 100
Jogurt 30
Sal, cukier, kwasek cytrynowy do smaku do smaku do smaku

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikaciji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii, przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania maszyn,
urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) ocenia jako$¢ zywnosci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci do

spozycia

7) rozréznia procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowania potraw

1) rozréznia metody obrébki wstepnej i wiasciwej produktow i potproduktow
podczas przygotowania potraw
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8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
przygotowania potraw

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej, termicznej,
wykonczenia, dystrybuciji i przechowywania

9) charakteryzuje drobny sprzet
gastronomiczny do przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzet do przygotowania okre$lonych potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
i zywienia, w tym zasady HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control
Points System)

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowania potraw

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) przestrzega zasad oceny jakosciowej
Zywnosci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jakoSciowym

5) przestrzega zasad przechowywania
zywnoéci w warunkach optymalnych

2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

6) przestrzega procedur zarzadzania jakoScig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas magazynowania

3) zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci podczas magazynowania

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje receptury gastronomiczne

2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw

3) stosuje metody i techniki przygotowania
dan

1) rozroznia techniki obrébki termicznej przygotowania potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktow

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
konieczno$ci wprowadza dziatania korygujace podczas przygotowania dan

4) dobiera produkty do przygotowania dan

1) wykonuje obrébke wstepna brudng produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

2) wykonuje obrobke wstepng czystg produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzgcym podczas
obrébki wstepnej

6) stosuje tluszcze do przygotowania dan

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w tluszczach podczas
obrébki cieplne;

7) przygotowuje elementy dan z warzyw,
owocow i grzybow

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujgc rozne techniki, takie jak:
macedoing, julienne, brunoise, concasse, chiffonade

6) przygotowuje surdéwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerie,
colestaw)

9) garniruje potrawy
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12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrobke
wstepna i cieping kasz i ryzu, wyréb makaronu

2) dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi,
nale$niki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

2) planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

6) wykonuje obrobke wstepng migsa, w tym porcjowanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np.
steki, tatar, gulasz, pieczen)

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym steki
z réznych elementow migsa (z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cieleca) stosujac rozne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide), smazenie krotkie (stir fry),
metodg confitowania (confit)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace
w produktach spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegolnych etapach procesu
technologicznego

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas
przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas
przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do przygotowania dan
zgodnie z instrukcjg i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
- HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania

wydawania dan dania
3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy i narzedzia
2) uzywa zastawy stolowej do serwowania 2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
dan 3) stosuje zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan
3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig | 2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci 3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw

i zywienia podczas wydawania dan

kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobre;
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dann moga dotyczyé, np.:

oceny jakosciowej zywnoSci i dobierania warunkéw jej przechowywania oraz uzytkowania urzadzen do przechowywania
Zywnosci;

stosowania receptur, w tym przeliczania ilosci sktadnikéw, przeliczania jednostek, odwazania i odmierzania sktadnikdw,
poiproduktow i gotowych dan;

przygotowania stanowiska pracy;

dobierania surowcow i potproduktow na podstawie receptur do sporzadzania zakasek, zup, dan zasadniczych, sosow,
deserow i ciast;

wykonywania czynno$ci zwigzanych z ekspedycjg, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do
ekspedyciji dan.

Kwalifikacja. HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

3.3

Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.3.1 HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia cztowieka | 4) rozroznia znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
oraz mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem skutkom czynnikow szkodliwych i niebezpiecznych
zadan zawodowych w gastronomii

Przyktadowe zadanie

Ktory z przedstawionych znakéw bezpieczenstwa nalezy umiesci¢ w kuchni zaktadu gastronomicznego w celu zapobiegania
poparzeniom podczas wykonywania potraw na kuchni indukcyjnej?

®OY®

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

4) udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia | 4) ukfada poszkodowanego w pozyciji bezpiecznej
zdrowotnego

Przyktadowe zadanie
W ktérej pozycji nalezy utozy¢ poszkodowanego przy niespodziewanej utracie przytomnoséci, ale przy wyczuwalnym oddechu

i tetnie?

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.2 HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) okresla role skladnikéw pokarmowych i ich wplyw na 2) analizuje wptyw skiadnikéw odzywczych na organizm
organizm czlowieka cziowieka oraz na kompozycje dan

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionej tabeli okresl, ktéry produkt ma najwiekszy pozytywny wptyw na
perystaltyke jelit.

