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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie speinit

Rezultat 1: Uzupelniona karta zamoéwienia pierwszego goscia

1 | W rubryce Pomidor z mozzarellg, pieczywo, masto — wpisane: wino biate semi dry

2 | W rubryce Piers kaczki z rozmarynem, ziemniaki z wody, warzywa grillowane — wpisane: wino czerwone dry

Rezultat 2: Uzupelniona karta zamowienia drugiego goscia

1 | W rubryce Pomidor z mozzarellg, pieczywo, masto - wpisane: wino biate semi dry

2 | W rubryce Wolowina po burgundzku, kluski polfrancuskie, bukiet jarzyn — wpisane: wino czerwone dry

Rezultat 3: Nakryty stél do zaméwienia zloZonego przez pierwszego go$cia

1 | Sto6t nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony

2 | Ustawiony menaz do przypraw na srodku stolu

3 |Nakrycie stotu oznaczone wizytéwka z numerem ,,1”

Ulozone sztuéce po lewej stronie nakrycia w kolejnosci (od zewnatrz) widelec stotowy $redni, widelec stotowy duzy ok. 1,5 cm od
krawedzi stotu

Utozone sztucce po prawej stronie nakrycia w kolejnosci (od zewnatrz) n6z stotowy $redni, tyzka stolowa srednia, noz stolowy duzy

Noze stolowe utozone ostrzami w kierunku srodka nakrycia

Trzonek tyzeczki do deseru ulozony w prawa strong

5
6
7 |Lyzeczka do deseru ulozona nad nakryciem
8
9

Dwa kieliszki do wina i goblet ustawione ponad sztu¢cami z prawej strony nakrycia

10 | Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania zasadniczego

Strona 2 z 4




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer

stanowiska

Rezultat 4. Nakryty stél do zaméwienia zloZonego przez drugiego goscia
1 |Nakrycie stotu oznaczone wizytdwka z numerem ,,2”
2 | Ulozone sztuéce po lewej stronie nakrycia w kolejnosci (od zewnatrz) widelec stotowy sredni, widelec stotowy duzy
3 Utozone sztucce po prqwej stronie nakrycia w kolejnosci (od zewnatrz) n6z stotowy $redni, tyzka stolowa srednia, noz stolowy duzy
ok. 1,5 cm od krawedzi stotu
4 | Noze stotowe utozone ostrzami w kierunku srodka nakrycia
5 | Sztuéce do deseru ulozone nad nakryciem
6 Sztuéce do deseru utozone: tyzeczka nad widelczykiem, trzonek tyzeczki skierowany w prawg strong, trzonek widelczyka w lewa
strong
7 | Z prawej strony nakrycia ponad sztu¢cami ustawiony kieliszek do wina biatego
8 | Goblet ustawiony za kieliszkiem do wina bialego patrzac od srodka nakrycia
9 |Kieliszek do wina biatego ustawiony nad nozem do przystawki
Rezultat 5: 2 porcje przystawki ,,Pomidor z mozzarellg”
1 |Pomidory pokrojone w réwnej grubosci plastry
2 |Pomidory pozbawione czesci niejadalnych
3 | Mozzarella odsaczona od zawiesiny (zalewy)
4 |Mozzarella pokrojona w rownej grubosci plastry
5 |Pomidory i mozzarella ulozone na talerzach na przemian
6 |Przystawki udekorowane §wiezg bazylia
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Przebieg 1. Przebieg sporzadzania 2 porcji przystawki ,,Pomidor z mozzarella”
Uwaga: zdajgcy zglasza gotowos¢ do sporzgdzenia 2 porcji przystawki

1 | Zdajacy umyt rece przed rozpoczeciem pracy i w trakcie wykonywania zadania

2 | Zdajacy umyt pomidory przed pokrojeniem

3 | Zdajacy odsaczyl mozzarelle

4 | Zdajacy pokroit pomidory i mozzarelle nozem na desce

5 Zdajacy utrzymywat porzadek na stanowisku: umyt n6z, deske do krojenia oraz naczynia ktérych uzywal. Odstawit czyste narzedzia

na poprzednie miejsce. Umyt blat stanowiska roboczego.

Przebieg 2. Przebieg podania 2 porcji przystawki ,,Pomidor z mozzarellg”
Uwaga: zdajgcy zglasza gotowosé do podania 2 porcji przystawki

1 | Zdajacy podat przystawki gosciom z ich prawej strony
2 | Zdajacy ustawit przystawki na srodku nakry¢ (pomiedzy sztuccami)
3 | Zdajacy podal przystawki na czystych talerzach
4 |Zdajacy podat przystawki na talerzach zakaskowych
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