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Instrukcja dla zdajgcego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,

— oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu cze$¢ praktyczng egzaminu.

. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub

inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespolu nadzorujacego czgsé praktyczng
egzaminu.

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 zakoficzenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. 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 sie 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.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj po trzy zestawy potraw sktadajacych si¢ z: kotletow z soczewicy i migsa, sosu szczypiorkowego

oraz rzodkiewek na goraco, zgodnie z zamieszczonymi recepturami. Stanowisko do wykonywania potraw

masz przygotowane: surowce odwazone i odmierzone zgodnie z receptura, jaja zdezynfekowane. Dobierz

zastawe stotowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata dwa kotlety, sos i rzodkiewki.

Gorace potrawy podaj w wybranych naczyniach, podaj do nich sztuéce.

Z.gto$ Przewodniczacemu ZNCP poprzez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potraw.

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

Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 3 porcje

Kotlety z soczewicy i miesa

Surowce j-m. llosé
topatka wieprzowa b/k g 150 Sposoéb wykonania kotletow.
Soczewica zielona g 50 1. Przeprowad? obrébke wstepna surowcow.
Woda mi 150 2. Soczewice mocz w 150 ml letniej wody przez 15 minut,
nastepnie ugotuj w tej wodzie.
Butka czerstwa szt. V2 3. Namocz czerstwg butke w mleku.
Mleko ml 100 |4. Zmiel ostudzong soczewicg, migso, odcisnigtg butke i podsmazong
cebule.
Cebula g 20 5. Wyrdb mase mielong z jajem i przypraw do smaku. Podziel na
Butka tarta g 20 6 réwnych czesci.
_ 6. Uformuj owalne kotlety, panieruj, usmaz na ztocisty kolor.

Olej ml 50 .

7. Kotlety wyporcjuj.
Jaja szt. 1
Sél, pieprz do smaku

Sos szczypiorkowy
Surowce j.m. lloéé Sposoéb wykonania sosu szczypiorkowego.

Wywar jarski ml 240 1. Przeprowad? obrébke wstepng surowcow.
Szczypiorek peczek 1 2. Wykonaj podprawe zacierana.

3. Pofacz podprawe z wywarem i zagotuj.
Maka pszenna 8 10 4. Dodaj szczypiorek i gotuj sos 2-3 minuty.
Masto g 10 5. Do sosu dodaj zahartowang Smietane.
. ) 6. Dopraw sos do smaku.
Smietana 18% ml 20 7. Sos wyporcjuj na 3 réwne porcje.
Sél do smaku
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Rzodkiewki na gorgco

Surowce j-m. llos¢
Rzodkiewka peczek 1
Masto g 50

z%
Sok z cytryny cytriny
Butka tarta g 20
S4l, cukier do smaku

Sposdb wykonania rzodkiewek na goraco.

Przeprowadz obrébke wstepna rzodkiewek.

Na suchej patelni zrumien butke tartg na ztoty kolor.

Rozpus¢ masto w rondelku.

Zagotuj osolong wode z mastem, cukrem i sokiem z cytryny.
Rzodkiewki przekrdj na pot, gotuj od wrzacej wody 1+2 min.
Odcedz.

6. Wyporcjuj rzodkiewki, posyp zrumieniong butkg i polej mastem.

vnkhwNPE

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegac¢ beda 4 rezultaty
— kotlety z soczewicy i migsa,

— sos szczypiorkowy,

— rzodkiewki na goraco,

— sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw: kotletow i sosu.
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