A.  Porzeczka czarna.

B. Karmelki twarde. Produkt (100 g) . Weglowodany (g) .

C. Kaszajaglana. Ogotem [g] | Sacharoza [g] Btonnik [g]

D. Fasola biata. Kasza jaglana 71,6 0,1 3,2
Fasola biata 61,6 2,7 15,7
Porzeczka czarna 149 0,7 79
Karmelkitwarde 98,2 97,8 0,0

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje alternatywne sposoby zywienia 1) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety

bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

Przyktadowe zadanie

Ktéra dieta wegetarianska dopuszcza spozycie mleka i jego przetworow?
A, Weganizm.
B. Frutarianizm.

C. Owowegetarianizm.
D. Laktowegetarianizm.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) rozroznia procesy technologiczne stosowane podczas | 1) rozréznia metody obrobki wstepnej i wiasciwej produktow
przygotowania potraw i potproduktdw podczas przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

Sposab rozdrobnienia miesa przedstawiony w filmie nalezy wykorzysta¢ do sporzadzenia
A. ragoit.
B. gulaszu.
C. sztufady wotowej.
D. bouef Strogonowa.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas przygotowania | 2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej, termicznej,

potraw wykonczenia, dystrybuciji i przechowywania

Przyktadowe zadanie
Do wykonania ktorych czynno$ci technologicznych jest przeznaczone urzadzenie przedstawione na rysunku?

A. Do filetowania.

B. Do konfitowania.
C. Do flambirowania.
D. Do tranzerowania.

Odpowiedz prawidiowa: C
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3.3.3 HGT.12.3 Planowanie zywienia

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wyjasnia wptyw sktadnikéw odzywczych na 2) oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikéw odzywczych
funkcjonowanie organizmu cziowieka w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak:
receptury, wyciagi z tabel sktadu i wartosci odzywczej

Przyktadowe zadanie
Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz wartos¢ energetyczng 1 porciji zupy kalafiorowe;.

A. 308,0 keal Normatyw surowcowy na 1 porcje
B. 261,8 kcal 2upy kalafiorowe] Wartos¢ energetyczna
C. 250,0 kcal T, 100 g produktu
D. 120,8 kcal Nazwa produktu [keal]
[g/ml]
wioszczyzna 100 25
kalafior 100 22
sSmietana 18% 15 184
ziemniaki 60 77
Odpowiedz prawidiowa: D
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

2) okresla przemiany sktadnikow odzywczych zachodzace | 4) rozréznia etapy trawienia sktadnikow pokarmowych
w organizmie cztowieka

Przyktadowe zadanie
Trawienie ktorych sktadnikéw pokarmowych rozpoczyna sie w jamie ustnej, pod wptywem enzymu a-amylazy $linowej?

A. Biatek.

B. Tiuszczow.

C. Aminokwasow.
D. Weglowodanow.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) stosuje normy i zasady planowania zywienia

3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

Przyktadowe zadanie

Normy na bialko dla ludnosci Polski (fragment}

Grupa i dala Srednie zapotrz:abowanie (EAR)
wiek/lata kg na biatko
g/kg m.c./dobe
chiopcy
10-12 38 0.84
13-15 53 0.84
16-18 67 0.81
mezczyZni
>19 | 50-90 | 0.73

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz $rednie dobowe zapotrzebowanie na biatko dla dorostego mezczyzny

0 masie ciata 82 kg.

A. 59,86 g
B. 6642
C. 6888
D. 82,00

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) planuje zywienie réznych grup ludnosci

6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

Przyktadowe zadanie

Ktéry z wymienionych zestawow obiadowych jest opracowany zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia?

A. Zupa pomidorowa z ryzem, risotto, suréwka z kapusty pekinskiej, napd.

B. Barszcz ukrainski, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, satatka z burakéw, kompot.
C. Roso6t z kury z makaronem, potrawka z kurczaka, frytki, suréwka z selera, kompot.
D. Zupa ogorkowa z ryzem, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, suréwka z pomidorow, napo;.

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.3.4 HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) sporzadza zamowienia na produkty i potprodukty 3) stosuije przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
uwzgledniajac recepture i planowang produkcje zapotrzebowania na produkty, potprodukty i towary handlowe
w oparciu o receptury i plan produkcii

Przyktadowe zadanie
Normatyw surowcowy na 4 porcje sosu beszamelowego

Nazwa surowca llos¢
masto 30¢g
magka pszenna 30g
mleko 500 ml
sél, gatka muszkatotowa do smaku

Korzystajac z zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile kilograméw masta i maki pszennej oraz litréw mleka nalezy
uzy¢ do sporzadzenia 20 porcji sosu beszamelowego.

