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

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

Uktad graficzny © CKE 2019

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: TG.07-02-19.01

Oznaczenie kwalifikacji: TG.07

Numer zadania: 02

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer
stanowiska

Kod osrodka Z Numer PESEL zdajacego*

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 sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy — wykonujac zadanie egzaminacyjne — uzyskuje rezultaty w inny sposob niz uwzgledniony w zasadach oceniania lub przedstawia
nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie i z poleceniami zawartymi w tresci zadania, to oceniaj jego dziatania pozytywnie oraz
niezwlocznie zawiadom OKE, Ze zasady oceniania tego nie przewiduja, mimo, ze powinny.

— Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegodlnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonywaniu zadania przez zdajacego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Duszone warzywa z kasza jeczmienna
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Kasza jeczmienna ugotowana, nie za twarda

2

Warzywa nieprzypalone

Warzywa jedrne, nierozgotowane.

Cukinia i papryka pokrojone w kostke poréwnywalnej wielko$ci

5

Warzywa rownomiernie wymieszane z ugotowang kasza

6

Kasza z warzywami doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

Rezultat 2. Jaja poszetowe

Uw

aga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po zakonczeniu zadania

1

Kazde jajo o ptynnym zo6ttku

2

Z6bttka jaj otoczone $cietym biatkiem

3

Biatka o regularnym ksztalcie, niepostrzepione

Rezultat 3. Kisiel wisniowy

Uw

aga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Wisénie zmiksowane o jednolitej konsystencji

2

Kisiel o wlasciwej konsystencji, nie za rzadki, nie za gesty

Kisiel gtadki, bez grudek nierozpuszczonej maki

Kisiel nie za kwasny i nie za stodki
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Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Duszone warzywa z kasza jeczmienng i jajami poszetowymi podane na talerzach do dania zasadniczego

2

Do kazdej porcji podany widelec i ndz stotowy

Podane porcje poréwnywalnej wielkosci

Wyporcjowane warzywa z kasza jeczmienng i jajami poszetowymi gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu rgki przez
zdajacego)

Podany kisiel schtodzony

Do kazdej porcji kisielu podana tyzeczka

Kisiel udekorowany w powtarzalny sposob jogurtem i listkami migty

Brzegi naczyn niepobrudzone potrawami
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Numer

stanowiska

Przebieg 1. Przebieg procesu produkeji potraw

Zdajgcy:

1 |do sporzadzenia zawiesiny z maki ziemniaczanej i wody uzywat trzepaczki rozgowe;j

2 |dobrat wielko$¢ garnkéw i patelni do wielkosci palnika

3 |dekorowat kisiel po jego schtodzeniu

4 | wisnie gotowal od wrzacej wody

5 | probowat potrawy zgodnie z zasadami higieny

6 | do krojenia warzyw uzywat noza ,,szefa”

7 | utrzymywal porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetknigcia surowcow i1 potproduktéw z gotowa potrawa

8 | wykorzystal wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucit ich do odpadow

9 | zakrecat wodg 1 gaz, gdy z nich nie korzystat

10 | uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

EQZaminator .......oouoti i e et

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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