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ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-02-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: HGT.02
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
— Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

en

Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

* 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 pozgadane 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

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Roladki ze schabu z serem zéitym i pieczarkami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu zadania

1 |[Roladki o zblizonej wielkosci i podtuznym ksztatcie.

2 |Roladki réwnomiernie zrumienione, niesurowe, nieprzypalone.

3 |Roladki cate, nieuszkodzone.

4 |Farsz widoczny na przekroju obu roladek, ser wyptywa po przekrojeniu.

Rezultat 2: Ziemniaki purée
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |[Koperek w ziemniakach posiekany.

2 |Ziemniaki purée rownomiernie wymieszane z mastem i koperkiem.

3 |Ziemniaki purée bez widocznych, wyczuwalnych grudek.
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Rezultat 3: Satata zielona z ogoérkiem i rzodkiewka
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Satata porwana na kawaiki.

Obrane ogorki pokrojone w cienkie stupki.

2
3 |Rzodkiewka pokrojona w cienkie stupki.
4

Szczypiorek posiekany.

5 |Warzywa réwnomiernie wymieszane.

Rezultat 4: Sposéb ekspedycji, porcjowania i udekorowania dan
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Roladki ze schabu wydane po 2 sztuki na porcje na talerzu do dania zasadniczego.

2 |Ziemniaki purée wyporcjowane z roladkami na talerzu do dania zasadniczego.

3 |Satata zielona z ogérkiem i rzodkiewkg wyporcjowana na talerzu zakgskowym.

4 |Satata zielona wymieszana z ogorkiem, rzodkiewkg i szczypiorkiem, polana jogurtem.

5 |Ziemniaki purée podzielone na dwie rowne porcje.

Satata zielona z ogorkiem i rzodkiewkag podzielona na dwie réwne porcje.

Brzegi talerzy niepobrudzone potrawami.

Wyporcjowane roladki ze schabu z serem zottym i pieczarkami oraz ziemniaki purée udekorowane pomidorami koktajlowymi
i zielong pietruszka.
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Wyporcjowana satata z ogérkiem i rzodkiewkg udekorowana papryka i zielong pietruszka.

Wyporcjowane roladki ze schabu z pieczarkami i serem zo6ttym oraz ziemniaki purée sg gorgce lub ciepte (element oceniany
po podniesieniu reki przez zdajgcego).
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Przebieg 1: Proces produkcji roladek ze schabu z serem zéitym i pieczarkami

Zdajgcy:

1

my# rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

odwazyt pieczarki.

umyt mieso i pieczarki.

pieczarki pokroit w kostke i podsmazyt, start ser na tarce.

rozbijat mieso na desce koloru czerwonego lub desce przypisanej do miesa surowego.

umyt jajo, sprawdzit jego swiezosc.

panierowat roladki w kolejnosci: mgka pszenna, jajo, butka tarta.

smazyt roladki na rozgrzanym tluszczu, niedymigcym.

O[O N[O | M| OWO|DN

nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktow i gotowych potraw z odpadkami.

Przebieg 2: Proces produkcji ziemniakéw purée

Zdajgcy:

1

odwazyt 500 g ziemniakdw.

umyt i obrat ziemniaki, zabezpieczyt je przed ciemnieniem.

gotowat ziemniaki od wrzgcej wody.

umyt i posiekat koperek.

ugotowane ziemniaki przecisnat przez praske.

przecidniete ziemniaki wymieszat z mastem i koperkiem.
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obstugiwat urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp, zakrecat wode/gaz, gdy z nich nie korzystat.
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Przebieg 3: Proces produkcji sataty zielonej z ogérkiem i rzodkiewka

Zdajgcy:

1 lumyt satate, rzodkiewke i szczypiorek.

umyt i obrat ogérka.

umyt i odwirowat satate.

rozdrabniat warzywa na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw.

wykorzystat wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadow.
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porzgdkowat stanowisko pracy na biezgco, po zakonczeniu produkgji i ekspedycji umyt kuchenke i zlew.

Egzaminator

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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