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Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

PODSTAWA PROGRAMOWA
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* 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 sposob obiektywny.,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym.,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajacego.

Nie degustuj potraw.
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Egzaminator wpisuje T,

. . A Jezeli zdajqey spelnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Piers z kurczaka duszona z selerem

1 [Piers z kurczaka uformowana na dwa filety

2 [Seler pokrojony w kostke

3 |Sos o wlasciwej konsystencji nie za gesty, nie za rzadki

4 (W sosie brak grudek nierozklejonej maki

Rezultat 2. Kopytka ziemniaczano-buraczane

1 [Wszystkie kopytka poréwnywalnej wielkosci

2 |Kopytka ugotowane

3 [Kopytka jednorodne w przekroju

4 |Kopytka nierozgotowane
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Rezultat 3. Marchew duszona z jablkiem

1

Marchew rozdrobniona na grube wiorki

2

‘W marchwi jabtko

3

Cebula nieprzypalona

4

Wyglad charakterystyczny dla potrawy

Rezultat 4. Sposob wypercjowania i wyekspediowania potraw

1

Piers z kurczaka i kopytka podane na talerzu do dania zasadniczego

2

Do kazdej porcji podany widelec i néz stolowy

Marchew z jabtkiem podane na talerzu zakaskowym

Kopytka niepolane sosem

Pies z kurczaka udekorowana posiekana natka pietruszki

Porcje kopytek porownywalnej wielkosci

Filety z piersi z kurczaka poréwnywalnej wielkoéci

Brzegi talerzy niepobrudzone potrawami

Wyporcjowana marchew z jabtkiem niepodplywajaca plynem

10

'Wyporcjowana pier$ z kurczaka i kopytka gorgce lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego)
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Przebieg 1. Przebieg procesu produkcji potraw

Zdajqcy:

1

wykonal obrobke wstepng ziemniakow

2

dobrat odpowiednig wielko$¢ patelni do wielko$ci sporzadzanych potraw

przesiat make pszenna do kopytek

myt rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

gotowal kopytka od wrzacej wody

utrzymywat porzadek na stanowisku, nie dopuécil do zetknigcia sie potproduktow i gotowych potraw z odpadkami

ocenial potrawy organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp

wykorzystal wszystkie surowce z receptur i nie wyrzucat ich do odpadéw

obstugiwal urzadzenia zgodnie z instrukcja bhp, zakrecal wode i gaz, gdy z nich nie korzystal

10

uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania umyte naczynia odstawil na miejsce

Egzaminator ... ... . e

imig i nazwisko
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