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

CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Ukfad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-03-23.06-SG
Oznaczenie kwalifikacji: HGT.02

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu
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Wypetnia egzaminator
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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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Zupa krem z brokutéw

1

Zupa ma konsystencje wtasciwg dla zupy krem, nie za rzadka, nie za gestag

Zupa jest gtadka, jednolita, bez czgstek nierozdrobnionych warzyw

Zupa nie jest przypalona

Zupa nie zawiera grudek nierozklejonej maki

Stonecznik jest uprazony

Zadne z ziaren stonecznika nie jest przypalone

i I I @ > T [ & 2 T B~ IR GO I I\

Zupa jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

Rezultat 2: Zapiekanka ziemniaczana z miesem

1

Wszystkie ziemniaki w zapiekance sg obrane

Ziemniaki w zapiekance sg pokrojone w plastry

Wszystkie plastry ziemniakéw sg poréwnywalnej grubosci

Ziemniaki w kazdej warstwie sg miekkie

Marchew w zapiekance jest rozdrobniona na grube wiory

Zielona pietruszka w zapiekance jest drobno posiekana

W zapiekance widoczne sg warstwy w kolejnosci: ziemniaki, mieso z warzywami, ziemniaki

Zapiekanka jest zapieczona z sosem
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Zapiekanka w zadnym miejscu nie jest przypalona
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Zapiekanka ziemniaczana z migesem jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Dip szczypiorkowy

1 |Szczypiorek w dipie jest drobno posiekany

Sktadniki dipu sg rownomiernie wymieszane

Dip szczypiorkowy jest doprawiony sokiem z cytryny i cukrem, nie za kwasny, nie za stodki

2
3 |Dip szczypiorkowy jest doprawiony solg i pieprzem, nie za stony, nie za pikantny
4
5

W dipie nie ma widocznych pestek cytryny

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1 Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: zupe krem z brokutow, zapiekanke ziemniaczang z miesem i dip
szczypiorkowy

Zupa krem z brokutow jest wyporcjowana wytgcznie w buliondwkach na podstawkach

Zapiekanka ziemniaczana z miesem jest wyporcjowana wytgcznie na talerzach ptaskich $24-32 cm

Dip szczypiorkowy jest wyporcjowany wytgcznie w naczyniach do dipu z podstawkami

Porcje zapiekanki ziemniaczanej z migsem sg poréwnywalnej wielkosci
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Porcje zupy krem z brokutow sg udekorowane w taki sam sposob jogurtem i prazonymi ziarnami stonecznika

7 Porcje zapiekanki ziemniaczanej z miesem sg udekorowane w taki sam sposob bazylig i zblanszowanymi pomidorami
koktajlowymi

8 |Brzegi zastawy stotowej z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladéw potraw

9 Wyporcjowana zupa krem z brokutdéw oraz zapiekanka ziemniaczana z miesem sg gorgce lub ciepte (elementy oceniane po
podniesieniu reki przez zdajgcego)
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Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt brokut i szczypiorek

warzywa w zupie rozdrabniat blenderem

kroit ziemniaki na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

sprawdzit Swiezos¢ jaja (wybijajagc je do osobnego naczynia)

sporzadzit zasmazke pierwszego stopnia do zupy (smazgc make na rozgrzanym tluszczu na patelni)

pozostaty po odwazeniu jogurt grecki umiescit w lodéwce

podczas oceny organoleptycznej dipu szczypiorkowego stosowat zasady bhp
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nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw i gotowych potraw z odpadkami
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porzadkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i zlew

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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