CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.04

Numer PESEL zdajgcego* PESEL i z kodem o$rodka

Wypetnia zdajgcy

Miejsce na naklejke z numerem

Czas trwania egzaminu: 120 minut.

EGZAMIN ZAWODOWY

CZESC PRAKTYCZNA

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019

Instrukcja dla zdajacego
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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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 2 potrawy: makaron z serem oraz suréwke z owocow. Wykorzystaj receptury zamieszczone
w arkuszu.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcéw
sg odwazone i odmierzone zgodnie z recepturami. Do wykonania potraw dobierz odpowiedni sprzet
i haczynia.

Kazdg potrawe wyporcjuj na 2 rowne czesci i podaj na oddzielnych talerzach, zgodnie z informacjg zawartg
w sposobie wykonania potrawy. Talerze sg przygotowane na stanowisku.

Zgtos Przewodniczacemu Zespotu Nadzorujacego przez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji
potraw.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz
systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonhczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko.

Makaron z serem. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposob wykonania
Makaron swiderki 200 g 1. Ugotuj makaron od wrzgcej osolonej wody.
i 2. Odcedz makaron i przelej woda.
Ser bialy chudy 1009 3. Rozkrusz ser biaty chudy widelcem.
4. Wymieszaj ser z cukrem.
Masto extra 209 5. Rozpus$é masto na patelni.
6. Podziel makaron na 2 rbwne porcje i wytdz gorgcy na 2 talerze
Cukier 20 g do dania zasadniczego.
S| 4o smaku 7. Makaron polej mastem i posyp serem.

Suréwka z owocéw. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposob wykonania
1. Umyj i obierz kiwi oraz jabtka.
Jabtka 1500 | 5" Opiucz kiwi 1 jablka,
o 3. Brzoskwinie pokroj w kostke.
Kiwi 1 szt. 4. Kiwi pokrdj w éwieréplastry.
5. Jabtka pokrdj w cienkie stupki.
Brzoskwinie z syropu 50 g 6. Wycisnij sok z cytryny i polej pokrojone jabtka.
7. Wymieszaj wszystkie owoce z miodem i dopraw do smaku
Miod naturalny 20 g sokiem z cytryny. -
8. Podziel suréwke na 2 réwne porcje i wytéz na 2 talerze
Cytryna do smaku zakaskowe.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— makaron z serem,
— suréwka z owocow,
— sposob wyporcjowania i wydania potraw
oraz
przebieg procesu produkcji makaronu z serem oraz suréwki z owocow.
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