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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie arkusza: TG.07-01-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.07
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

— Numer PESEL zdajgcego*

Numer
stanowiska

Dzi

en

Miesigc

Rok

* 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,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Gulasz wieprzowy

1

Mieso w gulaszu rozdrobnione w kostke (elementy o zblizonej wielkosci)

Mieso miekkie, nie przypalone.

W sosie brak obecnosci nierozklejonej maki.

Sos o konsystencji odpowiedniej dla gulaszu.

Gulasz ma smak lekko pikantny, widoczny drobno pokrojony koperek.
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Gulasz jest odpowiednio stony (dosolony, nieprzesolony)

Rezultat 2: Kluski kladzione

-_—

Kluski ktadzione sg wyrownanej wielkosci.

Kluski ktadzione sg miekkie.

Kluski kladzione sg ugotowane.

Kluski ktadzione nie sg posklejane.

W kluskach koncentrat pomidorowy réwnomiernie rozprowadzony.
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Ktuski ktadzione sg odpowiednio stone (dosolone, nieprzesolone)
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Marchew duszona

Marchew jest rownomiernie rozdrobniona.

Marchew jest nie za miekka, nie za twarda.

Brak widocznej zwarzonej Smietany.

Potrawa jest nie za rzadka, nie za gesta.

Potrawa nie jest za stodka, nie za kwasna, nie za stona.
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Marchew nie jest przypalona.

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1

Gulasz wieprzowy i kituski kladzione podane sg na talerzu do dania zasadniczego.

Podany jest widelec i n6z stotowy do positku.

Marchew duszona podana jest oddzielnie na talerzu zakgskowym.

Ktuski ktadzione nie sg polane gulaszem wieprzowym.

Porcje gulaszu wieprzowego w kazdej potrawie majg poréwnywalng ilos¢ migsa.
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Brzegi naczyn nie pobrudzone potrawg.
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przebieg procesu produkcji potraw

1 |Zdajacy rozgrzat tluszcz przed podsmazeniem wieprzowiny, nie spalit go.

Zdajacy przetrzymywat nietrwate surowce w lodéwce.

Zdajacy sprawdzit swiezos¢ jaja.

Zdajgcy myt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Zdajacy dokonat obrobki wstepnej warzyw, przesiat make.

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

Zdajgcy dobrat prawidtowo wielkos¢ palnika do wielkosci uzywanych naczyn.
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Zdajacy nie wyrzucat surowcow, potproduktéw, gotowych potraw do Smieci.

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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