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Wypetnia egzaminator

Numer

Kod os’rodka| | | ‘ ‘ ‘ ‘f’ ‘ ‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego* stanowiskal

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Dataegzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |

Dziern Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu D:\ . D:’

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spefnit

Rezultat 1. Nale$niki ze szpinakiem i twarogiem

1 [Wszystkie nalesniki sg cienkie.

Wszystkie nale$niki majg podobny ksztalt, poréwnywalng wielkosé.

INalesniki majg ksztatt rulonu zamknigtego.

Nalesniki s doprawione (dosolone, ale nie za stone).

Nalesniki s3 rOwnomiernic wysmazone.

2
3
4 [Nadzienie nalesniki jest rownomiernie wymieszane, nie jest wodniste.
5
6
7

Nale$niki nie sg przypalone.

Rezultat 2. Sos pomidorowy

1 [Sos ma konsystencj¢ jednorodng, bez grudek maki.

2 |Smietana w sosie jest niezwazona.

3 |Smak sosu jest typowy dla sosu pomidorowego, wyrazisty, doprawiony sola, pieprzem, ale nie za stony i nie za pikantny.

4 |Sos jest zawiesisty, lekko sptywa z potrawy.

Rezultat 3. Suréwka z ogorka $wiezego

1 |Ogoérek w surdwcee jest obrany.

Ogodrek rozdrobniony na porownywalnej wielkosci czastki, nie za grube i nie za drobne.

2
3 |Smak suréwki typowy dla suréwki z ogdrka, dosolony, ale nie za stony, nie za pikantny.
4

Koperek w suréwce drobno pokrojony i rOwnomiernie wymieszany.
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Rezultat 4. Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

[Nalesniki podane na talerzu do dania zasadniczego, nie s3 polane sosem.

INale$niki wyporcjowane co najmniej 2 szt. na porcje.

Sos podany w sosjerce na talerzyku z tyzeczka.

Surdéwka podana na talerzyku.

Dobrane sztuéce: noz i widelec stotowy.

INalesniki wyporcjowane na porownywalnej wielkosci porcje.

Sos 1 suréwka wyporcjowane na poréwnywalnej wielkosci porcje.
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‘Wyporcjowane nalesniki sg gorace lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Proces produkcji potraw

Zdajacy wykonat obrobke wstepna ogorka, koperku.

Zdajacy przesial make.

Zdajacy podsmazy! czosnek nie przypalajac go.

Zdajacy obsmazyt nalesniki od gorgcego, niedymiacego tluszczu.

Zdajacy gotowat sos pod przykryciem.

Zdajacy ocenial potrawe organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.

Zdajacy wykorzystal wszystkie surowce z receptury, nie wyrzucat ich do $mieci, nie zostawil na stanowisku.

Zdajacy utrzymywat porzgdek na stanowisku na biezgco, nie dopuscit do zetknigcia si¢ surowcow 1 gotowych potraw z odpadami.
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Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.

EQZAMINATOT ... eetit ittt

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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