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1. WSTEP

Cze$¢ szczegotowa informatora o egzaminie zawodowym skfada sie ze Wstepu (1.) i dwoch rozdziatow (2. 13.):

o 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przykladowe zadania do czesci pisemnej
I czesci praktycznej egzaminu.

Przykladowe zadania zamieszczone w cze$ci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktdre moga,
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gldwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wediug obowigzujacej
podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktycznej.
Cze$C pisemna egzaminu, kiora jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elekironicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajgcego sie z 40 zadar zamknietych.

Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktdrych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w czesci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajgcego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyrob, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogdlnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowe]
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www_cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie kucharz wyodrebniono jedna kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

HGT.02. Przygotowanie | wydawanie dan

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych
w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dari:

— oceniania jako$ci produktow,

—  przechowywania zywno$ci,

— obrdbki produktdw i przygotowania stanowiska pracy,

— obslugi sprzetu gastronomicznego,

— przygotowania dari zimnych, goracych i podstawowych deserow,

— wydawania dan.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie kucharz moze byé realizowane w branzowej szkole | stopnia
oraz od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN
Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
3.1 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT.02.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka | 4) stosuje sie do informaciji przedstawionych na znakach
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem bezpieczenstwa
zadan zawodowych
Przyktadowe zadanie

Wskaz, ktory z przedstawionych znakow bezpieczenstwa informuje o drzwiach zamykanych automatycznie.

Odpowiedz prawidiowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen 1) rozréznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
w organizacji pracy zakladu gastronomicznego gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjalny

Przykladowe zadanie

Ktdre pomieszczenie w zakladzie gastronomicznym nalezy zaliczy¢ do strefy produkcji czystej?
A.  Magazyn surowcow.
B. Zmywalnia naczyn.

C. Przygotowalnia I.
D. Garmazernia.

Odpowiedz prawidtowa: D




3.1.2. HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  charakteryzuje produkty i ich zastosowanie 8) rozroznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe,
w gastronomii wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

Przyktadowe zadanie
Najdtuzszym elementem pozyskanym z rozbioru tuszy wieprzowej w czesci grzbietowej jest

A. schab.

B. szynka.

C. karkowka.
D. biodréwka.

QOdpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) ocenia jako$¢ Zywnosci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezoéci, smaku, zapachu,
przydatnosci do spozycia
Przykladowe zadanie
Na ktérym rysunku przedstawiono w naczyniu z wodg naj$wiezsze jajo?
e 3 &= _O_:j
T A B. C. D.

Qdpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) rozroznia metody utrwalania zywnosci 4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych

Przykladowe zadanie

Ktérg metode utrwalania zywnosci zastosowano w celu otrzymania mleka, na opakowaniu ktérego zamieszczono napis UHT?
A, Termizaciji.
B. Sterylizacji.
C. Tyndalizacji.
D. Pasteryzacji.

Qdpowiedz prawidtowa: B




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikaciji
Uczen: Uczen:
5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wplyw na 1) opisuje skladniki pokarmowe
organizm czlowieka

Przyktadowe zadanie

Zrédtem fatwo przyswajalnego zelaza jest
A serkozi.
B. burak éwikiowy.

C. kasza gryczana.
D. watroba wieprzowa.

Odpowied? prawidtowa: D

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy Zywienia i gastronomii

Efekt ksztafcenia Kryterium weryfikaciji
Uczen: Uczen:
9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do 2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw
przygotowania dan
Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono forme, ktora jest przeznaczona do przygotowania
A tarty.
B. pizzy.
C. omletu.
D. puddingu.

QOdpowiedz prawidtowa: A

3.1.3 HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg, 1) rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg stosowang
w zakladzie gastronomicznym w zaktadzie gastronomicznym

Przykladowe zadanie

Ktdry z podanych zestawdw przyrzadéw powinien znajdowac sie w pomieszczeniach magazynowych zaktadu gastronomicznego
w celu kontroli wiasciwych warunkéw przechowywania zywnosci?

A.  Barometr i spirometr.
B. Higrometr i barometr.
C. Termometr i barometr.
D. Higrometr i termometr.

QOdpowiedz prawidtowa: D




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikaciji
Uczen: Uczen:
4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci 2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej Zywnosci
Przyktadowe zadanie

W magazynie wyposazonym w umywalke do rak, stot ze zlewem, chiodziarke i urzadzenie do naswietlania promieniami UV nalezy
przechowywac

A jaja.

