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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

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

Narzedzia dla nauczycieli zawodowych: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

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.

Narzedzia dla nauczyStrona @iz ch: zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Stét nakryty bielizng stotowg i udekorowany do obiadu

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

stot nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

forma ztozenia serwet wtasciwa do obiadu (wysoka), taka sama w obu nakryciach

serwety utozone w tych samych miejscach w obu nakryciach
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na stole ustawiony wazon i/lub menaz

Rezultat 2: Stot nakryty zastawg stotowg do zamoéwienia Goscia /

1

przy nakryciu ustawiona wizytdwka z napisem: Gos¢ |

2 |po lewej stronie nakrycia utozone od $rodka: widelec stotowy duzy, widelec stotowy Sredni

3 |Po prawej stronie nakrycia utozone od srodka: néz stotowy duzy, tyzka stotowa duza, néz stotowy Sredni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

4 powyzej nakrycia utozone sztuc¢ce deserowe: widelec deserowy, trzonek widelca skierowany w lewg strone, nad nim tyzka
deserowa skierowana trzonkiem w prawg strone

5 |kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotowym duzym, na prawo od niego kieliszek do wina biatego

6 |szkto do wody ustawione jako pierwsze od prawej strony w grupie kieliszkéw

7 [Po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, na nim n6z do masta potozony z prawej strony lub u gory talerza

ostrzem skierowanym do srodka talerza
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Rezultat 3: Stot nakryty zastawg stotowa do zamoéwienia Goscia Il

1

przy nakryciu ustawiona wizytéwka z napisem: Gosc Il

2

po lewej stronie nakrycia utozone od srodka: widelec stotowy duzy, widelec stotowy sredni

po prawej stronie nakrycia utozone od srodka: n6z stotowy duzy, tyzka stotowa srednia, n6z stotowy Sredni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

powyzej nakrycia utozony widelec deserowy skierowany trzonkiem w prawg strone

kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotowym duzym, na prawo od niego kieliszek do wina biatego

szkto do wody ustawione jako pierwsze od prawej strony w grupie kieliszkow

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @ 17 cm, na nim néz do masta potozony z prawej strony lub u gory talerza
ostrzem skierowanym do srodka talerza

Rezultat 4: Dwie porcje napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-bananowego

1

dwie porcje koktajlu wyporcjowane do dwdch kieliszkow typu hurricane

porcje porownywalnej wielkoSci

dwie warstwy koktajlu truskawkowo-bananowego: dolna warstwa - bananowa, gérna warstwa - truskawkowa

koktajl udekorowany lisciem/lis¢mi miety

sktadniki warstwy bananowej dobrze zmiksowane - bez grudek i wiekszych kawatkow lisci miety

skfadniki warstwy truskawkowej dobrze zmiksowane - bez wigkszych kawatkéw truskawek

rurki wtozone do dwdch kieliszkow z koktajlem
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kieliszki czyste, bez zaciekow
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Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1 |tace z ustawiong/utozong na niej zastawg stotowg i talerze przenosit na/w lewej dfoni

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

noze i tyzki wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

sztu¢ce do deseru wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelce oraz talerz do pieczywa z nozem do masta ustawit stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

sztucce przenosit na tacy wylozonej serwetg kelnerskg lub w lewej dtoni w serwecie kelnerskiej

zastawe szklang przenosit na tacy niewytozonej serwetg

szklang zastawe stotowg ustawit stojgc z prawej strony kazdego nakrycia
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podczas nakrywania poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

—_
o

przy wykfadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny chwytajgc sztuéce za trzonki, kieliszki za nozki, talerze za brzegi

Cwicz na zawodowe.eSfr@IN&Exyzi Brkusze egzaminacyjne
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Przebieg 2: Sporzadzanie i podanie dwéch porcji napoju bezalkoholowego - koktajlu truskawkowo-bananowego

Zdajgcy:

1 lumyt rece przed przystgpieniem do pracy

odwazyt 400 g jogurtu (egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania)

schtodzit szkto do wydania koktajlu

blenderowat sktadniki koktajlu bez dodatku lodu

umyt kielich blendera po pierwszym miksowaniu sktadnikéw koktajlu

obstugiwat blender elektryczny zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

odtozyt skére z banana, wycisnietg cytryne do naczynia lub do kosza na odpady bio

uporzadkowat stanowisko robocze po zakonczeniu pracy

Ol N[O | M| O|DN

przenosit naczynia szklane z gotowym koktajlem na tacy, podat koktajl stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

—_
o

przy podawaniu koktajlu poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazoéwek zegara

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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