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Egzaminator wpisuje T,

. . A Jezeli zdajqey spelnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Karta zaméwienia dla goscia 1

1 [Napéj bezalkoholowy wpisane — woda niegazowana

2 [Dodatek do zupy: krem z zielonego groszku wpisane — grzanki ziolowe

3 |Napgj alkoholowy do dania gléwnego wpisane — wino biafe wytrawne

4 [Dodatek witaminowy do dania gtéwnego: filet z tososia, ziemniaki pieczone wpisane — warzywa grillowane

Rezultat 2. Karta zaméwienia dla goscia 2

1 [Nap¢j bezalkoholowy wpisane — woda niegazowana

2 [Napoj alkoholowy do dania gléwnego wpisane — piwo jasne

3 |Dodatek witaminowy do dania gléwnego: golonka pieczona, ziemniaki z wody wpisane — kapusta zasmazana

Rezultat 3. Karta zaméwienia dla goscia 3

1 [Napdj bezalkoholowy wpisane — woda niegazowana
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2 |Dodatek do zupy: barszcz czysty wpisane — pasztecik z ciasta francuskiego lub diablotka

3 [Dodatek witaminowy do dania gtéwnego: kotlet de volaille, frytki wpisane — suréwka z marchewki lub warzywa grillowane
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Rezultat 4. Stél nakryty bielizng stolows

1

Stol nakryty moltonem, obrusem o réwnych zwisach z kazdej strony

2

Serwetki polozone po lewej stronie lub pomiedzy sztué¢cami lub po prawej stronie nakrycia go$cia 1, goscia 2, goscia 3

3

Na stole ustawiony wazonik i menaz do przypraw, nakrycia stotu oznaczone wizytowkami: Gosé 1, Gosc 2, Gosé 3

Rezultat 5. Nakrycie stolu do zaméwienia dla trzech gosci

Po prawej stronie nakrycia:

- Gosc | utozone kolejno (od zewnatrz): tyzka stolowa $rednia, néz do ryb

- Gosé 2 utozone kolejno (od zewnatrz): fyzka stotowa $rednia, néz stotowy duzy
—  Gosé 3 ulozone kolejno (od zewnatrz): fyzka stotowa $rednia, néz stolowy duzy

Po lewej stronie nakrycia:

- Gos¢ 1 utozony: widelec doryb

- Gos¢ 2 utozony: widelec stolowy duzy
- Gosc 3 utozony: widelec stolowy duzy

Sztuéee wozone ok. 1,5 cm od krawedzi stolu, ostrza nozy skierowane w lewa strone

Po prawej stronie nakrycia Go$¢ 1 nad nozem ustawiony kieliszek do wina bialego; na zewnatrz goblet do wody lub szklanka /tumbler

Po prawej stronie nakrycia Gosé 2 nad nozem ustawiony pokal do piwa; na zewnatrz goblet do wody lub szklanka /tumbler

po prawej stronie nakrycia Gos¢ 3 nad nozem ustawiony goblet do wody lub szklanka /tumbler
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Rezultat 6. Salatka owocowa — trzy porcje

1

Naczynia do deseru sg czyste, bez zaciekéw i plam

2

Porcje nie roznig sie wielkoscig

3

Salatka udekorowana listkami migty

4

Owoce pokrojone: truskawki i winogrona na poléwki, jablko i gruszka w kostke

5

Smak satatki charakterystyczny dla wykorzystanych surowcow, niezbyt kwasny

Przebieg 1. Sporzadzenie trzech porcji salatki owocowej

Zd

igcy:

1

umyt rece przed rozpoczeciem pracy

2

umy! owoce i migte, a nastepnie osuszy! je na reczniku

usungt szyputki z truskawek

usung! pestki z przekrojonych winogron

obrat jabtko i gruszke, wykroil gniazda nasienne

wycisnat sok z potéwki cytryny, przygotowal zalewe z miodu i soku z cytryny i zalat nig rozdrobnione owoce

przelozyt satatke do przygotowanych naczyn

kroil owoce na zielonej desce, do sporzadzenia satatki owocowej wykorzystal wszystkie surowce

my! na biezaco naczynia, wykorzystany sprzet i narzedzia odstawil na przeznaczone do tego miejsce, uporzadkowal blat stanowiska
roboczego po zakonczeniu pracy

10

segregowal odpadki na organiczne i nieorganiczne
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Przebieg 2. Podanie trzech porcji salatki owocowej

Zdajgcy:

1

przed podaniem satatki owocowej zebral na tace ze stotu sztuéce oraz menaz

2

podat trzy porcje salatki owocowej w salaterkach ustawionych na podstawce lub w pucharkach szklanych ustawionych na podstawce

ustawil salaterki lub pucharki na talerzykach wytozonych serwetka

ulozyt tyzke deserows na talerzyku przy naczyniu z salatka owocowg lub przesunal wezesniej ulozona tyzke deserowg w prawa strone

trzy porcje satatki owocowej podat z prawej strony kazdemu z gosci

ustawil satatki owocowe na $rodku nakry¢

EgzZaminator ... s

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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