B. ryby.
C. mieso.
D. mleko.

QOdpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
w warunkach optymalnych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zawartych w tabeli okresl, ktorg partie ziemniakow stosujgc zasade FIFO nalezy wydac w pierwszej
kolejnosci z magazynu

A 1 Fragment karty magazynowej
B. 2
C. 3 Nazwa
D. 4. Numer partii produktu/towaru Data zakupu
handlowego
1 Ziemniak 10.10.2020
2 Ziemniak 12.10.2020
3 Ziemniak 15.10.2020
4 Ziemniak 17.10.2020
QOdpowiedz prawidtowa: A
3.1.4 HGT.02.4. Przygotowanie dan
Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty
do przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

lle kilograméw lodéw i Smietanki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 5 porcji deseru, jezeli do sporzadzenia 1 porcji deseru
zuzywa sie 80 g lodow waniliowych i 40 g bitej Smietanki?

A. 0,04 kg lodéw waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
B. 0,04 kg lodow waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.
C. 0,40 kg lodow waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
D. 0,40 kg lodéw waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.

Qdpowiedz prawidtowa: C




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow 1)  kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rozne
i grzybow techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

Przyktadowe zadanie
Ktore z wymienionych warzyw nalezy rozdrabnia¢, stosujac technike chiffonade?

A. Ogorki.

B. Szpinak.
C. Pomidory.
D. Ziemniaki.

Qdpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
9) przygotowuje dania z jaj i przetworow mlecznych 1) okresla zastosowanie seréw w zaleznosci od ich rodzaju

Przyktadowe zadanie
Ktory ser nalezy zastosowaé do wykonania klasycznej safatki caprese?

A. Brie.

B. Parmezan.
C. Mozzarella.
D. Camembert.

Qdpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
10) przygotowuje podstawowe desery 2) stosuje rozne techniki przygotowania deserdw,

w tym flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

Przyktadowe zadanie
W produkciji ktorego deseru wykonuije sie warstwe skarmelizowanego cukru?

A.  Tiramisu.

B. Zabaglione.
C. Panna cofta.
D. Krem brulee.

Qdpowiedz prawidtowa: D
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Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1)

planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym
laczenie sktadnikow, wypiek, dekorowanie

Przyktadowe zadanie
Czynnoscig oznaczong na przedstawionym schemacie znakami zapytania, kiérg nalezy wykonac sporzadzajac ciasto na kruchy
spod, jest
A. SCh*Odzen_ie‘ maka ttuszcz z6ttka cukier
B. watkowanie.
C. wybijanie. ) ! )
D. ucieranie. przesiewanie ucieranie
siekanie
[ ]
krotkie wyrabianie
®
72???
5
formowanie
Odpowiedz prawidiowa: A
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu 5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli,

pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

Przyktadowe zadanie

W przedstawionym filmie prezentowany jest sposob formowania

A. knedl.

B. kopytek.

C. klusek Slaskich.

D. klusek francuskich.

Odpowiedz prawidiowa: B

11




Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) przygotowuje dania z ryb i owocow morza 2) wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie

$wiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie
o$ci, porcjowanie

Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono obrébke wstepng polegajaca na porcjowaniu ryby

w dzwonko.

w pdtdzwonko.
w filet z oSCmi.
w filet bez osci.

oo

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach 2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach spozywczych
spozywczych podczas przygotowania dar podczas poszczegoinych procesow obrdbki technologicznej
w tym utlenianie sie miesa, ryb, warzyw i owocow, reakcja
Maillarda

Przyktadowe zadanie

Ktoremu procesowi ulega skrobia podczas sporzadzania zasmazki?
A.  Denaturacji.
B. Rozklejenia.
C. Polimeryzaciji.
D. Dekstrynizacii.

Qdpowiedz prawidtowa: D

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan 2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych
dan
Przyktadowe zadanie

Ktory z nozy przedstawionych na rysunku powinien zastosowaé kucharz do filetowania ryb?

s 7 7

A B. C. D.

Qdpowiedz prawidtowa: D

12




3.1.5 HGT.02.5. Wydawanie dan

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1)  przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

2)

przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne
do wydania dania

Przyktadowe zadanie

Narzedzie przedstawione na rysunku nalezy przygotowac do porcjowania

A ryzu.
B. frytek.
C. knedi.
D. klusek.

QOdpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztalcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) uzywa zastawy stolowej do serwowania dan

2)

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

Przyktadowe zadanie

Ktore naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowac do wydania zupy rakowej?

A B. C. D
Qdpowiedz prawidtowa: D
Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan
Efekt ksztalcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:

3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia
podczas wydawania dan

3)

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Crytical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Higienic Practice)

Przykladowe zadanie

Potrawy przygotowane w systemie cook—chill, przed podaniem konsumentowi, musza by¢ podgrzane do temperatury minimum

A 50°C.
B. 60°C.
C. 70°C.
D. 80°C.

