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" CENTRALNA
11" KOMISJA
m 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
Wypelnia zdajacy z numeremolglisc.l]li(: iz kodem
Numer PESEL zdajgcego*
] T.06-01-15.01
5 Czas trwania egzaminu:120 minut
o
5 EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
B Rok 2015
E CZESC PRAKTYCZNA

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 osrodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

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

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czes$¢ praktyczna egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego cze$¢ 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 rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujgcego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo$ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

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

10.Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opuscié¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami sporzadz dwa zestawy potraw: kotlety z ziemniakow i migsa, sos
pomidorowy, suréwka z kapusty pekinskiej.

Na przygotowanym stanowisku pracy znajdziesz niezbgdne urzadzenia, sprzgt oraz surowce. Ugotowane
ziemniaki odwaz sam 1 obierz. Pozostate surowce masz odwazone 1 odmierzone, jaja zostaly naswietlone.
Dobierz zastawg stolowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazdy zestaw potraw zawieral dwa kotlety, sos
1 suréwke. Potrawy podaj w wybranych naczyniach, podaj sztuéce.

Zgto$ Przewodniczagcemu ZNCP poprzez podniesienie reki gotowo$é do ekspedycji potraw.

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

Receptura na 2 porcje
Kotlety z ziemniakéw i migsa

Receptura na 2 porcje
Sos pomidorowy

Surowce Jedn_ostka llosé Surowce S n.ostka llos¢
miary miary
?::Er;:zgicl;?otowane g 140 Wywar miesno-warzywny ml 300
I(\:chgzt:kr: izlizgt:zowa) . 170 Konce ntra; E;J:lt;zmiu::h:!rtaw'u.*\.' g 20
Cebula g 40 (1szt.) Maka pszenna g 20
Masto g 15 Smietana 18% g 50
Maka ziemniaczana g 7 Masto g 15
Jajo g 50 (1 szt.) Sal g do smaku
Butka tarta g 40 Pieprz mielony g do smaku
Olej g 60 Papryka stodka g do smaku
Sal g do smaku )
Pieprz mielony g do smaku Cusier 8 o smai
Sposéb wykonania kotletéw Spos6b wykonania sosu

1. Dokonaj obrébki wstepnej surowcow.

2. Ziemniaki przecisnij przez praske.

3. Sporzadi mase z ziemniakdw, miesa, pokrojonej
w kostke i podsmazonej na masle cebuli, maki

1. Koncentrat pomidorowy podsmaz na masle.
2. Rozprowad: koncentrat czescig wywaru i zagotuj.
3. Z pozostate]j czesci wywaru i maki sporzadi

ziemniaczanej, jaja.

4, Mase wyrob, dopraw do smaku i podziel na 4 rowne
czesci.

5. Uformuj owalne kotlety o grubosci okoto 1cm.

6. Panieruj kotlety w bufce tartej i smaz na oleju.

7. Gotowe kotlety wyporcjuj.

zawiesine i zagesc¢ sos do odpowiedniej
konsystencji.

4, Do sosu dodaj zahartowang $mietane.

5. Dopraw sos do smaku.

6. Gotowy sos wyporcjuj na 2 réwne czesci.
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Receptura na 2 porcje
Suréwka z kapusty pekinskiej

Surowce Jednostka miary llosé
Kapusta pekinska g 170
Ogérek konserwowy g 70
Papryka konserwowa g 70
Koperek g 7
Olej g 35
Sol g do smaku
Pieprz mielony g do smaku
Cukier g do smaku

Sposéb wykonania

1. Przeprowadz obrdbke wstepng warzyw.
2. Kapuste drobno poszatkuj, koperek posiekaj, papryke i ogorki pokrdj w kostke.
3. Potgcz sktadniki suréwki, wymieszaj z olejem, dopraw do smaku.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢é bedzie 5 rezultatow:

oraz

kotlety z ziemniak6éw i migsa;

sos pomidorowys;

surowka z kapusty pekinskiej;

zastawa stolowa do ekspedycji potraw;
sposOb wyporcjowania potraw;

przebieg procesu produkeji potraw.
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