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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-01-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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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 kapusty
i miesa, sosu pieczarkowego oraz kisielu czekoladowego.

Stanowisko do wykonania potraw zostalo wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci
surowcow oblicz i odwaz lub odmierz sam. Do wykonania potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe
stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce kotlety z kapusty i miesa,
goracy sos pieczarkowy oraz schtodzony kisiel czekoladowy. 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 kapusty i miesa
Surowce llosé Sposob wykonania
Mieso mielone 1. Przeprowadz obrdbke surowcow.
7 fileta kurczaka 4009 2. _Sporzadi mase z mielonego_ miesa, p_oszqtkowanej
Kapusta biata 400 g i ugqtoyvangj kapus.ty,_ qebgll_rogdrobnlpnej w drobng kostk_e,
maki ziemniaczanej i jaja (jezeli masa jest za rzadka, dodaj
Cebula 1009 butke tartg do uzyskania odpowiedniej konsystencii).
Olej rzepakowy 120 ml 3. Uformuj z masy owalne kotlety po 3 sztuki na porcje, obtocz
Butka tarta 100 g w bufce tartej i usmaz.
Jajo 2 szt 4. Kotlety wyporcjuj na sosie pieczarkowym, udekoruj zielong
Maka Ziemniaczana 20g pietruszkg i czerwong papryka.
Pietruszka zielona do dekoracji
Papryka czerwona do dekoragji
SQI, pieprz czarny do smaku
mielony
Sos pieczarkowy
Surowce llosé Sposob wykonania
Pieczarki 200 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Marchew 80 g 2. Rozdrobnij cebule w drgbna kostke, pieczarki w potplastry,
a marchew na grube wiéry, wszystko podsmaz.
Cebula 70 g . , s .
Mak 20 3. Warzywa dus z dodatkiem 400 ml wody, zages¢ zawiesing
a.a pszenna 9 i zredukuj sos do wymaganej gestosci.
Olej rzepakowy 20 ml 4. Sos zabiel $Smietang i wyporcjuj.
Smietana 18% 40 g
S(?I, pieprz czarny do smaku
mielony
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Kisiel czekoladowy

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Czekolada mleczna 100 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Maka ziemniaczana 40 g 2. Przygotuj zawiesine z maki ziemniaczanej i czesci mleka.
Mieko 2% ttuszczu 600 ml 3. Zagotuj pozostatg czes¢ mleka z rozdrobniong czekoladg
Ptatki kukurydziane i cukrem wanilinowym, zages¢ zawiesing.
7 miodem i orzechami 20g 4. Wyporcjuj warstwami: kisiel, pokruszone pfatki kukurydziane
Cukier wanilino 16 z miodem i orzechami, kisiel.
P’fl;t:(i mV\i/gd;;owV(\a/y do dekgracji 5. Udekoruj uprazonymi ptatkami migdatowymi i truskawkami,
Truskawki Swieze do dekoragji schiodz,

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— Kkotlety z kapusty i miesa,

— s0s pieczarkowy,

— Kkisiel czekoladowy,

— sposb6b wyporcjowania i wydania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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