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CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07
Wersja arkusza: 04

Wypetnia zdajacy
) N Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem o$rodka
Czas trwania egzaminu: 120 minut TG.07-04-19.01

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2019 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejk¢ z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i1 nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczagcemu zespotu nadzorujacego.

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 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

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

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

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.
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Powodzenia!

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

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami wykonaj 2 zestawy potraw sktadajacych sie z warzyw duszonych
z makaronem i jajami poszetowymi oraz kisielu z czarnej porzeczki.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i polprodukty odmierzone i odwazone
zgodnie z recepturg.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowg 1 wyporcjuj tak, aby kazda porcja zawierata gorgce
warzywa z makaronem 1 jajo poszetowe oraz schtodzony kisiel.

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

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

Receptury na 2 porcje

Duszone warzywa z makaronem i jajami poszetowymi Sposdéb wykonania
Surowiec llo$¢é w g 1. UgOtUJ makaron.
2. Przeprowadz obrébke wstepng warzyw.

Makaron swiderki 70 3. Pokrdj cebule w piérka a pieczarki w kostke

Pieczarki 150 porownywalnej wielkosci. Poddus na oleju.

4. Dodaj fasolke szparagows i dus do jej miekkosci.

Fasolka szparagowa mrozona krojona 100 . .
5. Warzywa wymieszaj z ugotowanym makaronem
Cebula 80 i startym serem, dopraw do smaku.
Olej 30 6. Ugotuj jaja poszetowe w wodzie z octem (ok. 3 min.).
7. Warzywa z makaronem wyporcjuj na dwie
Ser z6tty starty 20 poréwnywalnej wielko$ci porcje.
Jaja 2 szt. 8. Umiesc¢ na $rodku kazdej porcji jajo poszetowe.
- 9. Posyp drobno posiekang natkg pietruszki.
Ocet spirytusowy 20
SAl, pieprz czarny mielony, czosnek do smaku
granulowany
Natka pietruszki do dekoracji
Kisiel z czarnej porzeczki Sposéb wykonania
Surowiec llos¢wg 1. Przeprowadz obrébke wstepng porzeczek i ugotuj je
Czarne porzeczki Swieze/mrozone 150 w % ilosci wody. ) ] ]
2. Ugotowane czarne porzeczki przetrzyj przez sito.
Cukier krysztat 45 3. Do przecieru dodaj cukier i wymieszaj.
Maka ziemniaczana 35 4. 7 pozostatej wody i maki ziemniaczanej sporzadz
Woda 400 zawiesine i zagesc kisiel.
5. Wyporcjowany na dwie porownywalnej wielkosci
Jogurt gesty do dekoragiji 2 tyzki porcje kisiel, podaj udekorowany jogurtem i listkami
Liscie swiezej miety do dekoracji 4 szt. miety.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ bedg 4 rezultaty:

oraz

duszone warzywa z makaronem,
jaja poszetowe,
kisiel z czarnej porzeczki,

sposOb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

przebieg procesu produkcji potraw.
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