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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 03

Numer PESEL zdajacego*

) . Miejsce na naklejk¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-03-17.01
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego

1.

(8]

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 bledéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki 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 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 nadzorujgcego 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: pierogi ze szpinakiem i serem twarogowym oraz

surowka z bialej kapusty.

Na przygotowanym stanowisku egzaminacyjnym znajdziesz odmierzone i odwazone surowce i potprodukty,

z wyjatkiem wody 1 oleju, oraz narzedzia pracy i sprzet niezbedny do wykonania zadania.

Dobierz do sporzadzonego zestawu zastawe stotowa 1 wyporcjuj w taki sposéb, aby kazda porcja zawierata

gorace pierogi ze szpinakiem i biatym serem oraz surowke z bialej kapusty.

Uwaga!

Zglos Przewodniczqgcemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potrawy i napoju.

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

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptury na 2 porcje

Pierogi ze szpinakiem i serem twarogowym Sposéb wykonania pierogéw ze szpinakiem i serem
Surowce j-m llos¢ twarogowym
B 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
ciasto 2. Pokrojong w drobng kostke cebule podsmaz, dodaj
Maka pszenna g 200 szp|f1ak, odparu;j wpde i (.)studz.. . .
3. Wyrdéb mase ze szpinaku i cebuli, rozdrobnionego biatego
Woda goraca mi ok. 100 sera. Dodaj czosnek i dopraw do smaku tak, aby uzyska¢
6l g do smaku pikantnly smak.
4. Sporzadz ciasto pierogowe.
nadzienie 5. Uformuj pierogi i gotuj partiami.
Szpinak mrozony rozdrobniony g 250 6. Pierogi wyporcjuj na 2 rdwne porcje i polej roztopionym
mastem.
Biaty ser potttusty g 100
Cebula g 70
Olej do podsmazenia cebuli (2 tyzki) g ok. 30
Czosnek — zgbek szt. 1
Sél, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku
wykoniczenie pierogéw
Masto do polania g 30
Surdéwka z kapusty biatej Sposob wykonania suréwki z kapusty biatej
Surowce jm. lloké 1. Przeprowad? obro.l:‘)ke V\{stepnq surowcow.
2. Kapuste poszatkuj i posél.
Kapusta biafa g 130 3. Ogérek obierz ze skorki i pokroj w kostke, posiekaj
Ogorek swiezy g 80 drobno kope‘re.k. L . -
4. Potacz sktadniki suréowki, wymieszaj i dopraw do smaku.
Koperek pecz. 1/6 5. Suréwke wyporcjuj na 2 réwne porcje.
Olej (2 tyzki) g ok. 30
Sél, cukier, sok cytrynowy do smaku
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.
Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:

— pierogi ze szpinakiem i serem twarogowym,

— suréwka z biatej kapusty,

— sposob wyporcjowania i wyekspediowania pierogow i surowki
oraz

przebieg procesu produkcji pierogow i suréwki.
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