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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.

Narzedzia dla nauczyStronaaiawych: zawodowe.edu.pl
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Lazanki z cukinia i pieczarkami

1

tazanki nie sg rozgotowane

Wszystkie tazanki majg ksztait rombu lub kwadratu

Wszystkie tazanki sg porownywalnej wielko$ci

t azanki nie sg surowe

t azanki nie sg posklejane

Cukinia jest pokrojona w julienne

Cebula jest pokrojona w kostke

Pieczarki sg pokrojone w pétplastry
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Warzywa sg uduszone, nie sg przypalone
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t.azanki z cukinig i pieczarkami sg doprawione, nie za pikantne, nie za stone

Rezultat 2: Suréwka z pomidoréw

1

Cebula w suréwce jest pokrojona w drobng kostke

Pomidory sg pokrojone w concasse (obrane ze skoéry, pozbawione gniazd nasiennych, pokrojone w kostke)

Pomidory z cebulg sg polane sosem winegret

Suréwka jest doprawiona solg i pieprzem, nie za stona, nie za pikantna

Surdéwka jest doprawiona cytryng, nie za kwasna
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Suréwka jest doprawiona suszonym oregano

Arkusz poStiena:3a@we.edu.pl
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Rezultat 3: Deser truskawkowy

1 |Truskawki nie sg wymieszane ze smietankag

Rozdrobnione truskawki majg jednolitg konsystencje, nie zawierajg kawatkow owocow

Smietanka nie rozptywa sie, utrzymuje napowietrzong strukture

Smietanka nie jest przebita (nie rozwarstwia sie)

Deser jest doprawiony, nie za stodki, nie za kwasny
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Czekolada na powierzchni deseru jest starta na drobne wiéry

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1 Przygotowane s3g 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: tazanki z cukinig i pieczarkami, surowke z pomidoréw oraz deser
truskawkowy

2 |Porcje tazanek z cukinig i pieczarkami sg poréwnywalnej wielkosci

3 [tazanki z cukinig i pieczarkami sg wyporcjowane wytgcznie na talerzach ptaskich $24-32 cm

4 Porcje tazanek z cukinig i pieczarkami sg posypane posiekang zielong pietruszkg i udekorowane w taki sam sposob
grillowanymi krgzkami cukinii

5 |Suréwka z pomidorow jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach zakgskowych

6 |Porcje surowki sg udekorowane w taki sam sposob uprazonymi pestkami dyni i Swiezg bazylig

7 |Porcje deseru truskawkowego sg wyporcjowane wytgcznie w pucharkach ustawionych na podstawkach

8 Porcje deseru truskawkowego sg wyporcjowane warstwowo, od dotu: zblendowane truskawki, bita Smietanka, gorzka
czekolada

9 |Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladow potraw

10 Wyporcjowane tazanki z cukinig i pieczarkami sg gorgce, a deser truskawkowy jest schtodzony (elementy oceniane po
podniesieniu reki przez zdajgcego)

Darmowe egzamibjromadb@ed zawodowe.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 osuszyt natke pietruszki i bazylie
3 |rozdrabniat pomidory i cukinie na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw
4 |smazyt cebule od rozgrzanego oleju
5 |do rozdrobnienia truskawek uzyt blendera
6 |przesiat make
7 |gotowat tazanki od wrzgcej wody
8 |podczas oceny organoleptycznej fazanek z cukinig i pieczarkami 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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