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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

% CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
2 KOMISJA Rok 2013

é EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA
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Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie arkusza: T.06-01-13.10

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

Kod egzaminatora | | | | | | \ Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Data cgzamiuu| | | | | | | ‘ |

Dzien Miesigc Rok

Zmiana I:l

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqcy speinit
kryterium albo N, jezeli
nie spefnil

Rezultat 1 — paszteciki z ciasta francuskiego

Paszteciki majg ksztalt trojkata, nie sa spieczone po brzegach.

Paszteciki sa porownywalnej wielkosci.

Paszteciki po wypieku maja zloty kolor.

Paszteciki maja: farsz wilgotny, ciasto chrupkie, famliwe, kruche.
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Smak typowy dla pasztecikow z nadzieniem z kapusty i pieczarek, nie za stony i nie za ostry.

Rezultat 2 — barszez czerwony czysty

Barszez jest klarowny.

Barszcz ma charakterystyczny ciemno purpurowy kolor bez znamion zbrazowienia.

Barszcz ma wyraznie wyczuwalny smak przypraw.
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Barszcz ma smak stodko — kwasny, typowy dla barszczu.

Rezultat 3 - zastawa stolowa do ekspedycji barszezu z pasztecikami

1 |Barszez jest wyporcjowany do bulionéwki na podstawce.
2 |Dobrane sztuéce — tyzka do barszezu.
3 |Paszteciki podane na talerzu plaskim do przekasek lub dania zasadniczego.

Rezultat 4 - sposéb wyporcjowania potraw
Uwaga — oceniac po zgloszeniu gotowosci do ekspedycji przez zdajgcego Przewodniczqcemu ZNCP

1

Paszteciki wyporcjowane po 3 na jednym talerzu.

2

Potrawy wyporcjowane estetycznie: zastawa nie poplamiona.

3

Wyporcjowane potrawy sa gorace lub cieple.
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Przebieg wykonania potraw

1 |Sprawdzit $wiezos¢ jaj, umyt pieczarki i kapuste.

2 |Uzywat desek do krojenia zgodnie z systemem HACCP.

3 |Udekorowat wierzch pasztecikéw kminkiem.
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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