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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 02

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-02-16.01
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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 zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig 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 i organizacji
pracy.

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

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Sporzadz dwa zestawy potraw ztozonych ze zrazdw w sosie chrzanowym, kaszy jeczmiennej na sypko

1 fasolki szparagowej z wody. Do sporzadzenia potraw wykorzystaj zamieszczone receptury.

Na stanowisku znajdziesz potrzebne surowce, sprz¢t i1 urzadzenia. Surowce sg odwazone, jaja

zdezynfekowane. Wod¢ odmierz sam.

Dobierz do potraw naczynia stolowe i sztuéce, wyporcjuj potrawy.

Przygotowane do ekspedycji zestawy potraw pozostaw na stanowisku pracy ustawione na blacie roboczym.

Zgltos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie re¢ki gotowos¢ do ekspedycji potraw.

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

Receptura na 2 porcje

Zrazy w sosie chrzanowym

Surowce Jedn.ostka llos¢ Sposob wykonania
miary
Mieso mielone g 200
1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Butka czerstwa 8 20 2. Sporzadz mase z miesa, namoczonej i odcisnietej
Cebula g 20 butki, zéttka jaja, pokrojonej w kostke,
Jajo (26ftko) szt 1 p.odsrT.wazoneJ .na oleju cebuli oraz maki
ziemniaczane]. Dopraw do smaku.
Maka ziemniaczana g 5 3. Wyréb mase, podziel na 4 réwne czesci
Olej mi 40 i uformuj zrazy w ksztatcie walca.
4. Obtocz zrazy w czesci maki pszennej i obsmaz
Woda ml 250 na oleju.
Smietana 18% g 50 5. Przetéz do garnka i podlej wodg. Dus pod
przykryciem.
Maka pszenna 5 1 6. Sporzadz zawiesine z reszty maki pszenne;j
Chrzan g 30 i wywaru ze zrazow.
6 g do smaku 7. If’o .zageszt‘:zemu sosu dodaj chrzan, zahartowang
$mietane i dopraw do smaku.
Pieprz czarny mielony g do smaku
Kasza jeczmienna na sypko
k
Surowce Jedn.ost a llos¢ Sposéb wykonania
miary
Kasza jeczmienna g 120 1. Przeprowadz obrébke wstepng kaszy.
Woda ml 250 2. Kasze gotuj wolno pod przykryciem, az kasza
sal g do smaku wchtonie catg wode.
Fasolka szparagowa z wody
k
Surowce Jedn.ost a llos¢ Sposéb wykonania
miary
Fasolka szparagowa 300
mrozona & Ugotuj fasolke szparagowg, podziel na 2 czesci i polej
Masto extra g 30 mastem.
Sél g do smaku
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 5 rezultatow:

— zrazy w sosie chrzanowym,

— kasza jeczmienna na sypko,

— fasolka szparagowa z wody,

— naczynia i sztuéce do ekspedycji potraw,

— Wwyporcjowane potrawy
oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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