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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Pierogi ze szpinakiem i serem typu feta

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1 |Pierogi majg poréwnywalny ksztatt

Wszystkie pierogi sg cate, nierozlepione

Zaden pierdg nie jest sklejony z innym

Ciasto pierogowe jest miekkie

Pierogi po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie sg surowe

Sktadniki farszu sg rownomiernie wymieszane

Cebula i szpinak w farszu nie sg przypalone

O (N[Ol |~ W |DN

Farsz jest doprawiony, pikantny, nie za stony

Rezultat 2: Dip ogérkowy

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Koper w dipie jest drobno posiekany

Ogorek jest obrany

2
3 [Sktadniki dipu sg rownomiernie wymieszane
4

Dip jest doprawiony, ma wyczuwalny smak ogorkow, nie za stony, nie za pikantny

Przygotuj uczniéw do egzstronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Suréwka z warzyw mieszanych

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1

Papryka i cebula sg rozdrobnione w drobng kostke

Cukinia jest rozdrobniona w cienkie stupki

Ogodrek kiszony jest rozdrobniony w cienkie stupki

Marchew jest obrana

Marchew jest rozdrobniona na grube wiory

Suréwka jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

Sktadniki suréwki sg rownomiernie wymieszane

O N[Ol ™MW DN

Suréwka nie podptywa sokiem

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1

z warzyw mieszanych

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: pierogi ze szpinakiem i serem typu feta, dip ogérkowy i suréwke

Pierogi ze szpinakiem i serem typu feta sg wyporcjowane po minimum 6 szt. na porcje

Dip ogorkowy jest wyporcjowany wytgcznie w miseczkach do dipu z podstawkami

Brzegi miseczek do dipu nie sg pobrudzone potrawami

Suréwka z warzyw mieszanych jest wyporcjowana wylgcznie na talerzach zakgskowych

Pierogi ze szpinakiem i serem typu feta sg wyporcjowane wytgcznie na talerzach do dania zasadniczego

N[ oo~ DN

Brzegi talerzy zakgskowych nie sg pobrudzone potrawami

Pierogi ze szpinakiem i serem typu feta w obu porcjach sg polane mastem i udekorowane w taki sam sposéb pomidorami
koktajlowymi i pietruszkg zielong

Suréwka z warzyw mieszanych w obu porcjach jest udekorowana w taki sam sposob paprykg czerwong i listkami bazylii

10

Wyporcjowane pierogi ze szpinakiem i serem typu feta sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez
zdajgcego)

zawodowe.edu.pl - aStroR@ Kk zdytania egzaminacyjne
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Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

2 lumyt i osuszyt koper i bazylie

3 |rozdrabniat cukinie i marchew na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

4 |smazyt cebule od rozgrzanego oleju

5 |rozdrabniat ogdrka $wiezego do dipu na grubych oczkach tarki

6 |przesiat mgke

7 |gotowat pierogi od wrzgcej, osolonej wody

8 |podczas oceny organoleptycznej suréwki z warzyw mieszanych stosowat zasady bhp

9 |nie wyrzucat surowcow/potproduktéw/wyroboéw gotowych do odpaddw

10|porzadkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i zlew

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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