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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-02-17.01
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 02

Rok 2017
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypeltnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

ien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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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. Pierogi z kapusta i pieczarkami

1

Pierogi maja jednakowy ksztalt.

Pierogi maja przyblizona wielkos¢.

Pierogi nie sg popegkane.

Pierogi nie rozlepily sie, nie posklejaly sie.

Ciasto pierogowe jest migkkie.

Ciasto pierogowe nie jest surowe.

Smak ciasta pierogowego jest lekko stony.

W farszu jest przesmazona, nieprzypalona cebula.
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Kapusta w farszu jest migkka.

10

Smak farszu jest wyraznie pikantny.

Rezultat 2. Kompot jablkowy

1

W kompocie sg porownywalnej wielkosci czastki jablek, nie za mate i nie za duze.

Kompot jest esencjonalny, nierozwodniony.

Kompot nie jest za stodki.

Jablka sg obrane ze skorki, usunigto z nich gniazda nasienne.

Smak gozdzikow jest lekko wyczuwalny.
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Jabtka w kompocie zachowaly naturalny kolor, nie Sciemniaty.
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stanowiska

Rezultat 3. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania pierogoéw i kompotu

1 |Pierogi podane sg na talerzu do dania zasadniczego, podany ndz i widelec stotowy.

2 |Kompot podany jest w kompotierce z podstawka oraz tyzeczka.

3 |Pierogi i kompot podzielone sa na dwie pordéwnywalnej wielkosci porcje.

4 |Porcje pierogdw polane sg mastem wymieszanym ze zrumieniong tartg butka.

5 |Masto i zrumieniona butka tarta uzyte do polania pierogéw sg nieprzypalone i niegorzkie.

6 |Wyporcjowane pierogi sg gorgce lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

7 |Wyporcjowany kompot jest wystudzony (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Przebieg procesu produkcji pierogéw i kompotu

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

2 |Zdajacy przesiat make.

3 |Zdajacy umyt kapuste, cebulg, pieczarki i jabika.

4 |Zdajacy podczas ogrzewania tluszczu (oleju i masta) nie dopuscit do jego dymienia.

5 |Zdajacy kontrolowat jakos¢ farszu i kompotu zgodnie z zasadami bhp.

6 |Zdajacy utrzymywat porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetkniecia si¢ pdtproduktow i gotowych potraw z odpadkami.

7 |Zdajacy wykorzystal wszystkie surowce z receptur, nie wyrzucat ich do odpadow.

8 |Zdajacy uporzadkowatl stanowisko pracy po wykonaniu zadania.

EZamINator ... ..ot e e e e a e et a et e e baeeeaaeennaes

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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