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
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem osrodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 120 minut HGT.02-02-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY 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 nadzorujacego.

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: krokietow z kaszg
gryczang i biatym serem, sosu pieczarkowego oraz kisielu pomaranczowo—marchwiowego.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jaja zostaty umyte
i 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 sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgce krokiety
z kaszg gryczang i biatym serem, schtodzony kisiel pomaranczowo-marchwiowy. Gorgcy sos pieczarkowy
wydaj 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.

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

Receptury na 4 porcje

Krokiety z kaszg gryczang i biatym serem
Surowce llosé Sposo6b wykonania
ciasto nalesnikowe 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Maka pszenna 200 g 2. Przygotuj ciasto nalesnikowe i usmaz 8 cienkich nalesnikéw.
Mleko 200 ml 3. Ugotuj kasze na pétsypko.
Jajo 2 szt. 4. Pokrojong w drobng kostke cebule podsmaz na masle.
Olej 20 ml 5. Z kaszy, rozdrobnionego biatego sera oraz cebuli przygotuj
Sol do smaku nadzienie.
nadzienie 6. Uformuj krokiety, panieruj w jaju, butce tartej i obsmaz.
Kasza gryczana 160 g 7. Wyporcjuj krokiety po 2 sztuki na porcje i udekoru;j
Ser biaty 160 g grillowanymi pomidorami koktajlowymi oraz nacig pietruszki.
Cebula 120 g
Masto 60 g
pozostate surowce
Jajo 2 szt.
Buika tarta 100 g
Olej 100 ml
Nac pietruszki do dekoragji
Pomidory koktajlowe do dekoracji
i?é]grlsprz czarmy do smaku
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Sos pieczarkowy

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Pieczarki 200 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Cebula 60 g 2. Pokrgj cebule w drobng kostke, a pieczarki w potplastry.
Masto 309 3. Cebule zeszklij, dodaj pieczarki i podsmaz, udus.
Maka pszenna 109 4. Sos zage$¢ zawiesing z maki pszennej i wody, podpraw
S?I, pieprz czarny do smaku | 5. S0s wyporcjuj.
mielony

Kisiel pomaranczowo-marchwiowy

Surowce llosé Sposob wykonania
Marchew 200 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Maka ziemniaczana 349 2. Startg na drobne wiéry marchew ugotuj w 200 ml wody
Sok pomaranczowy 300 ml Z czescig cukru i potowg soku pomaranczowego.
Cukier 60g 3. Zagesc¢ zawiesing z reszty soku i maki.
Pomarancza 2 szt. 4. Kisiel wyporcjuj i udekoruj filetami pomaranczy oraz listkami
Mieta do dekoragji migty.
Cytryna do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— krokiety z kaszg gryczang i biatym serem,

— sos pieczarkowy,
— kisiel pomaranczowo-marchwiowy,

— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu przygotowania potraw.
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