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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2017 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 04

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-04-18.01
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

(8]

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*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z tre$cig 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 zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami, wykonaj 2 zestawy potraw sktadajace si¢ z zupy krem z ogdorkow
kiszonych z grzankami oraz klusek krajanych z kapusta i cukinia.

Dobierz do sporzadzonych potraw i napoju zastawe stolowa. Wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja
zawierata goracg zupe krem z ogdrkéw kiszonych z grzankami oraz gorace kluski krajane z kapustg i cukinia.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i poOtprodukty odmierzone i odwazone
zgodnie z recepturg. Odwazony olej wykorzystaj zgodnie z recepturg do smazenia 2 potraw — nie musisz
zuzy¢ go w calosci.

Gorace potrawy podaj w wybranych naczyniach, dobierz do nich sztuéce.
Zglo$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ich ekspedycji.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp 1 ppoz. oraz ochrony §rodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptura na 2 porcje.

Kluski krajane z kapusta i cukinia. Sposdob wykonania
Surowiec llosé 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Maka pszenna 125¢ 2. Odtdéz 2 tyzki maki na podsypke.
- 3. Z pozostatej maki i jaja sporzadz ciasto na kluski krajane.
Jaja 1szt. Gesto$¢ ciasta ureguluj woda.
Cukinia 150¢g 4. Uformuj kluski o szerokosci okoto 0,5 cm i diugosci okoto
Cebula 50g 5cmi uggtuj je. N B ,
- 5. Poszatkuj drobno kapuste, a cukinie pokréj w potplastry.
Kapusta biata 2008 6. Podsmaz na 2 fyzkach oleju pokrojone w kostke boczek
Boczek wedzony parzony 70g i cebule, a nastepnie dodaj kapuste.
Natka pietruszki 1/6 peczka 7. Dus do migkkosci. B o S
— — 8. Dodaj cukinie i kluski, cato$¢ wymieszaj, udus$ z niewielka
Olej uniwersalny do smazenia ilosciag wody i dopraw do smaku.
Sél, pieprz czarny mielony do smaku 9. Wyporcjowane kluski podaj posypane natka pietruszki.
Zupa krem z ogorkéw kiszonych z grzankami Sposoéb wykonania
Surowiec lloéé 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Ogérki kiszone 200 g 2. PodsrT\az na ma'sle rozdrobmor)q cc'ebulg.. N
3. Dodaj rozdrobniong marchew i dus do miekkosci.
. Podduszone warzywa gotuj w wodzie z rozdrobnionymi
Marchew 80¢g 4. Podd ; dzi drobni ;
Cebula 50g ogoérkami ok. 5 min, zmiksuj i przetrzyj przez sito.
Masto 20¢g 5. %agotuj zupe z zawiesing z maki pszennej i wody.
. 6. Smietanke wymieszaj z zéttkiem, dodaj do zupy i dopraw do
Smietanka 30% 30¢g
smaku.
Maka pszenna 15g 7. Pokrojong bagietke panieruj w roztrzepanym biatku i smaz na
Jajo 1 szt. oleju na ztocisty kolor. Odsacz z ttuszczu.
Olej uniwersalny do smazenia 8. Zupe Wyp(?rC]U], udekoruj jogurtem i koperkiem. Podaj
z grzankami.
Bagietka pokrojona 4 kromki
Jogurt gesty do dekoracji
Sél, pieprz do smaku
Koperek do dekoracji
Woda 200 cm®
Strona2z 3

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




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

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ bedg 3 rezultaty:

— kluski krajane z kapusta i cukinia,

— zupa krem z ogorkow kiszonych z grzankami,

— sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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