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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-02-16.05
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 02

Rok 2016
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione

do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli

Rezultat 1. Krokiety z kasza gryczana i bialym serem

1

Wszystkie krokiety maja podobny ksztatt, porownywalng wielkos¢.

2

Krokiety maja ksztatt rulonu zamknietego.

3

Nadzienie krokietéw jest rOwnomiernie wymieszane.

4

Krokiety sa doprawione (dosolone, nie za stone).

5

Krokiety sa rdwnomiernie obsmazone, nieprzypalone.

Rezultat 2. Dip z rzodkiewkq

1

Konsystencja dipu jest jednolita, rzodkiewka jest rownomiernie wymieszana.

2

Rzodkiewka jest starta na tarce o grubych oczkach.

3

Dip nie jest przesolony, smak typowy dla dipu z rzodkiewki.

Rezultat 3. Kisiel czekoladowy

1

Kisiel jest jednorodny, bez grudek.

2

Kisiel ma charakterystyczny smak.

Kisiel ma charakterystyczng konsystencje, nie za rzadka, nie za ggsta.

Kisiel podany wystudzony.
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli

Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

Krokiety podane na talerzu do dania zasadniczego.

Krokiety wyporcjowane w ilosci co najmniej 2 szt. na porcje.

Dip podany w sosjerce (lub malej salaterce) na talerzyku z tyzeczka.

Kisiel podany w kompotierce lub pucharku na podtalerzyku.

Dobrane sztuéce: ndz i widelec stolowy, tyzeczka do kisielu.

Krokiety wyporcjowane na porownywalnej wielkosci porcje.
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Kisiel i dip wyporcjowane na porownywalnej wielkosci porcje.

8 |Wyporcjowane krokiety sa gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Proces produkeji potraw

1 |Zdajacy wykonat obrobke wstepna kaszy i cebuli.

Zdajacy dobral wielko$¢ palnika do wielko$ci naczyn.

Zdajacy podsmazyt cebule — do odparowania wody, nie przypalit jej.

Zdajacy obsmazyt krokiety od goracego, niedymigcego thuszczu.

Zdajacy dobrat wielko$¢ patelni do smazenia potproduktow.

Zdajacy ocenial potrawe organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.

Zdajacy wykorzystal wszystkie surowce z receptury, nie wyrzucat ich do $mieci.

Zdajacy zakrecal wode i gaz, gdy z nich nie korzystat.
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Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.

Egzaminator ......o.oiii i e

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis




