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Arkusz zawiera informacje prawnie Ukfad graficzny © CKE 2020 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikaciji: T.06

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

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

Numer PESEL zdajgcego*

T.06-01-21.06-SG
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021
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 o$rodka.

2. 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 nadzorujgcemu.

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

5. Zapoznaj 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 gotowosé do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakonhczeniu 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.

w

Powodzenial

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

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami sporzadz po dwa zestawy potraw: bliny ziemniaczano-selerowe
z sosem koperkowym i satatke jarzynowg. Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz niezbedne
urzagdzenia, sprzet oraz surowce odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg. Jaja sg zdezynfekowane.
Wode do sporzadzenia wywaru odmierz (odwaz) sobie sam.
Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg. Potrawy wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja
zawierata gorgce bliny ziemniaczano-selerowe z sosem koperkowym i schtodzong satatke jarzynowa.
Przygotowane do ekspedycji zestawy potraw pozostaw na stanowisku pracy ustawione na blacie roboczym.
Zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz oraz ochrony srodowiska.
Pamietaj o odpowiedniej wielkosci porcji, temperaturze i sposobie podania. Po zakonczeniu pracy uporzgdku;j

stanowisko.
Receptury na 2 porcje
Bliny ziemniaczano-selerowe
Surowce j.m. llosé Sposéb wykonania
ziemniaki g 200 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
seler g 150 2. Ziemniaki i seler zetrzyj na tarce o drobnych
biatko szt. 1 oczkach, odcedz nadmiar ptynu.
mleko ml 60 3. Wymieszaj drozdze z cieptym mlekiem i dodaj do
maka pszenna g 80 startych warzyw.
margaryna ,Kasia” g 30 4. Do masy dodaj: mgke pszenng, uptynniong
olej mi 100 margaryne, biatko i wymieszaj. Dopraw do smaku.
drozdze g 20 5. Wyrobione ciasto pozostaw do wyrosnigcia.
s6l, pieprz czarny mielony, g do smaku | © _Uform_uj porownywalnej wielkoéci okragte bliny
gatka muszkatotowa, curry | Smaz na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.
7. Gorace bliny odsgcz z nadmiaru tluszczu
i wyporcjuj.
Sos koperkowy
marchew g 150 1. Przeprowadz obrdbke wstepng surowcow.
pietruszka g 100 2. Sporzadz 250 ml wywaru z warzyw, grubych todyg
seler g 100 kopru, ziela angielskiego, liScia laurowego i pieprzu
koperek zielony pecz Y w ziarnach.
Smietana 18% g 60 3. Przecedzony wywar zage$¢ podprawg zacierang.
maka pszenna g 10 (ugotowane i odcedzone warzywa wykorzystaj do
masto g 10 sporzgdzenia satatki).
76Hko Szt 1 4. Smietane wymieszaj z zottkiem, zahartuj i dodaj do
sél, cukier, ziele angielskie, | g | do smaku wyward. _ _ _
li§¢ laurowy, pieprz czarny 5. Sporza_dzony S0s wymieszaj z drobno posiekanym
w ziarnach koperkiem.
6. Sos dopraw do smaku i wyporcjuj.
Satatka jarzynowa
marchew, pietruszka, seler zwywaru | 1. Przeprowadz obrobke wstgpng surowcow.
ogdrek konserwowy g 100 2. Ogorek konserwowy, jabtko i ugotowane warzywa
jabtko g 100 rozdrobnij w drobng kostke.
nac pietruszki pecz 1 3. Wymieszaj z czgScig posiekanej naci pietruszki
sol, pieprz czarny mielony, g |dosmaku | dopraw do smaku. , _
majonez, musztarda 4. S'a’ratke wyporcjuj i udekoruj pozostatg nacig
pietruszki.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda rezultaty:

— bliny ziemniaczano-selerowe

— sos koperkowy

— satatka jarzynowa

— zastawa stotowa do ekspedycji wykonanych potraw

— sposoOb wyporcjowania i wyekspediowania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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