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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu
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2 KOMISJA Rok 2014

2 EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA
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Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie arkusza: T.06-01-14.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wypefnia egzaminator

Kod egzaminatora Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Zmiana

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Numer
stanowiska

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcey spefnif
kryteriumalbo N, jezeli
nie spefnif

Rezultat 1. Placki ziemniaczane

Wszystkie placki maja ksztalt okragty.

Wszystkie placki maja zblizona wielkos¢.

Usmazone placki maja rumiana barwe, sa réwnomiernie usmazone.

Placki maja jednolity przekroj, sktadniki sa réwnomiernie wymieszane.

Po przekrojeniu placki nie sa surowe, nie rozpadaja sie.
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Placki nie sa za stone ani jatowe w smaku.

Rezultat 2. Kisiel por zeczkowy

1 |Kisid jest esencjonalny, masmak porzeczkowy.
Kisiel mabarwe owocow.
Kisiel nie zawiera grudek maki, konsystencjajest jednolita.
4 | Kisiel makonsystencje charakterystyczna (nie zarzadka, nie za gesta).

Rezultat 3. Zastawa stotowa

Talerze do dania zasadniczego zastosowane do podania plackow.

Kompotierka na podstawce zastosowana do podania kisielu.

Sztuéce: néz i widelec stotowy dobrane do plackéw.

AITW|IN|PF

Lyzeczka (tyzka do deser6w) dobrana do kisielu.
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Numer
stanowiska

Rezultat 4. Sposob wypor cjowania i wyek spediowania potraw

Placki wyporcjowano po 3 szt.

Talerz z plackami jest czysty, wypolerowany.

Placki nie wystaja poza brzeg talerza.

Placki nie s3 utozone warstwowo (jeden na drugim).

Kisiel jest udekorowany bita $mietanka.

Kompotierkanie jest zabrudzona kisielem lub smietanka.

Wyporcjowane placki sa gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

(I N[fojga|hh|lW|IN|F

Wyporcjowany Kisiel jest schtodzony, porcje sa poréwnywalnel wielkosci.

Przebieg 1. Wykonanie plackow ziemniaczanych zgodnie z technologia produkcji

Zdajacy umyt rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Zdajacy wykonat obrobke wstepna ziemniakow i cebuli.

Zdajacy sprawdzit $wiezosc jgj, czyli wybit jaja do osobnego naczynia.

Zdajacy scierat ziemniaki i cebule natarce o drabnych oczkach.

Zdajacy smazyt placki od rozgrzanego, niedymiacego ttuszczu.

Zdajacy dobrat odpowiednia wielkos¢ patelni do ilosci smazonych plackéw.

Zdajacy nabiezaco utrzymywat porzadek na stanowisku.
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Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.
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Przebieg 2. Wykonaniekisielu por zeczkowego zgodnie z technologiag produkgcji
1 |Zdajacy wykonat obrébke wstepna owocow.
2 | Zdajacy dobrat odpowiednia wielkos¢ garnka do ilosci wykonywanego kisielu i odpowiednia wielkosé¢ palnika.
3 | Zdajacy gotowat owoce od wrzacej wody — nie rozmrozit owocéw mrozonych.
4 | Zdajacy oceniat potrawe organol eptycznie zgodnie z zasadami bhp.
5 | Zdajacy zakrecat wode i gaz, gdy z nich nie korzystat.
6 |Zdajacy ugotowal kisiel w pierwszej kolenosci.
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imie i nazwisko data i czytelny podpis
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