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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdb 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 Okrggowej 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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Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnil

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1. Karta zamowienia goSci
W Tabeli 1, zapisane:

1 |zamowienie kobiety: danie gtdwne — tunczyk grillowany, dodatek skrobiowy — ziemniaki pieczone /ub frytki

2 |zamowienie kobiety: dodatek witaminowy do dania gtdwnego — mix salat z sosem winegret

3 |zamowienie kobiety: napdj alkoholowy do dania gléwnego — wino biale sec

4 |zamowienie mezczyzny: danie glowne — befsztyk Chateaubriand, dodatek skrobiowy — ziemniaki pieczone /ub frytki

5 |zamowienie megzczyzny: dodatek witaminowy do dania gtéwnego — mix salat z sosem winegret

6 |zamowienie mezczyzny.: nap6j alkoholowy do dania gldéwnego — wino czerwone sec

Rezultat 2. St6l nakryty bielizng stolowa

1 |molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2 |stot nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony, obrus roztozony na prawg strong

3 |na obrusie roztozony napperon

4 |forma zlozenia serwetek plociennych taka sama w obu nakryciach, serwetki utozone pomiedzy sztu¢cami lub na talerzu do pieczywa
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Rezultat 3: Nakrycie stolu zastawa stolowa do zamowienia zlozonego przez kobiete

1

po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka wytacznie: n6z do ryb, tyzka stotowa $rednia, ndz stotowy $redni, no6z stotowy $redni

2

po lewej stronie nakrycia utozone od $rodka wylacznie: widelec do ryb, widelec stolowy sredni, widelec stotowy $redni

ostrza nozy skierowane do $rodka nakrycia

nad nakryciem utozona tyzka mata, trzonkiem skierowanym w prawa strong

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

kieliszek do wina biatego ustawiony nad nozem do ryb, goblet ustawiony po prawe;j stronie kieliszka do wina

zultat 4. Nakrycie stolu zastawg stolowa do zaméwienia zlozonego przez mezczyzne

po prawej stronie nakrycia utozone od §rodka wytacznie: n6z do stekow, tyzka stotowa $rednia, n6z stotowy sredni, ndz stotowy sredni

po lewej stronie nakrycia ulozone od $rodka wylacznie: widelec stolowy duzy, widelec stotowy $redni, widelec stotowy $redni

nad nakryciem utozona tyzka mata, trzonkiem skierowanym w prawg strong

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

kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do stekow, goblet ustawiony po prawej stronie kieliszka do wina

6

nakrycie oznaczone wizytowka z napisem mezczyzna

Rezultat 5. Dwie porcje musu owocowego z jogurtem

1

mus OwWocoOwy z jogurtem wyporcjowany w pucharkach

2

krawedzie pucharkdéw z wyporcjowanym musem owocowym z jogurtem czyste, bez zaciekéw i plam

widoczne trzy warstwy deseru - od dolu mandarynka, jogurt, kiwi
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Przebieg 1: Nakrywanie stolu

Zdajgcy:

| [tace 2 ustawiong/ulozong na niej zastawa stotowa przenosit na/w lewej dtoni, uktadat/ustawial na stole prawa dlonia, nie stawiat tacy na
stole gosci

2 |wykltadanie sztu¢cow na stot konsumencki rozpoczat od noza do dania gldéwnego i poruszat si¢ zgodnie z ruchem wskazowek zegara

3 |kieliszki do wina i goblety do wody przenosit na tacy

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

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

Przebieg 2. Przygotowanie i serwowanie napoju bezalkoholowego

Zdajgcy:

1 |umyt rece przed przystapieniem do pracy

2 |pokroit cytryne w plastry lub potplastry na desce

3 |plastry/polplastry cytryny wiozyt do dzbanka i zalat je woda niegazowana

4 |nalewanie wody rozpoczat od kobiety

5 |nalat wode do gobletow, 2/3 pojemnosci kieliszka

6 |obstugiwal gosci poruszajac si¢ wokot stotu w prawa strone

7 |reszte wody pozostawit w dzbanku na stole do dyspozycji gosci
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Przebieg 3. Sporzadzanie i serwowanie dwoch porcji musu owocowego z jogurtem

Zdajgcy:

1 |sprawdzit czysto$¢ zastawy stotowej

2 |do obierania owocow uzyt noza

3 |zmiksowat osobno owoce mandarynek i kiwi

4 |dodat cukier do owocow

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, umyl naczynia, wykorzystany sprzgt i narzgdzia odstawil czyste na przeznaczone do tego
miejsce, uporzadkowat stanowisko robocze po zakonczeniu pracy

6 |sprzatnat stol gosci przed podaniem deseru pozostawiajac na nim mate tyzki, goblety i dzbanek z woda

7 |podszedt do stotu z dwoma pucharkami z deserem, trzymajac je w lewej dtoni lub na tacy kelnerskiej

8 [podat deser w pucharku ustawionym na matym talerzu/podstawce, na ktorej zostata utozona papierowa serwetka

9 |podat desery z prawej strony gosci, w pierwszej kolejnosci kobiecie

10 {ustawit desery na §rodku nakry¢, przed gos¢mi

EgZaminator . ... e ettt

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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