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CENTRALNA EGZAMIN ZAWODOWY
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikadji: Przygotowanie i wydawanie dan
Oznaczenie arkusza: HGT.02-04-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikagji: HGT.02
Numer zadania: 04 PODSTAWA PROGRAMOWA
Wersja arkusza: SG 2019

Wypefnia egzaminator

Kod oérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘*‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | Numer PESEL zdajgcego* Numer

stanowiska

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

Data egzaminu |

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane 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 niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepis 6w bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1: Placki ziemniaczane
Uwaga! Oceny rezultatu naleZy dokonac po zakorczeniu zadania

1

Wszystkie placki maja ksztatt okragty.

2

\Wszystkie placki majg zblizong wielkosc.

3

Placki réwnomiernie usmazone, nieprzypalone.

4

Placki o jednalitym przekroju, sktadniki réwnomiernie wymieszane.

5

Placki nierozpadajace sie.

Rezultat 2: Gulasz wieprzowy
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Migso w gulaszu rozdrobnione w kostke (elementy o zblizonej wielkosci).

Migso miekkie, nieprzypalone.

2
3

W sosie brak obecnosci nierozklejonej maki.

Sos o konsystencji odpowiedniej dla gulaszu, nie za rzadki, nie za gesty.
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Rezultat 3: Suréwka z kiszonej kapusty
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1 |Jabtko i marchew rozdrobnione na grube widry.

2 |Szczypiorek drobno posiekany.

3 [Sktadniki rownomiernie wymieszane.

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

1 |Placki ziemniaczane podane z gulaszem wieprzowym na talerzu ptaskim do dania zasadniczego.

2 |Suréwka z kiszonej kapusty podana na talerzu zakgskowym.

3 |Placki ziemniaczane podane po minimum 3 sztuki na porgje.

4 |Placki Ziemniaczane niepolane gulaszem.

5 [Suréwka podzielona na dwie réwne porcje.

6 (Brzegi talerzy ptaskich do dania zasadniczego niepobrudzone potrawami.

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

7 (Brzegi talerzy zakaskowych niepobrudzone suréwka.

8 (Wyporcjowane placki ziemniaczane z gulaszem wieprzowym udekorowane swiezg papryka czerwona i $mietana.

9 [Wyporcjowana suréwka udekorowana natkg pietruszki i pomidorami koktajlowymi.

Wyporcjowane placki ziemniaczane, gulasz wieprzowy gorace lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez

1 zdajacego).

o
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Przebieg 1: Proces produkcji plackéw ziemniaczanych

Zdajgey:

1

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

odwazyt ziemniaki

umyt ziemniaki przed obieraniem.

sprawdzit $wiezosc jaj.

Scierat ziemniaki na tarce.

smazyt placki na rozgrzanym, niedymigcym ttuszczu.

umyt papryke.

2
3
4
5
6
7
8

optukat natke pietruszki.

Przebieg 2: Proces produkcji gulaszu wegierskiego wieprzowego

Zdajgey:

1

obrat i optukat cebule.

umyt migso.

rozdrabniat migso na desce koloru czerwonego lub desce przypisanej do miesa surowego.

obsmazyt migso na rozgrzanym, niedymigcym tluszczu.

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

podsmazyt cebule i nie przypalit jej.

dusit migso z cebulg na matym ogniu pod przykryciem.

2
3
4
5
6
7
8

obstugiwal urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp, zakrecat wode/gaz, gdy z nich nie korzystat.
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Przebieg 3: Proces produkcji suréwki z kapusty kiszonej

Zdajgey:

1

umyt marchew przed obieraniem.

odwazyt 200 g kapusty kiszone;j.

rozdrabniat kapuste, szczypiorek na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do warzyw.

optukat szczypiorek, po rozdrobnieniu wymieszat z kapusta.

wykorzystat wszystkie surowce z receptury, nie wyrzucat ich do odpadow.

2
3
4
5
6

porzadkowat stanowisko pracy na biezaco, po zakoficzeniu produkcji i ekspedycji umyt kuchenke i zlew.

EQZaminator ... ... e aas

imig i nazwisko

Strona 6z 6

data i czytelny podpis




