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Wypetnia egzaminator

Numer

. _ : *
Kod osrodka Numer PESEL zdajgcego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢



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 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 przepisoOw 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 kobiety
W Tabeli 1, wpisane:

1

zakaska goraca — Szparagi zapiekane pod beszamelem

2

dodatki do zakaski goracej — Pieczywo, masto

3

danie gtowne — Kotlety sojowe z grzybami lesnymi i talarkami ziemniaczanymi

4

napoj alkoholowy do dania gtéwnego — Wino czerwone wytrawne

Rezultat 2. Karta zamo6wienia mezczyzny
W Tabeli 1, wpisane:

1

zakaska goraca — Szczupak smazony na masle klarowanym

2

dodatki do zakaski goracej — Pieczywo, masto

3

zupa — Krem borowikowy z chrustem z pora

danie gtowne — Rolada wieprzowa w sosie pieprzowym z brukselkq i kluskami kladzionymi

napo6j alkoholowy do dania gléwnego — wino czerwone wytrawne
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Rezultat 3. Karta KkolejnoSci serwowania potraw, dodatkéw i napojow w zaméwieniu KOBIETY
W Tabeli 2, wpisane:

1

Napoj bezalkoholowy zimny lub woda mineralna niegazowana

2

Dodatki do zakaski zimnej i zakaski goracej lub pieczywo, masto

3

Zakaska zimna lub Carpaccio z burakow ¢wiktowych

4

Zakaska goraca lub szparagi zapiekane pod beszamelem

5

Napoj alkoholowy do dania gtéwnego lub wino czerwone wytrawne

6

Danie gtowne lub kotlety sojowe z grzybami le§nymi i talarkami ziemniaczanymi

Rezultat 4. Karta kolejnosci serwowania potraw, dodatkéw i napojéw w zamoéwieniu MEZCZYZNY
W Tabeli 2, wpisane:

1

Napoj bezalkoholowy zimny lub woda mineralna niegazowana

2

Dodatek do zakaski zimnej i zakaski goracej lub pieczywo pszenne

3

Zakaska zimna lub Carpaccio z burakow ¢wiktowych

Zakaska goraca lub szczupak smazony na masle klarowanym

Zupa lub krem borowikowy z chrustem z pora

Napoj alkoholowy do dania gtéwnego lub wino czerwone wytrawne

Danie gtowne lub rolada wieprzowa w sosie pieprzowym z brukselka i kluskami ktadzionymi
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Rezultat 5: Stol nakryty bielizng i zastawa stolowa do zamowienia zlozonego przez gosci

1 |molton utozony bezposrednio na blacie stotu

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

3 fqrma ztozenia serwetek ptociennych taka sama w nakryciu kobiety i mgzczyzny, serwetki utozone pomigdzy sztu¢cami lub na talerzu do
pieczywa

4 |po prawej stronie nakrycia kobiety utozone wytacznie od $rodka: noz stotlowy duzy, dwa noze stolowe §rednie

5 |po lewej stronie nakrycia kobiety ulozone wytacznie od $rodka: widelec stotowy duzy, dwa widelce stotowe $Srednie

6 ;é); é)é?wej stronie nakrycia mezczyzny utozone wylacznie od §rodka: noz stotowy duzy, tyzka stotowa $rednia, n6z do ryb, néz stotowy

7 |po lewej stronie nakrycia mezczyzny utozone wytgcznie od srodka: widelec stotowy duzy, widelec do ryb, widelec stotowy $redni

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

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

10 [sztuéce utozone w odlegtosci ok. 1,5 cm od krawedzi stotu
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Rezultat 6. Dwie porcje Carpaccio z burakéow ¢wiklowych z dodatkami

Uwaga! Nie degustowac.

1 |krawedzie talerzy z wyporcjowanymi Carpaccio z burakéow ¢wiklowych sa czyste, bez zaciekéw 1 plam

2 |liscie sataty rukoli nie s3 mokre, nie wystaja poza krawedzie talerzy

3 |plastry buraka utozone sg na satacie rukoli

4 Iplastry buraka polane dressingiem

5 |pomidory suszone i ser feta utozone na plastrach buraka polanego dresingiem

6 |kazda porcja zakaski udekorowana

7 |dekoracja — liscie sataty rukoli

8 [kromki chleba przekrojone na pot

9 |masto utozone na talerzu z czystymi krawedziami bez plam
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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 stol konsumencki rozpoczat od noza stotowego duzego i poruszat si¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara

kieliszki do wina i goblety do wody przenosit na tacy

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

przenosit sztuéce na tacy wytozonej serwetg kelnerska lub w dloni w serwecie ptociennej
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Przebieg 2. Sporzadzenie dwdch porcji Carpaccio z burakow ¢wiklowych z dodatkami

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystapieniem do pracy

2

umyt i osuszyt salate rukole,

obrat buraki i pokroit je w cienkie plastry

pokroil w paski suszone pomidory

pokroil w kostke ser feta

polaczyt wszystkie sktadniki dressing i wymieszat na jednolita emulsje

wykorzystat wszystkie sktadniki podane w normatywie surowcowym

przestrzegal procedur i zasad bhp podczas sporzadzania zakaski zimnej, utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, myl na biezaco rece,
naczynia

wykorzystany sprzgt i narzgdzia odstawit czyste na przeznaczone do tego miejsce, uporzadkowat stanowisko robocze po zakonczeniu
pracy
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Przebieg 3: Przebieg podania dwoch porcji Carpaccio z burakow ¢wiklowych z 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¢, pomiedzy sztu¢cami kazdego z gosci

5 |podat zakaske w pierwszej kolejnosci kobiecie

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

7 |pieczywo podat w koszyku wylozonym serweta ptocienng

EGZamINator ... e ettt

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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