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Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem, Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Karta zaméwienia gosci
W Tabeli 1, wpisane:

1

zakaska zimna — befszivk tatarski

2

zupa — krem z pomidoréw z nutq bazylii

3

dodatek do zupy — grzanki czosnkowe lub groszek ptysiowy

4

wino do dania gléwnego — wino white dry

Rezultat 2. Normatyw surowcowy na 2 porcje kremu sultanskiego
W Tabeli 2, wpisane:

1

$mietanka 30% ttuszczu — 200

2

cukier puder — &

3

kakao w proszku — &

rodzynki — 20

migdaty cate — 10

bezy — 40
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Rezultat 3: St6l nakryty bielizng i zastawy stolowa do zaméwienia zlozonego przez gosci

1

molton utozony bezposrednio na blacie stotu

2

stol nakryty obrusem z réwnymi zwisami z kazdej strony, obrus roztozony na prawg strone

3

po lewej stronie kazdego nakrycia utozone od strony talerza: widelec stolowy duzy, widelec stolowy $redni

po prawej stronie kazdego nakrycia utozone od strony talerza: néz stolowy duzy, tyzka stolowa $rednia, néz stolowy $redni

zlozone serwetki plocienne ulozone pomigdzy sztuécami lub na talerzyku do pieczywa

sztucee utozone w odleglosei ok. 1+1,5 em od krawedzi stotu

po lewej stronie nakry¢ ustawione talerzyki do pieczywa

na talerzykach do pieczywa brak nozy do masta

9

kieliszki do wina biatego ustawione nad nozem duzym stotowym, goblety do wody ustawione po prawej stronie kieliszka do wina

10

brak zastawy do napoju goracego i cukiernicy w nakryciu

Rezultat 4. Dwie porcje kremu sultanskiego

1

naczynia do deseru czyste, bez zaciekdw i plam

2

porcje deseru o zwartej konsystencja (nie rozlewajace sig)

3

w porcjach deseru widoczne dwie warstwy kremu jasna i ciemna

rodzynki i migdaty rozdrobnione polaczone z potowa bitej Smictanki

brak grudek kakao w ciemnej czgsci kremu

spod naczynia wylozony beza

porce deseru udekorowane beza i bakaliami

smak zakaski charakterystyczny dla wykorzystanych surowcéw, nie za stodki, nie za gorzki, brak zmaslenia $mietanki
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Przebieg 1: Nakrywanie stolu

Zdajqcy:

1

tace i zastawe stolowsa przenosit na/w lewej dloni, a uktadal/ustawial ja na stole prawa dlonia, nie stawial tacy na stole gosci

2

wyktadanie sztuécow na stol konsumencki rozpoczat od noza stolowego duzego (do dania gléwnego) i poruszat si¢ zgodnie z ruchem
wskazowek zegara

3

kieliszki do wina bialego i goblety do wody przenosil na tacy

4

talerze do pieczywa ustawil po lewej stronie nakrycia i poruszat si¢ w strone przeciwna do ruchu wskazowek zegara

5

przenosil talerze do pieczywa na tacy lub na dloni wylozonej serwetg kelnerska

Przebieg 2. Sporzadzanie dwéch poreji kremu sultanskiego

Zdajgey:

1

umy! rece przed przystgpieniem do pracy

2

przeprowadzit obrobke wstepng rodzynek i migdatow

wytarowal wage przed odwazeniem cukru pudru i kakao

za pomoca sita przesial kakao

ubijat §mietanke mikserem postugujac si¢ sprzetem zgodnie z zasadami bezpieczenstwa

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy, myl na biezgco naczynia, wykorzystany sprzet i narzedzia odstawit czyste na przeznaczone do
tego miejsce, uporzadkowal stanowisko robocze po zakonczeniu pracy

wykorzystal wszystkie sktadniki podane w normatywie surowcowym

Strona 5z 6




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobranoz arkusge24.pl
g 2
%
Przebieg 3: Przebieg podania dwéch porcji kremu sultanskiego
Zdajqcy:
1 |przed podaniem deseru zebral ze stolu zbedng zastawe stolowa
2 [podszed! do stolu go$ci z dwiema porcjami deseru ustawionymi na tacy kelnerskiej
3 |podat dwie porcje deseru w pucharkach ustawionych na podstawce podchodzac z prawej strony goécia
4 |ustawit pucharki na talerzykach wyltozonych serwetka
5 |ustawil deser na $rodku nakry¢ kazdego z gosci
7N 01112 Y[+ USSR
imig i nazwisko data i czytelny podpis
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