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

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-03-21.06-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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Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajgce sie z krokietow z kaszg
gryczang i bialym serem, sosu pieczarkowego ze smietang oraz kisielu pomaranczowo—marchwiowego.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie
z recepturami. Kasze i wode odwaz (odmierz) sam.
Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowg, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
krokiety z kaszg gryczang i biatym serem, sos pieczarkowy ze Smietang oraz kisiel pomaranczowo-
marchwiowy. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony $rodowiska oraz
systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Krokiety z kaszg gryczang i bialym serem. Receptura na 2 porcje

mielony

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Maka pszenna 100 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
2. Odmierz wode w ilosci 1,5 objetosci kaszy.
Mieko 100 ml 3. Ugotuj kasze i wystudz.
Jajo 1 szt. 4. Pokrojong w drobng kostke cebule podsmaz na masle.
Olej rzepakowy 10 ml 5. Wréb mase z wystudzonej kaszy, rozdrobnionego biatego sera,
Sal do smaku cebuli i dopraw do smaku.
Nadzieni 6. Sporzadz ciasto nale$nikowe i usmaz 4 cienkie nalesniki.
Kasza gryczana 80g 7. Uformuj krokiety, panieruj je w jaju, butce tartej i obsmaz z obu
Ser biaty potttusty 80g stron.
Cebula 609 8. Krokiety podaj po dwie sztuki na porcje.
Masto 309 9. Udekoruj potrawe natkg pietruszki i pomidorami koktajlowymi.
Jajo 1 szt.
Butka tarta 50 ¢
Olej rzepakowy 80 ml
Natka pietruszki 3 gatazki
Pomidory koktajlowe 80g
Sal, pieprz czarny do smaku
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Sos pieczarkowy ze Smietang. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania

Pieczarki 100 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.

Cebula 30g 2. Pokrgj cebule w kostke, a pieczarki w pétplastry.

Masto 15 g 3. Zeszklij cebule na masle, dodaj pieczarki i podsmaz.
4. Dodaj wode i dus ok. 5 minut.

Maka pszenna 5¢ . L s : s
5. Sporzadz zawiesine, zagesc¢ sos, ureguluj gestosc.

Smietana 18% 309 6. Dodaj zahartowang $mietane, dopraw do smaku.

Sal, pieprz czarny do smaku 7. Sos podaj w sosjerce.

mielony

Kisiel pomaranczowo-marchwiowy. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Marchew 100 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
Maka 174 2. Marchew zetrzyj na drobne widry, ugotuj w 100 ml wody
Zilemniaczana i potowie soku pomaranczowego, dopraw cukrem.
Sok 150 ml 3. Przygotuj zawiesing z reszty soku i mgki ziemniaczane;j.
pomaranczowy 4. Potacz z ugotowang marchwig. Zagotuj.
Cukier 3049 5. Dopraw do smaku, wyporcjuj na dwie rowne czesci.
Migta 2 gatgzki 6. Udekoruj mietg i czgstkami filetowanej pomaranczy.
Pomarancza 200¢g
Cytryna 509

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

krokiety z kaszg gryczang i biatym serem,

sos pieczarkowy ze Smietana,

kisiel pomaranczowo-marchwiowy,

sposob ekspedycji, porcjowania i udekorowania dan

oraz

przebieg procesu produkcji krokietéw z kaszg gryczang i biatym serem, sosu pieczarkowego ze sSmietang

oraz kisielu pomaranczowo-marchwiowego.
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