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EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: TG.07-04-20.01-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07

Numer zadania: 04

Wersja arkusza: SG

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypelnia 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 sposdb obiektywny.

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu 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. Ziemniaki puree zapiekane z mi¢sem i marchewka

Uw

aga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Puree ziemniaczane bez wyczuwalnych grudek ziemniakoéw

2

Puree ziemniaczane rownomiernie wymieszane z drobno posiekang natka pietruszki

Puree ziemniaczane rownomiernie wymieszane z drobno posiekang marchewka

Zapieczona masa mi¢sna niewysuszona

Zapiekanka nieprzypalona

6

Zapiekanka dosolona, nie za stona

7

Zapiekanka doprawiona, nie za pikantna

Rezultat 2. Kapusta duszona z boczkiem

Uw

aga! Oceny rezultatu nalezy dokona¢ po zakonczeniu zadania

1

Kapusta drobno poszatkowana

2

Boczek pokrojony w kostke

Cebula nieprzypalona

Koperek drobno posiekany

Kapusta duszona z boczkiem dosolona, nie za stona

Kapusta duszona z boczkiem doprawiona, nie za pikantna

Kapusta duszona z boczkiem niepodptywajaca sokiem
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Numer

stanowiska

Rezultat 3. Dip szczypiorkowy
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |W dipie drobno posiekany szczypiorek

2 |Dip dosolony, nie za stony

3 |Struktura dipu jednorodna

Rezultat 4. Sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Ziemniaki puree zapiekane z migsem i marchewkg podane na talerzu do dania zasadniczego

2 |Do kazdej porcji podany ndz i widelec

3 |Kapusta duszona z boczkiem podana na jednym talerzu z zapiekanymi ziemniakami puree

4 |Porcje ziemniakdéw puree zapiekanych z migsem i marchewka poréwnywalnej wielkosci

5 |Dip szczypiorkowy wyporcjowany w dwoch miseczkach na podstawkach

6 |Brzegi naczyn niepobrudzone potrawg

7 |Kazda porcja ziemniakow puree zapiekanych z migsem i marchewka udekorowana w powtarzalny sposob natkg pietruszki

] Ziemniaki puree zapiekane z migsem i marchewka oraz kapusta duszona z boczkiem podane gorace lub ciepte (element oceniany po
poniesieniu reki przez zdajacego)
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stanowiska

Przebieg 1. Przebieg procesu produkeji potraw

Zdajgcy:

1

wykonat obrébke wstepna pieczarek

2

kroit marchewke na zielonej desce

kontrolowal smak potraw zgodnie z zasadami higieny

myt rgce przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

do mieszania sktadnikoéw puree nie uzywal sztuécow stotowych

utrzymywat porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktow i gotowych potraw z odpadami

wykorzystat wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadow

obstugiwal urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp, p.poz., zakrgcat wode 1 wyltaczat palniki kuchenki, gdy z nich nie korzystat

uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

Egzaminator

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis






