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Rok 2015
KRYTERIA 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 rozpoczgcia 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,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Kotlety z kaszy gryczanej i pieczarek

1

Wszystkie kotlety maja ksztatt okragly i zblizong wielkos¢.

2

Usmazone kotlety maja ztocista barwe, sa rOwnomiernie usmazone.

Kotlety majg jednolity przekrdj, sktadniki sag rownomiernie wymieszane.

Kotlety nie sg przesolone ani zbyt pieprzne.

Kotlety nie sg surowe, nie sa twarde, nie rozpadaja si¢.

Rezultat 2. Dip koperkowy

1

Dip nie zawiera grudek majonezu, konsystencja jest jednolita.

2

Koperek w dipie jest drobno pokrojony.

3

Dip nie jest przesolony, smak typowy dla dipu koperkowego.

Rezultat 3. Suréwka z pomidoréw

1

Pomidor obrany i pozbawiony pigtki.

2

Suréwka przyprawiona do smaku.

Surowka polana oliwa.

Suréwka posypana drobno pokrojonym szczypiorkiem.
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Rezultat 4. Sposob wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1

Kotlety podane na talerzu do dania zasadniczego.

Talerze czyste, wypolerowane.

Dip podany w sosjerce lub matej salaterce na talerzyku.

Suréwka podana na talerzyku zakaskowym.

Dobrane sztuéce: néz i widelec stotowy, tyzeczka do dipu.

Kotlety wyporcjowane po 3 sztuki na jednym talerzu.

Suréwka wyporcjowana na porcje porownywalnej wielkosci.

2
3
4
5
6
7
8

Wyporcjowane kotlety sa gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Proces produkcji potraw

1

Zdajacy wykonat obrobke wstepnag pieczarek, koperku i szczypiorku.

Zdajacy sprawdzil $wiezos¢ jaj.

Zdajacy podsmazyt cebulg i pieczarki — do odparowania wody.

Zdajacy smazyt kotlety od rozgrzanego, niedymiacego ttuszczu.

Zdajacy dobrat odpowiednig wielkos¢ patelni do ilosci smazonych kotletow.

Zdajacy oceniat potrawe organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.

Zdajacy zakrecal wodg i gaz, gdy z nich nie korzystal.
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Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.

EgZamINator .......oouitii e

imig i nazwisko
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