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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
. . z numerem PESEL i z kodem
Wypelnia zdajacy oérodka
Numer PESEL zdajacego*®
5 T.06-01-13.10
% Czas trwania egzaminu:120 minut
=)
E EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_gn Rok 2013
g CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejk¢ 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*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacii,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu cz¢$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawicra B&strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglos przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czgs¢
praktyczng egzaminu.

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

6. Czas rozpoczgcia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefistwa i organizacji pracy.

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

9. Po zakoficzeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — setia i numer paszpottu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami i sposobami wykonania, sporzadz 3 porcje barszczu czerwonego
czystego z pasztecikami z ciasta francuskiego z nadzieniem z biatej kapusty i pieczarek.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz niezbedne surowce, urzadzenia i sprzet. Wywar do
sporzadzenia barszczu czystego, wodg oraz pieczarki do sporzadzenia farszu do pasztecikow musisz
odmierzy¢ sobie sam. Pozostate surowce masz odwazone.

Dobierz zastawe stotowa, wyporcjuj paszteciki w taki sposob, aby kazda porcja zawierata 3 paszteciki.
Barszcz ekspediuj w wybranym naczyniu.

Zgltos przewodniczacemu ZNCP gotowos¢ do ekspedycji potraw.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i p.poz. oraz ochrony

srodowiska.

Receptura na 3 porcje barszczu czerwonego czystego

Surowce llosé
wywar miesno - warzywny 500 ml
buraki 300g

lis¢ laurowy 1 szt.
ziele angielskie 4 szt.
czosnek 3 zgbki
woda 500 ml
cytrynowy 30 ml
sol, cukier, pieprz, majeranek do smaku

Sposéb wykonania barszczu czerwonego czystego

Odmierz wywar i wodg zgodnie z receptura.
Dokonaj obrobki wstgpnej burakow.
Przygotuj wywar z burakow i przypraw.
Gotuj wywar na wolnym ogniu.

Podgrzej gotowy wywar migsno-warzywny.
Polacz wywary przecedzajac je przez sito.

el sl o

Dopraw do smaku.
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Receptura na 3 porcje pasztecikow z ciasta francuskiego

Surowce llosé
ciasto francuskie chtodzone 500¢g
kapusta biata 150¢g
pieczarki 150g
cebula 50g

olej 50g

ser 261ty twardy starty na tarce o drobnych oczkach 50¢

soél, pieprz do smaku
jaja (zottko do farszu + biatko do smarowania pasztecikow) |1 szt.

kminek

5 g (do dekoracji powierzchni pasztecikow)

maka pszenna (do podsypania)

20g

Sposob wykonania pasztecikow

1. Sporzadz farsz.

Podziel farsz na 9 rownych czgsci.

Wyjmij ciasto z lodowki, odpakuj.

Posyp powierzchni¢ kminkiem.

L S

Wykroj 9 jednakowych kwadratow, nal6z nadzienie.

Do wystudzonego farszu dodaj surowe zottko, wymieszaj i dopraw do smaku.

ZYo7 po przekatnej w ksztalt trojkata, sklej i posmaruj biatkiem,

Piecz w piekarniku nagrzanym do temp 200 °C okoto 20 min.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ b¢da 4 rezultaty:
— paszteciki z ciasta francuskiego z nadzieniem,

— barszez czerwony czysty,
— zastawa stofowa do ekspedycji potraw,
— sposob wyporcjowania potraw

oraz

przebieg wykonania potraw.
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