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
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CZESC PRAKTYCZNA
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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 osrodka.

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 zgtos 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 bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ gotowos¢ 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 tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajgce sie z zupy krem z pomidoréw

z tostami, knedli ze Sliwkami oraz suréwki owocowe;.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie

z recepturami. Ziemniaki i stonecznik tuskany odwaz sam.

Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata

zupe krem z pomidorow z tostami, knedle ze Sliwkami oraz surowke owocowa. Potrawy udekoru.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizaciji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz

systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Zupa krem z pomidorow z tostami. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposéb wykonania
Pomidor Swiezy 150 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
Marchew 40 g 2.Pomidory zblanszuj i usun nasiona.
Seler 409 3.Rozdrobnij marchew, seler, cebule i podsmaz z pomidorami na
Cebula 4049 masle (10 g).
Masto 409 4.Podduszone warzywa gotuj w wodzie (ok. 200 ml) ok. 10-15 minut,
Maka pszenna 109 zmiksuj i przetrzyj przez sito.
Chleb tostowy 2 kromki 5. Sporzadz podprawe zacierang z masta (10 g) i maki, potacz jg
Jogurt naturalny 50¢g z zupg i zagotuj, dopraw do smaku.
gesty 6. Przekrdj kromki chleba tostowego po przekatnej na pot, posmaruj
Bazylia swieza 2 galazki utartym mastem (20 g) z solg, czosnkiem i posiekang bazylia,
Sal, pieprz obsmaz.
czarny lr(nielony, do smaku | 7.Zupe krem z pomidoréw wyporcjuj, udekoruj jogurtem i listkami
czosne

bazylii. Podaj z tostami.
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Knedle ze sliwkami. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposob wykonania

Ziemniaki gotowane 300 g 1. I?rzeprowadz obrdbke wstepng brudng surowcow.
2. Sliwki pokroj na ¢wiartki, nie rozmrazaj.

Maka pszenna 120 g 3. Ziemniaki przeci$nij przez praske.
Maka ziemniaczana 1049 4. Sporzadz ciasto ziemniaczane (2 tyzki maki pszennej zostaw
Masa jajeczna 20 g do podsypania ciasta).
Sliwka mrozona 150 g 5. Uformuj watek i pokréj go na réwne czesci.
S, cukier, cukier 6. Porcje ciasta nadziej sliwkami i nadaj im ksztatt kuli.

. do smaku . . . . oo .
wanilinowy 7. Gotuj powoli w osolonej wodzie na matym ogniu kilka minut
Smietana kwasna 80 i odcedz.

18% 9 8. Smietane dopraw cukrem i cukrem wanilinowym.
] ] 9. Knedle wydaj w dwéch réwnych porcjach, udekoruj Smietang
Mieta 2 gatgzki . -
i listkami miety.
Suréwka owocowa. Receptura na 2 porcje
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Jabtko 150 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
Kiwi 1szt. 2. Ziarna stonecznika upraz na suchej patelni.
Brzoskwinia 50 g 3. Brzoskwinie pokrdj w kostke.
Z syropu 4. Kiwi pokroj w cwiercplastry.
Stonecznik tuskany 209 5. Jabtko pokréj w cienkie stupki, zabezpiecz przed ciemnieniem.
Cytryna 50g 6. Wymieszaj wszystkie sktadniki, dopraw do smaku, wyporcjuj na
Miod naturalny 209 dwie rowne czesci.
Cynamon do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac¢ beda 4 rezultaty:
— zupa krem z pomidorow z tostami,
— knedle ze sliwkami,
— surowka owocowa,
— sposob ekspedyciji, porcjowania i udekorowania dan

— przebieg procesu produkcji zupy krem z pomidorow z tostami, knedli ze Sliwkami oraz surowki
owocowe;.
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