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.02-04-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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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 przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: zupy z kostkg
z kaszy manny, fileta z dorsza w ptatkach kukurydzianych oraz suréwki wielowarzywne;j.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jajo zostato
zdezynfekowane. Potrzebne ilo$ci surowcow oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do wykonania potraw
dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgca zupe z kostkg
z kaszy manny, gorgcego fileta z dorsza w ptatkach kukurydzianych oraz surowke wielowarzywng. Potrawy
udekoruj w powtarzalny sposob.

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.

Zgtos Przewodniczacemu Zespolu Nadzorujacego, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny
przygotowanych i wydanych potraw.
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Receptury na 1 porcje

Zupa z kostka z kaszy manny

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Skrzydto z kurczaka 1 szt. 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Marchew 209 2. Cebule zrumien na suchej patelni.
Pietruszka 10 g 3. Przygotuj — w czasie 70-80 minut - wywar ze skrzydia
Seler 10 g z kurczaka oraz warzyw.
Cebula 10 g 4. Gotowy wywaru przecedz.
Kasza manna 30g 5. Warzywa korzeniowe pokroj w kostke, obierz migso ze
skrzydta, rozdrobnij i dodaj do wywaru.
Woda do kaszy manny 100 mi 6. Ugotowang, rozklejong kasze wymieszaj z posiekang
Nac pietruszki Ya peczka nacig pietruszki.
Sol, pieprz czamy g y 7. Ufor'm_uj z kaszy manny kostki o boku okoto 1 cm (ksztalt
mielony 0 Smaku szescianu). N _
8. Zupe wyporcjuj z kostkami z kaszy manny.
Dorsz w ptatkach kukurydzianych
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Filet z dorsza 125¢ 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Masto 10 g 2. Odkréj czagstke cytryny do dekoracji.
Maka pszenna 10g 3. Fllet_a slfrop sokiem z po'zqsta’rt'—:-J_ czesci cy_tryny.
Jajo 5 57t 4. Panieruj w mace, masie jajowe i rozdrobnionych ptatkach
Platki kukurydziane 30 kukurydzianych. Usmaz. . .
: y 9 5. Wyporcjuj usmazonego dorsza, na wierzchu potéz masto
Olej 50 ml i udekoruj koprem oraz czagstkg cytryny.
Cytryna Va szt.
Koper do dekoracji
Sal, pieprz czarny do smaku
mielony
Surowka wielowarzywna
Surowce llosé Sposéb wykonania
Kapusta pekifhska 100 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Papryka czerwona 20g 2. Sporzgdz sos winegret.
Papryka zielona 20 g 3. Kapuste pokroj w paski (chiffonade).
Szczypiorek 79 4, Papryk|_ rozdrobqu w'ko.stke‘ (macedoine).
Kukurvdza 10 5. Szczypiorek posieka;j (C|s_ele). . Ny
- y 9 6. Kukurydze oraz rozdrobnione surowce wymieszaj i potgcz
Oliwa 10 ml z sosem winegret.
Ziarno stonecznika do dekoracji | 7. Suréwke wyporcjuj i udekoruj uprazonymi ziarnami
Naé pietruszki do dekorac;ji stonecznika oraz nacig pietruszki.
Sal, pieprz czarny do smaku

mielony, cytryna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

zupa z kostkg z kaszy manny,

— dorsz w pfatkach kukurydzianych,

— surowka wielowarzywna,

— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz przebieg procesu przygotowania potraw.
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