A. Masto 0,30 kg, maka pszenna 0,30 kg, mleko 5,00 |
B. Masto 0,15 kg, maka pszenna 0,15 kg, mleko 2,50 |
C. Masto 1,50 kg, maka pszenna 1,50 kg, mleko 2,25 |
D. Masto 0,60 kg, maka pszenna 0,60 kg, mleko 1,00 |

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) planuje przygotowanie potraw 6) opracowuje schematy blokowe produkciji potraw

Przyktadowe zadanie
W procesie produkcji marchwi zasmazanej, po etapie pobrania surowcéw z magazynu, kolejnym etapem jest
A. gotowanie.
zageszczanie.

B.
C. obrdbka wstepna czysta.
D. obrdbka wstepna brudna.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

4) opracowuje karty menu

potrzeb

1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglednieniem roznych

Przyktadowe zadanie

Ktdra grupa potraw rozpoczyna standardowa karte menu restauracji?

A.  Dania jarskie.

B. Dania migsne.

C. Przekaski zimne.
D. Przekaski gorace.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojéw

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz ceng brutto jednego zestawu na lunch.

A 22,00z
B. 25,50zt
C. 29,00z
D. 51,50zt

Odpowiedz prawidiowa: C

T I_iczbf Wartosé brutto
porcji [zt]

Zupa misoshiru 25 75,00
Omlet tamago nigiri 50 300,00
Salmon maki 50 600,00
Salatka warzywna 50 200,00
Sok pomarariczowy 25 100,00
Razem 1275,00
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) rozlicza produkcje gastronomiczng 3) oblicza wydajnos¢ produkcji w zaktadzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie

Korzystajac z zamieszczonego harmonogramu pracy zaktadu oblicz, ile kilogramow pierogéw i klusek $lgskich mozna
wyprodukowa¢ w ciggu jednego dnia, jesli w czasie 6 godzin pracy jeden pracownik przygotuje 8 kg pierogow i 15 kg klusek Slgskich.

Harmonogram pracy zakfadu
Zmiana Godziny pracy przy produkeji Liczba osob zatrudnionych przy
pierogow i klusek $lgskich produkcji
Pierwsza 7.00-13.00 1
Druga 14.00-20.00 2

A. 32 kg pierogdw i 60 kg klusek Slaskich.
B. 24 kg pierogow i 45 kg klusek $laskich.
C. 16 kg pierogow i 30 kg klusek $laskich.
D. 8kg pierogow i 15 kg klusek $lgskich.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.5 HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

1) ocenia oferty ustug gastronomicznych i cateringowych | 1) rozréznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych, w tym ustuga, klient, gos¢, przyjecie,
catering

Przyktadowe zadanie

Swiadczony przez restauracje catering na rzecz zleceniodawcéw to ustuga
A. uzupetniajaca.
B. podstawowa.

C. rozrywkowa.
D. kulturalna.

Odpowiedz prawidiowa: A
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjq ustug
gastronomicznych i cateringowych

3) prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media spoteczno$ciowe, bilbordy, ulotki

Przyktadowe zadanie

Ktdre z dziatan promocyjnych nalezy przeprowadzi¢, aby zacheci¢ goscia do sprobowania nowej potrawy wprowadzonej do karty

menu?

A.  Reklame w mediach.

B. Degustacje przed lokalem.

C. Podwyzke cen potraw w karcie.

D. Ekspozycje w oknie wystawowym restauraciji.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
3) sporzadza kalkulacje ustug gastronomicznych 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych

i cateringowych

i cateringowych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz i wskaz kwote brutto, na jaka menedzer restauracji powinien wystawic
rachunek za zorganizowanie 5-godzinnego szkolenia potaczonego z lunchem dla 25 os6b.

A 1 250,00 zt Cennik llSlllg

B. 162500z ; P Jednostka | Cena brutto

C. 2750,00z i miary [2]

D. 2875,00z Lunch 1 osoba 55,00
Wynajecie kompleksowo wyposazonej 1 godzina 50.00
sali konferencyjnej !

Odpowiedz prawidtowa: B
Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

5) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw do
rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych

2) dobiera metody i techniki obstugi konsumentéw odpowiednie
do rodzaju $wiadczonych ustug

