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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1. Karty zaméwien goscia A i B - zapisane:

W zamdéwicniu goscia A: terrina rybna — pieczywo pszenne, masto

W zamowieniu goscia A: barszez czerwony czysty — pasztecik z migsem z ciasta francuskiego lub krokiet z kapusta i grzybami

W zamowieniu goscia A: kawa espresso — cukier

Bl W | N

‘W zamdwieniu goscia B: carpaccio z fososia — pieczywo pszenne, masto lub oliwa

5 |W zamowieniu goscia B: krem z dyni — grzanki czosnkowe lub groszek ptysiowy

6 |W zamowieniu godcia B: herbata po rosyjsku — konfitura malinowa, rum

Rezultat 2. Stél nakryty bielizna stolowa

1 [Stot nakryty obrusem z zachowaniem rownych ,,zwisow” z kazdej strony

2 |Serwetki ptocienne ztozone w dowolny dekoracyjny sposob ustawione na $rodku nakrycia

3 [Na s$rodku stotu ustawiony menaz
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Rezultat 3, Pierwsze nakrycie dla gofcia A zgodnie z zamowieniem

1

Po lewej stronie utozone sztuéce w kolejnosci od §rodka nakrycia: widelec stolowy duzy, widelec stotowy $redni

2

Po prawej stronie utozone sztucce w kolejnosci od srodka nakrycia: ndz stotowy duzy, noz stolowy $redni

W

Widelczyk do ciasta i tyzeczka deserowa lub widelec stotowy $redni i fyzka stolowa $rednia, utozone nad serwetka

Lyzeczka deserowa ulozona nad widelczykiem do ciasta, trzonkiem skierowanym w prawg strong

w

N0z do masta utozony na talerzyku do pieczywa

6

Kieliszek do wina czerwonego i goblet do wody ustawione po prawej stronie nakrycia

7

Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotlowym duzym

Rezultat 4. Pierwsze nakrycie dla go$cia B zgodnie z zaméwieniem

1

Talerzyk do pieczywa ustawiony po lewej stronie nakrycia

2

Jesli zdajacy zapisal masto jako dodatek do carppaccio, to n6z do masta powinien by¢ uloZzony na talerzyku do pieczywa, jesli zdajacy
zapisat oliwe — nie powinien by¢ ulozony n6z do masta na talerzyku do pieczywa

W

Kieliszek do wina biatego ustawiony nad nozem stotowym duzym

Widelczyk do ciasta utozony nad serwetka, trzonkiem w prawa strong

Nieustawione naczynia do konsumpcji napoju goracego

(=}

Sztuéce utozone w odpowiedniej odleglosci od krawedzi stotu, ok. 1+1,5 cm

~J

Elementy nakrycia czyste, bez zaciekéw
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Rezultat 5. Koktajl truskawkowo-bananowy

1

Dwie porcje koktajlu ustawione na tacy kelnerskiej

2

Koktajl podany w kieliszkach do koktajli

3

Naczynia do koktajlu czyste, bez zacickow

Skfadniki warstwy bananowej dobrze zmiksowane — bez grudek i wickszych kawatkéw lisci migty

w

Sktadniki warstwy truskawkowej dobrze zmiksowane — bez wigkszych kawatkow truskawek

‘Wyrazne 2 warstwy koktajlu: dolna warstwa — bananowa, gorna warstwa — truskawkowa

~

Koktajl udekorowany

8

Smak warstwy bananowej lekko kwaény z wyczuwalng nuta migty

9

Smak warstwy truskawkowej typowy dla uzytych sktadnikow, lekko stodki

Rezultat 6. Zapotrzebowanie na surowce — zapisane warto$ci:

1

W kolumnie na 1 porcje: warstwa bananowa — jogurt naturalny — 100 g, banan — 1 szt. lub 200 g, sok z cytryny — 5 ml, lis¢ migty —
3 szt.

‘W kolumnie na 1 porcj¢: warstwa truskawkowa — jogurt naturalny — 100 g, truskawki — 60 g, cukier—7 g

w

‘W kolumnie na 5 porcji: warstwa bananowa — jogurt naturalny — 500 g, banan — 5 szt. lub 1 000 g, sok z cytryny — 25 ml, li$¢ miety — 15 szt.

W kolumnie na 5 porcji: warstwa truskawkowa — jogurt naturalny — 500 g, truskawki — 300 g, cukier — 35 g
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Przebieg 1. Przebieg pracy w czasie nakrywania stolu — zdajacy:

1 |Tacg przenosil w lewej dloni, zastawe stotowa uktadal/ustawiat na stole prawg dlonia (uwaga: przy zdajgcych leworgcznych — odwrotnie)

2 |Przy wykladaniu sztuécow na stot konsumencki zdajacy poruszat si¢ zgodnie z ruchem wskazowek zegara

3 |Wykorzystat tacg do przenoszenia zastawy stolowej i nie stawiat jej na stole gosci

Przebieg 2. Wykonanie koktajlu truskawkowo-bananowego — zdajacy:

Umyt rece przed sporzadzeniem koktajlu

2 |Przeprowadzil obrébkg wstgpng owocow i migty
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W

Obstugiwat blender elektryczny zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

4 |Umyt kielich blendera po wykonaniu pierwszej warstwy koktajlu

5 |Uporzadkowat stanowisko, na ktérym sporzadzat koktajl
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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