Odpowiedz prawidiowa: C

13




3.1.6 HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegdlnym uwzglednieniem Srodkdw leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematdw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynno$ci zawodowych w zakresie

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
Zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych

e) Swiadczonych uslug, w tym obstugi klienta

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)

Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezposrednio po obrobce

cieplngj.

A. Cook - freeze.
B. Cook - serve.
C. Cook - chill.
D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidtowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)

Wskaz system technologiczny polegajgcy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezposrednio po obrébce

cieplnej.

A. Kochen - einfrieren.
B. Kochen - servieren.
C. Kochen - chillen.

D. Sous - vide.

Qdpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego
w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product?

A. Marchew.
B. Ogérek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowiedz prawidtowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Welches Gemise enthalt in 100 g Produkt das meiste Karotin?
A Marchew.

B. Ogérek.
C. Burak.
D. Por.

Odpowiedz prawidtowa: A

3.1.7 HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikaciji interpersonalnej 3) komunikuje sie efektywnie, szanuije i nie ocenia rozmowcy,
wyraza i odbiera krytyke

Przyktadowe zadanie
Przestrzen porozumiewajgcych sie niewerbalnie osob wynoszaca migdzy nimi od 360 do 600 cm to strefa

A intymna.
B. osobista.
C. publiczna.

D. spoteczna.

QOdpowiedz prawidtowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe | 2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie w zawodzie

Przyktadowe zadanie

Kucharz chcag rozwija¢ swoje umiejetnosci z zakresu dekorowania potraw, powinien zapisac sie na kurs
A, baristy.
B. carvingu.

C. karmelarstwa.
D. sommelierstwa.

OdpowiedZ prawidtowa: B
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3.2 Przykiad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.02. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajace sie z gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych
oraz surdwki z marchwi i jabtka.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i potprodukty odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg
z wyjatkiem maki pszennej do przygotowania gulaszu wieprzowego i klusek ktadzionych.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposdb, aby kazda porcja zawierata goracy gulasz wieprzowy,
kluski ktadzione oraz schitodzong suréwke z marchwi i jabtka. Potrawy udekoruj.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ich ekspedyciji.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP
i GHP. Po zakoriczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Na podstawie zamieszczonej receptury, oblicz zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 10 porcji surowki

z marchwi i jabtka. Wyniki zapisz w tabeli znajdujacej sie w arkuszu egzaminacyjnym. Wartosci wyraz w gramach i kilogramach.

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Surowiec llosé Sposéb wykonania
Mieso wieprzowe 200 g 1. Przeprowadz obrobke wstepna brudng i czystg surowcow.
Maka pszenna 109 2. Pokroj migso w kostke o boku 3x3 cm, posol, oprosz makg pszenng,
Olgj 30 ml i obsmaz na czesci oleju.
Cebula 409 3. Podsmazone migso przetdz do rondla, podlej wrzacg woda i dus do
Koncentrat pomidorowy 109 migkkosci pod przykryciem.
Sél, pieprz, papryka stodka do smaku 4. Podsmaz pokrojong w kostke cebule i dodaj do migsa razem z
koncentratem pomidorowym.
Pomidor Kokialowy m dekoracj? 5. iﬁ)rrzza;i;y zgowge;lgsj maki pszennej, zages¢ nig potrawe i dopraw gulasz
Koper do dekoracji | g \Wyporcjuj gulasz wieprzowy na dwie rowne czesci i podaj z kluskami
ktadzionymi, udekoruj koprem i pomidorami koktajlowymi.
Kluski kladzione. Receptura na 2 porcje
Surowiec llosé Sposdb wykonania
Maka pszenna 130 g 1. Przeprowadz obrobke wstepna brudng i czystg surowcdw.
Jajo 1 szt. 2. Z maki pszennej, jaja potaczonego z woda, posiekanego kopru i soli wyrob
Koper 0,5 peczka ciasto do odpowiedniej konsystencii.
Sol do smaku 3. Kluski formuj tyzka, wkiadajac je bezposrednio do wrzacej, osolonej wody,
Woda do gestosci ugotowane kluski przelej goracq woda.
4. Wyporcjuj kluski ktadzione na dwie rowne czesci i podaj z gulaszem
wieprzowym.
Suréwka z marchwi i jabtka. Receptura na 2 porcje
Surowiec llosé Sposdb wykonania
Marchew 150 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg surowcow.
Jabtko 100 g 2. Zetrzyj marchew i jabtko na grube widrka, wymieszaj z jogurtem i dopraw do
Jogurt 30g smaku.
Sol, cukier, kwasek do smaku 3. Rozwaz i wyporcjuj surdwke na dwie réwne porcje i udekoruj.
cytrynowy
Satata mastowa do dekoraciji
Ogbrek Swiezy do dekoraciji
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Czas przeznaczony ha wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac bedzie 5 rezultatow:
— gulasz wieprzowy,
— kluski ktadzione,
— suréwka z marchwi i jabtka,

