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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2015
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2015

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: T.06-01-15.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wypeinia egzaminator

Kod egzaminatora Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Zmiana

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajqcy spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie speinit

Rezultat 1. Kotlety z ziemniakéw i miesa

1 |Kotlety majg zblizong wielkos¢, owalny ksztatt.

2 |Usmazone kotlety maja ztotobrazowg skorke, a panierka nie odstaje od masy.

3 | Kotlety majg jednolity przekrdj (nie ma grudek ziemniakow, sktadniki sg rownomiernie wymieszane).
4 |Kotlety nie rozpadaja si¢, nie sg twarde, nie sg surowe.

5 | Smak kotletow jest typowy dla kotletow migsno-ziemniaczanych.

Rezultat 2. Sos pomidorowy

1 |Sos bez widocznych grudek maki.

2 | Smak sosu jest typowy dla sosu pomidorowego.

3 | Gestos¢ typowa dla sosu — nie jest za rzadki, nie jest za gesty.
4 | W sosie brak grudek zwarzonej §mietany.

Rezultat 3. Suréwka z kapusty pekinskiej

1 | Sktadniki sg rOwnomiernie rozdrobnione.
2 | Sktadniki sa rownomiernie wymieszane ze soba i z zaprawa.
3 | Suréwka jest nie za kwasna, nie za pikantna, nie za stona.

Rezultat 4. Zastawa stolowa do ekspedycji potraw.

1 |Kotlety podane na talerzach do dania zasadniczego.
2 | Sos podany w sosjerkach.

3 | Suréwka podana na talerzach zakgskowych.

4 | Dobrane sztuéce — n6z i widelec stotowy.
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Rezultat 5. Sposob wyporcjowania potraw
1 |Potrawy ulozone sa w centralnej czgsci talerza, brzegi talerzy czyste.
2 | Kotlety wyporcjowane po 2 szt. na jednym talerzu.
3 | Na kazdym talerzyku znajduje si¢ jednakowa ilo$¢ surowki.
4 | W kazdej sosjerce znajduje si¢ jednakowa ilos¢ sosu.
5 | Wyporcjowane kotlety i sos sa gorace lub ciepte.
Przebieg procesu produkcji potraw
1 | Zdajacy zorganizowat stanowisko pracy zgodnie z zasadami ergonomii.
2 |Zdajacy postugiwatl si¢ urzadzeniami, sprzgtem i narze¢dziami zgodnie z zasadami bhp.
3 | Zdajacy sprawdzit §wiezo$¢ jaj, dokonat obrobki wstepnej cebuli, ziemniakow, kapusty pekinskiej, koperku.
4 | Zdajacy podsmazyt cebulg, nie spalit jej.
5 |Zdajacy dobrat wielkos¢ patelni do liczby kotletow (thuszcz nie dymit).
6 |Zdajacy podsmazyt koncentrat pomidorowy na masle.
o223 0V 4P 110 ) OSSR
imig i nazwisko data i czytelny podpis
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