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.02-04-23.01-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
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: medalionéw
panierowanych z indyka, zapiekanki ziemniaczanej oraz sataty z ogérkiem i marchwia.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw porownywalnej wielkosci. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe
stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat medaliony panierowane z indyka
i zapiekanke ziemniaczang oraz safate z ogérkiem i marchwig. Medaliony i zapiekanke wydaj gorgce.

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

Medaliony panierowane z indyka

Pomidory koktajlowe

do dekoracji

Zielona pietruszka

do dekoracji

Sal, pieprz czarny

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Filet z indyka 120 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Maka pszenna 20 g 2. Mieso pokréj na 2 porownywalnej wielkosci plastry na porcje.
Jajo 0,5 szt. 3. Mieso rozbij, uformuj medaliony, zastosuj podwdjny
Butka tarta 20 g panierunek, usmaz.
Olej rzepakowy 20 ml 4. Wyporcjuj po 2 medaliony na porcje, podaj z zapiekankg

ziemniaczang, udekoruj podsmazonymi pomidorami
koktajlowymi i zielong pietruszka.

: do smaku
mielony
Zapiekanka ziemniaczana
Surowce llosé Sposéb wykonania

Ziemniaki 1759 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Masto extra 59 2. Rozdrobniony czosnek wymieszaj z mastem i zagotuj z mlekiem
Smietanka 30% 50 g i $mietanka.
Mleko 2% 50 ml 3. Surowe ziemniaki rozdrobnij na plastry o grubos$ci ok. 1-2 mm.
Ser cheddar 209 4. Ser zetrzyj na wiory.
Czosnek $wiezy 0,5 zgbka 5. Utdz plastry ziemniakow warstwami jedne na drugich wraz
Sél, pieprz czarny z serem, zalej zagotowanym sosem i piecz w piekarniku
mielony, gatka nagrzanym do 180 °C przez 60 minut.

do smaku . L
muszkatotowa 6. Zapiekanke wyporcjuj.
mielona
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Salata z ogérkiem i marchwiag

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Satata mastowa 40 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Ogoérek swiezy 40 g 2. Satate porwij na drobne kawatki, ogorek i marchew pokroj
Marchew 40 g w cienkie stupki.
Olej rzepakowy 15 ml 3. Przygotuj sos winegret.
4. Wymieszaj wszystkie sktadniki z sosem, wyporcjuj, udekoru;j

Stonecznik tuskany

do dekoracji

Rzodkiewka

do dekoracji

Sal, pieprz czarny
mielony, czosnek
Swiezy, cytryna

do smaku

prazonym stonecznikiem i rzodkiewka.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— medaliony panierowane z indyka,
— zapiekanka ziemniaczana,

— safata z ogérkiem i marchwig,

— sposb6b wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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