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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.02-01-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikagji: HGT.02
Numer zadania: 01 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: Zupa krem z pomidoréow z tostami
Uwaga! Oceny rezultatu naleZy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Zupa jednorodna, przetarta, bez grudek.

2

Zupa kolorze charakterystycznym dla sktadnika gléwnego.

3

Tosty w ksztalcie trojkata.

4

Tosty zrumienione, nieprzypalone.

Rezultat 2: Knedle ze sliwkami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Wszystkie knedle o ksztalcie kulistym.

\Wszystkie knedle porownywalnej wielkosci.

Knedle ugotowane, niesurowe, nierozgotowane.

2
3
4

Knedle cale, nieuszkodzone.
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Rezultat 3: Suréwka owocowa
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu zadania

1

Ziarna stonecznika uprazone, nieprzypalone.

2

Brzoskwinie pokrojone w kostke, a kiwi w ¢wieréplastry.

3

Jabtko pokrojone w cienkie stupki.

4

Wszystkie sktadniki suréwki rownomiernie wymieszane, jabtko nie sciemniato.

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

1

Zupa krem z pomidorow podana w bulionowce z podstawka.

Podane po dwa tosty na porcje.

Knedle ze sliwkami podane na talerzu do dania zasadniczego.

Surowka owocowa podana na oddzielnym talerzu.

\Wszystkie potrawy podzielone na dwie réwne porcje.

Brzegi talerzy niepobrudzone potrawami.

2
3
4
5
6
7

Wyporcjowana zupa udekorowana jogurtem i listkami bazylii, a knedle ozdobione $mietang i listkami migty.

8

Wyporcjowana zupa krem z pomidoréw i knedle ze sliwkami sg gorgce lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki

przez zdajgcego).
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Przebieg 1: Proces produkcji zupy krem z pomidoréw z tostami

Zdajgey:

1

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

umyt i obrat warzywa korzeniowe i cebulowe.

zblanszowat pomidory i usunat nasiona.

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

podsmazyt warzywa na masle.

sporzadzit podprawg zacierang i zagescit nig zupe.

nie dopuscit do zetknigcia sie pdlproduktéw i gotowych potraw z odpadkami.

2
3
4
5
6
7
8

obstugiwat urzadzenia zgodnie z instrukcjg bhp, zakrecat wode/gaz, gdy z nich nie korzystat.

Przebieg 2: Proces produkcji knedli ze sliwkami

Zdajgey:

1

odwazyt ziemniaki.

2

obrat ziemniaki.

w

przesiat make pszenng i ziemniaczana.

przecisnat ziemniaki przez praske.

nadziewat knedle nierozmrozonymi, pokrojonymi na cwiartki sliwkami.

wykorzystat wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadow.

gotowat knedle od wrzgcej wody.

@ | N || O

umyt miete.
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Przebieg 3: Proces produkcji suréwki owocowej
Zdajgey:
1 lumyt i obrat jablko.

umyt i obrat Kiwi.

odwazyt stonecznik tuskany.

prazyt ziarna stonecznika na suchej patelni.

rozdrabniat owoce na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do owocow.

2
3
4
5
6

porzadkowat stanowisko pracy na biezgco, po zakonczeniu produkgji i ekspedycji umyt kuchenke i zlew.

EQZaminator ... ... e aas

imig i nazwisko
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