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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Miejsce na naklejke z numerem
Wypelnia zdajacy PESEL iz kodem osrodka

Numer PESEL zdajacego*

T.06-01-21.01-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 swéj numer PESEL i
naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

swo numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacii,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron

lub inne usterki zgtos 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. Czasrozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu
nadzorujgcego.

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

10. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.
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Powodzenia!

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

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj 2 zestawy potraw sktadajgcych sie z zapiekanki z kaszy
jeczmiennej z warzywami, sosu pomidorowego i kompotu truskawkowego.

Stanowisko dowykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie z receptura.
Jajo zostato zdezynfekowane. Wode odmierz sam.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowg i wyporcjuj w taki sposdb, aby kazda porcja zawierata:
goracy zapiekanke z kaszy jeczmiennej z warzywami, sos pomidorowy i schtodzony kompot truskawkowy.
Podaj do nich sztucce.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie regki gotowos¢ do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i p.poz oraz ochrony srodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 2 porcje

Zapiekanka z kaszy jeczmiennej z warzywami Sposob wykonania
Surowce J.m. llos¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Kasza jeczmienna wiejska g 80 2. Ugotuj kaszg ha sypko. - 5
Marchew g 30 3. Cebuleg, marchew, papryke, cukinie pokroj
w drobng kostke i poddus na dwoch tyzkach
Papryka czerwona g 100 oleju.
Cukinia 9 70 4. Sufletéwki wysmaruj pozostatg czescig oleju
Cebula g 50 i obsyp bulka tarta.
Jajo kl. M szt 1 5. Sporzadz mase z kaszy, warzyw, jajka,
— _ _ ; tartego zoltego sera, reszty butki tartej,
Nac pietruszki (3 gatazki) peczek /4 posiekanej naci pietruszki i dopraw do smaku
Olej rzepakowy a 50 (pozostaw 1 gatgzke naci do dekoracji
Butka tarta g 30 potrawy).
Ser Z206lty g 40 6. Wytdz mase do 2 sufletowek, powierzchnie
Sél warzona, pieprz czarny do smaku wyréwnaj i zapiekaj ok. 15 minut
mielony w temperaturze 200°C na ztoty kolor (mozna
tez zapiec w mikrofalowce).
7. Goraca potrawe wyporcjuj
i udekoruj posiekang nacig pietruszki.
Sos pomidorowy Sposoéb wykonania
Surowce J.m. llos¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng warzyw.
Pomidory g 150 2. Rozdrobnione pomidory i cebulg gotuj
Maka pszenna g 15 z potowg masta do migkkosci w 200 ml
Masto extra g 30 wody, a nastepnie przetrzyj przez sito.
Cebula 9 20 3. Doda_j podprawg Zacierang i zagotu;.
Smietana 18% g 30 4. Wymles_z_aj ze $mietang i dopraw do smaku.
Sdl warzona, pieprz czarny do smaku 5. Wyporcju)
mielony
Kompot truskawkowy Sposoéb wykonania
Surowce J.m. llos¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng truskawek.
Truskawki mrozone/$wieze g 150 2. Ugotuj syrop z wody i czesci cukru. Sporzgdz
Cukier krysztat g 40 kompot.
Woda mi 350 3. Dopraw do smaku.
Sok cytrynowy, mieta Swieza do smaku | 4 Wyporcjuj i udekoruj lisémi migty.
i dekoracji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:
— zapiekanka z kaszy jeczmiennej z warzywami,
— s0s pomidorowy,
— kompot truskawkowy,
— spos6éb wyporcjowania i wyekspediowania potraw i napoju

przebieg procesu produkcji potraw i napoju.

Strona 3z 3

Pobrano z arkusze24.pl



