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1. WSTĘP 

Część szczegółowa informatora o egzaminie zawodowym składa się ze Wstępu (1.) i dwóch rozdziałów (2. i 3.): 

• 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdział zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrębnionych w zawodzie, zadania 

zawodowe i możliwości kształcenia w zawodzie wynikające z podstawy programowej dla zawodu 

• 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKŁADAMI ZADAŃ, rozdział zawiera przykładowe zadania do części pisemnej 

i części praktycznej egzaminu. 

Przykładowe zadania zamieszczone w części szczegółowej informatora nie wyczerpują wszystkich możliwych zadań, które mogą 

wystąpić w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie może też być główną wskazówką do planowania procesu kształcenia 

w zawodzie, gdyż kształcenie powinno odbywać się zgodnie z programami nauczania opracowanymi według obowiązującej 

podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

Egzamin zawodowy składa się z dwóch części: pisemnej i praktycznej. 

Część pisemna egzaminu, która jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego składającego się z 40 zadań zamkniętych. 

Każde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwiązanie zadań w części 

pisemnej można uzyskać maksymalnie 40 punktów. 

Część praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdającego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, którego 

rezultatem może być wyrób, usługa lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami 

oceniania ustalonymi przez Centralną Komisję Egzaminacyjną. 

Więcej ogólnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje się w części ogólnej informatora, dostępnej 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, są dostępne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okręgowych komisji egzaminacyjnych. 
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1  

W zawodzie techni  

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji 

HGT.02.  

HGT.12.  

2.2 Zadania zawodowe 

do  

1)
a)
b)
c)  i przygotowania stanowiska pracy,
d)
e)
f)

2)
a)
b) plan
c)
d)
e) ekspedycji 

 

Od roku szkolnego 2019/2020 kszta  
 w zakresie kwalifikacji HGT.02 i II stopnia  w zakresie kwalifikacji HGT.12 oraz 

ch zawodowych. 
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3.

Kwalifikacja  

 

3.1.1 HGT.02.1.  pracy 
 

wo i higiena pracy 
 Kryterium weryfikacji 

  
4) 4) informacji przedstawionych na znakach

bezpiec

 

. 

A. B. C. D.

 

 
 

Efekt ks  Kryterium weryfikacji 
  

8) 1)

ekspedycy -
socjalny

 

 

A. Magazyn . 
B. . 
C. Przygotowalnia I. 
D. . 

 

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty  i kryteria ich weryfikacji zapisane 
w dla danej kwalifikacji w  w zawodzie szkolnictwa 

).

6



3.1.2 HGT.02.2. Podstawy  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie

w gastronomii
8)  i elementy tusz oraz podroby

 

pozyskanym z rozbioru tuszy  

A. schab. 
B. szynka. 
C.  
D.  

 

Jednos  
 

 Kryterium weryfikacji 
  

2) 1)

 

ym rysunku  

A. B. C. D. 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

4)  4)

 

 ania mleka  UHT? 

A. Termizacji. 
B. Sterylizacji. 
C. Tyndalizacji. 
D. Pasteryzacji. 
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 Kryterium weryfikacji 
  

5) 1)

 

 

A. ser kozi. 
B. b  
C. kasza gryczana. 
D. w  

 D 

 
i gastronomii 

 Kryterium weryfikacji 
  

9) 2)

 

, a jest przeznaczona do przygotowania 

A. tarty. 
B. pizzy. 
C. omletu. 
D. puddingu. 

 

3.1.3 HGT.02.3.  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1) - 1) -

 

z podanych zestaw  powinien znaj
w celu  

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

 Kryterium weryfikacji 
  

4) 2)

 

W magazyni
 

A. jaja. 
B. ryby. 
C. m  
D. mleko. 

 

 
HGT.02.3. Przyjmowanie i  

 Kryterium weryfikacji 
  

5)
w warunkach optymalnych

3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

 

Na podstawie danych zawartych w tabeli 
 z magazynu 

A. 1. 
B. 2. 
C. 3. 
D. 4. 

 

3.1.4.  
 
