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Wypetnia egzaminator
Kod os$rodka — Numer PESEL zdajgcego* star':lcgjvr\riflia**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok
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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** na podstawie danych wpisanych przez zdajgcego na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego

Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy, 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 przewodniczacego 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.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btran@i@ @ klas i generowanie egzaminéw


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: Karta zamoéwienia Kobiety i Mezczyzny

W tabeli 1 w kolumnie Nazwa potraw/napojow zapisane:

1

w wierszu: Aperitif: sok z czerwonych grejpfrutow

w wierszu: Przystawka zimna: satatka nicejska

w wierszu: Przystawka gorgca: ratatouille

w wierszu: Zupa: cebulowa

w wierszu: Danie gtéwne: ragolt z kurczaka

w wierszu: Napoj zimny bezalkoholowy: woda mineralna niegazowana

N[O~ |DN

w wierszu: Napoj alkoholowy do dania gtébwnego: Cidre de la France, wytrawny

Rezultat 2: Stét nakryty bielizng stolowg i udekorowany do obiadu

1

Molton utozony bezposrednio na blacie stotu, na nim obrus

Obrus utozony na prawej stronie z rownymi zwisami z kazdej strony

Serwety indywidualnego uzytku uformowane w wysoka forme, utozone w obu nakryciach w tym samym miejscu

2
3
4

Na stole ustawiony wazon

Przygotuj uczniéw do egzStromnaaddzi®vego na zawodowe.edu.pl
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Rezultat 3: Stot nakryty zastawa stotowg do zamowienia Kobiety i Mezczyzny

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez zdajgcego wykonania nakrycia stotu.

, W kazdym nakryciu po prawej stronie obu nakry¢ utozone kolejno od zewnatrz: néz stotowy sredni, ndz stotowy $redni, tyzka
stotowa $rednia, néz stotowy duzy

2 |W kazdym nakryciu noze utozone ostrzami w lewg strone

3 W kazdym nakryciu po lewej stronie obu nakry¢ utozone kolejno od zewnatrz: widelec stotowy sredni, widelec stotowy $redni,
widelec stotowy duzy

4 W kazdym nakryciu po lewej stronie obu nakry¢ utozony talerz @ 17 cm z nozem do masta; n6z do masta, potozony z prawe;j
strony lub u gory talerza ostrzem skierownym do $rodka talerza

5 |W kazdym nakryciu goblet ustawiony po prawej stronie nakrycia, wysuniety najbardziej na prawo

W kazdym nakryciu szkto do cydru ustawione nad nozem stotowym duzym;
6 |kryterium nalezy uznac rowniez za spetnione jezeli zdajgcy ustawit w opisany sposob kieliszek do wybranego przez siebie
napoju alkoholowego do dania gtbwnego

7 |Koszyk do pieczywa ze szczypcami do pieczywa oraz talerz ptaski @ 13 cm (do masta) ustawione na stole

Rezultat 4: Dwie porcje mocktailu owocowo-kawowego

1 |Kazdy z mocktaili podany w tumblerze/wysokiej szklance z rurkg

Naczynia z mocktailem ustawione na podstawce wraz z tyzkg koktajlowag

Naczynia z mocktailem czyste, udekorowane crustg

Porcje mocktailu w obu naczyniach poréwnywalnej wielkosci

Powierzchnia kazdego mocktailu udekorowana smietankg i posypana cynamonem

Czes¢ owocowa oraz cze$¢ kawowa mocktailu doktadnie zblendowana - Egzaminator dokonuje oceny organoleptycznej

N O o~ ODN

Mocktail o konsystencji gestej piany, widoczne dwie warstwy owocowa i kawowa

Przygotuj uczniéw do egzSdtronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

1

na rogach stotu uformowat krawaty

polerowat sztucce stotowe scierkg bawetniang przed wytozeniem ich na stét

wyktadanie sztu¢cow z prawej strony rozpoczat od utozenia noza stotowego duzego

wyktadanie sztuécéw z lewej strony rozpoczat od utozenia widelca stotowego duzego

wyktadajgc sztucce trzymat je za trzonki

wyktadajgc kieliszki trzymat je za nézki, inne naczynia szklane w dolnej czesci

sztucce przenosit na tacy wylozonej serwetg

oI N[O~ WOWDN

na stole ustawit menaz podstawowy oraz wizytowki z napisami Kobieta, Mezczyzna

Przebieg 2: Sporzadzania dwéch porcji mocktailu owocowo-kawowego

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystgpieniem do sporzgdzania mocktailu

2

polerowat naczynia/szkto do mocktailu bawetniang $cierkg

odmierzyt 120 ml mleka i 10 ml syropu karmelowego - egzaminator sprawdza poprawnoSc odmierzania i uznaje kryterium za
spetnione, jezeli wymienione surowce sg poprawnie odmierzone

do odmierzania ingrediencji uzywat miarek barowych i/lub tyzek miarowych barmanskich

mocktail sporzadzit z wykorzystaniem blendera kielichowego

uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, umyt i wytart do sucha wykorzystywany sprzet i blat roboczy

Przygotuj uczniéw do egztronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Przebieg 3: Podanie dwéch porcji mocktailu owocowo-kawowego

Zdajgcy:

1

przed podaniem mocktailu zebrat ze stotu elementy zastawy stotowej utozone z prawej i lewej strony nakry¢

przed podaniem mocktailu uporzgdkowat stét, nie pozostawit menazu, koszyka do pieczywa ze szczypcami do pieczywa,

talerza ptaskiego @ 13 cm

w nakryciach pozostawit szkto do napoju zimnego niegazowanego

mocktail podat prawg rekg podchodzgc z prawej strony nakryc

tace z mocktailami trzymat na lewej rece

poruszat sie wokét stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

nie postawit tacy na stole gosci

O N[O |lo |~ W

mocktail ustawit w pierwszej kolejnosci w nakryciu oznaczonym wizytdéwka z napisem Kobieta

EQzZaminator ... ..o

imig i nazwisko

Pobierz wieceSiranay6 zaGodowe.edu.pl

data i czytelny podpis
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