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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

. . Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem o$rodka

Numer PESEL zdajacego*®

T.06-01-15.08
Czas trwania egzaminu: 120 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swdj numer PESEL
i naklej naklejk¢ z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

- swoj numer PESEL*,

- symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

- numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujacemu czgs$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto§ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego czgse
praktyczng egzaminu (ZNCP).

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 rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy ZNCP.

7. Wykona) samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 1 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 ZNCP.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego ZNCP.

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

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajqcego tozsamosci



Zadanie egzaminacyjne
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Wykonaj 2 zestawy potraw sktadajace si¢ z gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych i suréwki z marchwi

i jabtka zgodnie z podanymi recepturami. Dobierz do potraw naczynia stolowe i sztucce, wyporcjuj

i udekoruj potrawy. Przygotowane do ekspedycji zestawy potraw pozostaw na stanowisku pracy ustawione

na blacie roboczym i zglo§ Przewodniczagcemu ZNCP poprzez podniesienie rgki gotowos¢ do ich

ekspedycji.
Na przygotowanym

stanowisku egzaminacyjnym znajdziesz odmierzone i1 odwazone surowce

i polprodukty, zdezynfekowane jaja oraz narzgdzia pracy i sprzet niezbgdny do wykonania zdania.

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

Receptura na 2 porcje gulaszu wieprzowego

Surowiec llosé [g] Sposéb wykonania
mieso wieprzowe 200 Przeprowadzi¢ obrébke wstepng miesa.
maka pszenna 10 Pokroi¢ mieso w kostke o boku 3x3 cm, posoli¢, oprészy¢ maka
smalec 30 pszenng i obsmazy¢ na czesci smalcu.
cebula 40 Podsmazone mieso przetozy¢ do rondla, podlaé wrzacg woda
koncentrat pomidorowy 10 i dusi¢ do migkkosci pod przykryciem.
sol do smaku Podsmazy¢ pokrojong w kostke cebule na pozostatym smalcu
pieprz do smaku i dodaé do miesa razem koncentratem pomidorowym.

Sporzgdzi¢ zawiesine z pozostatej maki i zagesci¢ potrawe.
Gulasz doprawi¢ do smaku.

Receptura na 2 porcje klusek kladzionych

Surowiec llosé [g] Sposob wykonania
maka pszenna 130 Z maki, jaja potaczonego z wodga, pokrojonego koperku i soli
jaja 1szt wyrobic¢ ciasto do ukazania sie pecherzykow.
koperek 0,5 peczka Uformowane kluski ugotowac.
masto 10 Odcedzi¢, pola¢ roztopionym mastem.
sal do smaku
woda do konsystenc;i

Receptura na 2 porcje surowki z marchwi i jablka

Surowiec llosé [g] Sposob wykonania
marchew 150 Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jabtka i marchwi.
jabtka 100 Rozdrobnione marchew i jabtka potaczy¢ ze Smietang
$Smietana 18% 30 i doprawié¢ do smaku.
sal do smaku
cukier do smaku
kwasek cytrynowy do smaku
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:
— gulasz wieprzowy,

kluski ktadzione,
— suréwka z marchwi i jabtka,

— naczynia stotowe 1 sztucce, ekspedycja potraw
oraz
przebieg procesu produkc;ji.
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