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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

% CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJEW ZAWODZIE
2 KOMISJA Rok 2014

2 EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

5

Nazwa kwalifikacji: Wykonywanie ustug kelner skich
Oznaczenie arkusza: T.09-01-14.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.09

Numer zadania: 01

Wypefnia egzaminator

Kod egzaminatora Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Zmiana

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Numer
stanowiska

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajqcy spemnif
kryteriumalbo N, jezeli
nie spefnif

Rezultat 1: Uzupelniona karta zamdwienia pierwszego goscia

1

Slimaki z ziotami prowansalskimi i mastem — pieczywo pszenne, wino biate dry

2

Sztufada wotowa, buraczki zasmazane — kluski $laskie, wino czerwone sec

Rezultat 2: Uzupelniona karta zamdwienia drugiego goscia

Koktajl z krewetek - tost, masto, wino biate dry

2

Kaczka pieczona, ziemniaki w ziotach, zurawinaw pieczonym jabtku - wino czerwone sec

Rezultat 3: Nakryty stot do konsumpgji potraw zamoéwionych przez drugiego goscia

1 | St6t przykryty obrusem z jednakowymi ,, zwisami” z kazdegj strony
2 |Ustawiony menaz

3 | Nasrodku nakrycia ztozona dekoracyjnie serwetka ptocienna

4 | Po lewsj stronie nakrycia utozony widelec stotowy

5 | Polewgj stronie nakrycia ustawiony talerzyk do pieczywa

6 [NO6z do masta utozony natalerzyku do pieczywa

7 | Po prawe stronie nakrycia utozonatyzka srednia, noz stotowy
8 | Ostrze noza stotowego skierowane w lewa strong

9 | Sztuéce utozone okoto 1 cm od krawedzi stotu

10 |Kieliszek do wina biatego

11 |Kieliszek do wina czerwonego

12 |Kieliszki ustawione po prawej stronie nakrycia

13 |Kieliszek do wina czerwonego ustawiony nad nozem stotowym
14 | Widelczyk do ciasta utozony nad serwetka
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Numer
stanowiska

15

Trzonek widelczyka skierowany w lewa strong

16

Elementy nakrycia czyste bez zaciekdw

Rezultat 4: Koktajl bananowy podany do konsumpgji

Koktajl bananowy podany w kieliszku koktajlowym

Nakrawedzi kieliszka crusta z cukru i grenadiny

Wypetnienie napojem do 1 cm od krawedzi kieliszka

Struktura koktajlu - widoczne dwie warstwy: zmiksowanego bananai mleka z syropem

Koktajl podany z przycieta stomka

Kieliszek czysty, bez zaciekow
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Kieliszek z napojem ustawiony na srodku nakrycia

Rezultat 5: Sporzadzony koktajl bananowy

1

Banan zmiksowany bez grudek

2

Smak po wymieszaniu lekko kwasny

Przebieg 1: Przebieg wykonywania koktajlu bananowego

Zdajacy przenibst szkto natacy

Zdajacy umyt rece przed przystapieniem do wykonania koktajlu

Zdajacy odmierzat surowce ptynne

Zdajacy miksowat banana blenderem

Zdajacy mieszat w shakerze z lodem mleko i syrop

Podczas wykonywania koktajlu: odtozyt skorke od banana, wycisnigta cytryne do naczynialub do kosza na odpadki
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Zdajacy pozostawit czysty blender, shaker oraz blat stanowiska na ktérym sporzadzat koktajl
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imie i nazwisko
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