Przyktadowe zadanie

Serwisem niemieckim zupe krem ze szparagow nalezy podawaé

A.  zwazy z lewej strony goscia.

B. z wazy z prawej strony goscia.

C. w bulionéwce z lewej strony goscia.
D. w bulionbéwce z prawej strony goscia.

Odpowiedz prawidiowa: D

28




Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) przygotowuje miejsca wykonania ustug 6) nakrywa stoly bielizng stotowg zgodnie z zaméwieniem
gastronomicznych i cateringowych

Przyktadowe zadanie

Przygotowujac stdt zgodnie z zamoéwieniem na uroczysty obiad na jego blat, celem wyciszenia odgtoséw ustawianej zastawy,
nalezy utozy¢ w pierwszej kolejnosci

A. obrus.

B. laufer.

C. molton.

D. napperon.

Odpowiedz prawidiowa: C

3.3.6 HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem Srodkéw 1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe w jezyku obcym
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze nowozytnym umoZzliwiajgce realizacje czynnosci
szczeg6Inym uwzglednieniem $rodkow leksykalnych) zawodowych w zakresie:
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
w zakresie tematow zwigzanych: zawodowych

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem

b)  z gldwnymi technologiami stosowanymi w danym
zawodzie

c) zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem

d)  z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
The diagram shows how to make it

Checking the Breaking eggs Aeration of egg

L~ == >l Melting butter  |>
freshness of the intoa bowl mass

Frying egg mass

eggs

jajo sadzone.
omlet naturalny.
omlet hiszpanski.
jajo po wiedensku.

Cow>

Odpowiedz prawidiowa: B
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Das Diagramm zeigt, wie es gemacht wird

Produktionsschema

Uberprifung der Eier in eine Beliftung der
Butter schmelzen Eimasse braten

Frische der Eier Schiissel geben Eimasse

A. jajo sadzone.

B. omlet naturalny.
C. omlet hiszpanski.
D. jajo po wiedensku.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach 6) proponuje, zacheca
zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych — reaguje
W jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumiaty,
adekwatnie do sytuacji komunikacyijnej, 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.
wiadomo$¢, formularz, e-mail, menu i inny
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach zwigzanych
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Do zamowienia befsztyka po angielsku na uroczystg kolacje nalezy zaproponowaé

A. dry red wine.

B. dry white wine.
C. sweetred wine.
D. sweet white wine.

Odpowiedz prawidfowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Do zamowienia befsztyka po angielsku na uroczysta kolacje nalezy zaproponowaé

trockener Weipwein.
trockener Rotwein.
super Weifwein.
super Rotwein.

oo w>

Odpowiedz prawidiowa: B
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3.3.7. HGT.12.7 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikaciji interpersonalne; 2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej

Przyktadowe zadanie

Podczas przemowy szefa w trakcie spotkania jeden z uczestnikéw stuka palcami w blat biurka, co moze wskazywaé na
A. zainteresowanie.
B. zniecierpliwienie.
C. zaangazowanie.
D. zobojetnienie.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoleczne

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

Przyktadowe zadanie

lle czasu nalezy zaplanowa¢ na usmazenie 350 kotletow wieprzowych na patelni elektrycznej, jezeli w ciggu 30 minut kucharz
smazy 35 porcji tej potrawy?

A. 10 godz.
B. 5godz.
C. 3,5godz.
D. 2,5godz.

Odpowiedz prawidtowa: B

3.3.8. HGT.12.8 Organizacja pracy matych zespotéw

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan 2) przydziela zadania wedtug umiejetno$ci i kompetencji czionkéw
zespolu

Przyktadowe zadanie

Do wykonania szprycera kierownik zaktadu gastronomicznego powinien przydzielic
A. garmazera.
B. cukiernika.

C. barmana.
D. bariste.

Odpowiedz prawidiowa: C
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.8. Organizacja pracy matych zespotéw

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajno$¢ pracownikow

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, okre$l minimalng liczbe kelnerdw, ktdra musi zaplanowa¢ menedzer restauraciji do
obstugi przyjecia amerykanskiego (mieszanego) dla 120 oséb, trwajgcego 6 godzin, z uwzglednieniem jednego kelnera
rezerwowego.

L.p. Rodzaj przyjecia Liczba gosci Liczba kelneréw
1. Przyjecie zasiadane 12 1

2. Przyjecie stojace 24 1

3. Przyjecie mieszane 20 1

A. 11 kelnerdw.

B. 10 kelnerow.

C. T kelnerow.

D. 6 kelnerow.

Odpowiedz prawidiowa: C

3.4 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Cze4¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.12. jest przeprowadzana wedtug modelu d i trwa 150 minut.

