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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow
Oznaczenie arkusza: TG.07-01-21.06-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.07 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01 2017

Wersja arkusza: SG

Wypetnia egzaminator

Numer
stanowiska

Kod oérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ l l—‘ l l l ‘ | Numer PESEL zdajgcego”

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

HEEEEE

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

Data egzaminu |

* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
o naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numei
stanowi

Oz

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1: Bliny ziemniaczano-selerowe

1

Bliny o ksztatcie okragtym lub owalnym

2

Bliny poréwnywalnej wielkosci

3

Bliny usmazone na jasnoztoty kolor, rumiane

4

Bliny nienasaczone tluszczem

Rezultat 2: Sos koperkowy

-

Sos nie za gesty, nie za rzadki

Konsystencja sosu jednalita, bez grud

ek maki

Konsystencja sosu jednadlita, bez ,ktaczkéw” zwarzonej Smietany

W sosie drobno posiekane liscie kopru

2
3
4
5

Liscie kopru o zachowanym naturalnym kolorze

Rezultat 3: Satatka jarzynowa

1

Surowce rozdrobnione w drobng kostke

2

W satatce wykorzystane sktadniki (ugotowane warzywa: marchew, pietruszke, seler oraz surowe jabtko, konserwowy ogérek,

posiekana nac pietruszki)

Sktadniki satatki réwnomiernie wymieszane

Satatka udekorowana nacia pietruszki

Strona3z5




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrarl

Numei
stanowi

Oz

us

7e2

.pl

Rezultat 4: Zastawa stolowa do ekspedycji wykonanych potraw

1 [Bliny podane na talerzu ptaskim duzym, deserowym lub zakgskowym

2 |Do blindw podany néz i widelec

3 |Sos podany w sosjerce na podstawce

4 |Satatka podana na talerzu zakaskowym lub deserowym

Rezultat 5: Sposdéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1 [Porcje blindw porownywalnej wielkosci

Bliny utozone na talerzach w powtarzalny sposéb

Porcje sosu porownywalnej wielkosci

Bliny podane gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego)

Sos podany goragcy lub ciepty (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego)

2
3
4 |Porcje satatki porownywalnej wielkosci
5
6
7

Satatka podana schtodzona (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)
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Numel

stanowi

Przebieg 1: Przebieg procesu produkcji potraw

1

Zdajgcy umyt rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

Zdajacy wykorzystat do produkcji sosu grube todygi kopru

Zdajacy gotowat wywar pod przykryciem

Zdajacy smazyt bliny od rozgrzanego i niedymiagcego tluszczu

Zdajacy uzywat rdzgi podczas zageszczenia sosu

Zdajacy wykorzystat wszystkie podstawowe surowce z receptur

~N | oeo|lal s~ w | N

Zdajacy utrzymywat porzadek na stanowisku pracy podczas cyklu produkcyjnego i po zakoriczeniu zadania

EQzZaminator ... e

imig I nazwiske

Strona5z5

data i czytelny podpis




