CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie kwalifikacji: 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 egzaminu: 120 minut. HGT.02-03-23.06-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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: zupy krem
z brokutéw, zapiekanki ziemniaczanej z miesem oraz dipu szczypiorkowego.

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

Jaja zostaty zdezynfekowane.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowag. Potrawy wyporcjuj w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgcg zupe krem
z brokutow i gorgcg zapiekanke ziemniaczang z miesem oraz schtodzony dip szczypiorkowy. 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 1 porcje:

Zupa krem z brokutow
Surowce llosé Sposéb wykonania
Bulion warzywny 200 ml 1. Przeprowadz obrdobke surowcéw.
Brokuty 100 g 2. Marc_hew, pietruszl@ i cebu'le zesz'klij na potowie iloéci masta,
Marchew 25 g dodaj czosnek, bul.lo.n, gotuj. F)odaj brokuty.
. 3. Ugotowane sktadniki zblenduj.
Pietruszka 259 , . ) s
4. Sporzgdz zasmazke | stopnia i zages¢ zupe.
Cebula 259 5. Zupe wyporcjuj, udekoruj w powtarzalny sposéb jogurtem
Czosnek 0,5 zgbka i prazonymi ziarnami stonecznika.
Masto extra 10 g
Maka pszenna 59
Stonecznik tuskany 109
Jogurt grecki do dekoracji
Sal, pieprz czarny
mielony, papryka do smaku
ostra mielona
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Zapiekanka ziemniaczana z migsem

Surowce llosé Sposo6b wykonania
Ziemniaki 1759 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Mieso mielone 85 2. Ziemniaki obgotuj i pokréj w plastry o poréwnywalnej grubosci.
z topatki wieprzowej g 3. Rozdrobnij cebule w drobng kostke i podsmaz, dodaj startg na
Cebula 25¢g grube wiory marchew i udus.
Marchew 25 g 4. Mieso mielone wymieszaj z cebulg i marchwig, przecisnietym
Maslo extra 20g przez prgske czosnkiem i drpbno posiekanq zielong pietruszka!.
Czosnek 0.5 zabka 5. _U’réz zapiekanke warstwami, zalej sosem sporzagdzonym z jaja
— S : i Smietanki oraz posyp startym na grube widry serem.
Smietanka 12% 1009 6. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200 °C do miekkosci
Jajo 0,5 szt. i zrumienienia przez ok. 30 minut.
Ser cheddar 209 7. Zapiekanke wyporcjuj, udekoruj w powtarzalny sposéb bazylig
Zielona pietruszka Ya peczka i blanszowanymi pomidorami koktajlowymi.
Bazylia swieza do dekoracji
Pomidory koktajlowe do dekoracji
Sal, pieprz czarny
mielony, papryka
stodka mielona, gatka do smaku
muszkatotowa
mielona

Dip szczypiorkowy

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania
Jogurt grecki 759 1. Przeprowadz obrobke surowcéw.
Szczypiorek Vs peczka 2. Sporza.dz Q|p szczypllo.rkowy +acgac jogurt z drqbno pqspkanym
Cytryna do smaku szczypiorkiem. Wydaj jednoporcjowo w naczyniu do dipow.
Sal, pieprz czarny do smaku

mielony, cukier

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— zupa krem z brokutéw,

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.

zapiekanka ziemniaczana z migsem,
dip szczypiorkowy,
sposob wyporcjowania i wydania potraw
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