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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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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. Karta zamowienia Anny
W Tabeli 1, zapisane:

1

zakaska zimna z dodatkami — roladki z nadzieniem chrzanowym, pieczywo, masto

2

danie gtowne z dodatkami — cielecina w jasminowym sosie z karmelizowang marchewkq, kluski francuskie

3

napo6j alkoholowy do dania gléwnego — wino biate wytrawne

Rezultat 2. Karta zaméwienia Grzegorza
W Tabeli 1, zapisane:

1

zakaska zimna z dodatkami — roladki z nadzieniem chrzanowym, pieczywo, masto

2

danie gtowne z dodatkami — bazant pieczony na burakach z rozmarynem, ziemniaki pieczone

napoj alkoholowy do dania gtdbwnego — wino czerwone wytrawne
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Numer

stanowiska

Rezultat 3. Stol nakryty bielizng i zastawa stolowa do zamowienia zloZonego przez gosci

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2

stot nakryty obrusem z réwnymi zwisami z kazdej strony, obrus roztozony na prawg strone

nakrycia oznaczone wizytdwkami z napisami: Anna, Grzegorz

forma ztozenia serwetek plociennych taka sama w nakryciu Anny i Grzegorza, serwetki ulozone pomigdzy sztuécami lub na talerzu do
pieczywa

po lewej stronie kazdego nakrycia utozone od srodka wytacznie: widelec stotowy duzy, widelec stotowy $redni

po prawej stronie kazdego nakrycia utozone od $rodka wylacznie: n6z stotowy duzy, n6z stotowy sredni

nad nakryciami utozona tyzka mata trzonkiem skierowana w prawa strong, a pod nig widelec maty skierowany trzonkiem w lewa strone

po lewej stronie nakry¢ ustawiony talerz do pieczywa @17 ¢cm z nozem do masta

kieliszki do wina ustawione nad nozem duzym stotowym, goblety ustawione po prawej stronie kieliszka do wina

10

sztu¢ce utozone w odlegtosci ok. 1+1,5 cm od krawedzi stotu

Strona 4 z 7




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer

stanowiska

Rezultat 4. Dwie porcje roladek z nadzieniem chrzanowym i zaproponowanymi dodatkami

1

krawedzie talerzy z wyporcjowanymi roladkami z nadzieniem chrzanowym sg czyste, bez zaciekéw i plam

2

liscie sataty nie sa mokre, nie wystaja poza krawedzie talerzy

roladki z nadzieniem chrzanowym ulozone sg na satacie

kazda porcja zakaski zawiera dwie sztuki roladek z nadzieniem chrzanowym

roladki z nadzieniem chrzanowym majg poréwnywalne ksztalty i wielkosci

kazda porcja roladek udekorowana pokrojonym pomidorem

smak zakaski charakterystyczny dla wykorzystanych surowcow, nie za stony, nie za pikantny

bagietka pokrojona na kromki

masto utozone na talerzu z czystymi krawedziami bez plam
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stanowiska

Przebieg 1. Nakrywanie stolu

Zdajgcy:

1

tace z ustawiona/utozong na niej zastawa stolowa i talerze przenosit na/w lewej dtoni

2

zastawe stolowa uktadal/ustawiat na stole prawa dionia, nie stawiat tacy na stole gosci

wyktadanie sztuécow na stot konsumencki rozpoczat od noza stotowego duzego i poruszat si¢ zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara

kieliszki do wina i goblety do wody przenosit na tacy

talerze do pieczywa z nozami do masta ustawit po lewej stronie kazdego z nakry¢ i poruszat si¢ w strong przeciwna do ruchu wskazowek
zegara

6

przenosit sztuéce na tacy wytozonej serweta kelnerska lub w dloni w serwecie ptociennej

Przebieg 2. Sporzadzenie dwéch porcji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystapieniem do pracy

2

umyt satate, koper i pomidora, nastepnie osuszyt

posiekat koper i pokroit pomidor w czastki

obrat jaja i rozgnioth je widelcem

potaczyt wszystkie sktadniki nadzienia i wymieszat na jednolita mase

plastry szynki posmarowat rownomiernie nadzieniem, uformowat roladki w rulon

wykorzystat wszystkie sktadniki podane w normatywie surowcowym

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, myl na biezaco naczynia, wykorzystany sprzet i narzedzia odstawil czyste na przeznaczone do
tego miejsce, uporzadkowal stanowisko robocze po zakonczeniu pracy
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Przebieg 3. Przebieg podania dwodch porcji roladek z nadzieniem chrzanowym z zaproponowanymi dodatkami

Zdajgcy:

1 |podat wieloporcjowo pieczywo i masto przed podaniem zakaski zimnej

2 |podszedt do stotu gosci z dwiema porcjami zakaski trzymajac talerze w lewej dtoni lub z talerzami ustawionymi na tacy kelnerskiej

3 |podat dwie porcje zakaski podchodzac z prawej strony goscia

4 |ustawil zakaski na srodku nakry¢, pomigdzy sztuécami kazdego z gosci

5 |podat zakaske w pierwszej kolejnosci Annie

6 |podat zakaski na talerzach o $rednicy 21 cm lub 26 cm

7 |pieczywo podat w koszyku wytozonym serweta ptocienna

EQZAMINATOT .. .ottt ettt

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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