CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

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

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 120 minut. HGT.02-04-23.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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: fazanek z cukinig
i pieczarkami, suréwki z pomidoréw oraz deseru truskawkowego.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcéw
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 wielko$ci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposob, aby kazdy zestaw zawierat gorgce tazanki
z cukinig i pieczarkami, suréwke z pomidoréw oraz schtodzony deser truskawkowy. Potrawy udekoru;.

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:

tazanki z cukinig i pieczarkami
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Ciasto 1. Przeprowadz obrobke surowcéw.
2. Sporzgdz ciasto makaronowe, uformuj tazanki i ugotuj.

Mak
] 61 a pszenna 0653 gt 3. Cukinie wykorzystaj do sporzgdzenia potrawy i do dekoracji: do

a,JO 0 SZL. dekoracji przeznacz po dwa krgzki cukinii na porcje, pozostatg
Sl do smaku cukinie pokréj w julienne.

Nadzienie 4. Marchew zetrzyj na grube widry, pieczarki pokréj w pétplastry,

Cukinia 95 a cebule w drobng kostke.
P.u n K 75 g 5. Cebule podsmaz, dodaj pozostate warzywa i krotko dus.

Ieczarki 9 6. Dodaj tazanki i wymieszaj.
Cebula 259 7. kazanki z cukinig i pieczarkami wyporcjuj, posyp posiekang
Marchew 259 zielong pietruszkg. Udekoruj w powtarzalny sposob krgzkami
Olej rzepakowy 15 ml grillowanej cukinii.

. . 1/8 peczka
Zielona pietruszka do dekoragji
Sal, pieprz czarny
mielony, oregano do smaku
suszone
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Suréwka z pomidoréow

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Pomidory 759 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Oliwa 20 ml 2. Sporzadz sos winegret.
Cebula 20 g 3. Cebule pokrdj w drobng kostke.
Pestki dyni do dekoradji 4. Pomidory pokroj w concasse i wymieszaj z cebula.
Bazylia $wieza do dekoradj 5. Suréwke z pomidoréw wyporcjuj, polej sosem winegret,
Sél, pieprz czamy udekoruj w powtarzalny sposéb uprazonymi pestkami dyni i
mielony, oregano bazylia.

. do smaku
suszone, cukier
krysztat, cytryna
Deser truskawkowy

Surowce llosé Sposéb wykonania
Truskawki mrozone 100 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Smietanka 36% 100 g 2. Wierzchotek miety zostaw do dekoracii.
Cukier puder 15 g 3. Zblenduj truskawki z pozostatg migtg, dopraw miodem
Mieta swiez 1 gatazk I cytryna.
an’zakzvélzeezl?ola da 4o gZI?oZrai'i 4. Zblendowane truskawki wyporcjuj, przykryj Smietankg ubitg

— J z cukrem pudrem, udekoruj w powtarzalny sposob czekoladg

Miod, cytryna do smaku startg na drobne widry i mieta.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— fazanki z cukinig i pieczarkami,

— suréwka z pomidorow,
— deser truskawkowy,
— sposoOb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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