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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

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

T.06-03-18.06
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 zgto$ 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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Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami, wykonaj 2 zestawy potraw skladajacych si¢ z krokietow
ziemniaczanych z pieczarkami, sosu mysliwskiego 1 sur6wki z warzyw mieszanych.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane: surowce odwazone i odmierzone zgodnie z receptura
z wyjatkiem buiki tartej. Cebulg wykorzystaj po 72 sztuki do sosu 1 suréwki.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowg, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
gorgce krokiety ziemniaczane z pieczarkami i schlodzong surowke z warzyw mieszanych. Goracy sos
mysliwski podaj wieloporcjowo. Podaj do potraw sztucéce.

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

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

Receptura na 2 porcje

Krokiety ziemniaczane z pieczarkami Sposob wykonania krokietéw ziemniaczanych z pieczarkami
Surowce loéé [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepna surowcow.
Ziemniaki ugotowane w skérkach 2. P.|ecza.rk| .zetr.zyj na tarce o duzych oczkth.
(stare) 300 3. Ziemniaki zmiel w maszynce elektrycznej.
4. Sporzadz ciasto ziemniaczane z pieczarkami.
Maka pszenna 120 5. Dopraw do smaku.
Butka tarta 20 6. Uformuj 10 réwnych krokietdw dtugosci ok. 10 cm i grubosci
Maka 7i . 10 2 cm obtocz je w bufce tartej i usmaz na ztoty kolor.
dka ziemniaczana 7. Krokiety podaj w 2 réwnych porcjach.
Masa jajeczna 20
Pieczarki 100
Olej 50
Sél, pieprz do smaku
Sos mysliwski Sposoéb wykonania sosu mysliwskiego
Surowce loéé [g] 1. Przeprowad? obrébke wstepng surowcow.
- - 2. Ogorek i kietbase pokroj w cienkie stupki.
Kietbasa np. torunska 100 3. Cebule pokréj w drobng kostke, zrumien na oleju i podsmaz
Ogorek kiszony 20 z kietbasa.
4. Zages¢  zawiesing, dodaj koncentrat pomidorowy
1,
Cebula (7 szt.) 35 i rozdrobniony ogérek.
Koncentrat pomidorowy 10 5. Zredukuj sos do wymaganej gestosci.
6. Dopraw do smaku.
Maka pszenna 10 7. Sos podaj w naczyniu wieloporcjowym.
Olej 20
Sél, pieprz do smaku
Woda 200
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Suréwka z warzyw mieszanych

Sposdb wykonania suréwki z warzyw mieszanych

Surowce llos¢ [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

w stupki.

. Rozdrobnij w drobng kostke papryke i cebule.
. Wymieszaj rozdrobnione warzywa, potgcz je z sosem

i dopraw do smaku.

. Suréwke wyporcjuj na 2 réwne czesci.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:
— krokiety ziemniaczane z pieczarkami,

— sos mysliwski,

— suréwka z warzyw mieszanych,

— sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

oraz
przebieg procesu produkcji potraw.
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