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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢
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Egzaminatorze!
— Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
— Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane 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 byé 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.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrat@ibang klas i generowanie egzaminéw


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Kotlety z kapusty i miesa

1

Kotlety sg ksztattu owalnego

Kotlety majg porownywalng wielko$¢

Kotlety po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie sg surowe

Kotlety w Zzadnym miejscu nie sg przypalone

Kotlety sg doprawione, nie za pikantne, nie za stone

Kotlety nie sg za twarde

Kapusta w kotletach jest drobno poszatkowana, nie wystaje poza uformowany ksztatt kotleta
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Kotlety nie rozpadaja sie

Rezultat 2: Sos pieczarkowy

1

Sos ma konsystencje wiasciwg dla sosu, nie jest za gesty, nie jest za rzadki

Sos nie zawiera grudek maki

Pieczarki sg rozdrobnione w pétplastry

Sos jest doprawiony, nie za pikantny, nie za stony

2
3
4
5

Sos nie zawiera grudek zwarzonej $mietany
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Rezultat 3: Kisiel czekoladowy

1

Kisiel czekoladowy ma konsystencje jednolitg, bez grudek nierozklejonej maki

Kisiel nie jest przypalony

Kisiel ma konsystencje wtasciwg dla kisielu, nie jest za rzadki, nie jest za gesty

Kisiel ma wyczuwalny czekoladowy smak

Ptatki migdatowe sg uprazone

2
3
4
5
6

Zaden pfatek migdatowy nie jest przypalony

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane s3 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: kotlety z kapusty i miesa, sos pieczarkowy oraz kisiel
czekoladowy

2 |Kotlety z kapusty i miesa sg wyporcjowane wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

3 |Kotlety z kapusty i miesa sg utozone na sosie pieczarkowym

4 |Porcje kotletow z kapusty i miesa sg udekorowane w taki sam sposéb zielong pietruszkg i czerwong paprykag

5 |Kotlety z kapusty i miesa sg wydane po 3 sztuki na porcje

6 |Kisiel czekoladowy jest wyporcjowany wytgcznie w pucharkach ustawionych na podstawkach

7 |W wyporcjowanym Kisielu widoczne sg trzy warstwy: kisiel, warstwa ptatkow z miodem i orzechami, kisiel

8 |Porcje kisielu czekoladowego sg udekorowane w taki sam sposob ptatkami migdatowymi i truskawkami

9 |Brzegi zadnej zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami nie sg pobrudzone

10 Wyporcjowane kotlety z kapusty i miesa oraz sos pieczarkowy sg gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki

przez zdajgcego)

Narzedzia dla nauczyStronadb@gych: zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt pieczarki i papryke czerwong

rozdrabniat cebule i kapuste na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

ugotowat kapuste przed dodaniem do miesa

smazyt kotlety od rozgrzanego oleju

dobrat rondel z pokrywka do duszenia warzyw do sosu pieczarkowego

sporzadzit zawiesing z czesci mleka i mgki ziemniaczanej do zageszczenia kisielu
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podczas oceny organoleptycznej sosu pieczarkowego stosowat zasady bhp (nie wkfadat do potrawy tyzki, ktérg wczesniej
prébowat potrawy, nie prébowat nad sporzgdzang potrawg)

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

10|porzadkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i blat roboczy
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imie i nazwisko data i czytelny podpis
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