 

Efekt  Kryterium weryfikacji 
  

2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty
do przygotowania potraw

 

Ile  eseru 
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 

9



 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

7) 1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyb
techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

 

, st ? 

A.  
B. Szpinak. 
C. Pomidory. 
D. Ziemniaki. 

 

J  
 

 Kryterium weryfikacji 
  

9) mlecznych 1)

 

 

A. Brie. 
B. Parmezan. 
C. Mozzarella. 
D. Camembert. 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

10) przygotowuje podstawowe desery 2)  w tym

ucieranie, 
napowietrzanie

 

W deseru warstw  skarmelizowanego cukru? 

A. Tiramisu. 
B. Zabaglione. 
C. Panna cotta. 
D. Krem brulee. 
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Kryterium weryfikacji 

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy

zadanie 

C

A. s
B. w anie. 
C. wybijanie. 
D. ucieranie. 

Kryterium weryfikacji 

12) 5) . makarony, ravioli,
isotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta

technologicznego

A. knedli. 
B. kopytek. 
C.
D. klusek francuskich. 
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 Kryterium weryfikacji 
  

15) 2) yb, w tym sprawdzenie

 

 

A. w dzwonko. 
B. w p  
C. w f  
D. w f  

Odp  

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

20) 2) duktach

 Maillarda

 

  

A. Denaturacji. 
B. Rozklejenia. 
C. Polimeryzacji. 
D. Dekstrynizacji. 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

21) 2)

 

 

A. B. C. D. 
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3.1.5.  
 

HGT.02.5. Wydawa  
 Kryterium weryfikacji 

  
1) 2) przygotowuje sekcje  elementy dania i 

potrzebne do wydania dania

 

porcjowania 

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

A 

 
 

Efekt  Kryterium weryfikacji 
  

2) 2) dobi  dania

 

wydania zupy rakowej? 

A. B. C. D. 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

3)
i 

3)
 HACCP (Hazard Analysis

and Crytical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej
GHP (Good Higienic Practice)

 

Potrawy przygotowane w systemie cook  
A.  
B.  
C.  
D.  

Odpow  
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3.1.6. HGT.02.6  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1)

(ze szcz

zawodow

w danym zawodzie 
anym zawodem

1)
 w zakresie

a)

i higieny pracy 

 

zawodowych 

 

(wersja w j. angielskim) 

-18  
cieplnej. 

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

 

(wersja w j. niemieckim) 

 -18  
cieplnej. 

A. Kochen - einfrieren. 
B. Kochen - servieren. 
C. Kochen - chillen. 
D. Sous - vide. 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

5)
ytuacjach

3)

(wersja w j. angielskim) 

Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product? 

A. Marchew. 
B.  
C. Burak. 
D. Por. 
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(wersja w j. niemieckim) 

 

A. Marchew. 
B.  
C. Burak. 
D. Por. 

 

3.1.7. HGT.02.7 Kompeten  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 3)

 

od 360 do 600 cm to strefa 

A. intymna. 
B. osobista. 
C. publiczna. 
D.  

 

 
HGT.02.7. Kompetencje  

 Kryterium weryfikacji 
  

5) 2)

 

e ,  

A. baristy. 
B. carvingu. 
C. karmelarstwa. 
D. sommelierstwa. 
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3.2   

w i trwa 120 minut. 

Wykonaj, z
. 

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, suro z recepturami, 
z  

 gulasz wieprzowy, 
 

N   
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji p
i  

Wyniki zapisz w i kilogramach. 

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje 

Surowiec   
 200 g 1.

2.  

3.

4.
z koncentratem pomidorowym.

5.
wieprzowy do smaku.

6.

 10 g 
Olej 30 ml 
Cebula 40 g 
Koncentrat pomidorowy 10 g 

 do smaku 

Pomidor koktajlowy do dekoracji 
Koper do dekoracji 

 Receptura na 2 porcje 

Surowiec   
 130 g 1.

2.
ciasto do odpowiedniej konsystencji.

3. , 
ugotowane kluski p

4.  gulaszem
wieprzowym.

