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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-04-20.01-SG
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

lé%ll{igzs(g(l))RAKTYC ZNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2012
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 o$rodka.

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

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

- numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu 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 i organizacji
pracy.

8. 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.

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

10. Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania

egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢

Wiecej materialow na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami, wykonaj 2 zestawy potraw sktadajgcych sie z: ziemniakow puree
zapiekanych z migsem i marchewka, kapusty duszonej z boczkiem, dipu szczypiorkowego.

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

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stolowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
gorace ziemniaki puree zapickane z migsem i marchewka oraz kapuste duszona z boczkiem i dip
szczypiorkowy. Udekoruj potrawy.

Udekorowane potrawy podaj w wybranych naczyniach i podaj do nich sztucce.

Zgto$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedycji.

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

Receptura na 2 porcje

Ziemniaki puree zapiekane Sposéb wykonania
z miesem i marchewka
Surowiec Ilos¢é 1. PrzeprowadzZ obrobke wstepng warzyw, pieczarek
Ziemniaki (3 szt.) 0k.300 g I ziemniakow.
Migso mielone 170 g 2. Ziemniaki ugotuj i sporzadz puree dodajac Y2 masta,
z topatki wieprzowej posiekang natke pietruszki i dopraw do smaku. Jedng
Masto klarowane 409 gatazke natki pietruszki zostaw do dekoracji.
Cebula (% szt.) 50 g 3. Marchew, pieczarki i cebulg pokroj w kostke
Marchew 50 g i poddus na pozostatym masle. Odparuj nadmiar
Pieczarki 80 ¢g ptynu, wymieszaj z migsem mielonym i dopraw do
Natka pietruszki 159 smaku. o N .
(3 gatazki) 4. Poigwq puree ziemniaczanego utoz w formie do
Sol, pieprz czarmny do smaku za‘plekanla, nastgpnie u‘ioz przygotowang masg
mielony, gatka migsna, catos$¢ przykryj druga potowa puree
muszkatolowa ziemniaczanego.
mielona 5. Zapiekaj w piekarniku ok. 30 minut (temperatura
200°C).
6. Gotowa potrawe wyporcjuj i udekoruj natka
pietruszki.

Kapusta duszona z boczkiem Sposob wykonania
Surowiec Tlo$¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng warzyw.
Kapusta biata 200 g 2. Kapuste drobno poszatku;.
Boczek wedzony 509 3. Boczek i cebulg pokrojone w drobng w kostke podsmaz
(3 duze plastry) na oleju.
Cebula (%4 szt.) 50 g 4. Dodaj kapuste, niewielkg ilo$¢ wody i dus do miekko$ci
Olej 20 g kapusty. Odparuj nadmiar wody i dodaj roztarty
Koperek 3 gatazki czosnek z solg.
Czosnek 1 zabek 5. Dopraw kapuste do smaku | wymieszaj z posiekanym
Sél, pieprz czarny do smaku koperkiem. . . . _
mielony, cukier, 6. U_dusz_onq ka}puste; wyporcjuj i podaj z zapiekanymi
ocet z biatego wina ziemniakami puree.
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Dip szczypiorkowy

Sposéb wykonania

Surowiec Ilos¢é
Jogurt naturalny 150 g
Smietana 18% 50g
Szczypiorek Y5 pecz.
Sol, cukier do smaku

1. Jogurt naturalny wymieszaj ze $mietang.
2. Szczypiorek drobno posiekaj.
3. Wszystkie sktadniki wymieszaj i dopraw do smaku.

4. Dip wyporcjuj.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

oraz

ziemniaki puree zapiekane z migsem i marchewka,
kapusta duszona z boczkiem,

dip szczypiorkowy,

sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

przebieg procesu produkcji potraw.
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