Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Kotlety z soczewicy i migsa

1 | Wszystkie kotlety maja ksztalt owalny, poréwnywalna wielkosc¢.

Usmazone kotlety maja zlocista barwe, sa rbwnomiernie usmazone.

Kotlety maja jednolity przekréj, sktadniki s3 réwnomiernie wymieszane.
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3

4 | Kotlety nie s3 przesolone ani zbyt pieprzne.

5 |Kotlety nie sa surowe, nie sg twarde, nie rozpadajg sig.

Rezultat 2. Sos szezypiorkowy

Sos jest zawiesisty, lekko splywa z potrawy.

Sos nie zawiera grudek maki, konsystencja jest jednolita.

Sos nie jest przesolony, smak typowy dla sosu szczypiorkowego.
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3 |Szczypiorek w sosie zachowat zielong barwe.
4
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W sosie brak czasteczek zwarzonej Smietany.

Rezultat 3. Rzodkiewka na gorgco

1 |BRzodkiewka zachowala swoja barwe (dopuszczalna lekka zmiana barwy na jasniejszg).

Rzodkiewka jest jedrna — nie zostala rozgotowana.

2
3 | Bulka tarta nie jest przypalona.
4 | Maslo jest stopione, ale nie przypalone.

Rezultat 4, Sposéb wyporcjowania i wyekspediowania potraw

1 |Kotlety podano na talerzu do dania zasadniczego.

Talerze sa czyste, wypolerowane.

Sos podano w sosjerce.

Rzodkiewkg podano w salaterce lub na talerzyku zakaskowym.

Dobrano sztuéce: néz i widelec stolowy.

Kotlety wyporcjowano po 2 sztuki na jednym talerzu.
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Rzodkiewki wyporcjowano na pordwnywalne porcje.

8 | Wyporcjowane potrawy sa gorace lub cieple (element oceniany po podniesieniu reki przez zdajacego).

Przebieg 1. Wykonanie kotletéw z soczewicy i migsa zgodnie z technologig produkcji

1 | Zdajacy ugotowat soczewice wodzie, w ktérej sig moczyla,

Zdajacy wykonat obrobke wstgpng migsa i cebuli.

Zdajacy sprawdzil $wiezos¢ jaj.

Zdajacy podsmazyt cebule — nie przypalit jej.

Zdajacy postugiwal sie¢ maszynka do mielenia bezpiecznie.

Zdajacy smazyl kotlety od rozgrzanego, niedymiacego thiszczu.

Zdajacy dobrat odpowiednia wielko$¢ patelni do ilosci smazonych kotletow.
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Zdajacy po zakoficzeniu prac pozostawit porzadek na stanowisku.

Przebieg 2. Wykonanie sosu szczypiorkowego zgodnie z technologia produkcji

Zdajacy my! rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

Zdajacy wykonat obrobke wstgpna szczypiorku i maki pszenne;j.

Zdajacy wykonat podprawe zacierang ucierajac masto z maka.

Zdajacy dobrat odpowiednia wielko$é garnka (rondelka) do ilosci wykonywanego sosu oraz dobrat wielkosé palnika.

Zdajacy ocenial potrawg organoleptycznie zgodnie z zasadami bhp.
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Zdajacy zakrecal wodg i gaz, gdy z nich nie korzystat.




