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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka 2

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

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 pozgdane 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: Karta zaméwienia gosci

w tabeli 1 wpisane:

1

w wierszu Danie gtéwne w kolumnie Kobieta: Curry z indyka z pedami bambusa, ryz basmati

w wierszu Danie gtéwne w kolumnie Mezczyzna: Stek z antrykotu, bataty pieczone, pieczone kolby mini kukurydzy

w wierszu Deser w kolumnie Kobieta: Sorbet limonkowo-mietowy

w wierszu Deser w kolumnie Mezczyzna: Rissoto z mango i bitg Smietankg

w wierszu Wino w kolumnie Kobieta: Chardonnay

(o270 IS ) I I = N ARGV I B\

w wierszu Wino w kolumnie Mezczyzna: Merlot

Rezultat 2: Stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

stot nakryty obrusem ze zwisami rownymi z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

serwety indywidualnego uzytku ztozone w wysokg forme, jednakowg w obu nakryciach

2
3
4
5

na stole ustawiony wazon lub/i menaz
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stanowiska

Rezultat 3: Stot nakryty zastawg stolowag do zamoéwien ztozonych przez gosci

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu

1 [Po prawej stronie nakrycia oznaczonego wizytéwka z napisem Kobieta: utozone kolejno od zewnatrz wytgcznie: ndz stotowy
sredni, tyzka stotowa duza, néz stotowy duzy

o PO prawej stronie nakrycia oznaczonego wizytéwka z napisem Mezczyzna: utozone kolejno od zewnagtrz wytgcznie: néz
stotowy sredni, tyzka stotowa duza, néz do stekéw

3 [Po lewej stronie nakrycia oznaczonego wizytdwkg z napisem Kobieta: utozone kolejno od zewnatrz wytgcznie: widelec stotowy
Sredni, widelec stotowy duzy

4 PO lewej stronie nakrycia oznaczonego wizytdwkg z napisem Mezczyzna: utozone kolejno od zewnatrz wytgcznie: widelec
stotowy Sredni, widelec stotowy duzy

5 nad nakryciem oznaczonym wizytowka z napisem Kobieta: utozona wylgcznie tyzka deserowa, trzonkiem skierowana w prawg
strone

6 nad nakryciem oznaczonym wizytowka z napisem Mezczyzna: utozona tyzka deserowa, trzonkiem skierowana w prawg
strone, pod nig widelec deserowy trzonkiem skierowany w lewg strone

va\ nakryciu oznaczonym wizytdwkg z napisem Kobieta: kieliszek do wina biatego ustawiony po prawej stronie nakrycia
nad nozem stotowym duzym, goblet ustawiony po prawej stronie kieliszka do wina

g W nakryciu oznaczonym wizytowka z napisem Mezczyzna: kieliszek do wina czerwonego ustawiony po prawej stronie nakrycia
nad nozem do stekéw, goblet ustawiony po prawej stronie kieliszka do wina

9 |W obu nakryciach po lewej stronie ustawiony talerz @ 17 cm do pieczywa z nozem do masta, ostrzem skierowanym do jego
srodka
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Rezultat 4: Dwie porcje przystawki — pomidory koktajlowe z dressingiem koperkowo-ogérkowym

1

przystawka podana na talerzach @ 19 cm - @ 21 cm

wybrane naczynia stotowe z przystawkami bez zaciekéw, o czystych rantach

porcje przystawki poréwnywalnej wielkosci

sktadniki dressingu drobno pokrojone

pomidory pokrojone wzdtuz na potéwki

pomidory polane dressingiem

N/ oo |~ ODN

przystawka doprawiona, nie za stona, nie za pieprzna

Przebieg 1: Sporzadzanie i podanie dwéch porcji przystawki

Zdajgcy:

1

umyt rece, zgodnie z instrukcjg mycia rak, przed przystgpieniem do sporzgdzania przystawki

2

odwazyt 120 g jogurtu greckiego - Egzaminator sprawdza poprawno$¢ odwazania

uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania - umyt néz i deske do krojenia, osuszyt i odtozyt w wyznaczone
miejsce

przed podaniem przystawki ustawit na stole kosz z pieczywem i masto

do stotu gosci podszedt z dwiema porcjami przystawki, naczynia z przystawkami przenosit w lewej rece (bez uzycia tacy)

dwie porcje przystawki podat prawg rekg stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

N | oo | s~

podczas podawania przystawki poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara
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Przebieg 2: Wyserwowanie zupy serwisem francuskim petnym

Zdajgcy:

1 ustawit w obu nakryciach talerz gteboki na podstawie talerza ptaskiego, czynnos¢ wykonat, stojgc z prawej strony kazdego
nakrycia

ustawiajgc zastawe do podania zupy poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazowek zegara

nie odtozyt pokrywki wazy na stot gosci

serwujgc zupe poruszat sie wokot stotu przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zegara

w pierwszej kolejnosci zupe wyserwowat do talerza ustawionego w nakryciu oznaczonym Kobieta

do kazdego talerza wyserwowat poréwnywalng ilos¢ zupy

zupe serwowat stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

oI N[Ol W|DN

zupe nalewat odchylajgc tyzke wazowg "od goscia" do gornej czesci talerza

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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