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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Klopsiki w sosie pomidorowym

—

Klopsiki majg poréwnywalng wielkosé, okragly ksztait.

Obsmazone klopsiki majg ztotobrazowa skorke, nie sa przypalone.

Klopsiki majg jednolity przekrdj, skfadniki sa rownomiernie wymieszane.

Klopsiki nie rozpadaja sig, nie sa surowe.

Klopsiki sg dosolone, nie za stone, nie za pieprzne.

Sos bez widocznych grudek maki.

Smak sosu jest typowy dla sosu pomidorowego.

Gestosé typowa dla sosu — nie jest za rzadki, nie jest za gesty.

W sosie brak czgsteczek zwarzonej $mietany.

Rezultat 2. Kasza gryczana na sypko

1

Kasza gryczana ugotowana, nietwarda.

2

Kasza gryczana rozsypana, nieposklejana.

Kasza gryczana nie za stona, nieprzypalona.
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Rezultat 3. Kalafior z wody

1

Kalafior jest jedrny, nierozgotowany.

2

Kalafior jest dosolony, nie za stony.

3

Kalafior jest polany roztopionym mastem.

4

Roztopione masto jest nieprzypalone.

Rezultat 4. Naczynia i sztuéce do ekspedycji potraw.

1

Klopsiki w sosie pomidorowym podane z kasza gryczana na talerzach do dania zasadniczego.

2

Kalafior podany na talerzach zakaskowych.

3

Dobrane sztuéce — n6z i widelec stotowy duzy.

Rezultat 5. Wyporcjowane potrawy

1

Potrawy ulozone sg w centralnej czesci talerza, brzegi talerzy czyste.

Klopsiki wyporcjowane po 2 szt. na jednym talerzu.

Kasza gryczana wyporcjowana z klopsikami na jednym talerzu.

2
3
4

Klopsiki polane sg sosem pomidorowym.

W

Na kazdym talerzu zakaskowym znajduje si¢ porownywalna ilo$¢ kalafiora.

(=)

‘Wyporcjowane potrawy sa gorace lub cieple.
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Przebieg 1. Proces produkceji potraw

1 |Zdajacy gotowat kalafior od wrzacej wody.

2 |Zdajacy wykonat obrobke wstepna kaszy.

3 |Zdajacy podsmazyt cebulg na oleju — nie przypalit jej.

4 |Zdajacy sprawdzit §wiezosé jaj.

5 |Zdajacy dobral wielkosé patelni do obsmazenia czterech klopsikow.

6 |Zdajacy myl rgce przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Zdajacy do sporzadzenia zawiesiny uzywat trzepaczki rozgowej.

7
8 |Zdajacy dbat o porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zestawu obiadowego — drogi czyste nie krzyzowaly si¢ z brudnymi.
9

Zdajacy wykorzystat chtodziarke do przechowywania zywnosci fatwo psujgcej sig, zamrazarke do przechowywania mrozonki.

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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