CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne
Symbol kwalifikacji: HGT.04

Numer zadania: 02

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.04-02-26.06-SG
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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.

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

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

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

6. 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.

7. Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ 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

Przygotuj 2 zestawy potraw sktadajgce sie z surdwki z kapusty biatej oraz kompotu z jabtek. Wykorzystaj
receptury zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w tabeli 1 i tabeli 2. Potrawy wyporcjuj w naczyniach

jednoporcjowych.

Stanowisko jest wyposazone w niezbedny sprzet, naczynia i zastawe stolowg oraz surowce. Surowce
potrzebne do wykonania zadania sg odwazone i odmierzone zgodnie z recepturami.

Do przygotowania i ekspedycji suréwki z kapusty biatej oraz kompotu z jabtek dobierz odpowiedni sprzet

i naczynia.

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 ZN, przez podniesienie reki, wykonanie zadania egzaminacyjnego.

Tabela 1. Suréwka z kapusty biatej — receptura na 2 porcje

Surowce Jedr!ostka llosé Sposéb wykonania
miary
Kapusta biata g 130 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng warzyw.
Ogoérek g 80 2. Kapuste drobno poszatkuj, posél i wymieszaj.
Koper peczek 1 3. Obranego ogorka pokroj w drobng kostke.
Olej mi 20 4. Koper osusz i drobno posiekaj.

- : 5. Za pomocg wyciskarki do cytrusow wycisnij sok z cytryny.
Sal, cukier, do smaku ) . \ .

: 6. Olej dopraw sola, cukrem, pieprzem i sokiem z cytryny.
pieprz czarny 7. Do odcisnietej kapusty dodaj ogdrka, koper, zapraw
mielony, cytryna . . ele) kapusty ] 09 » KOPEr, zaprawe

i wymieszaj.
8. Suréwke dopraw do smaku.
9. Przygotowang suréwke podziel na 2 réwne porcje i wytéz

w powtarzalny sposob na talerze ptaskie @ 19-21 cm,
pozostaw na czystym blacie roboczym.

Tabela 2. Kompot z jablek — receptura na 2 porcje

Surowce Jedqostka llosé Sposéb wykonania
miary
Jabtko g 200 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng jabtek.
Cukier g 30 2. Za pomocg wyciskarki do cytrusow wycisnij sok z cytryny.
Woda ml 300 3. Obrane jabtka pokroj w czastki, usun gniazda nasienne,
Cytryna, gozdziki do smaku zabezpiecz przed ciemnieniem sokiem z cytryny.
4. Ugotuj wywar z wody, skorek z jabtek i gozdzikow.
5. Przecedz wywar, dodaj do niego potowe cukru i zagotuj.
6. Do wywaru dodaj pokrojone w czagstki jabtka i gotuj
do miekkosci.
7. Kompot dopraw do smaku cukrem i sokiem z cytryny.
8. Kompot podziel na 2 réwne porcje do kompotierek.
9. Kazdg kompotierke z kompotem ustaw na podstawce
z tyzkg matg i pozostaw na czystym blacie roboczym.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac¢ 3 rezultaty:
— surowka z kapusty biatej,
— kompot z jabtek,
— sposo6b wyporcjowania i ekspedycji dan
oraz
przebieg przygotowania suréwki z kapusty biatej i kompotu z jabtek.
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