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EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-01-15.05
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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

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

— swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu cze$¢ praktyczng egzaminu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i1 nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujacego czegsé
praktyczng egzaminu (ZNCP).

Zapoznaj si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy ZNCP.
Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgltos gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia 1 poczekaj na decyzje przewodniczacego ZNCP.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego ZNCP.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosci

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




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

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj po dwa zestawy potraw skladajacych si¢ z: kotletow

z kaszy gryczanej i pieczarek, dipu koperkowego i suréwki z pomidoréw. Stanowisko do wykonywania

potraw masz przygotowane: surowce odwazone 1 odmierzone zgodnie z receptura, jaja zostaty

zdezynfekowane. Dobierz zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierala trzy

kotlety, dip i suréwke z pomidordw.

Gorace kotlety oraz dip i suréwke podaj w wybranych naczyniach, podaj do nich sztucce.

Z.glos Przewodniczacemu ZNCP poprzez podniesienie re¢ki 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

Kotlety z kaszy gryczanej i pieczarek

Surowce j-m. llos¢
Kasza gryczana g 30 Sposéb wykonania kotletow.
Pieczarki g 120 1. Przeprowad? obrébke wstepng surowcéw.
Cebula g 60 2. Odmierz wode w ilosci 1,5 objetosci kaszy.
3. Ugotuj kasze i wystudz.
Masto 8 30 4. Pokrojone w drobng kostke cebule i pieczarki podsmaz na czesci
Jajo szt. 1 masta.

_ . 5. Wyréb mase z wystudzonej kaszy, pieczarek, pokrojonego
Szczypiorek pecz. %2 szczypiorku, reszty masta, jajka, maki ziemniaczanej i dopraw do
Butka tarta g 40 smaku. Podziel na 6 réwnych czesci.

, ) 6. Uformuj okragte kotlety, wypanieruj, usmaz na ztocisty kolor.
Maka ziemniaczana g 10 -

7. Kotlety wyporcjuj.
Olej ml 50
Sél, pieprz do smaku
Dip koperkowy i Lo
Sposéb wykonania dipu koperkowego.
Surowce j-m. llos¢
Jogurt naturalny g 150 1. Przeprowadz obrébke wstepng koperku.
2. Pofacz jogurt i majonez w jednolita mase, dodaj pokrojony
Koperek pecz. % koperek.
Majonez g 50 3. Dopraw do smaku.
- ] 4. Dip wyporcjuj na 2 réwne porcje.
Sol, cukier do smaku
Suréwka z pomidoréw
Surowce j.m. loéé Sposdob wykonania surowki z pomidoréw.
Pomidory 8 150 1. Przeprowadz obrdbke wstepng surowcow.
Oliwa ml 20 2. Obrany ze skdry pomidor pokréj w plastry i przypraw do smaku.

_ . 3. Polej oliwg i posyp szczypiorkiem.

Szczypiorek P&Cz. %2 4. Wyporcjuj na 2 rowne czesci.
Sél, cukier do smaku
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— kotlety z kaszy i pieczarek,

— dip koperkowy,

— suréwka z pomidora,

— sposodb wyporcjowania i wyekspediowania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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