Jajo 1 szt. 
Koper  

 do smaku 
Woda  

Receptura na 2 porcje 

Surowiec  wykonania 
Marchew 150 g 1.  

2.
smaku.

3.  i udekoruj.

 100 g 
Jogurt 30 g 

cytrynowy 
do smaku 

 do dekoracji 
 do dekoracji 
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut. 

 
gulasz wieprzowy, 

 
 

 
zapotrz   

oraz 
przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego,  

Tabela 
 

do przygotowania 10 po  

Nazwa surowca 
 

2 porcje [g] 
 

10 porcji [g] 
 

10 porcji [kg] 

Marchew 150 

 100 

Jogurt 30 

 do smaku do smaku do smaku 

wym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji: 

 
pracy 

 Kryteria weryfikacji 
  

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
z wymaganiami ergonomii, przepisami

1) przystosowuje stanowisko pracy do 

2) przestrzega zasad 
a

stanowisku pracy
3)

b

7) alnej
i zbiorowej podczas wyko
zawodowych

2)  zadania
3)

zawodowych

 
 

 Kryteria weryfikacji 
  

2) 1)

7) a procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowania potraw

1)
podczas przygotowania potraw

17



8)
przygotowania potraw

2)
wy

9) 2)

10)

(Hazard Analysis and Critical Control 
Points System) 

2)

 
HGT.02.3. P  

Efekty  Kryteria weryfikacji 
  

2) 1)

5) przestrzega zasad przechowywania 2) przestrzeg
gastronomicznym

6) 3)
zdr podczas magazynowania

 
 
 Kryteria weryfikacji 

  
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do

przygotowania potraw
3)
4)

3) stosuje metody i techniki przygotowania 1)
blanszowanie, gotowanie, konfitowanie

2)

4)  technologicznego, a w razie

4) 1)
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, 

2)
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3)

6) stosuje 4) zapobiega niekorz

7) 1)
macedoine, julienne, brunoise, concasse, chiffonade

6) przygo

9) garniruje potrawy

18



12) 1)

2) dobiera sprz
5)

metody i techniki procesu technologicznego
13) przygotowuje dania 1)

2)
6) e oraz

zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, maryn
7)

steki, tatar, 
8)

z r
strogonow, gulasz,

ody i techniki procesu
technologicznego, takie jak 

 ,

20)
czas

1)
technologicznego

3) produktach podczas

21) 1)

2)
3)

higieny pracy
22) 1)

2) zapobiega zagr

3)
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki

higienicznej  GHP (Good Hygienic Practice) 

 
 

 Kryteria weryfikacji 
  

1) przygotowuje stanowisko pracy do 2) przygotowuje sekcje  
dania

3) sprawdza 
2) 2)

3)
3)

i b
2)
3)

kontroli  HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej  GHP (Good Hygienic Practice)

19



  
 przechowywania 

 

 
przygotowania stanowiska pracy; 

 
 

 

Kwalifikacja. g gastronomicznych 

3.3   

3.3.1 HGT.12.1.  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1) 4)

w gastronomii

 

 w celu zapobiegania 
poparzeniom podczas wykonywania potraw na kuchni indukcyjnej? 

A. B. C. D.

B 

20



 
HGT.12.1. Bezpiecze  

 Kryterium weryfikacji 
  

4)
zdrowotnego

4)

 

 przy wyczuwalnym oddechu 
 

A. B. 

C. D. 

 

3.3.2 HGT.12.2. Podstawy  
 

 
Efekt  Kryterium weryfikacji 

  
5) 2)

 

Na podstawie danych zamieszczonych  k  produkt  pozytywny  na 
. 

A. Porzeczka czarna. 
B. Karmelki twarde. 
C. Kasza jaglana. 
D.  
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 i gastronomii 
Kryterium weryfikacji 

6) 1)
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

Prz

A. Weganizm. 
B. Frutarianizm. 
C. Owowegetarianizm. 
D. Laktowegetarianizm. 

Efekt Kryterium weryfikacji 

7)
przygotowania potraw

1)

rozd  filmie nal
A.
B. gulaszu. 
C.
D. bouef Strogonowa. 

