CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-01-23.06-SG
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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

Uktad graficzny
© CKE 2020

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: roladek z kurczaka
z serem zoltym wedzonym i sliwkg kalifornijskg, ziemniakow zapiekanych z mastem czosnkowym
i tymiankiem oraz suréwki z kapusty pekinskiej.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzgdzonych potraw zastawe stotowa.
Wyporcjuj potrawy w taki sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgce roladki z kurczaka z serem zoéttym
wedzonym i sliwkg kalifornijskg, gorgce ziemniaki zapiekane z mastem czosnkowym i tymiankiem oraz
schiodzong suréwke z kapusty pekinskiej. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

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

Receptury na 4 porcje:

Roladki z kurczaka z serem zéitym wedzonym i sliwkg kalifornijska

Surowce llosé Sposéb wykonania
Filet z kurczaka 480 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Ser 26ty wedzony 80 g 2. Mlego wyporcjuj po 2 porownywalnej wielkosci plastry na
o - porcje.
Sliwka kalifornijska 60g 3. Rozbij migso, natéz pokrojone w stupki ser zo6ity wedzony
Maka pszenna 804 i Sliwki kalifornijskie, zwin nadajac ksztatt wrzeciona, zastosuj
Jajo 2 szt. podwdjny panierunek, usmaz.
Butka tarta 809 4. Wyporcjuj po 2 roladki z kurczaka z serem z6ttym wedzonym
Olej rzepakowy 200 ml i $liwkg kalifornijskg na porcje, wydaj z ziemniakami
Pomidory koktajlowe | do dekoraciji zapiekanymi z mastem czosnkowym i tymiankiem, udekoruj
Zielona pietruszka do dekoraciji w powtarzalny sposéb podsmazonymi pomidorami
S6l, pieprz czarny do smaku koktajlowymi i zielong pietruszka.
mielony
Ziemniaki zapiekane z mastem czosnkowym i tymiankiem
Surowce llosé Sposéb wykonania
Ziemniaki 960 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Olej rzepakowy 40 ml 2. Obrane ziemniaki obgotuj przez 10 minut.
Masto extra 40 g 3. Ziemniaki pokroj w ¢wiartki.
Czosnek $wiezy 4 zabki 4. Blache posmaruj olejem rzepakowym.
Tymianek $wiezy 8 gatgzek 5. Ut6z na niej ziemniaki, polej mastem czosnkowym, posyp
listkami tymianku, zapiecz w piekarniku nagrzanym do 200 °C
Sol do smaku do miekkosci i zrumienienia.
6. Ziemniaki wydaj w poréwnywalnej wielkosci porcjach.
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Suréwka z kapusty pekinskiej

Surowce llosé Sposéb wykonania
Kapusta pekinska 200 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Ogoérek swiezy 80 g 2. Kapuste pekinskg pokréj w cienkie paski, ogérek w cienkie
Papryka czerwona 80g stupki, papryke czerwong i cebule czerwong w drobng kostke,
Kukurydza 60 g zielong pietruszke drobno posiekaj, a kukurydze odsgcz.
Cebula czerwona 4049 3. Wymieszaj wszystkie sktadniki z jogurtem naturalnym, wyporcjuj,
Zielona pietruszka V2 peczka udekoruj w powtarzalny sposéb prazonym stonecznikiem
Jogurt naturalny 80g i rzodkiewka.
Stonecznik tuskany | do dekoracji
Rzodkiewka do dekoracji
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony, cytryna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— roladki z kurczaka z serem zo6itym wedzonym i $liwkg kalifornijska,
— ziemniaki zapiekane z mastem czosnkowym i tymiankiem,
— surowka z kapusty pekinskiej,
— sposob wyporcjowania i wydania potraw
oraz
przebieg procesu produkcji potraw.
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