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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Uzupelniona karta zamdwienia pierwszego goscia

1 |Zupa krem z pomidorow — dodatek — groszek ptysiowy.

Kotlet de volaille:
2 |- dodatek weglowodanowy — ziemniaki z wody lub frytki;
— dodatek witaminowy — kalafior z wody.

3 | Napoj alkoholowy do dania gtéwnego — wino biale, wytrawne

Rezultat 2: Uzupelniona karta zamowienia drugiego goscia

1 |Barszcz czysty — dodatek — paszteciki.

Boeuf Strogonow:
2 |- dodatek weglowodanowy — ziemniaki z wody lub kluski ktadzione;
— dodatek witaminowy — suréwka z kiszonej kapusty.

3 | Napoj alkoholowy do dania gtdwnego — wino czerwone, wytrawne

Rezultat 3: Nakryty stol do zupy krem z dodatkiem, zamowionej przez pierwszego goscia

1 | Stét nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony.

2 | Napperon utozony dekoracyjnie na obrusie.

3 | Ustawiony menaz do przypraw na $srodku stohu.

Bulionéwka z podstawka postawiona na talerzyku wytozonym serwetka papierowa, brzeg podstawki znajduje si¢ co najmniej
1,5 cm od krawedzi stotu i na wprost krzesta konsumenta.

5 |Lyzka $rednia polozona z prawej strony bulionéwki na podstawce lub na stole po prawe;j stronie buliondwki.

Talerz na dodatek do zupy postawiony z lewej strony bulionowki
lub z prawej strony bulionowki, gdy widelec sredni potozony na talerzu do konsumpcji dodatku.

7 | Elementy nakrycia czyste, bez zaciekow.
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Rezultat 4. Nakryty stot do podania i konsumpcji nalesnikow z serem, zamowionych przez drugiego goscia
1 |Talerz deserowy postawiony na stole.
2 | Brzeg talerza znajduje si¢ 1,5 cm od krawedzi stotu.
3 | Widelec $redni ulozony po lewej stronie talerza.
4 | N6z sredni utozony po prawe;j stronie talerza.
5 | Elementy nakrycia czyste, bez zaciekow.
6 |Serwetka ztozona w formie wachlarza.
7 | Zaktadki wachlarza sg rowne i tej samej szerokosci.
Rezultat 5: Sporzadzony i podany Swiezy sok z pomaranczy
1 |Szklanka ustawiona po prawej stronie nakrycia nad nozem do deseru.
2 | Szklanka jest wypetniona sokiem w 2/3.
3 | Wewngtrzne $cianki szklanki, powyzej powierzchni wlanego soku, sg suche i bez widocznych zaciekow.
4 | Zewngtrzne $cianki szklanki sa suche, czyste i bez widocznych zaciekow.
5 | Sok z pomaranczy nie zawiera migzszu.
6 | Sok z pomaranczy ma wlasciwy smak (egzaminator sprawdza organoleptycznie sporzqdzony sok).

Przebieg 1. Wykonywanie §wiezego soku z pomaranczy

1 | Zdajacy przeniost naczynie szklane na tacy.
2 | Zdajacy myt rece przed rozpoczgciem pracy i w trakcie wykonywania zadania.
3 | Myl pomarancze.
4 Stosowal narzedzia zgodnie z przeznaczeniem: kroil pomarancze nozem stolowym na desce, uzyt wyciskacza do owocow
cytrusowych.
Podczas wyciskania pomaranczy zbierat sok do naczynia.
Podczas wykonywania soku: odktadat skorki wycisnigtej pomaranczy do naczynia lub do kosza na odpadki.
7 Utrzymywat porzadek na stanowisku: umyt wyciskacz, no6z, deske do krojenia oraz naczynia, ktérych uzywat. Odstawil czyste
narzgdzia na poprzednie miejsce. Umyt blat stanowiska roboczego.
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