CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie kwallifikacji: 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 eg_jzaminu: 120 minut. HGT.02-04-22.01-SG
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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 8 porcji, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: klopsikow
drobiowych z sosem marchwiowym, ryzu na sypko oraz warzyw smazonych.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, wiekszo$¢ surowcow odwazonych i odmierzonych
zgodnie z recepturami na 2 porcje. llos¢ ryzu, Smietany i maki pszennej 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: klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym, ryz na sypko

oraz warzywa smazone. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedycji.

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 8 porcji

Klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym

Surowce llosé Sposob wykonania
Mieso drobiowe mielone 600 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Masa jajowa 60 g 2. Sporzqd% wywar z rqzdrobnion(_—:-j marchvyi i todyg kop_ru.

3. Sporzadz mase z mielonego miesa drobiowego, butki
Butka pszenna czerstwa 80¢g ; . - . ) A .
pszennej, masy jajowej i podsmazonej cebuli (jesli masa jest

Cebula 1209 za rzadka, dodaj butke tartg).
Butka tarta wg potrzeb | 4. Uformuj z masy drobiowej poréwnywalnej wielkosci klopsiki
Marchew 2009 po 2 sztuki na porcje, obsmaz i dug w wywarze (po
Jabtka 2009 deglasaci).
Maka pszenna 80g¢g 5. Sporzadz z otrzymanego wywaru i marchwi sos, dodajgc
Olej uniwersalny 120 ml rozdrobnione jabtka. Zblenduj i zagotu.
Maslo extra 80 g g iﬁges'_lc;:_ podprav_ve_l zacierang i zaEie_I émietangl. corui K
Smictana 18% 120 g - Klopsiki wyporcjuj z sosem marchwiowym, udekoruj koprem

PRI i podaj z ryzem.
Koper swiezy 1 peczek
S(_)I, pieprz czarny do smaku
mielony

Ryz na sypko

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ryz 400 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng ryzu.
36| do smaku 2. Ugotuj ryz na sypko i wyporcjuj.
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Warzywa smazone

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Kapusta pekinska 800 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Ogérki konserwowe 200 g 2. Rozdrobnij warzywa korzeniowe i ogorki konserwowe
Pietruszka 200 g w cienkie stupki.
Marchew 200 g 3. Poszatkuj drobno kapuste pekinska, a cebule pokrdj
Seler 200 g w piorka. _ L
4. Rozdrobnione warzywa usmaz technikg stir-fry.

Cebula 120 ¢ S . . : . .

— 5. Wyporcjuj i udekoruj podsmazonymi pomidorami
Olej uniwersalny 120 ¢ . .

- 2 — koktajlowymi.

Pomidory koktajlowe do dekoracji
Sal, pieprz czarny
mielony, cukier, cytryna, do smaku

musztarda stotowa

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:
— klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym,

— ryz nasypko,

— warzywa smazone,

— sposbb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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