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

. /.\rkus; zawiera informacje pr?wnie . Uktad graficzny © CKE 2020 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajgcy PESEL i z kodem osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

T.06-01-23.06-SG
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2023
CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Instrukcja dla zdajacego

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

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,
— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

5. Zapozna;j sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

8. 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.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamo$c
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj po dwa zestawy potraw sktadajgcych sie z nalesnikow ze szpinakiem i twarogiem, sosu pomidorowego
i suréwki z ogdrka swiezego, zgodnie z zamieszczonymi recepturami. Stanowisko do wykonywania potraw masz
przygotowane: surowce odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg, jaja zostaty zdezynfekowane. Wode odmierz
(odwaz) sam. Dobierz zastawe stotowg, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata nalesniki ze
szpinakiem i twarogiem, sos pomidorowy i suréwke z ogorka swiezego. Gorgce nalesniki i sos oraz suréwke podaj
w wybranych naczyniach, podaj do nich sztucéce.

Uwaga

Zgto$ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadanie przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony $rodowiska. Po
zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 2 porcje

Nalesniki ze szpinakiem i twarogiem [SP0sob wykonania nalesnikow ze szpinakiem i twarogiem
Surowce J.m. llos¢ 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
ciasto 2. Pokrojony drobno czosnek podsmaz na masle, dodaj szpinak
Maka pszenna g 100 i odparuj wode.
Mleko ml 100 3. Wystudzony szpinak potacz z pokruszonym twarogiem.
: 4. Wyréb mase i dopraw do smaku.
Jajo szt. 1 5. Sporzadz ciasto nalesnikowe i usmaz cienkie nalesniki.
Woda ml ok.100 | 6. Nadziej nalesniki farszem i uformuj w rulon zamkniety.
Stonina g 7 Obsmaz na oleju.
Sl 9 do smaki 7. Nalesniki wyporcjuj na 2 rowne porcje.
nadzienie
Szpinak mrozony g 170
Twaroég potttusty g 100
Czosnek zgbek 1
Masto g 30
pod(zlrija(zdeonia) ml 30
Sal, pieprz do smaku

Sos pomidorowy

Surowce J.m. llosé
Sok pomidorowy ml 120
Masto g 15
Maka pszenna g 15
Smietana 18% g 30
Woda mi 50
Sal, cukier, pieprz g do smaku

Sposob wykonania sosu pomidorowego

1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.

2. Sporzgdz zasmazke I-go stopnia z masta i maki.

3. Rozprowadz zasmazke sokiem pomidorowym z dodatkiem
wody i zagotuj.

4. Zahartuj smietane i potgcz z pozostatym sosem. Dopraw do
smaku.

5. Wyporcjowany sos podaj do nalesnikdw. Sos wydaj
wieloporcjowo.

Strona2z3
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Suréwka z ogodrka swiezego

Sposo6b wykonania suréwki z ogérka swiezego

1.
. Rozdrobnij ogorki.

Surowce J.m. llos¢
Ogoérek swiezy g 150
Jogurt g 50
Koper peczek Va
Sal, cukier, pieprz g do smaku

Przeprowadz obrébke wstepng surowcéw.

Dodaj jogurt z drobno pokrojonym koperkiem i wymieszaj,
dopraw do smaku.

. Suréwke wyporcjuj na 2 réwne porcje.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
nalesniki ze szpinakiem i twarogiem,
S0s pomidorowy,
suréwka z ogorka swiezego,

oraz

sposbb wyporcjowania i ekspedycji potraw

przebieg procesu produkcji potraw.
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