Wykonaj prace na rzecz restauracji znajdujacej sie w osrodku integracyjnym ,Niezapominajka”.
Zapoznaj sie z zamowieniem wstegpnym oraz zaplanowanym jadtospisem dla dzieci.
Opracuj dokumentacije niezbedng do zrealizowania zaméwienia.

Zamowienie wstepne

Specyfikacja Ustugi zywieniowe i dodatkowe

Liczba dzieci 45

Wiek dzieci 12 lat

Charakterystyka grupy 10 dziewczat, 35 chlopcow
Liczba positkow 3 positki

Ustugi Zywieniowe Rodzaje positkéw Il $niadanie, obiad, podwieczorek

Norma na energie d'Ia. d_2|ewcz§t w wieku 12 1800 kcalidobe

lat 0 matej aktywno$ci fizycznej

, o Norma na energie d,Ia_ c_hiopcov_v w wieku 12 2050 kcal /dobe
alecenia zywieniowe | lat o matej aktywnoéci fizycznej

dla dzieci Sredniowazona norma zapotrzebowania na | Zawartos¢ thuszczu nie przekracza 66 g/dobe

tluszcz dla dzieci o matej aktywnosci

fizycznej

Positki powinny pokry¢ co najmniej 45% normy na energie i co najmniej 60% normy na tluszcz

Ustalenia dotyczace | ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne - 4 godziny

ustug dodatkowych Zajecia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera - 1 godzina

dla kazdego Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek - 2 godziny

uczestnika Kazde dziecko korzysta z wszystkich ustug dodatkowych

Warunki $wiadczenia | Marza gastronomiczna - 150%

ustug Rabat - 5% liczony od kosztu ustug Zywieniowych i ustug dodatkowych

Warto$¢ zamoéwienia
dla jednego dziecka
wyrazona w cenach
netto (bez VAT)

Maksymalna warto$¢ zamowienia - 55,00 zt
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Zaplanowany jadtospis

Rodzaj positku Nazwa potrawy/napoju
- . Kanapka z serem i warzywami
Il $niadanie
Woda z cytryng
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona
Obiad Ryz na sypko
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng
. Ciasto bananowo-jogurtowe
Podwieczorek —
Napdj grejpfrutowy

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zamowieniu wstepnym, zaplanowanym jadtospisie i tabelach,
oznaczonych od A do G. Wszystkie formularze dokumentacji do wypetnienia, oznaczone od 1 do 5, sg zamieszczone w arkuszu

egzaminacyjnym.

Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji potraw i napojoéw

E:s(:lz: lj, Nazwa potrawy/napoju Nazwa surowca/produktu Je::lnr::rs;ka na 1"(;) :(:)rcji
ser edamski kg 0,40
masto extra kg 0,05
chleb zytni razowy kg 0,80
kietki groszku zielonego kg 0,07
e Kanapka z serem natka pietruszki kg 0,04
Il $niadanie i warzywami ogorek kg 0.20
Woda z cytryng papryka czerwona kg 0,20
satata kg 0,10
cytryna kg 0,005
woda zrédlana | 2,40
jogurt naturalny kg 0,26
jajo kg 0,10
olej rzepakowy [ 0,035
Ciasto bananowo- Lnaa}]k: npszenna typ 550 Eg 8;2
Podwieczorek J:qgurt_owe oytryna kg 0 602
Napdj grejpfrutowy cukier kg 0.08
sok z czerwonych grejpfrutdw I 1,00
woda zrodlana I 2,00
proszek do pieczenia kg 0,007

Tabela B. Wykaz cen jednostkowych surowcow/produktéw niezbednych
do sporzadzenia Il $niadania oraz podwieczorku

Nazwa surowcalproduktu Jedr!ostka Cena jednostkowa zakupu
miary [21]
ser edamski kg 19,00
masto extra kg 24,00
chleb zytni razowy kg 9,00
kietki groszku zielonego kg 75,00
natka pietruszki peczek 2,00
ogbrek kg 7,00
papryka czerwona kg 10,00
satata szt. 3,00
cytryna kg 5,00
woda zrodlana | 3,00
jogurt naturalny opakowanie 3,00
jajo szt. 0,60
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olej rzepakowy [ 6,00
maka pszenna typ 550 kg 2,50
banan kg 4,50
cukier kg 2,50
sok z czerwonych grejpfrutdw [ 5,00
proszek do pieczenia kg 15,00

