Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

% "W CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
H I KOMISJA Rok 201
£ EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojéw
Oznaczenie arkusza: T.06-01-1L.. A E

Oznaczenie kwalifikacji: T.06

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

Kod egzaminatora | | | | | | ‘ Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Dataegzaminu| | | | | |

Dzien Miesigc Rok

Zmiana I:l

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Pobrang

Numer

stanowis

z arkusze24.pl

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spefnil

Rezultat 1 - kotlety z ziemniak 6w

1 | kotlety maja owalny ksztatt

kotlety maja podobng wielkos¢

panierka ma barwg zlocista, Scisle przylega do kazdego kotleta

2
3
4 |na przekroju zadnego kotleta nie sa widoczne lupiny ziemniakéw
5

kotlety sg doprawione, nie za stone i nie za ostre

Rezultat 2 — sos pieczarkowy ze $mietang

1 |sos nie jest za ggsty ani za rzadki

konsystencja sosu jest jednolita bez wyczuwalnych grudek maki

2
3 |smak sosu jest charakterystyczny dla sosu pieczarkowego, nie przypalony, doprawiony
4

s0s jest aksamitny, brak czastek zwarzonej $Smietany

Rezultat 3 — zastawa stolowa do ekspedycji kotletow i sosu

1 |kotlety podane na talerzu ptaskim (do dania zasadniczego lub przekasek)

2 | dobrane sztuéce: n6z i widelec

3 |sos podany w sosjerce na podstawce z tyzka do sosu

Rezultat 4 - sposéb wyporcjowania potraw
Uwaga — ocenia¢ po zgloszeniu gotowosci do ekspedycji przez zdajacego Przewodniczacemu ZNCP

1 [kotlety wyporcjowane po 2 na jednym talerzu

2 | potrawy wyporcjowane estetycznie: talerze i sosjerka nie poplamione sosem

3 | wyporcjowane potrawy sa gorace lub cieple
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PobLa@o z arkusze24.pl
Przebieg wykonania potraw
1 |sprawdzil §wiezos¢ jaj przed dodaniem do masy
2 | kroil pieczarki i cebulg w sposéb bezpieczny
3 |uzywal rgkawic ochronnych i rekawiczek jednorazowych zgodnie z wymaganiami bhp
EZZAMINALOT ....titiiiiiitiiiii ittt sttt se e st sbe s ssasbe et e be e e e sbssbessssssseansastesieesiesienss eeueesiseseeseesseeseessesessseisseeseestenbeentaeesesiaeaseantenes
imig i nazwisko data i czytelny podpis
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