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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-01-24.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2

w

10.

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

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.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ 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 przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

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

Powodzenial

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

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: kotletow z jaj,
sataty z sosem winegret oraz kremu bawarskiego.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych potraw zastawe stotowq.
Wyporcjuj potrawy w taki sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgce kotlety z jaj, satate z sosem winegret
oraz zestalony krem bawarski. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

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.

Receptury na 4 porcje

Kotlety z jaj
Surowce llos¢ Sposob wykonania

Jajo 8 szt. 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Butka pszenna 80 g 2. Buike namocz w mleku. ) S .
Mieko 2% 160 ml 3. Przygotuj jaja w proporcji 3:1. Trzy czesci ilosci jaj ugotuj na

twardo i drobno posiekaj, a jedng czes¢ pozostaw surowg do
Masto extra 209 o

sklejenia masy.
Cebula 809 4. Cebule pokréj w drobng kostke i podsmaz na czesci oleju.
Butka tarta 80 g Masto rozetrzyj i potgcz z pozostatymi sktadnikami. Czes$¢
Olej rzepakowy 120 ml kopru zostaw do dekoracji, pozostatg ilos¢ drobno posiekaj

i dodaj do sporzgdzonej masy.
Kope.zr - 8 ga’fazek“ 5. Uformuj z masy owalne kotlety po 2 sztuki na porcje, obtocz
Pomidory koktajlowe | do dekoraciji w bulce tartej i usmaz.
Sal, pieprz czarny 6. Kotlety wyporcjuj, kazdg porcje udekoruj w powtarzalny

; do smaku ) A . : ; . .
mielony sposéb koprem i grillowanymi pomidorami koktajlowymi.
Satata z sosem winegret
Surowce llosé Sposdéb wykonania
Safata mastowa 200 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Pomidor 150 g 2. Sporzadz sos winegret z dodatkiem czosnku przecisnietego
Ogorek kiszony 150 g przez praskeg. , -
Cebula czerwona 40 g 3. Liscie sataty porwij na drobne kawatki, cebule czerwong pokrgj
. w pidrka, ogoérek kiszony w cienkie stupki, pomidor
Szczypiorek 109 2 . o
c K 5 7abki w Cwiercplastry, a szczypiorek drobno posieka;.
Zosne 280Kl 4. Wymieszaj wszystkie sktadniki z sosem winegret, wyporcjuj.

Olej rzepakowy 60 ml
Sgl, pieprz czarny do smaku
mielony, cytryna
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Krem bawarski

Surowce llosé Sposéb wykonania

Mleko 2% 400 ml 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Smietanka 30% 140 mi 2. Zglatyne namocz w zimnej wodzie w proporc;ji 1:5.
Cukier 30 g 3. Zottka utrzyj z cukrem na puszystg mase.
Jaio 4 szt 4. Zagotuj mleko z dodatkiem cukru wanilinowego, rozpus¢ w nim
5 JI t 0 Zelatyne i dodaj do zttek ubijajac.
Ces' yha i 16 9 5. Smietanke ubij i pofgcz z tezejgcg masa.

ukier waniiinowy 9 6. Krem wyporcjuj i schiodz. Kazda porcje udekoruj w powtarzalny
Kiwi do dekoracji SpOSéb kiwi i mieta.
Mieta swieza do dekoracji

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— kotlety z jaj,

— satata z sosem winegret,
— krem bawarski,
— sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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