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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,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Karta zamowienia Goscia 1

W Tabeli 1 zapisane:

1

dodatek do zupy: groszek ptysiowy

2

dodatek skrobiowy do dania gtéwnego: ziemniaki z wody lub frytki

3

wino do dania gtéwnego: wino czerwone dry

4

wino do deseru: wino musujgce sweet

Rezultat 2: Karta zamowienia Goscia 2

W Tabeli 2 zapisane:

1

dodatek do zupy: surowe zéttko

dodatek skrobiowy do dania gtbwnego: ziemniaki z wody lub kluski ktadzione

wino do dania gtéwnego: wino czerwone dry

2
3
4

wino do deseru: wino musujgce sweet
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Nakrycie stotu do zaméwienia dla dwéch gosci

1

stét nakryty obrusem roztozonym na prawg strone z rownymi zwisami

2 |na stole ustawiony wazonik i menaz, nakrycia na stole stotu oznaczone wizytéwkami Gos¢ 1, Gosc 2

3 |Po prawej stronie nakrycia dla Goscia 1 utozone od zewnatrz: n6z stotowy Sredni, tyzka stotowa Srednia, n6z stotowy duzy
(ostrza nozy skierowane do srodka nakrycia)

4 |po lewej stronie nakrycia dla Goscia 1 utozone od zewnatrz: widelec stotowy sredni, widelec stotowy duzy

5 PO prawej stronie nakrycia dla Goscia 1 nad nozem stotowym duzym ustawiony kieliszek do wina czerwonego na prawo od
niego ustawiony goblet

6 [PO prawej stronie nakrycia dla Goscia 2 utozone od zewnatrz: n6z stotowy sredni, tyzka do bulionu lub tyzka stotowa srednia,
noz stotowy duzy (ostrza nozy skierowane do srodka nakrycia)

7 |po lewej stronie nakrycia dla Goscia 2 utozone od zewnatrz: widelec stotowy $redni, widelec stotowy duzy

g |Po prawej stronie nakrycia dla Goécia 2 nad nozem stotowym duzym ustawiony kieliszek do wina czerwonego na prawo od
niego ustawiony goblet

9 nad nakryciem dla Goscia 1 i Goscia 2 utozone: widelec deserowy lub widelczyk do ciasta skierowany trzonkiem do lewej
strony a nadnim tyzka deserowa skierowana trzonkiem w prawg strone

10|po lewej stronie nakrycia dla Goscia 1 i Goscia 2 ustawiony talerz do pieczywa bez noza do masta
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Numer
stanowiska

Rezultat 4: Dwie porcje carpaccio z buraka z grzanka czosnkowa

1

kazda z dwéch porcji przystawki zimnej utozona na talerzu ptaskim

krawedzie talerzy z przystawkg czyste, bez zaciekow i plam

porcje przystawki poréwnywalnej wielkosci

ser feta pokrojony w kostke poréwnywalnej wielkosci

buraki pokrojone w plastry

na plastrach burakéw roztozone: rukola i pokrojony ser feta

przystawka zimna skropiona oliwg

grzanki utozone na potmisku porcelanowym

©O (o N[O || »~|O|DN

grzanki rownomiernie zrumienione, niespalone

—_
o

w grzankach wyczuwalny aromat czosnku

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1

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

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

noze stotowe, tyzki stotowe i sztuéce do deserow wyktadat stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelce oraz talerz do pieczywa ustawiat stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

szklang zastawe stotowg ustawiat stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

ol |~ WO(DN

przy wykfadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny chwytajgc sztucce za trzonki, kieliszki za nézki, talerze za brzegi
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Sporzadzanie i podanie dwéch porcji przystawki zimnej z dodatkiem

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy

obrat buraki

umyt rucole

dostosowat ptomien palnika do patelni lub regulowat stopien grzania na kuchence elektrycznej

schtodzit przystawke zimng przed podaniem minimum 5 minut

grzanki czosnkowe podat serwisem francuskim petnym przed podaniem przystawki zimnej

grzanki czosnkowe serwowat stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

talerze z przystawkg zimng przenosit w lewej dfoni

O[O N[O | M| O|DN

podat dwie porcje przystawki zimnej prawg reka, stojac z prawej strony kazdego nakrycia

—_
o

przy podaniu przystawki zimnej poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

EQzZaminator ... .. ..o e,

imig i nazwisko
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