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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-01-15.08
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01

Rok 2015
KRYTERIA 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 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Gulasz wieprzowy

1

Migso w gulaszu rozdrobnione w kostke (elementy o zblizonej wielkos$ci).

2

Migso mig¢kkie, nieprzypalone.

W sosie brak obecnosci nierozklejonej maki.

Sos o konsystencji odpowiedniej dla gulaszu.

Gulasz ma smak lekko pikantny.

Gulasz jest odpowiednio stony (dosolony, ale nieprzesolony).

Rezultat 2. Kluski kladzione

1

Kluski ktadzione sg podobnej wielkosci.

2

Kluski ktadzione sg migkkie.

Kluski ktadzione sg ugotowane.

Kluski ktadzione nie sg posklejane.

W kluskach widoczny jest drobno posiekany koperek.

Kluski ktadzione sg odpowiednio stone (dosolone, ale nieprzesolone).
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stanowiska

Rezultat 3. Suréwka z marchwi i jablka

1

Jablka w suréwce sg rownomiernie rozdrobnione (bez skorki).

2

Marchew rozdrobniona jest na grube wiorki.

Suréwka wymieszana jest rownomiernie.

Jabtka nie $§ciemnialy.

Suréwka nie jest za stodka, nie za kwasna, nie za stona.

6

Surowka nie podptywa sokiem.

Rezultat 4. Naczynia stolowe i sztuéce, ekspedycja potraw

1

Gulasz wieprzowy i kluski ktadzione podane sa na talerzu do dania zasadniczego.

2

Podany jest widelec i n6z stotowy do positku.

Suréwka z marchwi i jabtka podana jest oddzielnie na talerzu zakaskowym.

Kluski ktadzione nie sg polane gulaszem wieprzowym.

Porcje gulaszu wieprzowego w kazdej potrawie majg porownywalng ilo§¢ migsa.

Brzegi naczyn nie s3 pobrudzone potrawa.
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Przebieg 1. Proces produkcji

1

Zdajacy rozgrzat thuszcz przed podsmazeniem wieprzowiny, nie spalit go.

2

Zdajacy przetrzymywal nietrwale surowce i suroéwke w lodowce.

Zdajacy sprawdzil $wiezo$¢ jaja.

Zdajacy myt rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Zdajacy dokonal obrobki wstepnej warzyw, przesial make.

Zdajacy dbal o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zestawu obiadowego.

Zdajacy dobral prawidtowo wielkos¢ palnika do wielko$ci uzywanych naczyn.

Zdajacy nie wyrzucat surowcow, potproduktéw, gotowych potraw do $mieci.

EgZaminator ........o.oiuitii i

imig i nazwisko

Strona 4 z 4

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

data i czytelny podpis