Tabela C. Cennik ustug dodatkowych

Lp. Nazwa ustugi dodatkowej £ jeg)r;czns\tll’;c;_\;va Qote
1. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 15 dzieci 40,00 zt/godz.
2. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 30 dzieci 80,00 zt/godz.
3. ,Czekoladka dla mojego przyjaciela” warsztaty integracyjne — dla 45 dzieci 120,00 zt/godz.
4. Zajecia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera 50,00 zt/godz.
5. Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek dla grupy ponizej 30 dzieci 100,00 zi/godz.
6. Warsztaty sporzadzania zdrowych kanapek dla grupy od 30 do 50 dzieci 110,00 zi/godz.
Tabela D. Warto$¢ energetyczna w zaplanowanych positkach
Rodzaj positku Nazwa potrawy/napoju Wartt[):(c::acle/r;iri?gczna
Il $niadanie Kanapka z serem i warzywami 277 50
Woda z cytryng
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona
Obiad Ryz na sypko 473,00
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng
Podwieczorek Clasto bananowo-jogurtowe 175,90
Napdj grejpfrutowy
Tabela E. Zawartos$¢ tluszczu w 100 g wybranych produktow
Zawartos¢ ttuszczu
Lp. Nazwa produktu w 100 g produktu
[9]
1 ser edamski 28
2 masto extra 82,5
3 chleb zytni razowy 1,7
4 kietki groszku zielonego 0.1
5 natka pietruszki 04
6 papryka czerwona 0,5

Tabela F. Zawarto$¢ ttuszczu w zaplanowanym obiedzie i podwieczorku

. . Zawartosé ttuszczu
Nazwa positku Nazwa potrawy/napoju [glporcie]
Chtodnik z ogérkiem i rzodkiewka
Pieczen wieprzowa duszona
Obiad Ryz na sypko 20,3
Suréwka z marchwi i jabtka
Woda z cytryng
. Ciasto bananowo-jogurtowe
Podwieczorek 4.8

Napdj grejpfrutowy
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Tabela G. Zastawa stolowa na wyposazeniu restauracji (fragment)

szklanki o pojemnoséci 250 ml

tumblery o pojemnosci 200 ml

Naczynia szklane tumblery o pojemnoéci 320 ml

literatki

kompotierki

podstawki pod kompotierki

talerze gtebokie

buliondwki

podstawki pod bulionéwki

wazy

Zastawa porcelanowa talerze ptaskie @ 13 cm

talerze ptaskie @ 21 cm

talerze ptaskie @ 24 cm

dzbanki do herbaty

lyzki stotowe Srednie

lyzki stotowe duze

noze stotowe Srednie

Sztucce noze stofowe duze

widelce mate

widelce stotowe Srednie

widelce stotowe duze

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlegaé 5 rezultatow:

zapotrzebowanie na surowce i produkty,

kalkulacja kosztow,

karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu,
karta oceny zawarto$ci tluszczu w zaplanowanym jadiospisie,
wykaz zastawy stotowej.

Zapotrzebowanie na surowce i produkty
(sporzadz dla Il $niadania i podwieczorku na podstawie Tabeli A)

Formularz 1.

|—
©

Jednostka miary llo$¢ na 10 porcji

Nazwa surowca/produktu [kg] lub [1] (wedhig Tabeli A)

llo$¢ na 45 porcji*

O (NoOgB WD~

©

—_
o

—_
—_

—_
N

—_
w

—_
N

—_
(&3]

—_
D

N
~

—_
oo
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* w kolumnie ,llo$¢ na 45 porcji” obliczenia, ktorych wyniki otrzymuje sie z doktadnoscig wiekszg niz do setnych czesci, zaokraglic
do dwoch migjsc po przecinku; wynik obliczeri w odniesieniu do wody Zrodlanej - do liczb catkowitych

Przeliczenia ilosci surowcow/produktéow na jednostki zakupu — obliczenia pomocnicze do kalkulacji kosztow

