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Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-03-24.01-SG

Symbol kwalifikacji: HGT.02

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka 2

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
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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 pozgdane 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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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Nalesniki ze szpinakiem i serem

1

Nalesniki z nadzieniem sg uformowane w rulon zamkniety

Nalesniki z nadzieniem sg obsmazone z kazdej strony

Nalesniki z nadzieniem w zadnym miejscu nie sg przypalone

Naleéniki z nadzieniem sg poréwnywalnej wielkosci

Placki nale$nikow sg cienkie

Nadzienie w nalesnikach jest rownomiernie cienko rozsmarowane

Nadzienie w nalesnikach nie jest za geste, nie jest za rzadkie (egzaminator powinien sprawdzi¢ w co najmniej 1 nalesniku)

W nalesnikach z nadzieniem jest wyczuwalny smak czosnku

O[O N[O | ™D

Naleéniki z nadzieniem sg doprawione, nie za stone, nie za pikantne

Rezultat 2: Dip koperkowy

1

Koper w dipie jest drobno posiekany

Sktadniki dipu sg rownomiernie wymieszane

Dip jest doprawiony solg, nie za stony

2
3
4

Dip jest doprawiony cukrem, nie za stodki
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Mus brzoskwiniowy

1

W musie brak kawatkéw brzoskwin

W musie brak grudek nierozpuszczonej zelatyny

Wszystkie sktadniki musu sg rownomiernie wymieszane

Smietanka w musie nie jest zwarzona

Mus jest puszysty

Mus ma konsystencje odpowiednig dla musu, nie jest za rzadki, nie jest za gesty

N | oo~ OW|DN

Mus jest doprawiony cytryng, nie za kwasny

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: nalesniki ze szpinakiem i serem, dip koperkowy oraz mus
brzoskwiniowy

Nalesniki z nadzieniem sg wyporcjowane wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

Dip koperkowy jest wyporcjowany wytgcznie w naczyniach do dipu z podstawkami

Mus brzoskwiniowy jest wyporcjowany wytgcznie w pucharkach ustawionych na podstawkach

Porcje nale$nikow z nadzieniem sg udekorowane w taki sam sposob grillowanymi pomidorami koktajlowymi i szczypiorkiem

Nale$niki z nadzieniem sg podane po 2 sztuki na porcje

Porcje musu brzoskwiniowego sg udekorowane w taki sam sposoéb plastrami brzoskwini i mietg

Wyporcjowany mus brzoskwiniowy jest schtodzony

Ol (N[O | ] W |DN

Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladéw potraw

—_
o

Wyporcjowane nalesniki ze szpinakiem i serem sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt i osuszyt koper

do rozdrobnienia brzoskwin zastosowat blender

do sporzadzenia ciasta nalesnikowego zastosowat trzepaczke rézgowa

rozdrabniat koper na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

sprawdzit Swiezos¢ jaj (wybijajac je do osobnego naczynia)

N[ oo~ DN

smazyt nalesniki na patelni do nalesnikow

8 podczas oceny organoleptycznej musu brzoskwiniowego stosowat zasady bhp (nie wktadat do potrawy tyzki, ktérg wczesniej
prébowat potrawy, nie prébowat nad sporzadzang potrawg)

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

10 |porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i zlew

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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