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Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2017
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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is|
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Pulpety wieprzowe w sosie potrawkowym-

1 [Wszystkie pulpety majg ksztatt okragly i poréwnywalna wielko$é.

2 [Pulpety sa migckkie, ugotowane, nierozgotowane.

3 |Warzywa w sosie majg ksztalt cienkich stupkow.

4 [W sosie nie ma grudek nierozklejonej maki.

5 |Sos o konsystencji odpowiedniej dla sosu potrawkowego, nie ma zwarzonej $mietany.

6 |Sos potrawkowy ma smak delikatny.

7 |Pulpety sa doprawione, nie sg za pikantne i nie sg za stone.

Rezultat 2. Kasza gryczana na sypko

1 [Kasza gryczana jest miekka.

2 |Kasza gryczana jest ugotowana na sypko.

3 |Kasza gryczana jest doprawiona, nie jest za stona.
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Rezultat 3. Suréwka z kapusty bialej, marchwi i jablka

1 [Kapusta jest drobno poszatkowana.

2 (Jabltka w surdéwce rozdrobnione sa w stupki poréwnywalnej wielkosei.

3 [Marchew rozdrobniona jest na grube wiorka.

4 |Suréwka wymieszana jest rbwnomiernie.

5 |Kapusta nie jest za twarda.

6 |Jablka nie $ciemniaty.

7 |Suréwka jest doprawiona (nie jest za stodka, nie jest za kwasna, nie jest za stona).

Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1 [Pulpety wieprzowe z sosem potrawkowym i warzywami oraz kaszg gryczang na sypko podane sg na talerzu do dania zasadniczego.

2 [Podany jest widelec i noz stotowy.

3 |Suréwka z kapusty biatej, marchwi i jablka podana jest oddzielnie na talerzyku zakaskowym.

4 [Kasza gryczana nie jest polana sosem potrawkowym.

5 |Kasza gryczana podzielona jest na 2 roéwne cze$ci.

6 |Na porcje podane sa po 2 pulpety wieprzowe z warzywami.

7 |Brzegi naczyn nie sa pobrudzone potrawg.

zdajacego).

8 ‘Wyporcjowane pulpety w sosie potrawkowym i kasza gryczana sa gorgce lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez
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Przebieg 1. Proces produkeji potraw

1

Zdajacy wykonat obrébke wstepna co najmniej: warzyw korzeniowych, cebuli, kapusty bialej.

2

Zdajacy gotowat kasze gryczang od wrzgcej osolonej wody w matym garnku pod przykryciem.

Zdajacy rozdrabnial warzywa na zielonej desce.

Zdajacy myl rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Zdajacy dobierat odpowiednig wielkosé¢ naczyn do wielko$ci palnika.

Zdajacy utrzymywal porzadek na stanowisku, nie dopuscit do zetkniecia si¢ potproduktéw i gotowych potraw z odpadkami.

Zdajacy ocenial potrawy organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.

Zdajacy wykorzystal wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucal przydatnych surowcéw do odpaddw.

Zdajacy obstugiwal urzadzenia zgodnie z przeznaczeniem.

10

Zdajacy uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania.

B gzaminator ... o

imig i nazwisko
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