CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-02-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025

CZESC PRAKTYCZNA
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Instrukcja dla zdajacego
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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
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: ,faworkow”
z indyka, suréwki z biatej kapusty oraz musu z kaszy manny.

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 stotowa. Wyporcjuj potrawy w taki sposoéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce ,faworki”
z indyka, suréwke z biatej kapusty i schtodzony mus z kaszy manny. Potrawy udekoruj w powtarzalny sposéb.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
Srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakorczeniu pracy uporzgadkuj stanowisko.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujgcego, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny
przygotowanych i wyporcjowanych potraw.
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Receptury na 1 porcje

»Faworki” z indyka

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Filet z indyka 125¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Jajo V2 szt. 2. Mieso podziel na dwa zblizonej wielko$ci paski i lekko rozbij.
Butka tarta 259 3. Skrop sokiem z cytryny.
Orzechy wioskie tuskane 25g 4. Uformuj porownywalnej wielkos$ci ,faworki”.
Olej rzepakowy 50 ml 5. Mieso panieruj kolejno w jaju oraz butce tartej wymieszanej
Pomidory koktailowe 40 dek ” z drobno posiekanymi orzechami i usmaz.
— y i ) 0 de orac!! 6. ,Faworki” wyporcjuj i udekoruj grillowanymi pomidorami
N?C pietruszki do dekoragiji koktajlowymi oraz nacig pietruszki.
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony, cytryna
Suréwka z biatej kapusty
Surowce llosé Sposoéb wykonania
Kapusta biata 859 1. Przeprowadz obrobke wstepng warzyw.
Papryka czerwona 35¢g 2. Kapuste drobno poszatkuj, posdl, wymieszaj.
Ogorek konserwowy 25 g 3. Papryke pokrdj w drobng kostke, a ogorek w cienkie paski.
Majonez 20 g 4. Czes¢ kopru zostaw do dekoracji, pozostatg ilo$¢ drobno
Musztarda 59 p03|e'kaj. : . s
K > qatazki 5. Z majonezu i musztardy sporzgdz zaprawe do surowki.
oper- gargzKi —1 6. Wszystkie sktadniki wymieszaj z zaprawa.
Rzodkiewka do dekoracji_| 7. \wyporcjuj, udekoruj rzodkiewka i koprem.
Sal, pieprz czarny
; do smaku
mielony
Mus z kaszy manny
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Kasza manna 15¢g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Woda 110 ml 2. Ugotuj kasze manne z cukrem do rozklejonej konsystenciji.
Cukier krysztat 259 3. Kasze ubij na puszystg mase.
Smietanka 30 % 30 ml 4. Ubitg Smietanke z cukrem wanilinowym dodaj do kaszy
Cukier wanilinowy 29 i delikatnie wymieszaj.
Truskawka Swies 4o dek —1 5. Mus wyporcjuj, schtodz.
ruskawka swieza O gexoracjl | g, Udekoruj mus truskawkg oraz listkami miety.
Cytryna do smaku
Mieta Swieza do dekoracji

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

~faworki” z indyka,

suréwka z biatej kapusty,

mus z kaszy manny,

sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz przebieg procesu przygotowania potraw.

Strona3z3

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

