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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-01-18.01
Oznaczenie kwalifikacji: T.06
Numer zadania: 01

Rok 2018
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc

Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

Numer
stanowiska

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

Rezultat 1. Lazanki z cukinig i pieczarkami

1

Lazanki nie sg rozgotowane, nie sg surowe

2

t.azanki sg jednolite na powierzchni i w przekroju

Lazanki sg o porownywalnej wielkosci

Cebula jest pokrojona w kostke

Cukinia jest pokrojona w polplastry

Papryka jest pokrojona w potplastry

Warzywa s3 uduszone, nie sg przypalone

8

Lazanki sa doprawione, nie sg za stone i nie za pikantne

Rezultat 2. Zupa krem z papryki z grzankami

1

Zupa jednorodna, przetarta

2

Zupa bez ,.ktaczkow” zottka

Grzanki zrumienione, nieprzypalone

Grzanki nie nasgczone thuszczem

Zupa doprawiona — nie za stona i nie za pikantna

Strona 2 z 4




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer

stanowiska

Rezultat 3. Sposdb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1

Lazanki z cukinig i pieczarkami podane na talerzu do dania zasadniczego

2

Porcje tazanek z cukinig i pieczarkami porownywalnej wielkosci

Zupa krem z papryki podana w buliondéwce z podstawkiem

Dobrane sztucce: néz i widelec stotowy, tyzka do zupy

Grzanki podane na podstawku lub osobnym talerzyku (nie w zupie)

Brzegi naczyn nie sg pobrudzone potrawa

Zupa udekorowana jogurtem i koperkiem

Wyporcjowane potrawy gorgce lub ciepte (element oceniany po zgloszeniu gotowosci do ekspedycji przez zdajacego)
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stanowiska

Przebieg 1: Proces produkcji potraw

Zdajacy:

1 |[wykonat obrobke wstepna warzyw

2 |smazyl grzanki na goracym, ale nie na dymigcym tluszczu

3 |nie przypalit boczku

4 |dobierat wielkos$¢ naczyn do wielkosci sporzadzanych potraw

5 |sprawdzit $wiezos¢ jaj

6 |nie uzywat sztuccow stotowych do sporzadzania potraw

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

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

9 |obstugiwal urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp. Zdajacy zakrecat wode i gaz, gdy z nich nie korzystat

10 juporzadkowat stanowisko po zakonczeniu prac

E@zaminator ......oo.oiii

imie i nazwisko
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