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o PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG 2019
Wypetnia egzaminator
Kod os$rodka — Numer PESEL zdajgcego* star':lgvr\:?;:a**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri 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
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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: Krokiety z kaszg gryczang i biatym serem

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Wszystkie krokiety majg podobny ksztatt

Wszystkie krokiety majg porownywalng wielkosé

Wszystkie krokiety majg ksztatt rulonu zamknigtego

Krokiety sg cate, nie sg rozerwane/popekane

Krokiety sg rownomiernie zrumienione, w zadnym miejscu nie sg przypalone

Panierka przylega do powierzchni krokietéw

Sktadniki nadzienia sg réwnomiernie wymieszane

O | N[O~ WOIDN

Cebula w nadzieniu jest usmazona, nieprzypalona

9

Kasza w nadzieniu jest miekka

10

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

Rezultat 2: Sos pieczarkowy

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Pieczarki sg pokrojone w potplastry

Cebula jest usmazona, nieprzypalona

Smietana w sosie nie jest zwarzona

Sos ma wtasciwg konsystencje, nie za rzadki, nie za gesty

Sos nie zawiera grudek maki

Sos nie jest przypalony

N | O~ O|DN

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

Przygotuj uczniéw do egzStronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Kisiel pomaranczowo-marchwiowy

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

W kisielu sg widoczne drobne wiéry marchwi

Kisiel jest jednolity, sktadniki sg rwnomiernie wymieszane

Kisiel nie jest za rzadki, nie za gesty

Kisiel nie zawiera grudek maki

Marchew w kisielu jest ugotowana, miekka

Kisiel jest 0 smaku pomaranczowo-marchwiowym

N oo~ ODN

Kisiel jest doprawiony, nie za stodki, nie za kwasny

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Przygotowane sg dwa zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera krokiety z kaszg gryczang i biatym serem i kisiel pomaranczowo
-marchwiowy

Krokiety sg wydane wytgcznie na talerzach ptaskich g 24-32 cm

Kisiel jest wyporcjowany wytgcznie w pucharkach i wydany na podstawkach

Krokiety sg wyporcjowane po 2 sztuki na porcje

Sos jest wyporcjowany wieloporcjowo wytgcznie w sosjerce i wydany na podstawce z tyzkg do sosu

Porcje kisielu sg poréwnywalnej wielkosci

Brzegi zastawy stotowej z wydanymi potrawami sg czyste i bez sladow potraw

Porcje kisielu sg udekorowane w powtarzalny sposob filetami pomaranczy i listkami miety

2
3
4
5
6
7
8
9

Porcje krokietow sg udekorowane w powtarzalny sposéb grillowanymi pomidorami koktajlowymi i nacig pietruszki

10

Wydane krokiety i sos sg gorace lub ciepte, a kisiel jest schtodzony — elementy oceniane po podniesieniu reki przez zdajgcego

Wiecej materiatovdtropadzns zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Przebieg 1: Proces przygotowania potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt wszystkie warzywa i pieczarki

rozdrabniat warzywa i pieczarki na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

ptukat kasze

smazyt nalesniki na patelni do nalesnikéw

sparzyt pomarancze

N[ oo~ DN

obsmazat krokiety na gorgcym, niedymigcym ttuszczu

8 oceniat organoleptycznie sos stosujgc zasady bhp, uzywat czystych sztué¢coéw za kazdym razem, kiedy probowat potrawe, nie
probowat nad przygotowywang potrawg

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

10 porzadkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu przygotowania i po wydaniu potraw umyt kuchenke i blat
roboczy

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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