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Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka 2

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* 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,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Zupa krem z pomidoréw z tostami

1

Zupa jest jednorodna, przetarta, bez grudek

Zupa ma czerwony kolor

Wszystkie tosty majg ksztatt tréjkata

Tosty sg zrumienione, w zadnym miejscu nie sg przypalone

Zupa jest doprawiona, nie za stona, nie za pikantna

(o> 10N B4 I I >N IR OV T B \ S}

Tosty sg doprawione, z wyczuwalnym smakiem czosnku i bazylii

Rezultat 2: Knedle ze sliwkami

-_—

Wszystkie knedle majg ksztatt kulisty

Wszystkie knedle majg poréwnywalng wielko$¢

Knedle sg ugotowane, niesurowe, nierozgotowane

Knedle sg cate, nieuszkodzone

Knedle sg doprawione, nie za stone
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Smietana jest doprawiona, nie za stodka
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Surowka owocowa

1 |Ziarna stonecznika sg uprazone, nieprzypalone

Brzoskwinie sg pokrojone w kostke, a kiwi w ¢wieréplastry

Wszystkie sktadniki suréwki sg wymieszane, jabtko nie Sciemniato

2
3 |Jabitko jest pokrojone w cienkie stupki
4
5

Suréwka jest doprawiona, nie za stodka, nie za kwasna

Rezultat 4: Sposéb wyporcjowania i wydania potraw

1 |Zupa krem z pomidoréw podana jest w bulionéwkach na podstawkach

Tosty wydane sg po dwa na porcje

Knedle ze sliwkami wyporcjowane sg wytgcznie na talerzach ptaskich @ 24-32 cm

Suréwka owocowa wyporcjowana jest wytgcznie na talerzach ptaskich @ 19-21 cm

Wszystkie potrawy podzielone sg na dwie réwne porcje
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Brzegi talerzy z wyporcjowanymi potrawami sg czyste i bez sladow potraw

7 Wyporcjowana zupa udekorowana jest w taki sam sposéb jogurtem i listkami bazylii, a knedle udekorowane sg Smietang
i listkami miety

8 Wyporcjowana zupa krem z pomidoréw i knedle ze sliwkami sg gorgce lub ciepte (elementy oceniane po podniesieniu reki
przez zdajacego)
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie potraw

Zdajgcy:

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

umyt i obrat warzywa korzeniowe

zblanszowat pomidory, usunat z nich skérke i nasiona

rozdrabniat warzywa na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw

warzywa przeznaczone do zupy podsmazyt na masle
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gotowat knedle od wrzgcej wody

7 podczas oceny organoleptycznej zupy stosowat zasady bhp (nie wktadat do potrawy tyzki, ktdrg wczesniej probowat potrawy,
nie probowat nad sporzagdzang potrawg)

8 |nie dopuscit do zetkniecia sie poétproduktow i gotowych potraw z odpadkami

9 |rozdrabniat owoce na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do owocow

10 |porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, a po zakonczeniu produkcji i wydaniu potraw umyt kuchenke i blat roboczy

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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