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Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

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.

Przygotuj uczniéw do egzStromnaa@azi®vego na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Babka ziemniaczana z migsem

1 |Babka ziemniaczana w zadnym miejscu nie jest przypalona

Babka ziemniaczana po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie jest surowa

Babka ziemniaczana z miesem ma wiasciwg konsystencije, nie jest za miekka, nie jest za twarda

Mieso w babce ziemniaczanej nie jest surowe

Wszystkie sktadniki babki ziemniaczanej sg rownomiernie wymieszane

Babka ziemniaczana jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

N O |~ ODN

W babce ziemniaczanej jest wyczuwalny smak czosnku

Rezultat 2: Sos pieczarkowy

1 |Sos pieczarkowy ma konsystencje wtasciwg dla sosu, nie jest za gesty, nie jest za rzadki

Sos pieczarkowy nie zawiera grudek nierozklejonej maki

Pieczarki w sosie sg rozdrobnione na grube wiory

W sosie pieczarkowym nie ma duzych kawatkéw cebuli

Sos pieczarkowy jest doprawiony, nie za pikantny, nie za stony

Ol B~ WOWDN

Smietana w sosie pieczarkowym nie jest zwarzona

Narzedzia dla nauczyStronadizych: zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Surowka z marchwi i brzoskwin

1

Marchew w surowce jest rozdrobniona na drobne wiéry

Brzoskwinie sg rozdrobnione w cienkie paski

Wszystkie skfadniki suréwki sg rownomiernie wymieszane

Suréwka z marchwi i brzoskwin nie podptywa syropem

2
3
4
5

Suréwka z marchwi i brzoskwin jest doprawiona, nie za stodka, nie za kwasna

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: babke ziemniaczang z miesem oraz suréwke z marchwi
i brzoskwin

Babka ziemniaczana z miesem jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach ptaskich $24-32 cm

Suréwka z marchwi i brzoskwin jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach ptaskich $19-21 cm

Sos pieczarkowy jest wyporcjowany wytgcznie w sosjerce na podstawce

Porcje babki ziemniaczanej z miesem sg udekorowane w taki sam sposob chipsem z boczku i zielong pietruszkg

Porcje babki ziemniaczanej z miesem sg porownywalnej wielkosci

Porcje suréwki z marchwi i brzoskwin sg udekorowane w taki sam sposob brzoskwinig i mietg

O (N[O |~ OOW|DN

Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez Sladéw potraw

Wyporcjowana babka ziemniaczana z miesem i sos pieczarkowy sg gorgce lub ciepte (elementy oceniane po podniesieniu
reki przez zdajgcego)

Pobierz wieceSiranay4 za&odowe.edu.pl
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Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

2 |lumyt i obrat marchew

3 |odsaczyt starte ziemniaki pozostawiajgc skrobie ziemniaczang

4 |\marchew i ziemniaki Scierat na tarce

5 |rozdrabniat boczek surowy na desce koloru czerwonego lub desce przypisanej do migsa surowego

6 |sprawdzit Swiezos¢ jaj (wybijajgc je do osobnego naczynia)

7 |sporzadzit podprawe zacierang (ucierajac ttuszcz z makg w misce) do zageszczenia sosu pieczarkowego
8 |podczas oceny organoleptycznej sosu pieczarkowego stosowat zasady bhp

9 |nie dopuscit do zetkniecia sie pétproduktow i gotowych potraw z odpadkami

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

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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