— sposob ekspedyciji, porcjowania i udekorowania dan,
— zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka

oraz
— przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz surowki z marchwi i jabtka.
Tabela
Zapotrzebowanie na surowce niezbedne
do przygotowania 10 porcji suréwki z marchwi i jabtka
Nazwa surowca llosé na llos¢ na llos¢ na
2 porcije [g] 10 porcji [g] 10 porcji [kg]
Marchew 150
Jabtko 100
Jogurt 30
S0l, cukier, kwasek cytrynowy do smaku do smaku do smaku

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
Z Wymaganiami ergonomil, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczenistwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska podczas wykonywania zadar na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania maszyn,
urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) ocenia jako$¢ Zywnosci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci do

spozycia

7) rozréznia procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowania potraw

1) rozréznia metody obrdbki wstepnej i wiasciwej produktdw i pétproduktéw
podczas przygotowania potraw

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
sporzadzania potraw

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termicznej,
wykonczenia, dystrybuciji i przechowywania
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9) charakteryzuje drobny sprzet
gastronomiczny do przygotowania dari

2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnoSci
i zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points
System)

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas sporzadzania potraw

Jednostka efektéw ksztafcenia:

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) przestrzega zasad oceny jako$ciowej
Zywnosci

1) ocenia zywnos¢ pod wzgledem jakoSciowym

9) przestrzega zasad przechowywania
zywnoéci w warunkach optymalnych

2) przestrzega optymalnych warunkow przechowywania zywnosci w zakladzie
gastronomicznym

6) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
| Zywienia podczas magazynowania

3) zapobiega zagrozeniom majacym wptyw na jakos¢ i bezpieczenistwo
zdrowotne zywnosci podczas magazynowania

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje receptury gastronomiczne

2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porgji potraw

3) stosuje metody i techniki przygotowania
dan

1) rozréznia techniki obrobki termicznej sporzadzania potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktow

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
koniecznosci wprowadza dziafania korygujace podczas przygotowania dan

4) dobiera produkty do przygotowania dan

1) wykonuje obrdbke wstepng brudng produktdw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

2) wykonuje obrdobke wstepng czystg produktow stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

6) stosuje tluszcze do przygotowania dan

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzgcym w tuszczach podczas
obrébki cieplnej

7) przygotowuje elementy dan z warzyw,
owocow i grzybdw

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne techniki, takie jak:
macedoine, julienne, brunoise, concasse, chiffonade

6) przygotowuje surdwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerig,
colestaw)

9) garniruje potrawy

12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke
wstepng i cieping kasz i ryzu, wyrob makaronu

2) dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi,
nale$niki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac rozne
metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
2) planuje etapy wykonania dan z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
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6) wykonuje obrobke wstepng migsa, w tym porcjowanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np.
steki, tatar, gulasz, pieczer)

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym steki
z roznych elementow migsa (z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (Zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cieleca) stosujac roézne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide), smazenie krétkie (stir fry),
metodg confitowania (confit)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace
w produktach spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegdlnych etapach procesu
technologicznego

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas
przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzgdzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sig instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas
przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do przygotowania dar
zgodnie z instrukcjg | zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci
i Zywienia podczas przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenistwa zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli
— HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki
higieniczne] — GHP (Good Hygienic Practice)

Jednostka efektéw ksztafcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania

wydawania dan

dania
sprawdza sekcje | ewentualnie uzupehnia brakujace elementy i narzedzia

2) uzywa zastawy stolowej do serwowania
dan

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
stosuje zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan

3) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci
i Zywienia podczas wydawania dan

zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higieniczne] — GHP (Good Hygienic Practice)
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dain moga dotyczyc, np.:
— oceny jakosciowej zywnosci i dobierania warunkow jej przechowywania oraz uzytkowania urzadzen do przechowywania

zywnosci;

— stosowania receptur, w tym przeliczania ilosci sktadnikow, przeliczania jednostek, odwazania i odmierzania sktadnikow,

potproduktow i gotowych dan;
— przygotowania stanowiska pracy;

— dobierania surowcow i potproduktéw na podstawie receptur do sporzadzania zakasek, zup, dan zasadniczych, sosow,

deserow i ciast;

— wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycja, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do

ekspedyciji dan.
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