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EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 

Rok 2016 
ZASADY OCENIANIA 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Nazwa kwalifikacji: Sporz dzanie potraw i napojów 
Oznaczenie arkusza: T.06-05-16.05 
Oznaczenie kwalifikacji: T.06 
Numer zadania: 05 

Wype nia egzaminator 

Kod egzaminatora 

Data egzaminu 

Godzina rozpocz cia egzaminu 

      

        

Dzie   Miesi c  Rok 

Numer 
stanowiska 

              

              

              

              

              

              

Numer PESEL zdaj cego* 

* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

  :   

      –      Kod o rodka 
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Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny  

Rezultat 1. Pierogi ze szpinakiem i jajami  

1 Wszystkie pierogi maj  podobny kszta t, porównywaln  wielko .       

2 Pierogi po ugotowaniu s  nierozklejone.       

3 Nadzienie pierogów jest równomiernie wymieszane.       

4 Pierogi s  doprawione (dosolone, nie za s one).       

5 Pierogi nie s  surowe, ciasto nie za twarde.       

Rezultat 2. Dip z ogórkiem konserwowym  

1 Konsystencja dipu jest jednolita, ogórek i szczypiorek s  równomiernie wymieszane.       

2 Ogórek i szczypiorek jest drobno rozdrobniony.       

3 Dip nie jest przesolony, smak typowy dla dipu z ogórkiem konserwowym.       

Rezultat 3. Kisiel pomara czowo-marchwiowy  

1 Kisiel jest jednorodny, bez grudek. Marchew rozdrobniona na tarce o drobnych oczkach.       

2 Kisiel ma charakterystyczny smak.       

3 Kisiel ma charakterystyczn  konsystencj , nie za rzadk , nie za g st .       

4 Kisiel podany wystudzony.       
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Egzaminator wpisuje T, 
je eli zdaj cy spe ni  

kryterium albo N, je eli 
nie spe ni  
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Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny  

Rezultat 4. Sposób wyporcjowania i wyekspediowania potraw  
1 Pierogi podane na talerzu do dania zasadniczego.       

2 Pierogi podane polane mas em.       

3 Dip podany w sosjerce (lub ma ej salaterce) na talerzyku z y eczk .       

4 Kisiel podany w kompotierce lub pucharku na podtalerzyku.       

5 Dobrane sztu ce: nó  i widelec sto owy, y eczka do kisielu.       

6 Pierogi wyporcjowane na porównywalnej wielko ci porcje.       

7 Kisiel i dip wyporcjowane na porównywalnej wielko ci porcje.       

8 Wyporcjowane pierogi s  gor ce lub ciep e (element oceniany po podniesieniu r ki przez zdaj cego).       

1 Zdaj cy wykona  obróbk  wst pn  cebuli, marchwi i szczypiorku.       

2 Zdaj cy dobra  wielko  palnika do wielko ci naczy .       

3 Zdaj cy podsma y  cebul  – do odparowania wody, nie przypali  jej.       

4 Zdaj cy gotowa  pierogi od wrz cej osolonej wody.       

5 Zdaj cy dobra  wielko  garnka do ilo ci gotowanych pierogów.       

6 Zdaj cy ocenia  potraw  organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.       

7 Zdaj cy wykorzysta  wszystkie surowce z receptury, nie wyrzuca  ich do mieci.       

8 Zdaj cy zakr ca  wod  i gaz, gdy z nich nie korzysta .       

9 Zdaj cy po zako czeniu prac pozostawi  porz dek na stanowisku.       

Przebieg 1. Proces produkcji potraw  
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Egzaminator wpisuje T, 
je eli zdaj cy spe ni  

kryterium albo N, je eli 
nie spe ni  

Egzaminator …………………………………………………………………………….    .......................................................................... 
imi  i nazwisko data i czytelny podpis 
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