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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: Danie gléwne Goscia 1

1

Sktadnik biatkowy — Bryzol wolowy

2

Sktadnik skrobiowy — Ziemniaki opiekane lub Ziemniaki drgzone

3

Sktadnik witaminowy — Surowka z kiszonej kapusty lub Surowka z czerwonej kapusty lub Buraczki zasmazane

4

Napoj alkoholowy — Wino czerwone wytrawne

Rezultat 2: Danie glowne Goscia 2

1

Sktadnik biatkowy — Kotlet cielecy z kostkq

2

Sktadnik skrobiowy — Ziemniaki opiekane lub Ziemniaki drgzone

Sktadnik witaminowy — Bukiet jarzyn

Napo6j alkoholowy — Wino biate wytrawne
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Rezultat 3: Kolejnos¢ serwowania potraw do ustalonego menu — Gos¢ 1

1

poz.1 Rodzaj potrawy/napoju — Napoj bezalkoholowy, Nazwa potrawy/napoju — Woda mineralna niegazowana

2

poz.2 Rodzaj potrawy/napoju — Dodatki do przekagski zimnej; Nazwa potrawy/napoju — Pieczywo, Masto

poz.3 Rodzaj potrawy/napoju — Przekgska zimna; Nazwa potrawy/napoju — Terrina z fososia z sosem cytrynowym

poz.4 Rodzaj potrawy/napoju — Zupa; Nazwa potrawy/napoju — Krem z dyni z grzankami

poz.5 Rodzaj potrawy/napoju — Napdj alkoholowy; Nazwa potrawy/napoju — Wino czerwone wytrawne

poz.6 Rodzaj potrawy/napoju — Danie glowne; Nazwa potrawy/napoju — Surowka z kiszonej kapusty lub surowka z czerwonej kapusty,
Bryzol wotowy, Ziemniaki opickane lub Ziemniaki drgzone; Tub w kolejnosci Bryzol wotowy, Ziemniaki opiekane lub Ziemniaki drqgzone,
Buraczki zasmazane

7

poz.7 Rodzaj potrawy/napoju — Deser; Nazwa potrawy/napoju — Owoce z bitq smietankg

Rezultat 4: Kolejno$¢é serwowania potraw do ustalonego menu — Gos$¢ 2

1

poz.1 Rodzaj potrawy/napoju — Napdj bezalkoholowy,; Nazwa potrawy/napoju — Woda mineralna niegazowana

2

poz.2 Rodzaj potrawy/napoju — Przekgska gorgca; Nazwa potrawy/napoju — Cukinia faszerowana kaszq kus-kus

poz.3 Rodzaj potrawy/napoju — Zupa, Nazwa potrawy/napoju — Kapusniak

poz.4 Rodzaj potrawy/napoju — Napoj alkoholowy; Nazwa potrawy/napoju — Wino biate wytrawne

poz.5 Rodzaj potrawy/napoju — Danie gtowne; Nazwa potrawy/napoju — Kotlet cielecy z kostkq, Ziemniaki opiekane lub Ziemniaki
drgzone, Bukiet jarzyn

poz.6 Rodzaj potrawy/napoju — Deser; Nazwa potrawy/napoju — Owoce z bitg Smietankq
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Rezultat 5: Nakrycie stolu do ustalonego menu Goscia 1 i GoScia 2

1

Stot nakryty obrusem, zwisajagcym réwno z kazdej strony

2

Na stole ustawiony wazonik i menaz do przypraw

Nakrycie stolu oznaczone wizytdéwkami Gos¢ 1 i Gos¢ 2

Gos¢ 1 — Po prawej stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): néz stotowy $redni, tyzka stotowa $rednia, n6z stotowy duzy; Gos¢ 2
— Po prawej stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): ndz stotowy $redni, tyzka stotowa duza, noz stotowy duzy

Gos¢ 1 — Po lewej stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): widelec stolowy sredni, widelec stolowy duzy; Gos¢ 2 — Po lewej
stronie nakrycia utozone kolejno (od zewnatrz): widelec stotowy sredni, widelec stolowy duzy

Gos¢ 1 — Po lewej stronie nakrycia umieszczony talerzyk do pieczywa z nozem do masta

Gos¢ 2 — Po lewej stronie nakrycia_nie umieszczono talerzyka do pieczywa z nozem do masta

Gos¢ 1 — Po prawej stronie nakrycia, nad nozami ustawiony kieliszek do wina czerwonego, goblet do wody; Gos¢ 2 — Po prawej stronie
nakrycia nad nozami ustawione: kieliszek do wina biatego, goblet do wody

Gos¢ 112 — Goblety do wody ustawione jako pierwsze od prawej

10

Gos¢ 112 — Sztuéee utozone w odpowiedniej odleglosci od krawedzi stotu (ok. 1,0-1,5 cm). Jezeli zdajacy uwzglednit tyzeczke deserowa
w nakryciu nie popehit btedu
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Rezultat 6: Owoce z bita Smietanka — 2 porcje

1

Naczynie, w ktorym jest serwowany deser — czyste, bez zaciekdéw i thustych plam

2

Widoczna warstwa owocow pokrojonych i $§mietanki, dekoracja z lisci melisy lub migty

Kiwi pokrojone w kostke

Pomarancze pokrojone w kostke

Bita $mietanka puszysta, nie lejgca si¢, konsystencji jednolitej bez grudek

Wielkos¢ sporzadzonych porcji deseru jest porownywalna

ebieg 1: Sporzadzanie 2 porcji deseru

Zdajacy myt rece przed rozpoczeciem pracy i w trakcie wykonywania zadania

Zdajacy przed obrobka wlasciwg umyt: kiwi, pomarancze, melisg lub migte

Zdajacy pokroit kiwi na desce i wyfiletowat pomarancze nozem

Zdajacy ubijat §mietanke w misce

Zdajacy do sporzadzenia deseru wykorzystat wszystkie surowce

Zdajacy pozostawit porzadek na stanowisku: umyt wykorzystywany sprzet i narzedzia oraz odstawil na miejsce, uporzagdkowal blat
stanowiska roboczego
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Przebieg 2: Podanie 2 porcji deseru

1

Zdajacy przed podaniem deseru sprzatnat ze stotu zastawe oraz menaz

2

Zdajacy podat dwie porcje deseru w pucharkach

Zdajacy ustawit pucharki na talerzykach

Zdajacy podat do konsumpcji tyzeczke deserowg lub przesunat wezesniej utozong tyzeczke deserowa w prawg strong

Zdajacy podat deser z prawej strony goscia

Zdajacy ustawit deser na srodku nakrycia

Egzaminator ........ooiiii i e e,

imig i nazwisko
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