CENTRALNA Arkusz zawiera informacje

KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 120 minut HGT.02-04-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

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

Powodzenia!

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

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: plackéw
ziemniaczanych, gulaszu wieprzowego oraz suréwki z kiszonej kapusty.

Stanowisko do przygotowania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jaja zostaty umyte
i zdezynfekowane. Potrzebne ilosci surowcow oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do przygotowania
potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzagdzonych
potraw zastawe stolowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawieral: gorgce placki
ziemniaczane, gorgcy gulasz wieprzowy oraz suréwke z kiszonej kapusty. 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.

Zgto$s Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny przygotowanych
i wyporcjowanych potraw.

Receptury na 4 porcje

Placki ziemniaczane

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Ziemniaki 1000 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Cebula 100 g 2. Sporzgdz ciasto na placki ziemniaczane.
Maka pszenna 20 g 3. Usmaz owalne, poroéwnywalnej wielkosci placki, po 2 na
Jajo 2 szt. porcje. o
Olej 150 mi 4. Wyporcjuj placki ziemniaczane.
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony

Gulasz wieprzowy

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Mieso wieprzowe 400¢g 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Cel:.>ula 809 2. Pokroj mieso w kostke o boku ok. 3 x 3 cm, oprosz maka
Olej 60 ml pszenna, obsmaz na czesci oleju.
Maka pszenna 20g
Koncentrat pomidorowy 20 g 3. Podsmazone miQSO dus do m|ekk0éC|
I?apryka czerwona 2009 _| 4. Pokrojong w kostke cebule usmaz na pozostatym oleju, dodaj
Smietana 18 % do dekoraciji koncentrat pomidorowy oraz pokrojong w cienkie paski
Szczypiorek do dekoragiji papryke, potgcz z miesem.

5. Zagesc¢ gulasz zawiesing z pozostatej maki.
Sal, pieprz czarny 6. Wyporcjuj warstwowo w kolejnosci: placek ziemniaczany,
mielony, papryka do smaku gulasz wieprzowy, placek ziemniaczany.
stodka mielona L _ . .
7. Placki ziemniaczane z gulaszem udekoruj na wierzchu
kleksem smietany i posiekanym szczypiorkiem.
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Suréwka z kiszonej kapusty

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Kapusta kiszona 400¢g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Marchew 100 g 2. Pokréj kapuste kiszona.
Cebula 80g 3. Marchew zetrzyj na grube wiory.
Olej 60 ml 4. Cebulle pokréj w drqbna kost.kg. o
Rzodkiewka do dekoradji 5. Wyrrueszaj w.szystkl.e sktadniki surow_kl.. . .
Nag pietruszki do dekoragj 6. ?;;g;lg rrz1i I:llzéio;izjtrﬁasgll:isty wyporcjuj, udekoruj rzodkiewka
Cukier, kminek caty do smaku '

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— placki ziemniaczane,
— gulasz wieprzowy,

— surowka z kiszonej kapusty,

— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu przygotowania potraw.
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