Kryterium weryfikacji 

8)
potraw

2)

Do logicznych jest 

A. Do filetowania. 
B. Do konfitowania. 
C. Do flambirowania. 
D.

22







3.3.3 HGT.12.3  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1) 2)

w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak:

 

 

A. 308,0 kcal 
B. 261,8 kcal 
C. 250,0 kcal 
D. 120,8 kcal 

 

 
 

Efekt  Kryterium weryfikacji 
  

2) 4)

 

pokarmowych -  

A.  
B.  
C.  
D.  
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 Kryterium weryfikacji 
  

3) 3)

 

 dobowe  

A. 59,86 g 
B. 66,42 g 
C. 68,88 g 
D. 82,00 g 

 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

4) 6) ocenia ja

 

z wymienionych zestaw  obiadowych jest opracowany zgodnie z zasadami ? 

A.  
B. ki, kotlet  
C.  
D.  

D 
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3.3.4 HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 
 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 
 Kryterium weryfikacji 

  
1)

r  
3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu

w oparciu o receptury i plan produkcji

 

urowcowego oblicz, ile    
 

A.  
B.  
C. mleko 2,25 l 
D.  

 

 
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

 Kryterium weryfikacji 
  

2) planuje przygotowanie potraw 6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw

 

W procesie  

A. gotowanie. 
B. . 
C.  
D.  
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

 Kryterium weryfikacji 
  

4) opracowuje karty menu 1)
potrzeb

zadanie 

 

A. Dania jarskie. 
B. D  
C. P  
D. P  

 

 
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksz  Kryterium weryfikacji 
  

5) 2)

 

. 

A.  
B.  
C.  
D.  
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HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

 Kryterium weryfikacji 
  

6) 3) cji w 

 

 oblicz, ile 
w czasie 6 godzin pracy jeden pracownik przygotuje  

A.  
B.  
C. 16 kg  
D.    

 

3.3.5  HGT.12.5. Prowadzenie us  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1) 1)

gast ie,
catering

 

ony  

A.  
B. podstawowa. 
C. rozrywkowa. 
D. kulturalna. 

 

27



 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

2)
gastronomicznych i cateringowych

3)
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy
gastronomiczne, media 

 

menu? 

A. w mediach. 
B. . 
C. karcie. 
D. . 

B 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
U   

3)
i cateringowych

1)
i cateringowych

 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz , tauracji pow
rachunek za zorganizowanie 5-  

A.  
B.  
C.  
D.  

 

 
HGT.12.5. omicznych 

 Kryterium weryfikacji 
  

5) 2)
do 

Przy  

Serwisem niemieckim  

A.  
B.  
C.  
D.  
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 Kryterium weryfikacji 
  

6) przyg
gastronomicznych i cateringowych

6)

e 

uroczysty obiad na jego blat, celem , 
 

A. obrus. 
B. laufer. 
C. molton. 
D. napperon. 

 

3.3.6  
Jednost  

 
 Kryterium weryfikacji 

  
1)

a)
b) z g

zawodzie
c)
d)

1) rozpoznaje or

zawodowych w zakresie:
c)

zawodowych

(wersja w j. angielskim) 

The diagram shows how to make it 

A. jajo sadzone. 
B. omlet naturalny. 
C.  
D. . 

B 
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(wersja w j. niemieckim) 

Das Diagramm zeigt, wie es gemacht wird 

A. jajo sadzone. 
B. omlet naturalny. 
C.  
D. . 

Odpo  

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach
 reaguje

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

z wyk
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
-mail, menu i inny

wykonywanym zawodem)

z 

6)

Przyk (wersja w j. angielskim) 

 kolacj   

A. dry red wine. 
B. dry white wine. 
C. sweet red wine. 
D. sweet white wine. 

 

(wersja w j. niemieckim) 

Do   

A. trockener Wei wein. 
B. trockener Rotwein. 
C. s er Wei wein. 
D. s er Rotwein. 
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3.3.7. HGT.12.7  
ia: 

