CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Symbol kwalifikacji: HGT.02

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_;zaminu: 120 minut. HGT.02-01-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025

CZESC PRAKTYCZNA

2019

Instrukcja dla zdajacego
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w

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: zupy kremu
chrzanowego, medalionéw wieprzowych panierowanych w grzankach oraz satatki greckiej.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jajo zostato
zdezynfekowane. Potrzebne ilosci surowcow oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do wykonania potraw
dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgcg zupe krem
chrzanowy i gorgcy medalion wieprzowy panierowany w grzankach. Satatke greckg podaj w naczyniu
wieloporcjowym. Potrawy udekoruj w powtarzalny sposob.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujgcego, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny
przygotowanych i wyporcjowanych potraw.

Receptury na 1 porcje

Zupa krem chrzanowy

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Bulion warzywny 200 ml 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Ziemniaki 150 g 2. Ziemniaki pokr()j"na mnie’jsze kawg’:ki, cebule pokréj w kqstke.
3. Warzywa zeszklij na masle, dodaj czosnek, potacz z bulionem,
Cebula 25¢g ) . R .
7 gotuj do miekkosci i zblendu;.
Czosnek V2zgbka . .
4. Potacz chrzan z zupg i zagotu,.
Chrzan tarty 159 5. Potgcz $mietanke z zupa i zagesé zottkiem.
Masto extra 59 6. Plastry boczku pokréj w cienkie paski, zrumien z obu stron.
Smietanka 30 % 50 ml 7. Szczypior posiekaj (cisele).
Z6itko Vo szt. 8. Zupe wyporcjuj, udekoruj chipsami z boczku i szczypiorem.
Szczypior do dekoracji
Boczek wedzony do dekoracji
Sal, pieprz czarny do smaku

mielony, majeranek

Medalion wieprzowy panierowany w grzankach

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Schab bez kosci 1309 1. PrzeprowadzZ obrobke wstepng surowcow.
Jajo 1, szt 2. Przygotuj grzanki: gh!eb tostowy pokroj w p_aski 0 szerokosci
Maka pszenna 20g okoto 3 mm, grubqsm okoto 3 mm, dlugosci okoto 2 cm.
Wysusz w piekarniku.
Butka tarta 209 . , :
Chleb tostowy pszenny " kromkKi 3. W_ymleszaj__grzankl z butka t.arta. . . .
_ 4. Mieso rozbij, uformuj medalion, zastosuj podwdjny panierunek,
Olej rzepakowy 40 ml usmaz.
Pomidory koktajlowe do dekoracji | 5. Medalion wyporcjuj i udekoruj grillowanymi pomidorami
Nac pietruszki do dekoracji koktajlowymi i nacig pietruszki.
Sal, pieprz czarny
do smaku

mielony
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Satatka grecka

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania
Pomidory koktajlowe 50 g 1. Przeprowadz obrdobke wstepng surowcow.
Cebula czerwona 25 ¢ 2. Sporzadz sos winegret z dodatkiem drobno posiekanych listkéw
Ogorek $wiezy 359 bazylii i oregano. - o . '
Papryka z6tta 259 3. Porr]ldory koktajlowe pokrgj w Cwiartki, cebule i ogorek
Ser typu feta 20 g w po’fplallsf[ry, papryke w macedoine, a ser typu.feta w kostkg.
Bazvlia Swies 1 qatazk 4. Wyporcjuj satatke greckg w salaterce, ukfadajgc rozdrobnione
qzy 1a swieza gatgzka potprodukty warstwami w kolejnosci od dotu:
Oliwa 15 ml a) pomidory koktajlowe,
Oregano $wieze 1 gatgzka b) ogdrek swiezy,
c) cebula czerwona,
Sal, pieprz czarny do smaku d) papryka zétta,

mielony, cytryna

e) sertypu feta.
5. Wyporcjowang safatke polej rownomiernie sosem winegret.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:

— zupa krem chrzanowy,

— medalion wieprzowy panierowany w grzankach,

— saftatka grecka,

— sposbb wyporcjowania i wydania potraw

oraz przebieg procesu przygotowania potraw.
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