CENTRALNA Arkusz zawiera informacje

KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 120 minut HGT.02-02-26.06-SG
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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: zupy krem ze
szpinaku, muffin wytrawnych oraz deseru owocowego z kremem.

Stanowisko do przygotowania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jajo zostato umyte
i zdezynfekowane. Potrzebne iloéci surowcow oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do przygotowania
potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji przygotowanych
potraw zastawe stotowa. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat: gorgcg zupe krem ze
szpinaku, gorgce muffiny wytrawne oraz schtodzony deser owocowy z kremem. Potrawy udekoru;j
w powtarzalny sposéb.

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.

Zgto$s Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny przygotowanych
i wyporcjowanych potraw.

Receptury na 1 porcje

Zupa krem ze szpinaku

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania

Marchew 50¢g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Pietruszka 159 2. Zeszklij rozdrobnione warzywa cebulowe.
Seler 159 3. Ugotuj do miekkosci warzywa Kkorzeniowe
Ziemniak 50 g Z ziemniakiem, potgcz z warzywami cebulowymi.
Szpinak 50 g 4. Dodaj szpinak i zagotu;.
Cebula zéHa 10 g 5. Catos¢ zblenduj.
Czosnek 1/2 zabka 6. Wyporcjuj zupe, udekoruj kleksem Smietanki oraz
Por 20 g uprazonymi ptatkami migdatowymi.
Masto 1049
Smietanka 30 % 10 ml
Ptatki migdatowe 5g
Sol, pieprz czarny mielony, do smaku
papryka ostra mielona

Muffiny wytrawne

Surowce llosé Sposob wykonania

Papryka czerwona 25¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Jajo 1 szt. 2. Zeszklij papryke rozdrobniong w brunoise oraz
Czosnek 1/4 zabka czerwong cebule rozdrobniong w macedoine.
Cebula czerwona 13 g 3. Ser zetrzyj na drobne widry.
Szynka 13 g 4. Do napowietrzonej masy jajowej dodaj zeszklone
Ser gouda 15 g warzywa, starty ser i pozostate drobno pokrojone
Szczypiorek 1/8 peczka surowce.
Olej 10 ml 5. Mase przet6z do 3 wkiadek silikonowych, wiozonych
Kietki rzodkiewki do dekoradjj do formy na muffiny.

6. Piecz w rozgrzanym piekarniku, w temperaturze
Sél, pieprz czarny mielony do smaku ok.180 °C.

7.  Wyporcjuj muffiny, udekoruj kietkami rzodkiewki.
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Deser owocowy z kremem

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ser mascarpone 50 g 1. Przeprowgdi obrébke vystepnq surgwcéw.
— 1. Truskawki rozdrobnij w  cienkie plastry
Smietanka 30 % 75 mi (pozostawiajac jedna truskawke do dekoracji).
. 2. Pomarancze wyfiletu;.
Truskawki swieze 09 3. Ze Smietanki, cukru pudru i cukru wanilinowego
Pomarancza 1/2 szt. przygotuj krem chantilly i potgcz z serem
Cuki i 5 mascarpone.
ukier wanilinowy 9 4. Woyporcjuj deser uktadajgc warstwami kolejno od
Mieta $wieza do dekoracji dotu naczynia: truskawki, krem, filety pomaranczy,
: krem.
Cukier puder do smaku 5. Udekoruj deser mietg i truskawkag.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— zupa krem ze szpinaku,
— muffiny wytrawne,

— deser owocowy z kremem,

— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu przygotowania potraw.
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