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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2018
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2018

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: T.06-01-18.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

. 2 ; *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

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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Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Knedle nadziewane pieczarkami

1 |wszystkie knedle o ksztatcie kulistym

2 |knedle porownywalnej wielkosci

3 |knedle ugotowane, nie surowe

4 |knedle nierozgotowane

5 |knedle cate, nieuszkodzone

6 |pieczarki w knedlach drobno rozdrobnione

7 |knedle doprawione, nie za stone, nie za pikantne

Rezultat 2. Sos mysliwski

1 |kietbasa w sosie pokrojona w cienkie stupki

2 |sos bez grudek nierozklejonej skrobi

3 |ogorek w sosie pokrojony w cienkie stupki

4 |gestosc typowa dla sosu mysliwskiego — nie za ggsta, nie za rzadka

5 |cebula w sosie zrumieniona, nieprzypalona

6 |sos mysliwski doprawiony nie za stony, nie za pikantny
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Rezultat 3. Surowka z warzyw mieszanych

1 |marchew rozdrobniona na grube widrki

2 |cukinia rozdrobniona w stupki

3 |cebula rozdrobniona w drobng kostke

4 |papryka rozdrobniona w drobng kostke

5 |surébwka wymieszana rownomiernie

6 |surowka doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

7 |w suréwce lekko wyczuwalny smak bazylii

8 |suréwka bez wycieku soku

Rezultat 4. Sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1 |knedle nadziewane pieczarkami podane na talerzu do dania zasadniczego

2 |podany widelec i n6z stotowy

3 |suréwka z warzyw mieszanych podana oddzielnie na talerzyku zakaskowym

4 |sos mys$liwski podany w sosjerce

5 |knedle nadziewane pieczarkami podzielone na 2 rdéwne porcje

6 |na porcj¢ podane minimum 4 knedle

7 |brzegi naczyn niepobrudzone potrawa

8 |wyporcjowane knedle nadziewane pieczarkami i sos mys$liwski gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego)
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Przebieg 1. Przebieg procesu produkeji potraw

Zdajgcy:

1 |przeprowadzit obrobke wstepng maki (przesiat ja)

2 |gotowatl knedle od wrzacej wody

3 |myt rgce przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

4 |przechowywat surowke w lodowce do czasu ekspedycji

5 |utrzymywat porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetknigcia si¢ potproduktow i gotowych potraw z odpadkami

6 |ocenial potrawy organoleptycznie, zgodnie z zasadami bhp

7 |wykorzystat wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadow

8 |sporzadzil sos w garnku/rondlu, nie na patelni

9 |uzywat trzepaczki rozgowej do sporzadzenia zawiesiny

10 jutrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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