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EGZAMINACYJNA

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

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

Numer PESEL zdajacego*

T.06-01-20.06-SG
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020
CZESC PRAKTYCZNA 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.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujacemu.

4. 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.

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.
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Powodzenia!

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



Zadanie egzaminacyjne

Zgodnie z zamieszczonymi recepturami, wykonaj 2 zestawy potraw sktadajacych si¢ z: piersi z kurczaka
duszonej z selerem, kopytek ziemniaczano-buraczanych i marchwi duszonej z jabtkiem.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie z receptura.
Make pszenng i olej rozwaz na stanowisku sam.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
gorace: duszong piers z kurczaka, kopytka 1 marchew z jabtkiem.

Potrawy podaj w wybranych naczyniach i podaj do nich sztucce.

Z.glo$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

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

zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptura na 2 porcje

Piers$ z kurczaka duszona z Sposob wykonania
selerem
Surowce Ilosé [0] 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Piers z kurczaka 160-200 2. Pier$ z kurczaka przekrdj na dwa poréwnywalnej
Seler 60 wielkosci filety.
Olej 30 3. Pokrojone w drobna kostke cebule i seler
Cebula ¥ szt 50 podsmaz na oleju, dqdaj filety i du$ do miekkosci.
4. Dodaj podprawe zacierang sporzadzong z masta
Masto 10 . : .
Maka pszenna 10 i maki. Zagotuj. .
qxa ps . 5. W razie potrzeby dolej wody do sosu lub go
Natka pletruszkl (2 % peozka zredukuj do odpowiedniej gestosci. Dopraw do
gatgzki) smaku.
Sol, pieprz, sok do smaku 6. Duszong pier$s wyporcjuj i udekoruj posiekang
cytrynowy natkga pietruszki.
Kopytka ziemniaczano-buraczane Sposob wykonania
Surowece Ilos¢ [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Ziemniaki 200+250 2. Ugotuj ziemniaki i przecis$nij przez praske.
Maka pszenna 100+120 3. Buraki zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.
Maka 20 4. Sporzadz na stolnicy ciasto z ziemniakow,
ziemniaczana burakow i1 pozostatych sktadnikow.
Jajo v, szt 5. Uformuj kopytka i ugotuj.
Buraki ugotowane 120 6. Ugotowane kopytka wyporcjuj i podaj z duszong
S6l do smaku piersia z kurczaka.
Marchew duszona z jabtkiem Sposéb wykonania
Surowce Tlos¢ [g] 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Marchew 90 2. Marchew i jabtko zetrzyj na tarce o duzych
Jabtko 120 oczkach.
Cebula % szt. 50 3. Pokrojong w drobng kostke cebule podsmaz na
Masto 10 masle.
Sol, cukier, sok do smaku 4. Polacz z marchwig i jabtkiem. Du$ z niewielka
cytrynowy iloscig wody do odparowania ptynu i dopraw do
smaku.
5. Wyporcjuj.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:

pier$ z kurczaka duszona z selerem,
kopytka ziemniaczano-buraczane,
marchew duszona z jabtkiem,

sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

przebieg procesu produkcji potraw.
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