CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie kwallifikacji: 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 eg_jzaminu: 120 minut. HGT.02-03-22.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2022 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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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 osrodka.

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 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 tozsamosé¢
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 6 porcji, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: zrazéw drobiowych
z sosem stodko-kwasnym, ryzu na sypko oraz suréwki z warzyw mieszanych.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, wiekszo$¢ surowcow odwazonych i odmierzonych
zgodnie z recepturami na 2 porcje. llos¢ masy jajowej, Smietany i ryzu oblicz i odwaz sam.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg i wyporcjuj
w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce: zrazy drobiowe z sosem stodko-kwasnym, ryz na sypko
oraz schtodzong suréwke z warzyw mieszanych. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedyciji.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz
systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 6 porcji

Zrazy drobiowe z sosem stodko-kwasnym

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Mieso drobiowe mielone 450 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Masa jajowa 45 g 2. Sporzadz mase z mielonego migsa drobiowego, butki
Butka pszenna czerstwa 60 g pszenne; czer;t\(vej, ge.bqll. rozdropnlonej w drobng .

kostke i masy jajowej (jesli masa jest za rzadka, doda;j
Marchew 150 ¢g butke tartg).
Cebula 9g 3. Uformuj z masy drobiowej poréwnywalnej wielkosci
Jabtko 150 g zrazy po 2 sztuki na porcje, obtocz je w mace
pszennej i obsmaz.
'\Sﬂrsralli(:t:r?;igl/ao gg g 4, N'a’ patelni po zr.a.zach podsmaz rozdrobnione na grube
Oaorek Konserwow 150 wiory marchew i Jabﬂfo. o '
gorek konserwowy g
5. Dus zrazy z podsmazong marchwig i jabtkiem
Bulka tarta wg potrzeb (w plynie po deglasacji).
Olej uniwersalny 90 ml 6. Dodaj do sosu rozdrobniony w grube wiéry ogérek
Pomidory koktajlowe do dekoracji konserwowy. Zblenduj i zagotu,.
Sal, pieprz czarny mielony, 7. Sos zabiel Smietana.
cukier, musztarda stotowa, do smaku 8. Zrazy wyporcjuj na sosie stodko-kwasnym, udekoruj
cytryna grillowanymi pomidorami koktajlowymi i podaj z ryzem.
Ryz na sypko

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ryz 3004¢g 1. Przeprowadz obrébke wstepng ryzu.
Sol do smaku | 2. Ugotuj ryz na sypko i wyporcjuj.
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Suréwka z warzyw mieszanych

Surowce llosé Sposéb wykonania
Kapusta pekinska 300 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Jabtko 150 g 2. Poszatkuj drobno kapuste pekinska.
Papryka konserwowa 759 3. Rozdrobnij warzywa korzeniowe w cienkie stupki
Pietruszka 150 g a papryke konserwowg w kostke.

4. Rozdrobnij jabtko na grube widry.
Seler 150 g . .
ol ek 135 5. Sporzgdz sos winegret.
wa Z O_M{e 9 —| 6. Rozdrobnione surowce wymieszaj z sosem.

Koper. swiezy : do dekoracji | 7. suréwke wyporcjuj i udekoruj drobno posiekanym
Sol,' pieprz czarny mielony, do smaku koprem.
cukier, musztarda stotowa

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— zrazy drobiowe z sosem stodko-kwasnym,
— ryz na sypko,
— suréwka z warzyw mieszanych,
— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw
oraz
przebieg procesu produkcji potraw.
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