Nazwa lloS¢ na 43 porcjl S llo$¢ surowcal/produktu
Lp. [ka] Przelicznik .
surowca/produktu . w jednostkach zakupu
(przepisane z Formularza 1)
1 | natka pietruszki 1 peczek = 0,09 kg
2 | satata 1 sztuka = 0,15 kg
3 | jogurt naturalny 1 opakowanie = 0,39 kg
4 | jajo 1 sztuka = 0,05 kg
Formularz 2.
Kalkulacja kosztow*
Kalkulacja kosztow ustug zywieniowych w cenach netto
Jednostka zakupu llos¢ na 45 porcji | Cena jednostkowa Koszt
wpisa¢ odpowiednio: (wpisaé odpowiednio: zakupu surowca/produktu
L Nazwa ([kg] lub [I] lub [peczek] lub z Formularza 1 [21] na 45 porgji
p. A _
surowca/produktu [sztuka] lub i z obliczen (wedtug Tabeli B) [21]
[opakowanie]) pomocniczych,
w jednostce zakupu)
1 | ser edamski
2 | masto extra
3 | chleb zytni razowy
4 | kietki groszku zielonego
5 | natka pietruszki
6 | ogorek
7 | papryka czerwona
8 | satata
9 | cytryna
10 | woda zrodlana
11 | jogurt naturalny
12 | jajo
13 | olej rzepakowy
14 | maka pszenna typ 550
15 | banan
16 | cukier
17 | sok z czerwonych
grejpfrutow
18 | proszek do pieczenia
Razem koszt surowcow/produktow niezbednych do sporzadzenia
Il $niadania i podwieczorku dla 45 dzieci [z1]
Koszt surowcow/produktow niezbednych do sporzadzenia 450,00
obiadu dla 45 dzieci [21]
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Razem koszt surowcow/produktow niezbednych do sporzadzenia
Il $niadania, obiadu i podwieczorku dla 45 dzieci [z1]

Warto$¢ marzy gastronomicznej 150% [z4]

Razem wartos¢ ustug zywieniowych w cenach netto dla 45 dzieci [z4]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zi]

Kalkulacja ustug dodatkowych w cenach netto

L Nazwa ustugi dodatkowej Czas trwania Cena jednostkowa netto Wartos¢ r!etto
P (na podstawie zamoéwienia wstepnego) ustugi [zIIgodz.]. ustugi
(wedfug Tabeli C) [21]
1
2
3

Razem warto$¢ ustug dodatkowych w cenach netto dla 45 dzieci [zi]

Warto$¢ ustug dodatkowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [z]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto
w przeliczeniu na 1 dziecko [zi]

Rabat 5% [zi]

Razem warto$¢ ustug zywieniowych i ustug dodatkowych w cenach netto
w przeliczeniu na 1 dziecko po uwzglednieniu rabatu [z1]

Ustalona w zaméwieniu maksymalna cena netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zt]

Czy obliczona warto$¢ zaméwienia w przeliczeniu na 1 dziecko w cenach netto spetnia wymagania?

Tak** Nie**

*Uwaga: W kalkulacji nalezy wpisywac wartosci wyrazone w ztotych z dwoma miejscami po przecinku
np.: 1zt-zapis 1,00 zt 1 24 50 gr - 1,50 zt.
**wtasciwe podkreslic

Obliczenia pomocnicze:
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Karta oceny wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu

Formularz 3.

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla grupy dziewczat i chtopcow

w wieku 12 lat o matej aktywnosci fizycznej

Zalecana norma na energie
Grupa Liczba dzieci % udziat grupy* [kcalldobe]
(wedfug zamoéwienia wstepnego)
Dziewczeta
Chtopcy
Razem 100% XXXXXXXXXXX

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie [kcal/dobe] *

Wartos$¢ energetyczna zaplanowanego jadtospisu (na podstawie Tabeli D)

Warto$¢ energetyczna positkow: Il $niadania, obiadu i podwieczorku [kcal/porcje]

Sredniowazone zapotrzebowanie na energie dla grupy dziewczat i chiopcow
w wieku 12 lat [kcal/dobe]

% pokrycia Sredniowazonego zapotrzebowania na energie po spozyciu positkow zaplanowanych
w jadiospisie: Il Sniadanie, obiad, podwieczorek [%]*

Ocena wartosci energetycznej zaplanowanego jadtospisu

TAK**

NIE*

% pokrycia Sredniowazonego zapotrzebowania na energie w zaplanowanym jadtospisie wynosi co najmniej 45%

*wyniki obliczen zaokraglic do dwdch miejsc po przecinku

**wtasciwe podkreslic

Obliczenia pomocnicze:

(wedfug Tabeli A)

[a]

(wedtug Tabeli E)

Formularz 4.
Karta oceny zawartos$ci ttuszczu w zaplanowanym jadtospisie
Zawartos$¢ ttuszczu w Il $niadaniu
llo¢ w 10 porcjach llosé produktu Zawartos$¢ tluszczu Zawartosé tuszczu
surowca/produktu N w 100 g produktu "
Lp. Nazwa [kg] w 1 porcji [q] w 1 porcji produktu

[a]

1 ser edamski

masto extra

chleb zytni razowy

Al WD

kietki groszku

Zielonego

5 natka pietruszki

6 | papryka czerwona
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Razem zawarto$¢ tluszczu w Il $niadaniu w jednej porcii

