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Egzaminatorze!

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

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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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: Menu Goscia 1.

w formularzu 1. sg wpisane:

1

danie gorgce: jajecznica z pieczarkami i szynkg

2

dodatek do dania: pieczywo, masto

3

deser: suréwka z melona i truskawek

4

napoj gorgcy: herbata z miodem i cytryng

5

napoj zimny: woda mineralna

Rezultat 2: Menu Goscia 2.

w formularzu 2 sg, wpisane:

1

danie gorgce: jajecznica z pieczarkami i szynkg

2

dodatek do dania: pieczywo, masto

danie zimne: roladki z fososia wedzonego

deser: placek drozdZzowy z kruszonka

napdj gorgcy: espresso

napoj zimny: sok pomaranczowy
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Stét nakryty bielizng stotowa

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2

stot nakryty obrusem

obrus roztozony réwno z jednakowej dtugosci zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

stot nakryty napperonem

serwetki indywidualnego uzytku ztozone takim samym sposobem

serwetki indywidualnego uzytku utozone po lewej stronie nakrycia na talerzu do pieczywa lub pomiedzy sztu¢cami

Rezultat 4: Stét nakryty zastawa stotlowa do zamoéwienia Goscia 1.

1

po lewej stronie nakrycia utozony widelec stotowy sredni

2

po prawej stronie nakrycia utozony néz stotowy sredni

noz stotowy sredni skierowany ostrzem w lewg strone

nad nakryciem utozone widelec deserowy i tyZka deserowa

tyzka deserowa utozona nad widelcem deserowym

trzonek tyzki deserowej skierowany w prawg strone, widelca deserowego w lewg strone

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz do pieczywa z nozem do masta

nad nozem stotlowym $rednim ustawiony goblet
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stanowiska

Rezultat 5: Stét nakryty zastawa stotlowa do zamoéwienia Goscia 2.

1

po lewej stronie nakrycia utozone dwa widelce stotowe $rednie

2

po prawej stronie nakrycia utozone dwa noze stotowe $rednie

noze stotowe srednie skierowane ostrzem w lewg strone

nad nakryciem utozony widelec do ciasta lub widelec deserowy

trzonek widelca do ciasta skierowany w prawg strone

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz do pieczywa z nozem do masta

nad nozem stotowym Srednim ustawiony tumbler

Rezultat 6: Dwie porcje jajecznicy z pieczarkami i szynka z dodatkami

1

pieczarki rozdrobnione na cienkie pétplastry

2

szynka pokrojona w kostke

jajecznica nieprzypalona, niesurowa

jajecznica posypana rozdrobnionym szczypiorem

jajecznica doprawiona, nie za stona, nie za pieprzna

porcje jajecznicy porownywalnej wielkosci

jajecznica podana na talerzu zakgskowym

skfadniki jajecznicy nie wystajg na brzeg talerza
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stanowiska

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1

tace z ustawiona/utozong na niej zastawg stotowg i talerze przenosit na/w lewej dtoni

2

zastawe stotowg uktadat/ustawiat na stole prawg dtonig, nie stawiat tacy na stole gosci

wyktadanie sztu¢cow na stét konsumencki rozpoczat od noza stotowego sredniego i poruszat sie zgodnie z ruchem wskazowek zegara

goblet i tumbler przenosit na tacy

5

talerze do pieczywa z nozami do masta ustawit po lewej stronie kazdego z nakry¢ i poruszat sie w strone przeciwng do ruchu wskazéwek
zegara

6

przenosit sztu¢ce na tacy wytozonej serwetg kelnerskg lub w dtoni w serwecie ptéciennej

Przebieg 2: Sporzadzanie dwéch porcji jajecznicy z pieczarkami i szynka z dodatkami

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystgpieniem do pracy

2

przeprowadzit obrébke wstepng brudng pieczarek i szczypioru

rozdrabniat pieczarki i szczypior na zielonej desce

kroit pieczywo przy uzyciu noza do pieczywa na biatej desce

smazyt jajecznice na patelni

porzgdkowat na biezgco stanowisko pracy
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Przebieg 3: Podanie dwoch porcji jajecznicy z pieczarkami i szynka z dodatkami

Zdajgcy:

1

podat wieloporcjowo pieczywo i masto przed podaniem dania gorgcego

2

pieczywo podat w koszyku wytozonym serwetg ptdcienng

podszedt do stotu gosci z dwiema porcjami dania gorgcego trzymajac talerze w lewej dtoni lub z talerzami ustawionymi na tacy kelnerskiej

podat dwie porcje dania gorgcego podchodzac z prawej strony goscia

ustawit dania goragce na srodku nakry¢, pomiedzy sztuécami kazdego z gosci

podat danie gorace na talerzach zakgskowych

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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