&\ MALOPOLSKA

Konkurs: ,,Mam zawod. Mam fantazje” Konkurencja Ill: ,Wariacje z gesiny zatorskiej w zimowej odstonie”
Krakoéw 23.03.2022

KARTA OCENY ZAKASKA ZIMNA

Nazwa zadania

Punktacja

Numer druzyny

Druzyna 1l

Druzyna 2

Druzyna 3 | Druzyna 4

Druzyna 5 Druzyna 6

Strdj kucharski, organizacja stanowiska pracy,
zasady bhp, higiena procesu produkcji

Ocena receptury — jej zapis i prawidtowos¢ pod
wzgledem merytorycznym, zgodnosé z tematem
konkursu — wykorzystaniem produktéw
tradycyjnych, dobodr sktadnikow

Dobdr technik i narzedzi, metody wykonania,
umiejetnosc¢ postugiwania sie narzedziami i
urzadzeniami, sprawnos¢ manualna

Gospodarowanie surowcem (zabezpieczenie nie
wykorzystanych surowcdw, nie wyrzucanie do
kosza surowcéw, poétproduktéw, ktére nadajg sie
do spozycia lub dalszej produkcji, poprawny
przebieg obrobki wstepnej)

Worazenie estetyczne wydanej potrawy (wyglad,
zapach i estetyka kompozycji), dobér elementéw
dekoracyjnych

Ocena organoleptyczna potrawy

Modernizacja ksztatlcenia zawodowego w Matopolsce Il

Fundusze
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Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny




&\ MALOPOLSKA

Atrakcyjnos¢ potrawy. Wykorzystanie produktu
wskazanego w temacie konkursu i realizacja
tematu — wykorzystanie tradycyjnych produktow
matopolskich

SUMA MAKSYMALNIE 95

Podpisy Komisji Konkursowej:
1.Przewodniczacy KOMIsji ...coceveeeerieriveccesesirnnnnns
2.Cztonek Komisji c..cceeeevvveeeeneiciiciieiceeeenne

3.Cztonek Komisji cccceeeeeveeieeirececee e

Modernizacja ksztatlcenia zawodowego w Matopolsce Il

Fundusze
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Europejski Fundusz Spoteczny
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Konkurs: ,,Mam zawod. Mam fantazje” Konkurencja Ill: ,,Wariacje z gesiny zatorskiej w zimowej odstonie”
Krakéw 23.03.2022

KARTA OCENY DANIE GEOWNE

Nazwa zadania Punktacja

Numer druzyny

Druzyna 1

Druzyna 2

Druzyna 3

Druzyna 4

Druzyna 5

Druzyna 6

Strdj kucharski, organizacja stanowiska pracy,
zasady bhp, higiena procesu produkcji

Ocena receptury — jej zapis i prawidtowos¢ pod
wzgledem merytorycznym, zgodnosé z tematem
konkursu — wykorzystaniem produktéw
tradycyjnych, dobdr sktadnikow

Dobdr technik i narzedzi, metody wykonania,
umiejetnosc postugiwania sie narzedziami i
urzgdzeniami, sprawnos¢ manualna

Gospodarowanie surowcem (zabezpieczenie nie
wykorzystanych surowcéw, nie wyrzucanie do
kosza surowcow, pétproduktéw, ktére nadaja sie
do spozycia lub dalszej produkcji, poprawny
przebieg obrobki wstepnej)

Worazenie estetyczne wydanej potrawy (wyglad,
zapach i estetyka kompozycji), dobér elementéw
dekoracyjnych

Ocena organoleptyczna potrawy

Modernizacja ksztatlcenia zawodowego w Matopolsce Il
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Atrakcyjnos¢ potrawy. Wykorzystanie produktu
wskazanego w temacie konkursu i realizacja
tematu — wykorzystanie tradycyjnych produktow
matopolskich

SUMA MAKSYMALNIE 95

Podpisy Komisji Konkursowej:
1.Przewodniczgcy KOMIsji cccceceeeeeeeveeceieeeceeceeeens
2.Cztonek KoMisji c..cceeeveveeeeeneiciieiieieeee e

3.Cztonek Komisji cocceeeeevceieeirece e
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