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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.

Narzedzia dla nauczyStrona @iz ch: zawodowe.edu.pl
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Egzaminator wpisuje T,

. . . jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kjryten.um ;‘?ngpjez.eﬁ

nie spetnit

Rezultat 1: Karta zamoéwienia Kobiety

W tabeli w kolumnie Dobrane napoje zapisane:

1 |w wierszu: Przystawka zimna z dodatkami zapisane: wino biate semi dry

2 |w wierszu: Zupa: brak zapisu dobranego napoju lub pozostawione puste miejsce

3 |w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami zapisane: wino czerwone semi dry

Rezultat 2: Karta zamoéwienia Mezczyzny

W tabeli w kolumnie Dobrane napoje zapisane:

1 |w wierszu: Przystawka zimna z dodatkami zapisane: wino biate semi dry

2 |w wierszu: Zupa: brak zapisu dobranego napoju lub pozostawione puste miejsce

3 |w wierszu: Danie gtéwne z dodatkami zapisane: wino czerwone semi dry

Rezultat 3: Stét nakryty bielizng stotowa

1 |Molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2 |Obrus roztozony na prawg strone z rownymi zwisami z kazdej strony

3 |Forma zlozenia serwet wtasciwa do obiadu (wysoka), taka sama w obu nakryciach
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Rezultat 4: Stot nakryty zastawa stotowa do zamoéwienia Kobiety

1

Przy nakryciu ustawiona wizytowka z napisem: Kobieta

2

Po lewej stronie nakrycia utozone od $rodka: widelec stolowy duzy, widelec stotowy sSredni

Po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka: néz stotowy duzy, tyzka stotowa duza, ndz stotowy sredni,
ostrza nozy skierowane w lewg strone

Powyzej nakrycia utozony widelec maty do deseru skierowany trzonkiem w prawg strone

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

Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania gtdwnego, na prawo od niego kieliszek do wina biatego
Kryterium nalezy rowniez uznac za spetnione, jezeli w opisany sposob ustawiono kieliszki do innych win dobranych przez
zdajgcegow R.1.1iR.1.2

7

Szkto do wody ustawione pierwsze od prawej w grupie kieliszkow

Rezultat 5: Stét nakryty zastawa stotlowg do zamoéwienia Mezczyzny

1

Przy nakryciu ustawiona wizytowka z napisem: Mezczyzna

2 |Po lewej stronie nakrycia utozone od srodka: widelec stotowy duzy, widelec stotowy sredni

3 Po prawej stronie nakrycia utozone od $rodka: néz stotowy duzy, tyzka stotowa $rednia, n6z stotowy sredni, ostrza nozy
skierowane w lewg strone

4 |Powyzej nakrycia utozone sztué¢ce do deseru: tyzka mata, pod nig widelec maty

5 |Trzonek tyzki matej skierowany w prawg strone, trzonek widelca matego skierowany w lewg strone
Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania gtdwnego, na prawo od niego kieliszek do wina biatego

6 |Kryterium nalezy rowniez uznac za spetnione, jezeli w opisany sposob ustawiono Kieliszki do innych win dobranych przez
zdajgcegow R.2.1i R.2.2

7 |Szkto do wody ustawione pierwsze od prawej w grupie kieliszkéw
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Rezultat 6: Dwie porcje przystawki zimnej - satatki caprese z dodatkami

1 |Dwie porcje safatki utozone na dwoch talerzach ptaskich

Brzegi naczyn z przystawkg zimng czyste, bez zaciekow i plam

Porcje przystawki zimnej poréwnywalnej wielkosci

Pomidor i mozzarella pokrojony w plastry

Safatka polana sosem i udekorowana lisémi bazylii

(o270 @ I B ~ N RGO I B \©)

Na stole ustawione dodatki do przystawki: pokrojone pieczywo, wyporcjowane masto

Przebieg 1: Nakrywanie stotu

Zdajgcy:

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

sztucce przenosit na tacy wytozonej serwetg lub w serwecie

noze stotowe duze i sztuéce do deseru wytozyt stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

widelce oraz talerz ptaski ustawit stojgc z lewej strony kazdego nakrycia

zastawe szklang ustawiat w nakryciu stojgc z prawej strony kazdego nakrycia

(o270 BN I A ~ N RO I B \O)

podczas nakrywania poruszat sie wokét stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

7 [przy wyktadaniu zastawy stotowej zachowat zasady higieny, chwytajgc sztu¢ce za trzonki, szkto w dolnej czesci, talerze za
brzegi
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Przebieg 2: Sporzadzenie dwoch porcji satatki caprese z dodatkami

Zdajgcy:

1

umyt rece przed przystgpieniem do sporzgdzania przystawki zimnej

przeprowadzit obrébke wstepng pomidora i bazylii

potgczyt sktadniki satatki na wozku serwisowym przy stole dla gosci

podczas serwisu specjalnego uzywat sztuécédw serwisowych

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

(o270 &) I A =N IR GV I B \O)

podczas serwisu specjalnego przestrzegat zasad higieny, nie dotykat dtonmi twarzy, wioséw

Przebieg 3: Podanie dwoch porcji satatki caprese z dodatkami

Zdajgcy:

1

masto i pieczywo podat serwisem rosyjskim przed podaniem przystawki zimnej

pieczywo podat wieloporcjowo w koszyku do pieczywa wytozonym serwetg przed podaniem przystawki zimnej

podszedt do stotu gosci z dwiema porcjami przystawki zimnej

naczynia z przystawkami podat prawg reka stojgc z prawej strony nakryc

przy podawaniu przystawki poruszat sie wokot stotu zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara

(o2 &) BN I >N IR OV T B \ ]

w pierwszej kolejnosci ustawit naczynie z przystawkg w nakryciu oznaczonym wizytowka z napisem: Kobieta

Egzaminator

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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