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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
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 zglto$ 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 skladajacych si¢ z knedli nadziewanych
pieczarkami, sosu mysliwskiego i suréwki z warzyw mieszanych.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg.
Cebule wykorzystaj po 'z sztuki do sosu 1 surowki.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowg, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
gorace knedle nadziewane pieczarkami 1 schtodzong surowke z warzyw mieszanych. Goracy sos mysliwski
podaj wieloporcjowo. Podaj do potraw sztucce.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potraw.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz. oraz ochrony srodowiska.
Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptura na 2 porcje

Knedle nadziewane pieczarkami Sposéb wykonania knedli nadziewanych pieczarkami
Surowce loéé [g] 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
. . .. . ; .
Ziemniaki ugotowane w skérkach 2. .Pleczarkl rozdrobnij w drobng kostke, podsmaz na % oleju
(stare) 300 i dopraw do smaku.
3. Ziemniaki zmiel w maszynce elektrycznej.
Maka pszenna 120 4. Sporzadz ciasto ziemniaczane (2 tyzki maki pszennej zostaw
Maka ziemniaczana 10 na podsypke).
M . 50 5. Uformuj watek i pokréj go na minimum 8 réwnych kawatkéw.
asa Jajeczna 6. Porcje ciasta nadziej pieczarkami i nadaj im ksztatt kuli.
Pieczarki 100 7. Gotuj powoli w wodzie z dodatkiem reszty oleju na matym
Olej 50 ogniu kilka rqinut i ?dcedi. '
8. Knedle podaj w 2 réwnych porcjach.
Sél, pieprz do smaku
Sos mysliwski Sposoéb wykonania sosu mysliwskiego
Surowce losé [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
] ] 2. Ogorek i kietbase pokréj w cienkie stupki.
Kietbasa np. torufiska 100 3. Cebule pokréj w drobng kostke i zrumied na oleju razem
Ogorek kiszony 20 z kietbasa.
Cebula (2 szt.) 35 4. Dodaj zawiesine z maki pszennej i wody, koncentrat
- pomidorowy, ogorek.
Koncentrat pomidorowy 10 5. Zredukuj do wymaganej gestosci i dopraw do smaku.
Maka pszenna 10 6. Sos podaj wieloporcjowo.
Olej 20
Sél, pieprz do smaku
Woda 200
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Suréwka z warzyw mieszanych

Sposob wykonania suréwki z warzyw mieszanych.

Surowce llosé [g]
Marchew 80
Cukinia 80
Papryka 80
Cebula (% szt.) 35
Smietana 18% 50
Sél, pieprz, bazylia do smaku

. Sporzadz sos ze Smietany, soli, pieprzu i bazylii.
. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
. Rozdrobnij marchew na tarce o duzych oczkach, a cukinie pokrdj

w stupki.

. Pokréj cebule i papryke w drobng kostke.
. Wymieszaj rozdrobnione warzywa, potacz je z sosem i dopraw do

smaku.

. Suréwke wyporcjuj na 2 réwne czesci.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bedg 4 rezultaty:
— knedle nadziewane pieczarkami,

— sos mysliwski,

— surdéwka z warzyw mieszanych,

— sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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