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3.4. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu



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




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

22







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
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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

32



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

39



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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