Zawarto$¢ ttuszczu w jadtospisie

Wyszczegolnienie Zawartos¢ tlhuszczu

I $niadanie [g/porcje] *
Obiad [g/porcje] (wedfug Tabeli F)
Podwieczorek [g/porcje] (wedfug Tabeli F)

Razem zawarto$¢ ttuszczu w positkach [g/porcje]

Sredniowazona norma zapotrzebowania na tluszcz w przeliczeniu dla 1 dziecko [g/dobe]

% pokrycia normy na ttuszcz po spozyciu positkéw zaplanowanych w jadtospisie [%]*

% pokrycia normy na ttuszcz wynosi co najmniej 60%
TAK* NIE**

*obliczong zawartos¢ tuszczu w Il $niadaniu oraz % pokrycia normy na ttuszcz po spozyciu positkéw zaplanowanych w jadfospisie
nalezy zaokraglic do jednego migjsca po przecinku

**wtasciwe podkreslic
Formularz 5.
Wykaz zastawy stotowej

(sporzadz na podstawie zaplanowanego jadfospisu i Tabeli A)

Rodzaj positku Zastawa stotowa (wedhug Tabeli G)

Il Sniadanie
Obiad
Podwieczorek

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
5) okresla role sktadnikow pokarmowych 3) ocenia dob6r sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu dan
i ich wplyw na organizm cziowieka
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.12.3. Planowanie zywienia

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) wyjasnia wptyw sktadnikow odzywczych
na funkcjonowanie organizmu czlowieka

2) oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikéw odzywczych w produktach
i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciag z tabel
sktadu i wartosci odzywczej

3) analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze z produktow,
potraw i napojow na podstawie danych

3) stosuje normy i zasady planowania
Zywienia

3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

4) planuje zywienie réznych grup ludnosci

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne rdznych grup ludnosci
5) oblicza warto$¢ energetyczna i odzywcza positkow
6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) sporzadza zamdwienia na produkty
i p&iprodukty, uwzgledniajac recepture
i planowang produkcje

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na
produkty, pdiprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan
produkcii

4) sporzadza dokumentacje zaopatrzenia, obiegu produktow, potproduktow,
towaréw handlowych i wyrobdw gotowych w zaktadzie gastronomicznym

5) sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow

7) opracowuje kalkulacje potraw i napojow w zaleznosci od rodzaju ustug:
cateringowa impreza okoliczno$ciowa, zywienie zbiorowe, w zaktadach typu
otwartego

Jednostka efektow ksztatcenia:

HGT.12.5. Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje dziatania zwigzane z promocjq
ustug gastronomicznych i cateringowych

1) planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych
i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedazy

3) sporzadza kalkulacje ustug
gastronomicznych i cateringowych

1) stosuje zasady kalkulaciji ustug gastronomicznych i cateringowych

7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizne stotowg
i opakowania do wykonania ustug
gastronomicznych i cateringowych

1) kompletuje zastawe stotowg w zaleznosci od rodzaju menu ustugi
gastronomicznej
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych moga dotyczy¢, np.:
— planowania positkéw i uktadania jadtospisow dla réznych grup ludnosci;

— planowania positkéw i uktadania jadtospisow dla réznych diet i alternatywnych sposobow zywienia;

— korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania i oceny zywienia;

— oceny poprawno$ci zaplanowanego menu zgodnie z obowigzujacymi zasadami planowania;

— oceny doboru sktadnikéw i wartosci odzywczej dania, positku, jadtospisu;

— modyfikowania jadiospisow;

— obliczania zawarto$¢ energii i sktadnikéw odzywczych w potrawach, napojach i positkach na podstawie danych;
— catodobowego zapotrzebowania na energig;

— sporzagdzania zapotrzebowania na surowce, potprodukty i produkty;

— opracowywania schematdw blokowych produkcji dan;

— dobierania maszyn i urzadzer do wykonania potraw i napojow;

— tworzenia i opracowywania kart menu;

— obliczania marzy, ryczattu, upustu, rabatu;

— kalkulowania cen potraw i napojéw oraz ustug gastronomicznych i cateringowych;

— opracowania oferty lub jej modyfikowania z dostosowaniem do wymagan i potrzeb klienta;

— planowania obstugi gosci w zalezno$ci od rodzaju ustug gastronomicznych i cateringowych;

— dobierania zastawy stotowej i nakrywania jej do zaplanowanego menu.
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