CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Ukfad graficzny © CKE 2023

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-04-25.06-SG

Symbol kwalifikacji: HGT.02

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Zupa z kostka z kaszy manny

1 |Warzywa korzeniowe w zupie sg pokrojone w kostke o porownywalnej wielkoSci

Warzywa w zupie sg miekkie (egzaminator powinien sprawdzi¢ ich miekkos¢ wybiérczo)

W zupie mieso ze skrzydta jest rozdrobnione

Zupa nie zawiera chrzgstek ze skrzydta

Zupa nie zawiera kawatkéw cebuli

Zupa jest klarowna, nie jest metna

Zupa jest esencjonalna

Zupa jest doprawiona wytgcznie solg i pieprzem, nie za stona, nie za pikantna
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Kostki z kaszy manny majg zachowany ksztatt szescianu o boku okoto 1 cm
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Kostki z kaszy manny zawierajg drobno posiekang na¢ pietruszki

Przygotuj uczniéw do egzStrOnaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Rezultat 2: Dorsz w ptatkach kukurydzianych

1

Ryba nie rozpada sie

Ryba jest rbwnomiernie usmazona na ztoty kolor, w zadnym miejscu nie jest przypalona

Ryba jest opanierowana, panierka przylega do powierzchni ryby

Ryba po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie jest surowa

Ryba nie zawiera osci (egzaminator powinien sprawdzi¢ obecno$¢ osci wybidrczo)
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Ryba jest doprawiona solg i pieprzem, nie za stona, nie za pikantna

Rezultat 3: Suréwka wielowarzywna

1

Kapusta pekinska jest pokrojona w paski (chiffonade)

Papryka czerwona jest rozdrobniona w kostke (macedoine)

Papryka zielona jest rozdrobniona w kostke (macedoine)

Szczypiorek jest drobno posiekany (cisele)

Wszystkie skfadniki suréwki sg wymieszane z sosem

Ziarna stonecznika sg uprazone, nie sg przypalone

Surdéwka jest doprawiona sokiem z cytryny, nie za kwasna

Suréwka jest doprawiona solg i pieprzem, nie za stona, nie za pikantna
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Suréwka nie podptywa sokiem

zawodowe.edu.pl - darm&tEON&4rm b egzaminéw zawodowych



https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, w kazdym zestawie znajdujg sie: zupa z kostkg z kaszy manny, dorsz w ptatkach
kukurydzianych i surbwka wielowarzywna

Zupa wyporcjowana jest wytgcznie w talerzach gtebokich

W kazdej porcji zupy znajdujg sie kostki z kaszy manny

W kazdej porcji zupy znajduje sie porownywalna zawarto$¢ dodatku skrobiowego

Dorsz jest wyporcjowany wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

Porcje dorsza sg udekorowane w powtarzalny sposéb koprem i czastkg cytryny

Suréwka jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach ptaskich g 19-21 cm

Porcje suréwki sg udekorowane w powtarzalny sposéb ziarnami stonecznika i nacig pietruszki
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Wyporcjowane potrawy — zupa i dorsz, sg gorgce lub ciepte (elementy oceniane po podniesieniu reki przez zdajgcego)
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Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladéw potraw

Darmowe egzamiBjroma dw@d zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Proces przygotowania potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

oczyscit skrzydto z kurczaka z resztek pierza (jesli byty) i umyt skrzydto pod biezgcg wodg

optukat rybe pod biezgcg wodg

do obrdbki ryby uzyt deski koloru niebieskiego lub deski przypisanej do ryb surowych

gotowat wywar ze skrzydta kurczaka od zimnej wody

wymieszat oliwe z sokiem z cytryny i przyprawami, przygotowujgc sos do suréwki

N[ oo~ DN

dobrat odpowiedni rozmiar patelni do wielkosci smazonych ryb

8 podczas oceny organoleptycznej surowki stosowat zasady bhp (uzywat czystych sztuécoéw za kazdym razem, kiedy prébowat
potrawe, nie prébowat bezposrednio nad potrawg)

9 |nie dopuscit do zetkniecia sie pétproduktow i gotowych potraw z odpadkami

10 |porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, a po przygotowaniu potraw i ich wydaniu umyt kuchenke i blat roboczy

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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