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

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-04-21.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2021 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj 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 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 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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw skiadajgce sie z plackow
ziemniaczanych, gulaszu wieprzowego oraz suréwki z kiszonej kapusty.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie
z recepturami. Ziemniaki i kiszong kapuste odwaz sam.

Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
placki ziemniaczane, gulasz wieprzowy oraz suréwke z kiszonej kapusty. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz

systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Placki ziemniaczane. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Ziemniaki 500 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
Cebula 50g 2. Sporzadz mase na placki ziemniaczane. Mase dopraw.
Maka pszenna 1049 3. Usmaz minimum 6 okragtych plackéw poréwnywalnej wielkosci.
Jajo 1 szt. 4. Wyporcjuj placki, podziel na dwie réwne czesci.
Olej rzepakowy 80 ml 5. Podaj razem z gulaszem.
f’](i)él’orr)]l;prz czarny do smaku
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Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposo6b wykonania

Mieso wieprzowe 200 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng miesa, cebuli, papryki.
Cebula 40 g 2. Pokroj mieso w kostke o boku 3x3 cm, posol, oprész maka
Olej rzepakowy 30 ml pszenng i obsmaz na czesci oleju.

3. Podsmazone mieso przetdz do rondla, podlej wrzgcg wodg i dus
Maka pszenna 10¢g : .

do miekkosci.

Kon(?entrat 10g 4. Usmaz pokrojong w kostke cebule na pozostatym oleju i dodaj
pomidorowy koncentrat pomidorowy oraz pokrojong papryke, potgcz
If’a.pr?/ka czerwona 120 g Z migsem.
swieza 5. Sporzadz zawiesing z pozostatej maki i dodaj do gulaszu.
Smietana 18% 50g Zagotuj. Dopraw do smaku.
Sol, pieprz czarny 6. Podaj na talerzu, obok plackéw.
mielony, papryka do smaku | 7- Udekoruj Smietang oraz czerwong papryka (Swiezg).
stodka mielona

Suréwka z kiszonej kapusty. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposob wykonania
Kapusta kiszona 2009 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
Marchew 3049 2. Pokréj kapuste kiszong.
Jabtko 60g 3. Marchew i jabtko zetrzyj na grube wiora.
Szczypiorek 1/3 peczka | 4. Posiekaj drobno szczypiorek.
Olej rzepakowy 30 ml 5. Wymieszaj wszystkie skfadniki suréwki i dopraw do smaku.
Natka pietruszki 3 gatgzki 6. Wyporcjuj na dwie réowne porcje. Udekoruj natkg pietruszki
Pomidor koktajlowy 80g i pomidorami koktajlowymi.
Sal, cukle.r, pieprz do smaku
czarny mielony

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:
— placki ziemniaczane,
— gulasz wieprzowy,
— surowka z kiszonej kapusty,
— sposob ekspedyciji, porcjowania i udekorowania dan

oraz

przebieg procesu produkcji plackéw ziemniaczanych, gulaszu wieprzowego oraz suréwki z kiszonej

kapusty.
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