 
 Kryterium weryfikacji 

  
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 2)

i niewerbalnej

 

Podczas przemowy szef w blat biurka, 

A. zainteresowanie. 
B. zniecierpliwienie. 
C.  
D.  

B 

 
eczne 

 Kryterium weryfikacji 
  

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 2)

 

Ile czasu  e wieprzowych 
 

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

 

3.3.8. HGT.12.8  
 

 
Efekt ks  Kryterium weryfikacji 

  
2) dobiera osoby do 2)

 

 

A.  
B. cukiernika. 
C. barmana. 
D.  
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 Kryterium weryfikacji 
  

4) 2) koor

 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, o   restauracji do 
(mieszanego) , trw

rezerwowego. 

L.p.    
1.  12 1 
2.  24 1 
3.  20 1 

A.  
B.  
C.   7  
D.   6  

C 

3.4  

d i trwa 150 minut. 

. 
 

 

 

Specyfikacja  
Liczba dzieci 45 
Wiek dzieci 12 lat 
Charakterystyka grupy  

 
  

  

dla dzieci 

lat o  
18  

  

fizycznej 

 

 

 

uczestnika 

- 4 godziny 
wadzone przez trenera - 1 godzina 
- 2 godziny 

 

 
- 150% 

Rabat - 5% liczony od kosztu us ug ywieniowych i us ug dodatkowych 

dla jednego dziecka 

netto (bez VAT) 

- 55,00 z  
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 Nazwa potrawy/napoju 

II  
Kanapka z serem i warzywami 

 

Obiad 

Ch  
 

 
 

 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

 

Do , tabelach, 
oznaczonych od A do G. Wszystkie formularze dokumentacji 5 czone w arkuszu 
egzaminacyjnym. 

Tabe  

Rodzaj 
 

Nazwa potrawy/napoju Nazwa surowca/produktu Jednostka 
miary na 10 porcji 

 
Kanapka z serem 

i warzywami 
 

ser edamski kg 0,40 
 kg 0,05 

 kg 0,80 
 kg 0,07 

natka pietruszki kg 0,04 
 kg 0,20 

papryka czerwona kg 0,20 
 kg 0,10 

cytryna kg 0,005 
 l 2,40 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo

jogurtowe 
y 

jogurt naturalny kg 0,26 
jajo kg 0,10 
olej rzepakowy l 0,035 

 kg 0,17 
banan kg 0,35 
cytryna kg 0,002 
cukier kg 0,08 

 l 1,00 
 l 2,00 

proszek do pieczenia kg 0,007 

Tab
 

Nazwa surowca/produktu Jednostka 
miary 

Cena jednostkowa zakupu 
 

ser edamski kg 19,00 
extra kg 24,00 

 kg 9,00 
kie  kg 75,00 
natka pietruszki  2,00 

 kg 7,00 
papryka czerwona kg 10,00 

 szt. 3,00 
cytryna kg 5,00 

 l 3,00 
jogurt naturalny opakowanie 3,00 
jajo szt. 0,60 
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Lp.  Cena jednostkowa netto 
(bez VAT) 

1. gracyjne  dla 15 dzieci godz. 
2.  dla 30 dzieci godz. 
3.   dla 45 dzieci godz. 
4. tole dla dzieci prowadzone przez trenera godz. 
5.  godz. 
6.  godz. 

 

 Nazwa potrawy/napoju  
[kcal/  

 
Kanapka z serem i warzywami 

277,50 
 

Obiad 

 

473,00 
 

sypko 
 

 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

175,90 
grejpfrutowy 

 

Lp. Nazwa produktu 
 

w 100 g produktu  
[g] 

1 ser edamski 28 
2  82,5 
3  1,7 
4  0,1 
5 natka pietruszki 0,4 
6 papryka czerwona 0,5 

 

 Nazwa potrawy/napoju 
 

[g/  

Obiad 

 

20,3 
 

na sypko 
 

 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

4,8  

olej rzepakowy l 6,00 
 kg 2,50 

banan kg 4,50 
cukier kg 2,50 

 l 5,00 
proszek do pieczenia kg 15,00 
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iu restauracji (fragment) 

Naczynia szklane 

 
tumblery o  

 
literatki 
kompotierki 
podstawki pod kompotierki 

Zastawa porcelanowa 

 
 

podstawki pod b  
wazy 

 
 

talerze  
dzbanki do herbaty 

 

 
 

 
 

 
 

wi  

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

 
zapotrzebowanie na surowce i produkty, 

 
 

  
. 

