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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.

Darmowe egzamibjroma d & 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: Zapiekanka z kaszy jeczmiennej i warzyw

1

Zapiekanka jest zwarta, nie rozpada sie

Kasza w zapiekance nie jest przypalona

Kasza w zapiekance jest miekka (egzaminator powinien sprawdzi¢ miekkosé wybidrczo)

Sktadniki zapiekanki sg rownomiernie wymieszane

Natka pietruszki w zapiekance jest drobno rozdrobniona

Papryka jest pokrojona w drobng kostke

Warzywa sg miekkie, nie sg przypalone

W zapiekance jest widoczny zielony groszek

O[O N[O | ™D

Zapiekanka jest doprawiona, nie za pikantna, nie za stona

Rezultat 2: Sos serowy

1

Sos serowy ma konsystencje wtasciwg dla sosu, nie jest za gesty, nie jest za rzadki

W sosie nie ma kawatkdw nierozpuszczonego sera

W sosie nie ma kawatkdéw cebuli

Sos serowy nie jest przypalony

2
3
4
5

Sos jest doprawiony, nie za pikantny, nie za stony

Pobierz wieceSiranay3 zalodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Jabtko z sosem czekoladowym

1

Jabtko jest obrane, pozbawione gniazda nasiennego

Jabtko jest podzielone na pot

Jabtko jest miekkie, nie jest rozgotowane

Jabtko jest polane sosem czekoladowym

Jabtko nie podptywa syropem

Sos jest jednolity, nie zawiera grudek czekolady

Ptatki migdatéw sg uprazone

Ptatki migdatéw nie sg przypalone

O |l N[Ol | ] W|DN

W jabtku jest wyczuwalny smak cynamonu

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: zapiekanke z kaszy jeczmiennej i warzyw, jabtko z sosem
czekoladowym

Porcje zapiekanki sg porownywalnej wielkosci

Zapiekanka jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

Porcje zapiekanki sg udekorowane w taki sam sposéb swiezg bazylig i grillowanymi pomidorami koktajlowymi

Sos serowy jest wyporcjowany wieloporcjowo wytgcznie w sosjerce na podstawce

Porcje jabtka z sosem sg wyporcjowane wytgcznie na talerzach ptaskich @ 19-21 cm

Porcje jabtka z sosem sg udekorowane w taki sam sposob ptatkami migdatow i mietg

0 N[O | B~ OOW|DN

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

Wyporcjowana zapiekanka z kaszy jeczmiennej i warzyw oraz sos serowy sg gorgce (elementy oceniane po podniesieniu reki

przez zdajgcego)
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Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt i osuszyt natke pietruszki i Swiezg bazylie

rozdrabniat papryke i cukinie na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

rozdrobnit cukinie w julliene

sprawdzit Swiezos¢ jaja (wybijajagc je do osobnego naczynia)

pozostaty po odwazeniu ser topiony umiescit w lodéwce

N[ oo~ DN

gotowat kasze od wrzgcej wody

8 podczas oceny organoleptycznej masy z kaszy z warzyw stosowat zasady bhp (nie wktadat do potrawy tyzki, ktérg wczesniej
prébowat potrawy, nie prébowat nad sporzadzang potrawg)

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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