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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.04-02-23.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

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

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

w

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne
Wykonaj satatke greckg i przygotuj zastawe stotowg do jej ekspedyciji i konsumpciji dla 2 osob.

Do wykonania zadania wykorzystaj informacje zawarte w arkuszu egzaminacyjnym:
— normatyw surowcowy na 2 porcje safatki greckiej (Tabela 1.),
— wykaz zastawy stotowej do ekspedyciji i konsumpcji satatki greckiej dla 2 os6b (Tabela 2.),
— opis sposobu wykonania i ekspedycji satatki greckiej,
— wzorzec wyporcjowania wieloporcjowo satatki greckiej (llustracja 1.).

Narzedzia i sprzet oraz surowce zgodnie z normatywem surowcowym (Tabela 1.) masz zgromadzone na
stanowisku. Wykorzystaj wszystkie przygotowane surowce.

Zastawe stotlowg skompletuj na stanowisku na podstawie wykazu zastawy stotowej do ekspedycji
i konsumpcji satatki greckiej dla 2 os6b (Tabela 2.).

Satatke greckg wykonaj zgodnie z informacjami zawartymi w opisie sposobu wykonania i ekspedycji satatki
greckiej oraz wzorem — llustracja 1.

Zgto$s Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do prezentacji przygotowanej
i wydanej satatki greckiej oraz zgromadzonej zastawy stotowe;j.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
Srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko.

Tabela 1. Normatyw surowcowy na 2 porcje satatki greckiej

Lp. Surowce Jednostka miary llosé
1. Satata lodowa g 40
2. Pomidory koktajlowe g 40
3. Ogoérek swiezy g 40
4. Cebula czerwona g 40
S. Papryka czerwona g 40
6. Oliwki czarne g 20
7. Ser typu feta g 30
8. | Oliwa z oliwek ml 50
9. Czosnek zgbek 1
10. Bazylia Swieza gatgzka 2
1. | sol, pieprz czarny mielony, ocet winny - do smaku
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Tabela 2. Wykaz zastawy stotowej do ekspedycji i konsumpcji satatki greckiej dla 2 oséb

Lp. Nazwa zastawy stotowej ;I:zst‘;
1. Salaterka o pojemnoéci ok. 0,3 | 1
2. Talerz zakgskowy 2
3. Widelec stotowy 2
4. N6z stotowy 2

Opis sposobu wykonania i ekspedycji satatki greckiej:

1. Przygotuj surowce do wykonania satatki:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
g)

a)
b)
c)
d)

e)

safate lodowg umyj, osusz i porwij na mate kawatki,

pomidory koktajlowe umyj, pokréj na cztery czgstki,

ogorek swiezy umyj, osusz, pokréj w cienkie pétplastry,

cebule czerwong umyj, obierz, optucz i pokrdj w cienkie pidrka,

papryke czerwong umyj, oczys¢ z gniazda nasiennego, optucz i pokréj w cienkie paski o dtugosci
ok. 5cm,

ser typu feta pokréj w kostke (o boku ok. 1 cm),

oliwki czarne pokrdj w cienkie plastry (krgzki).

Wykonaj sos winegret:

czosnek obierz, optucz,

listki Swiezej bazylii optucz, osusz i drobno posiekaj,

czosnek przecisnij przez praske do czosnku,

wymieszaj trzepaczkg rézgowg oliwe z oliwek z rozdrobnionym czosnkiem i bazylig do uzyskania
jednolitej konsystencji sosu (emulsiji),

sos winegret dopraw do smaku solg, pieprzem i octem winnym.

3. Zgromadz na stanowisku zastawe stotowg do ekspedycji i konsumpc;ji satatki greckiej dla 2 oséb zgodnie
z wykazem (Tabela 2).

4. Woyporcjuj satatke grecka w salaterce zgodnie z wzorcem (llustracja 1.), uktadajgc rozdrobnione sktadniki
warstwami w kolejnosci od dotu:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
)

satata lodowa,
pomidory koktajlowe,
ogorek swiezy,
cebula czerwona,
papryka czerwona,
ser typu feta,

oliwki czarne.

5. Satatke polej rbwnomiernie sosem winegret.
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llustracja 1. Wzorzec wyporcjowania wieloporcjowo satatki greckiej

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— satatka grecka,
— dobdr zastawy stotowej do ekspedycji i konsumpciji satatki greckiej dla 2 oséb,
— wyporcjowana satatka grecka zgodnie z wzorcem
oraz
przebieg procesu wykonania satatki greckiej.
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