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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: T.06-04-19.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 04

Wypetnia egzaminator

Numer

. 2 ; *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdb obiektywny.

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Egzaminator wpisuje T,

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

nie spetnit

Rezultat 1. Kotlety ziemniaczane ze szpinakiem

1 |Wszystkie kotlety o owalnym ksztalcie

2 |Wszystkie kotlety porownywalnej wielko$ci

3 |Wszystkie kotlety rOwnomiernie usmazone, nie sa przypalone

4 |Kotlety doprawione, nie za stone, nie za pieprzne

5 |Kotlety nierozpadajace si¢, niesurowe

6 |Kotlety o lekko wyczuwalnym smaku gatki muszkatotowej

Rezultat 2. Suréwka z marchwi i jablka

1 |Suréwka dobrze doprawiona, nie za kwasna, nie za stona

2 |Jablko i marchew rozdrobnione na tarce o grubych oczkach

3 |Sktadniki surowki rownomiernie wymieszane

4 |Surowka doprawiona jogurtem

Rezultat 3. Napéj z truskawek

1 |Truskawki w napoju przetarte

2 |Napoj nie za stodki, nie za kwasny

3 |Podany nap¢j schtodzony

4 |Napoj o lekko wyczuwalnym smaku gozdzikoéw

Strona3z5

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




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

Numer

stanowiska

Rezultat 4. Wyporcjowane potrawy

1

Kotlety sg wyporcjowane po 3 sztuki na porcje

2

Wyporcjowane kotlety podane gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego)

Kotlety podane na talerzach do dania zasadniczego

Wyporcjowana suréwka podana na talerzykach zakaskowych

Podana surowka schtodzona

Do kazdej porcji kotletow podany n6z i widelec

Napo6j podany w szklankach

Porcje napoju poroéwnywalnej wielkosci
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stanowiska

Przebieg 1. Proces produkcji potraw

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

2 |Zdajacy wykonal obrobke wstepna brudna natki pietruszki

3 |Zdajacy rozbijal jajko do osobnego naczynia i sprawdzat jego Swiezo$¢

4 |Zdajacy smazyt kotlety od rozgrzanego, niedymigcego thuszczu

5 |Zdajacy dobrat odpowiednia wielko$¢ garnka i patelni do wykonywanych potraw

6 |Zdajacy ocenial potrawy zgodnie z zasadami bhp

7 |Zdajacy na biezaco utrzymywal porzadek na stanowisku pracy, nie dopuscit do zetkniecia surowcoéw i potproduktéw z gotowa potrawa

8 |Zdajacy wykorzystat wszystkie sktadniki, nie wyrzucat ich do $mieci

9 |Zdajacy formowat kotlety na desce

10 |Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawil porzadek na stanowisku, umyt i osuszyt sprzet

EGZaMINAtor ... e ettt

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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