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Rok 2015
KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione

do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Karta zamo6wienia kobiety - zapisane:

1

W pozycji 1 — wino musujace biale sec

2

W pozycji 2 — pieczywo pszenne, masto

W pozycji 3 — kluski domowe

W pozycji 4 lub 5 — ziemniaki dragzone

5

W pozycji 4 lub 5 — szparagi z wody

6

W pozycji 6 — wino biale wytrawne

Rezultat 2: Karta zamowienia mezZczyzny — zapisane:

1

W pozycji 1 — wino musujace biate sec

2

W pozycji 2 — pieczywo pszenne, masto

W pozycji 3 — grzanki

W pozycji 4 lub 5 — kasza gryczana na sypko

5

W pozycji 4 lub 5 — kapusta zasmazana

6

W pozycji 6 — wino czerwone wytrawne

Rezultat 3: Nakryty stol bielizna stotowa

1

Stot nakryty obrusem (z zachowaniem ,,réwnych zwisow”)

2

Serwetka ptocienna ztozona w dowolny, dekoracyjny sposob i ustawiona po lewej stronie lub pomig¢dzy sztuc¢cami
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Rezultat 4: Nakryty stol zastawa stolowa do zamowienia zlozonego przez kobiete

1

Po prawej stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): néz stotowy $redni, tyzka stolowa duza, néz do ryb

2

Po lewej stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): widelec stolowy $redni, widelec do ryb

Po lewej stronie nakrycia umieszczony talerzyk do pieczywa z nozem do masta

Nad nakryciem utozona tyzeczka deserowa raczka skierowang w prawa strone

Po prawe;j stronie nakrycia, nad nozami ustawione: jeden lub dwa kieliszki do wina biatego, goblet (lub inne szkto) do wody

6

Sztuéce utozone w odpowiedniej odleglosci od krawedzi stotu (ok. 1-1,5 cm)

Rezultat 5: Nakryty stol zastawa stotlowa do zamodwienia zlozonego przez mezczyzne

1

Po prawej stronie nakrycia utozone kolejno od zewnatrz: ndz stotowy sredni, tyzka stotowa srednia, n6z stotowy duzy

2

Po lewej stronie nakrycia utozone kolejno od zewnatrz: widelec stotowy sredni, widelec stotowy duzy

3

Nad nakryciem ulozona tyzeczka deserowa raczka skierowana w prawa strong, widelczyk do ciast utozony pod tyzeczka raczka w lewa
strong

4

Po prawej stronie nakrycia nad nozami ustawione: kieliszek do wina bialego, kieliszek do wina czerwonego, goblet (lub inne szkto) do
wody

5

Goblet ustawiony najbardziej na prawo w catej grupie szkla

Rezultat 6: 2 porcje przystawki ,,salata z sosem winegret”

1

Liscie sataty pozbawione czgsci niejadalnych

2

Kompozycja nie jest utozona na brzegach talerza

Brzegi talerza czyste, bez plam tlustych i zaciekow

Liscie sataty skropione sosem winegret
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Przebieg 1: Przebieg sporzadzania 2 porcji przystawki ,,salata z sosem winegret”
Uwaga: zdajgcy zglasza gotowos¢ do sporzgdzenia 2 porcji przystawki — Zdajacy:

1

Umyt rece przed sporzadzeniem przystawki

2

Oczyscit satate i rozdzielit liscie

3

Umyt i osgczyt satate

Wycisnat sok z 1/2 cytryny i wymieszat z solg i pieprzem

Wlat cienkim strumieniem olej, energicznie mieszajac

Liscie sataty podzielit na nieduze fragmenty

Podzielone fragmenty lisci sataty utozyl na talerzu

Ulozone liscie salaty na talerzu skropit sosem winegret

9

Umyt rgce po sporzadzeniu przystawki

10

Uporzadkowat stanowisko po zakonczonym sporzadzaniu przystawki

Przebieg 2: Przebieg podania 2 porcji przystawki ,,salata z sosem winegret”

Uw

aga: zdajgcy zglasza gotowosé do podania 2 porcji przystawki — Zdajacy:

1

Podat przystawke na talerzu przekaskowym

2

Podszedt do stotu konsumenta z dwoma porcjami przystawki

Podat przystawke w pierwszej kolejnosci kobiecie

Podat przystawke z prawej strony goscia

Ustawil przystawke na $rodku nakrycia (pomiedzy sztu¢cami)

Egzaminator

imig i nazwisko

Strona 4 z 4

data i czytelny podpis




