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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie usiug kelnerskich
Oznaczenie arkusza: TG.10-01-21.06-SG
Oznaczenie kwalifikagji: TG.10 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01 2017

Wersja arkusza: SG

Wypefnia egzaminator

Kod oérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘*‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | Numer PESEL zdajgcego* Numer

stanowiska

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

Data egzaminu |

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane 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 niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepis 6w bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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stanowi

IS|

arkusze24.pl

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1. Karta zamoéwienia Goscia 1.

W Formularzu 1. zapisane

1

napoj bezalkoholowy: woda niegazowana

przystawka zimna: galantyna z udZca indyka

zupa: krem z grzybéw lesnych z groszkiem ptysiowym

napoj alkoholowy: wino white dry

danie zasadnicze: pstrgg smazony w ziotach

deser: galaretka porzeczkowa

2
3
4
5
6
7

napdj goracy: cappuccino

Rezultat 2. Karta zamoéwienia Goscia 2.

W Formularzu 2. zapisane:

1

napdj bezalkoholowy: woda niegazowana

przystawka zimna: tymbaliki warzywne

zupa: rosét z bazanta z makaronem

napoj alkoholowy: wino red dry

danie zasadnicze: zrazy wotowe bite w sosie wtasnym

deser: sernik krolewski

2
3
4
5
6
7

napoj gorgcy: espresso
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Rezultat 3. Stol nakryty bielizna stotowa

1

molton utozony bezposrednio na blacie stolu

stot nakryty obrusem z rownymi zwisami z kazdej strony

obrus roztozony na prawg strone

stot nakryty napperonem

forma ztozenia serwet indywidualnego uzytku jednakowa przy obu nakryciach

2
3
4
5
6

serwety ulozone w tym samym miejscu w obu nakryciach

Rezultat 4. Nakrycie stolu zastawa stolowa do zamoéwienia ztozonego przez Goscia 1

1

na stole ustawiony menaz do przypraw

miejsce dla goscia wyznaczone serwetkg ptécienng

nakrycie stolu oznaczone wizytéwka Gosé 1

2
3
4

po prawej stronie nakrycia utozone kolejno od srodka: néz stotowy sredni, tyzka stotowa $rednia lub lyzka deserowa, noz do
ryb

po lewej stronie nakrycia ustawiony talerz ptaski @17 cm do pieczywa z nozem do masta

po lewej stronie nakrycia utozone kolejno od srodka: widelec do ryb, widelec stotowy sredni

goblet do wody ustawiony po prawej stronie kieliszka do wina

kieliszek do wina biatego ustawiony nad nozem do dania zasadniczego
(Kryterium naleZy réwniez uznac¢ za spetnione, jezeli jest ustawiony w opisany sposdb kieliszek do innego wina dobranego

przez zdajgcego w R.1.4)
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Rezultat 5. Nakrycie stolu zastawa stolowa do zamowienia ztozonego przez Goscia 2

1

nakrycie stolu oznaczone wizytowkg Gosc¢ 2

2 |po prawej stronie nakrycia utozone kolejno od $rodka: ndz stotowy $redni, tyzka stotowa duza, néz stolowy duzy

3 |po lewej stronie nakrycia utozone kolejno od srodka: widelec stolowy duzy, widelec stotowy $redni
kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem do dania zasadniczego

4 |(Kryterium nalezy rowniez uznac za spetnione, jezeli jest ustawiony w opisany sposob kieliszek do innego wina dobranego
przez zdajgcego w R.2.4)

5 [sztuéce utozone w odlegtosci ok. 1,5 cm od krawedzi stolu

6 [n6z do masta utozony na talerzu ptaskim @17 cm do pieczywa

7 |ostrza nozy skierowane w lewg strong

8 |elementy nakrycia czyste, bez zaciekow

Strona5z7




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobranos

Numer
stanowis

ark

us

ve2

.pl

Rezultat 6. Dwie porcje suréwki z kapusty pekinskiej

1

kazda z dwoch porgji surowki utozona na talerzu zakgskowym

krawedzie talerzy z suréwka czyste, bez zaciekdw i plam

porcje surdwki porownywalnej wielkosci

kapusta drobno poszatkowana

ogérek pokrojony w drobng kostke

ljabtka pokrojone w kostke podobnej wielkosci

jabtka zachowaly naturalng barwe

2
3
4
5
6
7
8

sktadniki surowki rownomiernie wymieszane z majonezem

Przebieg 1: Sporzadzenie dwoch porcji suréwki z kapusty pekinskiej

Zdajgcy:

umyt rece przed rozpoczeciem pracy

obrat jabtko, wykroit gniazdo nasienne

kroit warzywa i owoce na desce zielonej

utrzymywalt porzadek na stanowisku pracy

do sporzadzenia suréwki wykorzystat wszystkie surowce

wykorzystany sprzet i narzedzia myt na biezgco i odstawit czysty i suchy na przeznaczone do tego miejsce, uporzadkowat
stanowisko robocze po zakonczeniu pracy
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Przebieg 2. Podanie gosciom dwoch porcji suréwki z kapusty pekinskiej

Zdajgey:

1

przed podaniem surdwki zebrat na tace ze stolu sztuéce do przystawki zimnej, zupy oraz talerze do pieczywa z nozami do
masta

podal suréwki stojac z lewej strony goscia

podszedt do stolu z dwiema porcjami surdwki

talerze z suréwkami przenosit w lewej dioni

talerze z suréwkami podawat prawg dtonig

2
3
4
5
6

przy podawaniu suroéwki poruszat sie wokot stolu w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara

EQZaminator ... ... e aas

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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