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Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne



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.

zawodowe.edu.pl - aSdroRa Z z@tania egzaminacyjne
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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: Pieczona piers kaczki i sos pomaranczowy

1 |Skora piersi kaczki jest zrumieniona, nieprzypalona w zadnym miejscu

Piers kaczki po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie jest surowa

Mieso jest soczyste

Mieso jest doprawione solg i pieprzem, nie za stone, nie za pikantne

W miesie wyczuwalny jest rozmaryn i czosnek

Sos ma kolor pomaranczowy, nie brgzowy

Sos jest jednolity, nie zawiera kawatkdéw cebuli i owocow

Sos jest doprawiony solg i imbirem, nie za stony, nie za pikantny

O[O N[O | ™D

Sos jest doprawiony miodem, nie za stodki

—_
o

Sos nie jest gorzki

Arkusz poStiena:3na @we.edu.pl
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Rezultat 2: Kopytka z nacia pietruszki

1

Kluski majg porownywalng wielko$c¢ i ksztatt typowy dla kopytek

Kopytka przekrojone w dowolnym miejscu sg ugotowane, nierozgotowane

Kopytka sg miekkie (egzaminator powinien sprawdzi¢ ich miekkos$¢ wybiérczo)

Kopytka nie sg posklejane

Kopytka przekrojone w dowolnym miejscu nie zawierajg grudek ziemniakow

Naé pietruszki w kopytkach jest drobno posiekana

N/ oo |~ ODN

Kopytka sg doprawione wytgcznie solg, nie za stone

Rezultat 3: Carpaccio z burakow

1

Wszystkie buraki w potrawie sg obrane

Buraki sg pokrojone w cienkie plastry (ok. 1-2 mm)

Buraki sg wymieszane z sosem winegret

Ser mozzarella jest pokrojony w ¢wiartki

Bazylia w sosie jest drobno posiekana

Carpaccio z burakéw jest doprawione solg i pieprzem, nie za stone, nie za pikantne

Carpaccio z burakéw jest doprawione sokiem z cytryny, nie za kwasne

O N[Ol |~ WO|DN

W carpaccio z burakéw jest wyczuwalny czosnek
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Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: pieczong piers kaczki na sosie pomaranczowym, kopytka z nacig
pietruszki oraz carpaccio z burakéw

Pieczona piers kaczki jest wyporcjowana razem z kopytkami wytgcznie na talerzach ptaskich g 24-32 cm

Carpaccio z burakow jest wyporcjowane wytgcznie na talerzach ptaskich g 19-21 cm

W kazdej porcji dania gtébwnego sg 4 plastry piersi kaczki

Porcje kopytek sg poréwnywalnej wielkosci

(o270 ) I B =N IR GO B \©)

Porcje carpaccio z burakéw sg poréwnywalnej wielkosci

Porcje dania gtdwnego sg udekorowane w powtarzalny sposob grillowanymi pomidorami koktajlowymi i nacig
pietruszki

Porcje carpaccio z burakdéw sg udekorowane w powtarzalny sposob serem i bazylig

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

10

Wyporcjowana piers$ kaczki na sosie pomaranczowym i kopytka z nacig pietruszki sg gorgce lub ciepte (elementy oceniane po

podniesieniu reki przez zdajacego)

Przygotuj uczniéw do egztronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Proces przygotowania potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

oczyscit pier$ kaczki z resztek pierza (jezeli byty) i umyt mieso pod biezgcg wodg

skére piersi nacigt w kratke

smazyt piers kaczki na patelni odpowiedniej wielkosci

kroit upieczone mieso na desce koloru brgzowego lub desce przypisanej do miesa po obrébce termicznej

sprawdzit Swiezos¢ jaja (wybijajagc je do osobnego naczynia)

N[ oo~ DN

pozostatg po odwazeniu czesc¢ jaja zabezpieczyt w lodéwce

8 podczas oceny organoleptycznej carpaccio z burakéw stosowat zasady bhp (uzywat czystych sztuécédw za kazdym razem,
kiedy prébowat potrawe, nie prébowat nad przygotowywang potrawg)

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

10 |porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, a po przygotowaniu potraw i ich wydaniu umyt kuchenke i blat roboczy

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btraf@itag klas i generowanie egzaminéw
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