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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 sposoéb 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 byé 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.
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Stot nakryty bielizng stotowa i drobng zastawg stotowg

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

stot nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

forma ztozenia serwet wiasciwa do obiadu (wysoka), taka sama w obu nakryciach

serwety utozone w tych samych miejscach w obu nakryciach

2
3
4
5
6

na srodku stotu ustawione wazon i/lub menaz

Rezultat 2: Stét nakryty zastawg stolowg do zamowienia Kobiety

1

przy nakryciu ustawiona wizytowka z napisem: Kobieta

2

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

po prawej stronie nakrycia utozone od srodka: n6z stotowy duzy, tyzka stotowa Srednia, n6z stotowy sredni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

powyzej nakrycia utozony widelec deserowy, trzonek widelca skierowany w prawg strone

kieliszek do wina biatego ustawiony nad nozem stotowym duzym, na prawo od niego drugi kieliszek do wina biatego

szkto do wody ustawione jako pierwsze od prawej w grupie kieliszkdw

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, na nim néz do masta potozony z prawej strony lub u gory talerza
ostrzem skierowanym do srodka talerza
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Stét nakryty zastawg stolowg do zamowienia Mezczyzny

1

przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: Mezczyzna

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

3 PO prawej stronie nakrycia utozone od srodka: n6z stotowy duzy, tyzka stotowa Srednia, néz stotowy $redni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

4 powyzej nakrycia utozone sztuéce deserowe: tyzka skierowana trzonkiem w prawg strone, pod nig widelec skierowany
trzonkiem w lewg strone

5 |kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotowym duzym, na prawo od niego kieliszek do wina biatego

6 |szkto do wody ustawione jako pierwsze od prawej w grupie kieliszkéw

7 [PO lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, na nim n6éz do masta potozony z prawej strony lub u gory talerza

ostrzem skierowanym do srodka talerza

Rezultat 4: Dwie porcje przystawki zimnej - tatar z wedzonego tososia z pastg serowa o smaku koperkowym

1

przystawka zimna utozona na potmisku

krawedzie potmiska/wybranego naczynia stotowego z przystawkag zimng niezabrudzone potrawg

kulki tatara majg poréwnywalng wielkos¢ i ksztatt

wedzony toso$ pokrojony w kostke

do pasty serowej dodana pokrojona rzodkiewka i posiekany koper

kazda kulka tatara udekorowana posiekanym szczypiorkiem

pieczywo podane wieloporcjowo w koszyku wytozonym serwetg

| Nl |~ WODN

masto podane wieloporcjowo
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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

zastawe stotowg ustawiat na stole prawg dtonig, nie stawiat tacy na stole gosci

noze i tyzki wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

sztu¢ce do deseru wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelce oraz talerz do pieczywa z nozem do masta ustawit stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

szklang zastawe stotowg ustawit stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

podczas nakrywania poruszat sie wokét stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

oI N[Ol WOW|DN

przy wyktadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny chwytajgc sztu¢ce za trzonki, kieliszki za ndzki, talerze za brzegi

Przebieg 2: Sporzadzanie tatara z wedzonego tososia z pastag serowa o smaku koperkowym

Zdajgcy:

1 |umyt rece przed przystgpieniem do pracy

odwazyt 70 g serka (egzaminator sprawdza poprawno$¢ odwazania)

przeprowadzit obrobke wstepng brudng warzyw

uformowat 4 kulki tatara

2
3
4 |tososia skropit sokiem z cytryny
5
6

uporzgdkowat stanowisko robocze po zakonczeniu pracy
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Numer
stanowiska

Przebieg 3: Podanie dwéch porcji tatara z wedzonego tososia z pastag serowg o smaku koperkowym z dodatkami

Zdajgcy:

1

podat dodatki przed podaniem przystawki zimnej

pétmisek/wybrane naczynie stotowe z przystawkag zimng przenosit w lewej dtoni

zaserwowat dwie porcje przystawki zimnej stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

zaserwowat przystawke zimng trzymajgc sztucce serwisowe w prawej dtoni

przy serwowaniu przystawki zimnej poruszat sie¢ wokot stotu przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zegara

2
3
4
5
6

zaserwowat przystawke zimng w pierwszej kolejnosci na talerz w nakryciu oznaczonym wizytéwka z napisem: Kobieta

B gZamiNatOr ..o e e e e

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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