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Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 03

Numer PESEL zdajacego*

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

T.06-03-17.06
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
. Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

(8]

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

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 sktadajacych si¢ ze zrazoéw duszonych
1 sosu warzywnego, kaszy gryczanej na sypko i1 kapusty zasmazanej z jabtkiem.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane: surowce odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg.
Kasze 1 wod¢ odwaz (odmierz) sam.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
zraz 1 sos warzywny, kasze gryczang na sypko, kapuste zasmazang z jabikiem.

Gorace zestawy potraw podaj w wybranych naczyniach, podaj do nich sztucce.
Z.gtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potraw.

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

Receptura na 2 porcje

Zrazy i sos warzywny Sposéb wykonania zrazéw i sosu warzywnego
Surowce llosé [g] 1. Przeprowadz? obrébke wstepng surowcow.
Mieso wieprzowe mielone 150 2. Rozdrobnij warzywa korzeniowe i ugotuj je.
Jaja 14 szt. 3. Sporzadz mase z namoczonej, odcisnietej i posiekanej butki oraz
Butka pszenna czerstwa 20 miesa mielonego. Dodaj rozdrobniong w kostke i podsmazong na
Cebula 30 czesci oleju cebule.
Marchew 100 4. Wyrdéb mase z jajem i dopraw do smaku (jezeli masa miesna jest za
dka, dodaj butke tartg).
Pietruszka 50 rzadka, dodaj butke tarta)
Sol ts 5. Uformuj z masy miesnej 2 poréwnywalnej wielkosci watki, obtocz
eler
” je w mace i obsmaz na pozostatym oleju.
Maka pszenna 10
_ xap Przetdéz zrazy do rondla, podlej wodg i dus okoto 20 minut.
i 0,
Smietana 18% 30 Wywar z miesa dodaj do ugotowanych warzyw, zblenderuj je,
Olej 70 zabiel Smietang i dopraw do smaku.
Butka tarta 15 8. Pokrojone w grube plastry zrazy utéz na sosie warzywnym.
Sél, pieprz do smaku
Kasza gryczana na sypko Sposob wykonania kaszy gryczanej na sypko
Surowce llosé [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepng kaszy.
Kasza gryczana 100 2. Odmierz kasze i wode w ilosci 1,5 objetosci kaszy.
3. Ugotujk .
Olej 10 gotuy kasz&
4. Kasze wyporcjuj na 2 rowne czesci.
Sél do smaku
Woda
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Kapusta zasmazana z jabtkiem Sposob wykonania kapusty zasmazanej z jabtkiem
Surowce llosé [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Kapusta biafa 200 2. Ugotuj poszatkowang kapuste w matej ilosci wody
Jabtka (1 szt.) 100 z dodatkiem soli i cukru.
Zagesc kapuste zasmazka I-go stopnia.

Masto 20 B . ) . )

4. Rozdrobnij w stupki obrane jabtka, skrop je sokiem z cytryny
Maka pszenna 10 i wymieszaj z ugotowang kapusta.
Musztarda 5 5. Dopraw do smaku, podgrzej i wyporcjuj na 2 réwne czesci.

Sél, pieprz, cukier,

do smaku
sok cytrynowy

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— zrazy i sos warzywny,

— kasza gryczana na sypko,

— kapusta zasmazana z jabtkiem,

— sposOb wyporcjowania 1 wyekspediowania potraw
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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