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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 8 porcji, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: pulpetéw
drobiowych z sosem chrzanowym, kaszy gryczanej na sypko i suréwki z kapusty pekinskiej.

Stanowisko do przygotowania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jajo zostato umyte
i zdezynfekowane. Potrzebne ilosci surowcow oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do przygotowania
potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawieral: gorace pulpety
drobiowe z sosem chrzanowym, gorgcg kasze gryczang na sypko oraz suréwke z kapusty pekinskiej.
Potrawy udekoruj w powtarzalny sposob.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Zgto$s Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny przygotowanych
i wyporcjowanych potraw.

Receptury na 8 porcji

Pulpety drobiowe z sosem chrzanowym

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania

Mieso drobiowe mielone 600 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.

Jajo 60g 2. Ugotuj wywar z warzyw korzeniowych i pokrojonej w drobng

Butka pszenna czerstwa 80g kostke cebuli. Wywar odcedz. Ugotowane warzywa

Marchew 160 g korzeniowe pozostaw do potgczenia z kaszg.

Cebula 80 g 3. Sporzqd'z' mase z’.mlelonego migsa droblowego., buiki

Pietruszka 160 g pszennej i jaja (jesli masa bedzie za rzadka, dodaj butke

tartg).

Chrzan tarty 200 g 4. 7 masv drobi Cuf : . Inei wielkosci pulpet
) y drobiowej uformuj poréwnywalnej wielkosci pulpety

Malfa pszenna 80g po 2 sztuki na porcje, obtocz w mace i ugotuj w wywarze

Smietana 18 % 120 g Z warzyw.

Butka tarta wg potrzeb | 5. Na wywarze sporzadz sos chrzanowy, zage$é go zawiesing

Papryka czerwona do dekoraciji z maki i wody, zabiel $mietang.

Cukinia do dekoracji | 6. Pulpety wyporcjuj na sosie chrzanowym, udekoruj je

Przyprawy do pulpetéw: grillowanymi kawatkami papryki i cukinii, wydaj z kaszg

sél, pieprz czarny do smaku gryczang.

mielony

Przyprawy do sosu:
s6l, cukier, cytryna

do smaku

Kasza gryczana na sypko
Surowce llosé Sposoéb wykonania
Kasza gryczana 400 g 1. PrzeprowadzZ obrébke wstepng kaszy.
Masto 40 g 2. Ugotgj kas.ze na sypko. . '
- 3. Wymieszaj kasze z pokrojonymi w drobng kostke
Sl do smaku warzywami korzeniowymi z wywaru, wyporcju;j.
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Suréwka z kapusty pekinskiej

Surowce llos¢ Sposob wykonania

Kapusta pekinska 800 ¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Marchew 200 g 2. Przygotuj sos winegret.
Ogorek 200 g 3. Odtéz 2 gatgzki naci pietruszki do dekoraciji, reszte drobno
Oliwa 180 ml posiekaj. 5 _
Nac pietruszki 30 g 4. P9§zatku1 c:]robno I:(ap_uste pe_kll_nska, doqaj ks’Fartadnabgrube
Pomidory koktajlowe do dekoragj wiéry marchew, pokrojony w julienne ogorek i rozdrobniong

TR nac pietruszki. Wymieszaj z sosem winegret.
Sal, pieprz czarny . L C . o

; 5. Suréwke wyporcjuj i udekoruj ¢wiartkami pomidorow
mielony, cytryna, do smaku

czosnek, musztarda

koktajlowych oraz gatgzkami naci pietruszki.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— pulpety drobiowe z sosem chrzanowym,

— kasza gryczana na sypko,
— suréwka z kapusty pekinskiej,
— sposbb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu przygotowania potraw.
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