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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.06-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
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 2 strony 1 nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ 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¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj zgodnie z recepturg dwa zestawy potraw sktadajacych si¢ z kotletow z kapusty z migsem oraz sosu
pomidorowego 1 kompotu jabtkowego.

Surowce do wykonania zadania masz juz odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg z wyjatkiem butki
tartej.

Dobierz do potraw zastawe stolowa oraz sztuéce. Potrawy wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja
zawierata gorace kotlety z sosem oraz schtodzony kompot jabtkowy.

Z.glos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoz. oraz ochrony $srodowiska.

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptura na 2 porcje

Kotlety z kapusty z miesem Spos6b wykonania
Surowce j.m. ilos¢ | 1. Przeprowadz obrobke wstegpng surowcow.
Kapusta biata g 300 | 2. Kapuste poszatkuj i ugotuj w matej ilosci wody. Po
Mieso mielone wieprzowe g 100 odcedzeniu i odcisnigciu wody drobno pokrdj.
Cebula 1 szt. g 50 3. Pokrojona w kostke cebule zeszklij na czgsci oleju
Jajo szt 1 i ostudz.
Maka ziemniaczana g 10 | 4. Migso mielone, cebule, Kapuste, jajo i make ziemniaczang
Bulka tarta g 40 dokfadnie wymieszaj- Dopraw do smaku.
Olej rzepakowy mi 60 |5 Zmasy u‘formUJ 6 owalnych kotletow porownywalnej
Natka pietruszka (3 gatazki) | peczek Ve wielkosci, Oth(_:Z_W bulce tartej 1 USrpaZ na Z%ot}{ kolor. ‘
Sol, pieprz, kminek mielony do 6. Kotlety wyporcjuj po 3 sztuki i podaj polane dywema 1_y2kam1
smaku sosu pomidorowego. Posyp posiekana natka pietruszki.
Sos pomidorowy Sposéb wykonania
Surowce j.m. ilo§¢ | 1. W czesci bulionu zagotuj koncentrat pomidorowy.
Koncentrat pomidorowy g 30 2. Z pozostalej cze$ci bulionu i maki sporzadz zawiesing
Bulion z kostki rosotowej g 200 1 zages¢ sos.
Maka pszenna g 10 3. Dodaj $mietane i dopraw do smaku.
Smietana 18% g 20 4. Pozostaty z wyporcjowania kotletow sos podaj w wybranym
Sol, pieprz, cukier do naczyniu (jedno naczynie na dwie porcje).
smaku
Kompot z jablek Sposéb wykonania
Surowce j.m. ilo§¢ | 1. Przeprowadz obrobke wstepna jabika.
Jabtko 1 sztuka g 120 | 2. Ugotuj wywar z wody, skorki z jabtka i gozdzikow.
Cukier g 30 3. Po odcedzeniu zagotuj wywar z %: cukru. _
Woda g 300 4. Dodaj pokrojone w czastki _jablk_o i gotyj do ich migkkosci.
PRI 5. Dopraw do smaku cukrem i sokiem z cytryny
Sok cytrynowy, gozdziki dok i Wyporcjuj.
Smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— kotlety z kapusty z migsem;
— S0S pomidorowy;
— kompot z jabtek;
— wyporcjowane potrawy
oraz
przebieg procesu produkcji potraw.
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