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Egzaminatorze!

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

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob 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¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Karta zaméwienia Kobiety

zapisane:

1

dodatki do przystawki zimnej: pieczywo i masto

2

wino do przystawki zimnej: wino biate wytrawne

3

dodatek do dania gtéwnego: ziemniaki drgzone lub pieczone

4

dodatek witaminowy do dania gtéwnego: surowka coleslaw lub porowa

5

napoj alkoholowy do dania gtéwnego: wino czerwone wytrawne

Rezultat 2: Karta zaméwienia Mezczyzny

zapisane:

1

dodatki do przystawki zimnej: pieczywo i masto

2

wino do przekaski zimnej: wino biate wytrawne

dodatek do dania gtébwnego: kasza gryczana gotowana na sypko

dodatek witaminowy do dania gtéwnego: buraki zasmazane

napoj alkoholowy do dania gtéwnego: wino czerwone wytrawne
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Stot nakryty bielizng stotowa

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

stét nakryty obrusem z réwnymi zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

2
3
4

forma ztozenia serwet wtasciwa do kolacji (wysoka), taka sama w obu nakryciach

Rezultat 4: Stét nakryty zastawg stolowa do zamoéwienia Kobiety

1

przy nakryciu ustawiona wizytdwka z napisem: Kobieta

po lewej stronie nakrycia utozone od srodka: widelec stotowy duzy, widelec stotowy Sredni

po prawej stronie nakrycia utozone od srodka: noz stotowy duzy, néz stotowy Sredni ostrzami skierowanymi w lewg strone

nad nakryciem utozona tyzka deserowa skierowana trzonkiem w prawg strone

2
3
4
5

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @17 cm do pieczywa z nozem do masta

kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem duzym stotowym
(Kryterium nalezy réwniez uznac za spetnione, jezeli jest ustawiony w opisany sposob kieliszek do innego wina dobranego
przez zdajgcego w R.1.5.)

szkto do wody ustawione pierwsze od prawej w grupie kieliszkéw
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Numer
stanowiska

Rezultat 5: Stot nakryty zastawg stolowg do zaméwienia Mezczyzny

1

przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: Mezczyzna

po lewej stronie nakrycia utozone od Srodka: widelec stotowy duzy, widelec stotowy Sredni

po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka: néz stotowy duzy, néz stotowy sredni ostrzami skierowanymi w lewg strone

nad nakryciem utozona tyzka deserowa skierowana trzonkiem w prawg strone

2
3
4
5

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @17 cm do pieczywa z nozem do masta

kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotowym duzym
(Kryterium nalezy réwniez uznac za spetnione, jezeli jest ustawiony w opisany sposob kieliszek do innego wina dobranego
przez zdajgcego w R.2.5.)

7

szkto do wody ustawione pierwsze od prawej w grupie kieliszkéw

Rezultat 6: Dwie porcje przystawki zimnej - jaja z sosem tatarskim

1

dwie porcje przystawki zimnej utozone na dwdch talerzach ptaskich

krawedzie talerzy z przystawkg czyste, bez zaciekow i plam

porcje przystawki zimnej poréwnywalnej wielkosci

pieczarki marynowane i ogérek konserwowy pokrojone w kostke poréwnywalnej wielkosci

na kazdym talerzu utozone dwie potéwki jaja polane sosem

(270 IS ) I A = N ARGV I Y\

pieczywo utozone w koszyku na pieczywo wytozonym serwetg, porcje masta utozone na talerzu ptaskim @13 - 17
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1 |tace z ustawiong/utozong na niej zastawg stotowgq i talerze przenosit na/w lewej dtoni

noze stotowe i sztu¢ce do deseru wytozyt stojgc z prawej strony nakrycia

widelce stotowe oraz talerz @17 cm do pieczywa z nozem do masta ustawit stojgc z lewej strony nakrycia

zastawe szklang ustawiat w nakryciu stojgc z prawej strony nakrycia

podczas nakrywania poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara
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przy wyktadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny, chwytajgc sztucce za trzonki, kieliszki za n6zki, talerze za brzegi

Przebieg 2: Sporzadzenie dwdch porcji jaj z sosem tatarskim

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy

obrane ze skorupki jajo przekroit wzdtuz na potowki

sporzadzit sos z majonezu, sSmietany, warzyw, doprawit solg i pieprzem

potgczyt sktadniki przystawki na wozku serwisowym przy stole dla gosci

2
3
4
5

podczas serwisu specjalnego uzywat sztuécow

6 utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, myt na biezgco naczynia, wykorzystany sprzet i zastawe odstawit czyste na
wyznaczone miejsce, uporzgdkowat stanowisko robocze po zakonczeniu pracy
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Numer
stanowiska

Przebieg 3: Podanie dwoch porciji jaj z sosem tatarskim z dodatkami

Zdajgcy:

1

masto i pieczywo podat metodg rosyjskg przed podaniem przystawki zimnej

podszedt do stotu gosci z dwiema porcjami przystawki zimne;j

talerze z przystawkami podat prawg rekg stojgc z prawej strony nakryc

przy podawaniu przystawki poruszat sie wokét stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

2
3
4
5

w pierwszej kolejnosci ustawit talerz z przystawkg w nakryciu oznaczonym wizytowkg z napisem: Kobieta

EQzZaminator ... ... e e,

imig i nazwisko
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