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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Nale$niki z kapusta kiszona

1

Wszystkie nalesniki sg cienkie.

Wszystkie nalesniki majg podobny ksztatt, porownywalna wielkos¢.

Nalesniki majg ksztalt rulonu zamknigtego.

Nadzienie nalesniki jest rownomiernie wymieszane, nie jest wodniste.

Nalesniki sg doprawione (dosolone, ale nie za stone).

Nalesniki sg rownomiernie wysmazone.
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Nalesniki nie sg przypalone.

Rezultat 2. Sos pieczarkowy

1

Pieczarki rozdrobnione na porownywalnej wielkosci czastki.

W sosie brak grudek maki i zwazonej $mietany.

Smak sosu jest typowy dla sosu pieczarkowego, wyrazisty, doprawiony sola, pieprzem, nie za stony i nie za pikantny.
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Sos jest zawiesisty, lekko splywa z potrawy.

Rezultat 3. Suréwka z pomidoréw

1

Z pomidora wykrojono rdzen po szypulce.

Pomidor w suréwce rozdrobniony na porownywalnej wielkos$ci czastki, nie za grube i nie za drobne.

Smak surowki typowy dla suréwki z pomidora, dosolony, ale nie za stony, nie za pikantny.
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Szczypiorek w surowce drobno pokrojony i wymieszany.
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Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1 |Nalesniki podane na talerzu do dania zasadniczego, nie polane sosem.

Nalesniki wyporcjowane co najmniej 2 szt. na porcje.

Sos podany w sosjerce na talerzyku z tyzeczka.

Dobrane sztuéce: ndz i widelec stotowy.

Nalesniki wyporcjowane na poréwnywalnej wielkosci porcje.

2
3
4 |Suréwka podana na talerzyku.
5
6
7

Sos i suréwka wyporcjowane na poréwnywalnej wielkos$ci porcje.

8 |Wyporcjowane nalesniki sg gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Proces produkcji potraw

1 |Zdajacy wykonatl obrobke wstepna pomidorow, koperku i szczypiorku.

Zdajacy przesial make.

Zdajacy podsmazyt cebule nie przypalajac jej.

Zdajacy obsmazyl nalesniki od goracego, niedymiacego thuszczu.

Zdajacy gotowat sos pod przykryciem.

Zdajacy ocenial potrawe organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.

Zdajacy wykorzystal wszystkie surowce z receptury, nie wyrzucat ich do $mieci, nie zostawil na stanowisku.

Zdajacy utrzymywat porzadek na stanowisku na biezaco, nie dopuscit do zetknigcia si¢ surowcow 1 gotowych potraw z odpadami.
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Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.

E@Zaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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