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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 pozgdane 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 byé 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: Stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

stot nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawa strone

forma ztozenia serwet indywidualnego uzytku dla gosci wysoka, taka sama w obu nakryciach

serwety utozone w tych samych miejscach w obu nakryciach

(o270 IS ) I I = N ARGV I B\

na stole ustawiony wazon i/lub menaz

Rezultat 2: Stét nakryty zastawg stotowa do zaméwienia Gospodarza

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1

przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: GOSPODARZ

2

po lewej stronie nakrycia utozony wytgcznie widelec stotowy duzy

po prawej stronie nakrycia utozone od srodka wylgcznie: n6z stotowy duzy, tyzka stotowa duza, ostrze noza skierowane
w lewg strone

po prawej stronie nakrycia ustawiony kieliszek do wina czerwonego nad nozem stotowym duzym

po prawej stronie nakrycia ustawione szkto do wody jako pierwsze od prawej w grupie szkfa
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Stét nakryty zastawg stolowag do zamoéwienia Goscia

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1

przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: GOSC

2

po lewej stronie nakrycia utozony wytgcznie widelec stotowy duzy

3

po prawej stronie nakrycia utozone od srodka wylgcznie: ndz do steka, tyzka stotowa srednia, ostrze noza skierowane w lewg
strone

4

po prawej stronie nakrycia ustawiony Kieliszek do wina czerwonego nad nozem do steka

5

po prawej stronie nakrycia ustawione szkto do wody jako pierwsze od prawej w grupie szkta

Rezultat 4: Wykaz kolejnych czynnosci kelnera podczas dekantacji wina

w tabeli 1 wpisane peifne nazwy czynnosci kelnera w odpowiedniej kolejnoSci:

1

Ip.1: przygotowanie stanowiska do dekantacji wina

Ip. 2:prezentacja butelki osobie zamawiajgcej

Ip. 3: obciecie folii na szyjce butelki

Ip. 4: zdjecie kapsla i przetarcie serwetg kelnerskag korka oraz szyjki butelki

Ip. 5: otwarcie butelki i przetarcie szyjki butelki serwetg kelnerskg

Ip. 6: ocena zapachu korka przez kelnera i osobe zamawiajgcg

Ip. 7: przelewanie wina z butelki do karafki nad ptomieniem Swiecy

O N[Ol |~ WO|DN

Ip. 8: podanie wina osobie zamawiajgcej do degustac;ji
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Numer
stanowiska

Rezultat 5: Wykaz wyposazenia stanowiska do dekantacji wina

Jezeli w tabeli 2 zostaty wpisane wszystkie pozycje z tabeli Wykaz wyposazenia i zastawy stotowej, to nalezy uznac, ze wszystkie kryteria rezultatu nie

sg spetnione, gdyz nie wykonano polecenia dotyczgcego wyboru.
W tabeli 2 wpisane:

1

karafka do wina o pojemnosci 1,5 |, dopuszcza sie karafka do wina 1,5

trybuszon

Swiecznik ze $wiecg

zapalki

kieliszek do win czerwonych

talerz ptaski @ 13 cm, dopuszcza sie talerz ptaski 13

N | oo~ O|DN

serweta kelnerska

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1

tace z ustawiong/utozong na niej zastawg stotowg przenosit na/w lewej dtoni

zastawe stotowg ustawit na stole prawg dtonig, nie stawiat tacy na stole dla gosci

noz i tyzke wytozyt na stét stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelec wytozyt na stot stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

szklang zastawe stotowg ustawit na stole stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

sztucce przenosit na tacy wytozonej serwetg ptdécienng lub w serwecie ptéciennej bezposrednio w dtoni

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

O N[o|lo |~ O|DN

przy wykfadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny chwytajgc sztuéce za trzonki, szkto w dolnej czesci
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Dekantacja wina

Zdajgcy:

1

umyt rece, zgodnie z instrukcjg mycia rak, przed przystgpieniem do dekantacji wina

dekantowat wino na stoliku serwisowym/wozku serwisowym ustawionym przy stole dla gosci przy boku/krawedzi, przy ktorej
nie ma nakrycia

zaprezentowat butelke osobie zamawiajgcej przed jej otwarciem, etykieta butelki byta "zwrdcona" w strone zamawiajgcego

uzyt w sposob bezpieczny nozyka trybuszonu do obciecia folii

otworzyt butelke przy pomocy korkociggu, nie "przewiercit" korka na wylot

po otwarciu butelki przetart szyjke butelki serwetg kelnerskg

przelat wino do karafki nad ptomieniem swiecy

O N[O |lo |~ W

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy podczas dekantacji wina (nie rozlat wina)
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stanowiska

Przebieg 3: Serwowanie wina

Zdajgcy:

1 podszedt do stotu z karafkg z winem trzymang w prawej dtoni i ztozong serwetg kelnerskg trzymang w lewej dioni, nie
przenosit karafki z winem na tacy kelnerskiej

serwowanie wina rozpoczat od kieliszka stojgcego w nakryciu oznaczonym wizytéwkg z napisem GOSC

serwowat wino prawg rekg stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

podczas nalewania wina nie opierat karafki o krawedz kieliszkow

nalat jednakowa ilos¢ wina do obu kieliszkow, nie wiecej niz 1/3 wysokosci czaszy kieliszka

przy serwowaniu wina poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

N/ oo |~ ODN

ustawit karafke z pozostatym winem na stole dla gosci/stoliku serwisowym/wozku serwisowym
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B gZamMINatOr ..o e ettt eneas

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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