Formularz 1. 

Zapotrzebowanie na surowce i produkty 

ia i podwieczorku na podstawie Tabeli A) 

Lp. Nazwa surowca/produktu Jednostka miary 
[kg] lub [l] 

 
(w  

 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
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-  

  

Lp. 
Nazwa 

surowca/produktu 

 
[kg] 

(przepisane z Formularza 1) 
Przelicznik w jednostkach zakupu  

1 natka pietruszki  

2  1 sztuka = 0,15 kg 

3 jogurt naturalny 1 opakowanie = 0,39 kg 

4 jajo 1 sztuka = 0,05 kg 

Formularz 2. 

 

 

Lp. Nazwa 
surowca/produktu 

Jednostka zakupu 
 

[sztuka] lub 
[opakowanie]) 

 

z Formularza 1  

pomocniczych,  
w jednostce zakupu) 

Cena jednostkowa 
zakupu  

 
 

Koszt 
surowca/produktu 

na 45 porcji  
 

1 ser edamski 

2  

3  

4 groszku zielonego 

5 natka pietruszki 

6  

7 papryka czerwona 

8  

9 cytryna 

10  

11 jogurt naturalny 

12 jajo 

13 olej rzepakowy 

14  

15 banan 

16 cukier 

17 sok z czerwonych 
 

18 proszek do pieczenia 

 

 
450,00 
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Lp. 
 

(na podstawie  
Czas trwania 

 

Cena jednostkowa netto 
 

 

 
gi  
 

1 

2 

3 

 

 

w przeliczen  
 

 
w przeliczeniu na 1  

 

Czy obliczo  

Tak**                                                            Nie** 

*Uwaga: 
np.: - - 1,50 z . 

**  

Obliczenia pomocnicze: 
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Formularz 3. 

 

 

Grupa Liczba dzieci  
 

 
 

 

y 

Razem 100% XXXXXXXXXXX 

 

(na podstawie Tabeli D) 

] 

w wieku 12 lat [kcal/dob ] 

 

 

 

TAK**  NIE** 

* nku
**  

Obliczenia pomocnicze: 
 

 

 

 

Formularz 4. 

 

 

Lp. Nazwa 

10 porcjach 
surowca/produktu 

 [kg] 
 

w 1 porcji 
[g] 

w 100 g produktu 
 [g] 

 

w 1 porcji produktu 
[g] 

1 ser edamski 

2  

3  

4 ki

zielonego 

5 natka pietruszki 

6 papryka czerwona 
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Obiad [g/ g Tabeli F) 

Podwieczorek [g/   

Razem zawa  

 

 

 

TAK**                                       NIE** 

nal  
 

Formularz 5. 

  

 

  

 

Obiad 

Podwieczorek 

weryfikacji: 

 
 

 Kryteria weryfikacji 
  

5) 3)
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Efekty  Kryteria weryfikacji 
  

1) 2)

3) analizuje zapotrzebowania na ene
dstawie danych

3) stosuje normy i zasady planowania 3)

4) 4) oblicza dzienne zapotrzebowanie 
5)
6)

 
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

 Kryteria weryfikacji 
Ucze   

1) 3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na

produkcji
4) s

5) 2)
7) n

otwartego

 
 

 Kryteria weryfikacji 
  

2) 1)

3)
gastronomicznych i cateringowych

1)

7)

gastronomicznych i cateringowych

1)
gastronomicznej
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji   
 

 
 

cymi zasadami planowania; 
 

 
 

 
 

 
 

tworzenia i opracowywania kart menu; 
 

 
 

icznych i cateringowych; 
 jej do zaplanowanego menu. 
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