CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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.02-04-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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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*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— 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: fileta z kurczaka
sauté z sosem jabtkowym, klusek ktadzionych i burakéw duszonych z selerem.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg i wyporcjuj
w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat goracy: filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym, kluski ktadzione
oraz buraki duszone z selerem. 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 zakonhczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko.

Receptury na 4 porcje

Filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym
Surowce llosé Sposob wykonania
Piers z kurczaka 400 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Jabtko 300 g 2. Pojedyncza piers$ z kurczaka podziel na dwa poréwnywalnej
Olei rzepako 60 ml wielkosci filety i oprosz potowsg ilosci maki pszennej.
Cetj)ulza paxowy 100 3. Przeprowadz obrébke termiczng filetéw.
9 4. Podsmaz cebule pokrojong w kostke, dus z jabtkiem startym
Masto extra 209 na grube widry i zblendu.
Maka pszenna 409 5. Wykonaj podprawe zacierang i zagesé sos.
Pomidory koktajlowe | do dekoracji | 6. Filet z kurczaka sauté podaj na sosie jabtkowym z kluskami
Koper do dekoracji ktadzionymi i udekoruj pomidorami koktajlowymi i koprem.
S(_ﬁl, pieprz czarny do smaku
mielony
Kluski kltadzione
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Maka pszenna 260 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Jajo 2 szt 2. Sporzadz ciasto na kluski ktadzione z dodatkiem drobno
iekanego kopru.
Koper 1 peczek POSIEK o o
Sl 4o smaku 3. Ugotuj kluski i wyporcju;.
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Buraki duszone z selerem

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Buraki ugotowane 240 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Cebula 100 g 2. Podsmaz rozdrobniong w kostke cebule i seler starty na grube
Seler 120 wiory.
Masto extra 20 d 3. Buraki starte na grube wiory dus z pozostatymi warzywami.

: 9 —1 4. Buraki duszone z selerem wyporcjuj i udekoruj jogurtem

Szczypiorek do dekoraciji naturalnym i szczypiorkiem.
Jogurt naturalny do dekoracji
SOl, pieprz czarny
mielony, cukier, do smaku

cytryna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:

— filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym,
— kluski kltadzione,

— buraki duszone z selerem,
— sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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