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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2025
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Ukfad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: TG.07-01-25.06-SG

Symbol kwalifikacji: TG.07 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01 2017

Wersja arkusza: SG

Wypetnia egzaminator

. . * N
Kod osrodka - Numer PESEL zdajgcego stanowiaka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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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 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 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

Egzaminator wpisuje T,

. . . jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Nalesniki ze szpinakiem i twarogiem

1 |Wszystkie nalesniki sg cienkie

Wszystkie nalesniki majg porownywalng wielkosé¢

Nalesniki majg ksztait rulonu zamknietego

Nadzienie w nalesnikach jest rownomiernie wymieszane, nie jest wodniste

Nalesniki sg doprawione, nie za stone, nie za pikantne

Nalesniki sg rownomiernie wysmazone

N oo | o~ WODN

Nalesniki nie sg przypalone

Rezultat 2. Sos pomidorowy

1 |Sos ma konsystencje jednorodng, bez grudek maki

2 |Smietana w sosie nie jest zwarzona

3 Smak sosu jest typowy dla sosu pomidorowego, wyrazisty, doprawiony solg, pieprzem, ale nie za stony i nie za
pikantny

4 |Sos jest zawiesisty

Rezultat 3. Suréwka z ogoérka swiezego

1 |Ogorek w suréwce jest obrany

Ogorek rozdrobniony w cienkie plastry

Smak suréwki typowy dla suréwki z ogorka, dosolony, ale nie za stony, nie za pikantny

Al WIDN

Koper w surowce drobno pokrojony i rownomiernie wymieszany
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Numer
stanowiska

Rezultat 4. Spos6b wyporcjowania i ekspedycji potraw

1 |Nalesniki podane na talerzu do dania zasadniczego

Nalesniki wyporcjowane co najmniej 2 szt. na porcje

Sos podany w sosjerce z podstawksg i tyzkg

Surdéwka podana na talerzu zakgskowym

Nalesniki wyporcjowane na poréwnywalnej wielkosci porcje

Surdéwka wyporcjowana na porownywalnej wielkosci porcje

2
3
4
5 |Dobrane sztucce: n6z i widelec stotowy
6
7
8

Wyporcjowane nalesniki i sos sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)

Przebieg 1. Proces produkcji potraw

1 |Zdajgcy wykonat obrébke wstepng ogorka, kopru

2 |Zdajacy przesiat make

3 |Zdajgcy podsmazyt czosnek, nie przypalajgc go

4 |Zdajgcy obsmazyt nalesniki od gorgcego, niedymigcego ttuszczu

5 |Zdajgcy sporzadzit zasmazke | stopnia

6 |Zdajgcy oceniat potrawy organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp

7 |Zdajacy wykorzystat wszystkie surowce z receptury, nie wyrzucat ich do Smieci, nie zostawit na stanowisku

8 Zdajgcy utrzymywe_ﬂ porzadek na stanowisku na biezgco, nie dopuscit do zetkniecia sie surowcow i gotowych
potraw z odpadami

9 |Zdajgcy po zakonczeniu prac pozostawit porzgdek na stanowisku

B gZamMINatOr ..o e ettt eneas
imig i nazwisko data i czytelny podpis

Wiecej materialow na stro%tﬁggm éty.quaminZawodowv.info




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

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




