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

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Ukfad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Sporzadzanie potraw i napojow

Oznaczenie arkusza: T.06-03-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: T.06 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 03 2012

Wersja arkusza: SG

Wypetnia egzaminator

Numer

Kod osrodka — Numer PESEL zdajgcego* stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢é



Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane rezultaty uzyskuje w inny sposéb niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢é sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

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

Strona2z5



Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Gulasz drobiowy z pieczarkami

1

Mieso pokrojone w kostke poréwnywalnej wielkosci

Pieczarki pokrojone w plastry

Gulasz, nie za gesty, nie za rzadki

Konsystencja sosu jednolita, bez grudek maki.

Sos bez zwarzonej sSmietany

Mieso w gulaszu nieprzypalone

N oo~ DN

Gulasz posypany posiekanym koperkiem

Rezultat 2: Makaron swiderki

1

Makaron nierozgotowany

2

Ksztatt makaronu zachowany

Rezultat 3: Deser jogurtowo-truskawkowy

1

Jogurt niewymieszany ze zmiksowanymi truskawkami

Konsystencja zmiksowanych truskawek jednolita

Deser udekorowany mietg

2
3
4

Stonecznik lekko zrumieniony, nieprzypalony
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Numer
stanowiska

Rezultat 4: Zastawa stotowa do ekspedycji wykonanych potraw

1

Gulasz drobiowy i makaron podane na talerzu do dania zasadniczego

Do kazdej porcji gulaszu z makaronem podany n6z i widelec

Deser podany w pucharku

Do kazdej porcji deseru podana tyzeczka utozona na podstawce z pucharkiem

2
3
4
5

Zastawa stotowa czysta wypolerowana, brzegi talerzy niepobrudzone potrawg

Rezultat 5: Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1

Porcje gulaszu poréwnywalnej wielkosci

W porcjach gulaszu poréwnywalna ilos¢ miesa

Porcje makaronu porownywalnej wielkosci

Gulasz i makaron wyporcjowane na talerzach w powtarzalny sposob

Porcje deseru porownywalnej wielkosci

Deser wyporcjowany w powtarzalny sposob

Makaron z gulaszem podane gorace lub ciepte (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)

oI N|lo |l |~ WODN

Deser podany schtodzony (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajgcego)
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stanowiska

Przebieg 1: Przebieg procesu produkcji potraw

1 |Zdajacy umyt rece przed przystgpieniem do pracy oraz po zakonczeniu kazdego etapu produkc;ji

Zdajacy dusit gulasz pod przykryciem

Zdajacy smazyt mieso od rozgrzanego i niedymigcego ttuszczu

Zdajgcy uzywat deski koloru zottego do krojenia drobiu

Zdajgcy gotowat makaron w duzej ilosci wody

Zdajacy wykorzystat wszystkie podstawowe surowce z receptur

N oo~ ODN

Zdajacy utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy podczas cyklu produkcyjnego i po zakonczeniu zadania

Egzaminator ... ..o e

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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