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ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-02-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: HGT.02
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
— Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?v?srka

Kod egzaminatora
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en

Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Kotlety z soczewicy i miesa

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu zadania

1

Kotlety majg ksztatt owalny

Kotlety sg poréwnywalnej wielkoSci

Kotlety po przekrojeniu w dowolnym miejscu nie sg surowe

Kotlety w Zadnym miejscu nie sg przypalone

Kotlety sg doprawione, nie za pikantne, nie za stone

Kotlety nie sg za twarde

N oo~ O0DN

Kotlety nie rozpadajg sie

Rezultat 2: Sos szczypiorkowy

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Sos ma zawiesistg konsystencje

Sos nie zawiera grudek maki

W sosie szczypiorek ma zachowang zielong barwe

Sos jest doprawiony, nie za pikantny, nie za stony

2
3
4
5

Sos nie zawiera grudek zwarzonej Smietany
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stanowiska

Rezultat 3: Suréwka z kapusty biatej

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

Kapusta biata jest drobno poszatkowana

Cebula jest pokrojona w drobng kostke

Koper jest drobno posiekany

Marchew jest rozdrobniona na grube wiory

Warzywa sg rownomiernie wymieszane z sosem

Suréwka jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

W suréwce jest lekko wyczuwalny smak cytryny

OIN|O[O |~ W[N]~

Suréwka nie podptywa sokiem

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Przygotowane sg 2 zestawy potraw, kazdy zestaw zawiera: kotlety z soczewicy i miesa oraz suréwke z kapusty biatej, a sos
szczypiorkowy podany jest wieloporcjowo

2 |Kotlety z soczewicy i miesa sg podane wyfgcznie na talerzach do dania zasadniczego

3 |Sos szczypiorkowy jest podany wytgcznie w sosjerce

4 |Surdwka z kapusty biatej jest podana wytgcznie na talerzach zakgskowych

5 |Kotlety z soczewicy i miesa w obu porcjach sg udekorowane w taki sam sposob koprem i paprykg czerwong

6 |Kotlety z soczewicy i miesa sg podane po 2 sztuki na porcje

7 |Suréwka z kapusty biatej w obu porcjach jest udekorowana w taki sam sposéb pomidorami koktajlowymi i szczypiorkiem

8 |Brzegi sosjerki nie sg pobrudzone potrawami

9 |Brzegi talerzy zakgskowych nie sg pobrudzone potrawami

10 Wyporcjowane kotlety z soczewicy i miesa oraz sos szczypiorkowy sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu

reki przez zdajgcego)
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stanowiska

Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajgcy:

1 |umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

umyt szczypiorek i papryke czerwong

rozdrabniat cebule i kapuste biatg na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

moczyt soczewice przed gotowaniem

smazyt kotlety z soczewicy i miesa od rozgrzanego oleju

sporzadzit sos winegret

pozostatg po odwazeniu Smietane umiescit w lodowce

podczas oceny organoleptycznej sosu szczypiorkowego stosowat zasady bhp

O[O N[O | M| O|DN

nie wyrzucat surowcéw/pétproduktow/wyrobéw gotowych do odpadow

—_
o

porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i zlew

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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