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o PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 03
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.
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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: Roladki z serem zéitym i pieczarkami

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1

Roladki majg porownywalny ksztatt

Roladki sg poréwnywalnej wielkosci

Roladki sg cate, nie sg uszkodzone

Roladki sg opanierowane z kazdej strony

Roladki sg rownomiernie zrumienione, w zadnym miejscu nieprzypalone

Mieso roladek po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie jest surowe

Farsz jest widoczny na przekroju wszystkich roladek

O N[Ol WOW|DN

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

Rezultat 2: Ziemniaki purée

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Koper w ziemniakach jest drobno posiekany

Ziemniaki sg ugotowane, nie sg surowe

Ziemniaki purée sg rbwnomiernie wymieszane z mastem i koprem

Ziemniaki purée sg bez widocznych i wyczuwalnych grudek

2
3
4
5

Ziemniaki purée sg doprawione solg, nie za stone

Narzedzia dla nauczyStronadizych: zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Satata z ogérkiem i rzodkiewka

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1

Satata jest porwana na mate kawatki

Obrany ogérek jest pokrojony w cienkie stupki

Rzodkiewka jest pokrojona w cienkie stupki

Szczypiorek jest drobno posiekany

Warzywa sg réwnomiernie wymieszane

Suréwka jest doprawiona solg i pieprzem, nie za stona, nie za pikantna

Suréwka jest doprawiona cukrem i sokiem z cytryny, nie za stodka, nie za kwasna

O N[Ol WOW|DN

Warzywa sg polane jogurtem wymieszanym ze szczypiorkiem

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw zawierajgce roladki z serem zo6itym i pieczarkami oraz ziemniaki purée

2 |Roladki i ziemniaki wydane sg na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

3 |Roladki sg wyporcjowane po 2 sztuki na porcje

4 |Porcje ziemniakow sg porownywalnej wielkosci

5 |Roladki sg udekorowane w powtarzalny sposob grillowanymi pomidorami koktajlowymi i nacig pietruszki

6 [Satata jest wydana na talerzach ptaskich @ 19-21 cm

7 |Porcje sataty sg poréwnywalnej wielkosci

8 |Satata udekorowana jest w powtarzalny sposob papryka i gatazkg kopru

9 |Brzegi zastawy stotowej z wydanymi potrawami sg czyste i bez sladéw potraw

10 Wydane roladki i ziemniaki sg gorgce lub ciepte, a safata jest schtodzona - elementy oceniane po podniesieniu reki przez

zdajgcego
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Przebieg 1: Proces przygotowania potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt i osuszyt satate

gotowat ziemniaki od wrzgcej wody

rozbijat mieso na desce koloru czerwonego lub desce przypisanej do miesa surowego

smazyt cebule od gorgcego, niedymigcego ttuszczu, nie przypalit jej

(o270 &) I A ~ N IR GV I B \O)

panierowat roladki w kolejnosci: mgka pszenna, jajo, butka tarta

7 oceniat organoleptycznie zaprawe do suréwki stosujgc zasady bhp,
uzywat czystych sztuécoéw za kazdym razem, kiedy probowat zaprawe, nie probowat nad przygotowywang zaprawg

8 |nie dopuscit do zetkniecia sie poétproduktow i gotowych potraw z odpadkami

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

10|wrzucat wytgcznie odpady organiczne do kosza/pojemnika na odpady BIO

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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