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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: T.06-01-21.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2012

Wypefnia egzaminator

— Numer PESEL zdajgcego*

Numer
stanowiska

Dzien

Miesigc

Rok

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

Wiegcej materiatéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info
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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 pozgadane 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.

Wiecej materialow na stro%tﬁgtgm gtv.quaminZawodowv.info
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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: Zapiekanka z kaszy jeczmiennej z warzywami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1 |Na¢ pietruszki drobno pokrojona

2 |Kasza w zapiekance nieprzypalona

3 |Cukinia pokrojona w drobng kostke

4 |Papryka pokrojona w drobng kostke

5 |Warzywa w zapiekance nieprzypalone

6 [Sktadniki zapiekanki rbwnomiernie wymieszane

7 |Powierzchnia zapiekanki o ztotym kolorze

8 |Zapiekanka nierozpadajgca sie
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Sos pomidorowy
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Sos o jednolitej konsystenc;i

2

Sos nie za gesty

Sos nie za rzadki

Sos bez czgstek zwarzonej $mietany

5

Sos bez grudek nierozklejonej skrobi

6

Sos nieprzypalony

Rezultat 3: Kompot truskawkowy
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1

Kompot o barwie charakterystycznej dla truskawek

2

Truskawki nierozgotowane

Kompot klarowny
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stanowiska

Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw i napoju.
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Zapiekanka podana na talerzach do dania zasadniczego

2

Do kazdej porcji podany widelec i n6z stotowy

Sos pomidorowy podany w sosjerkach na podstawkach

Zapiekanka niepolana sosem

Zapiekanka udekorowana nacig pietruszki

Porcje zapiekanki o zblizonej wielkosci

Kompot truskawkowy podany w kompotierkach na podstawkach

Brzegi talerzy niepobrudzone potrawami

Wyporcjowana zapiekanka i sos pomidorowy gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

10

Wyporcjowany kompot schiodzony
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stanowiska

Przebieg 1. Przebieg procesu produkcji potraw i napoju.

Zdajgcy:

1 |wykonat obrobke wstepng kaszy

2 |dobrat wielkos¢ garnka do ilosci gotowanej kaszy

3 |sprawdzit Swiezo$¢ jaja wybijajgc je na talerzyk

4 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

5 |sporzadzit podprawe zacierang z masta i maki pszennej w misce

6 |utrzymywat porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktow i gotowych potraw z odpadkami

7 |oceniat potrawy organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp

8 |wykorzystat wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadow.

9 |obstugiwat urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp, zakrecat wode i gaz, gdy z nich nie korzystat.

10 luporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania umyte naczynia odstawit na miejsce.
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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