CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Symbol 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.02-04-24.01-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 tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: zapiekanki z kaszy
jeczmiennej i warzyw, sosu serowego oraz jabtka z sosem czekoladowym.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych potraw zastawe stotowq.
Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgcg zapiekanke z kaszy jeczmiennej
i warzyw oraz jabtko z sosem czekoladowym. Gorgcy sos serowy wyporcjuj w naczyniu wieloporcjowym.
Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ 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 uporzgdkuj stanowisko.

Receptury na 4 porcje

Zapiekanka z kaszy jeczmiennej i warzyw
Surowce llosé Sposoéb wykonania
Kgs_za jeczmienna 160 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
wiejska 2. Ugotuj kasze na sypko.
Seler 60 g 3. Seler zetrzyj na grube wiodry, papryke pokroj w drobng kostke,
Papryka czerwona 200 g cukinie w julliene, a pora w potplastry.
Cukinia 140 g 4. Pora podsmaz, dodaj rozdrobnione warzywa i krotko dus.
5. Sporzadz mase z kaszy, warzyw, jaja, startego z6itego sera,
Por 100 g posiekanej zielonej pietruszki.
Groszek zielony 80g 6. Mase przet6z do naczynia do zapiekania wysmarowanego
Jajo 2 s7t. olejem i obsypanego butka tartg, zapiekaj do zrumienienia.
- 7. Gotowg zapiekanke wyporcjuj, kazdg porcje udekoruj
Olej rzepakowy 100 ml w powtarzalny sposob swiezg bazylig i grillowanymi
Butka tarta 60 g pomidorami koktajlowymi.
Ser zoity 80 g
Zielona pietruszka 1/2 peczka
Pomidory koktajlowe | do dekoraciji
Bazylia swieza do dekoracji
Sal, pieprz czarny
mielony, bazylia do smaku
suszona
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Sos serowy

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania
Ser plesniowy blue 100 g 1. Przeprowadz obrdobke surowcow.
Ser topiony 100 g 2. Drobno rozdrobniong cebule zeszklij na masle, zalej
Smietanka 30% 80 ml przygotowanym wywarem i gotu.
Masto extra 40 g 3. Podczas gotowania dodaj Smietanke i sery.
Cebula 240 g 4. Zblendu.
Wywar warzywny 240 ml
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony

Jabtko z sosem czekoladowym

Surowce llosé Sposéb wykonania
Jabtka 400 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Cukier 140 g 2. Ugotuj syrop z wody, cukru, soku z cytryny i cynamonu.
Woda 1000 ml 3. Obrane jabtka przekroj na pot i oczyS¢ z gniazd nasiennych.
Smietanka 36% 30 ml 4. W16z do gorgcego syropu, zagotuj i pozostaw w syropie przez

5 minut.
Czekolada gorzka 90 g . :
Platki miadald 40 dek — 5. Przygotuj sos czekoladowy, rozpuszczajgc czekolade
atki migaaiow O aexorac)l w $mietance.

Migta swieza do dekoracji | 6. Wyporcjuj po 2 potéwki jabtka na porcje, polej sosem
Cytryna, Cynamon do smaku czekoladowym, udekoruj w powtarzalny sposéb uprazonymi
mielony ptatkami migdatéw i mieta.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:
— zapiekanka z kaszy jeczmiennej i warzyw,

— SOS serowy,

— jabtko z sosem czekoladowym,
— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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