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

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-03-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025 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 1 porcje przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: pieczonej piersi
kaczki i sosu pomaranczowego, kopytek z nacig pietruszki oraz carpaccio z burakéw.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgcg pieczong piers
kaczki na sosie pomaranczowym, gorgce kopytka z nacig pietruszki oraz carpaccio z burakéw. Potrawy
udekoruj w powtarzalny sposob.

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.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujgcego, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny
przygotowanych i wyporcjowanych potraw.
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Receptury na 1 porcje

Pieczona piers kaczki i sos pomaranczowy

Surowce llosé Sposéb wykonania
Piers kaczki V2 szt. 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Pomarancza 1, szt 2. Przygotuj mieszanke przypraw do kaczki.
_ 3. Skore piersi natnij w kratke, mieso natrzyj mieszankg
Olej rzepakowy 15 m przypraw i pozostaw na 10 minut.
Cebula 259 4. Obsmaz piers z dwoch stron do momentu wytopienia sie
Brzoskwinia 25 g tluszczu i zrumienienia skory.

Nac¢ pietruszki

do dekoradji 5. Obsmazong pier$ przetéz do zaroodpornego naczynia

Pomidory koktajlowe

— i upiecz w temperaturze ok. 180 °C.
do dekoracji | . Na tluszczu po obsmazeniu kaczki zeszklij rozdrobniong

Przyprawy do kaczki: sdl,
pieprz czarny mielony,
rozmaryn swiezy, imbir
swiezy, czosnek

cebule, dodaj wyfiletowang pomarancze i brzoskwinie.

7. Zblenduj sktadniki i zredukuj sos do uzyskania wiasciwej
konsystencji.

8. Upieczong piers kaczki pokréj ukosnie, po cztery plastry na

do smaku

Przyprawy do sosu: miéd
naturalny, sol, imbir
Swiezy

porcje.
dosmaku |9. Wyporcjuj kaczke na sosie, z kopytkami, udekoruj
grillowanymi pomidorami koktajlowymi i nacig pietruszki.

Kopytka z nacig pietruszki

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Ziemniaki ugotowane 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
100 g . L oo s

w mundurkach 2. Ziemniaki przecisnij przez praske.
Maka pszenna 259 3. Sporzadz ciasto ziemniaczane z drobno posiekang nacig
Maka ziemniaczana 5¢g pietruseki,

. 4. Uformuj kopytka, ugotu;.
Jajo Ya szt. 5. Wyporcjuj kopytka.
Naé pietruszki Ya peczka
Sol do smaku

Carpaccio z burakéw
Surowce llosé Sposéb wykonania
Buraki ugotowane 130 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
w skérce 9 2. Buraki pokroj w cienkie plastry (ok. 1-2 mm).
Olej rzepakowy 15 ml 3. Sporzadz sos winegret z dodatkiem drobno posiekanej
Swiezej bazylii. Zostaw wierzchoftki bazylii do dekorac;ji.
Ser mozzarella 15¢ ) : )
S — 4. Wymieszaj buraki z sosem.

Bazylia swieza 29atazki_| 5 pokroj ser w éwiartki.
Sdl, pieprz czarny 6. Wyporcjuj buraki i udekoruj serem i bazylig.

L do smaku
mielony, czosnek, cytryna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— pieczona piers$ kaczki i sos pomaranczowy,

— kopytka z nacig pietruszki,

— carpaccio z burakéw,

— sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz przebieg procesu przygotowania potraw.
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