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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-03-16.01
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 03

Rok 2016
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 i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Pulpety drobiowe w sosie koperkowym

1 |Pulpety maja poréwnywalna wielko$¢, okragly ksztalt.

2 |Pulpety maja jednolity przekroj, sktadniki sg rownomiernie wymieszane.

3 |Pulpety nie rozpadaja si¢, nie sg surowe.

4 |Pulpety sa dosolone, nie za stone, nie za pieprzne.

5 |Sos bez widocznych grudek maki.

6 |Smak sosu jest typowy dla sosu koperkowego.

7 |Gestos¢ typowa dla sosu — nie jest za rzadki, nie jest za gesty.

Rezultat 2. Ryz na sypko

1 |Ryz ugotowany, nietwardy.

2 |Ryz rozsypany, nieposklejany.

3 |Ryz nie za stony — dosolony, nieprzypalony.
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Rezultat 3. Brokul z wody

1

Brokut jest jedrny, nierozgotowany.

2

Brokut jest dosolony, nie za stony.

3

Brokut jest polany roztopionym mastem.

4

Roztopione masto jest nieprzypalone.

Rezultat 4. Naczynia i sztuéce do ekspedycji potraw

1

Pulpety w sosie koperkowym podane z ryzem na talerzach do dania zasadniczego.

2

Brokut podany na talerzach zakgskowych.

3

Dobrane sztuéce — n6z i widelec stotowy duzy.

Rezultat 5. Wyporcjowane potrawy

1

Potrawy ulozone sg w centralnej czesci talerza, brzegi talerzy czyste.

2

Pulpety wyporcjowane po 2 szt. na jednym talerzu.

Ryz wyporcjowany z pulpetami na jednym talerzu.

Pulpety polane sa sosem koperkowym.

Na kazdym talerzu zakgskowym znajduje si¢ porownywalna ilo$¢ brokuta.

Wyporcjowane potrawy sag gorace lub ciepte.
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Przebieg 1. Proces produkcji potraw

1

Zdajacy gotowal brokul od wrzacej wody.

2

Zdajacy wykonatl obrobke wstepna ryzu.

Zdajacy umyt i odsaczyt koperek.

Zdajacy sprawdzit §wiezo$¢ jaj.

Zdajacy dobrat wielko$¢ garnka do gotowania czterech pulpetow.

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

Zdajacy do sporzadzenia zawiesiny uzywat trzepaczki rozgowe;.

Zdajacy dbat o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zestawu obiadowego — drogi czyste nie krzyzowaty si¢ z brudnymi.

Zdajacy wykorzystat chtodziarke do przechowywania zywnosci tatwo psujacej si¢, zamrazarke do przechowywania mrozonki.

Egzaminator

imie i nazwisko
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