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O PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 03
Wersja arkusza: SG 2019
Wypetnia egzaminator
Kod os$rodka — Numer PESEL zdajgcego* star':lcgjvr\riflia**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** na podstawie danych wpisanych przez zdajgcego na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego

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



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych 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 by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczacego 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 egzamibjromadb @ 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: Pulpety drobiowe z sosem chrzanowym

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Pulpety majg ksztatt kul

Pulpety sg poréwnywalnej wielkosci

Pulpety sg cate, nierozgotowane

Pulpety po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie sg surowe

Pulpety sg doprawione solg i pieprzem, nie za stone, nie za pikantne

Sos nie zawiera grudek nierozklejonej maki

Sos nie zawiera grudek zwarzonej Smietany
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W sosie jest wyczuwalny smak chrzanu

9

Sos jest doprawiony, nie za stony, nie za stodki, nie za kwasny

10

Sos ma odpowiednig konsystencje, nie jest za rzadki, nie jest za gesty

Rezultat 2: Kasza gryczana na sypko

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Kasza jest miekka

Kasza jest ugotowana na sypko

Kasza nie jest przypalona

Warzywa w kaszy sg pokrojone w drobng kostke

Kasza jest rwnomiernie wymieszana z warzywami korzeniowymi z wywaru

(o270 @ I B ~ N RN GV I B \O)

Kasza jest doprawiona wytgcznie solg, nie za stona

Narzedzia dla nauczyStronadizych: zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Suréwka z kapusty pekinskiej

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Kapusta pekinska jest drobno poszatkowana

Naé pietruszki w surowce jest drobno posiekana; dekoracja nie podlega ocenie

Marchew jest starta na grube wiory

Ogorek jest pokrojony w julienne

Sktadniki surowki sg rwnomiernie wymieszane

Surdéwka jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna, nie za kwasna

W suréwce jest wyczuwalny smak musztardy
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Suréwka nie podptywa sokiem

Rezultat 4: Sposoéb wyporcjowania i wydania potraw

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw zawierajgce pulpety drobiowe z sosem chrzanowym i kasze gryczang na sypko

Pulpety z sosem i kaszg sg wydane wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

Kasza nie jest polana sosem

Pulpety sg udekorowane w powtarzalny sposéb grillowanymi warzywami: papryka i cukinig

Pulpety sg wydane na sosie chrzanowym po 2 sztuki na porcje

Surowka jest wydana wytacznie na talerzach ptaskich @ 19-21 cm

Surdéwka jest udekorowana w powtarzalny sposob ¢wiartkami pomidorow koktajlowych i gatgzkami naci pietruszki

Porcje suréwki sg porownywalnej wielkosci
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Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladow potraw

—_
o

Wyporcjowane pulpety z sosem i kasza sg gorgce lub ciepte; elementy oceniane po podniesieniu reki przez zdajacego

Przygotuj uczniéw do egzSdtromaadazi®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

umyt i osuszyt naé pietruszki

rozdrabniat wszystkie warzywa na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

gotowat pulpety w wywarze z warzyw

optukat kasze na sicie przed gotowaniem

sprawdzit Swiezos¢ jaja; wybijajgc je do osobnego naczynia
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pozostatg po odwazeniu mase jajowg i Smietane umiescit w chtodziarce

8 podczas oceny organoleptycznej sosu chrzanowego stosowat zasady bhp;
uzywat czystych sztuécow za kazdym razem, kiedy prébowat potrawe, nie probowat nad przygotowywang potrawg

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

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

EQzZaminator .. ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis

zawodowe.edu.pl - aSdroRa & zdytania egzaminacyjne
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