Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 8 porcji, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: klopsikow
drobiowych z sosem marchwiowym, ryzu na sypko oraz warzyw smazonych.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, wiekszo$¢ surowcow odwazonych i odmierzonych
zgodnie z recepturami na 2 porcje. llos¢ ryzu, Smietany i maki pszennej oblicz i odwaz sam.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg i wyporcjuj
w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce: klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym, ryz na sypko
oraz warzywa smazone. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedycji.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz
systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Receptury na 8 porcji

Klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym

Surowce llosé Sposob wykonania
Mieso drobiowe mielone 600 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Masa jajowa 60 g 2. Sporzqd% wywar z rqzdrobnion(_—:-j marchvyi i todyg kop_ru.

3. Sporzadz mase z mielonego miesa drobiowego, butki
Butka pszenna czerstwa 80¢g ; . - . ) A .
pszennej, masy jajowej i podsmazonej cebuli (jesli masa jest

Cebula 1209 za rzadka, dodaj butke tartg).
Butka tarta wg potrzeb | 4. Uformuj z masy drobiowej poréwnywalnej wielkosci klopsiki
Marchew 2009 po 2 sztuki na porcje, obsmaz i dug w wywarze (po
Jabtka 2009 deglasaci).
Maka pszenna 80g¢g 5. Sporzadz z otrzymanego wywaru i marchwi sos, dodajgc
Olej uniwersalny 120 ml rozdrobnione jabtka. Zblenduj i zagotu.
Maslo extra 80 g g iﬁges'_lc;:_ podprav_ve_l zacierang i zaEie_I émietangl. corui K
Smictana 18% 120 g - Klopsiki wyporcjuj z sosem marchwiowym, udekoruj koprem

PRI i podaj z ryzem.
Koper swiezy 1 peczek
S(_)I, pieprz czarny do smaku
mielony

Ryz na sypko

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ryz 400 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng ryzu.
36| do smaku 2. Ugotuj ryz na sypko i wyporcjuj.
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Warzywa smazone

Surowce llos¢ Sposo6b wykonania
Kapusta pekinska 800 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Ogérki konserwowe 200 g 2. Rozdrobnij warzywa korzeniowe i ogorki konserwowe
Pietruszka 200 g w cienkie stupki.
Marchew 200 g 3. Poszatkuj drobno kapuste pekinska, a cebule pokrdj
Seler 200 g w piorka. _ L
4. Rozdrobnione warzywa usmaz technikg stir-fry.

Cebula 120 ¢ S . . : . .

— 5. Wyporcjuj i udekoruj podsmazonymi pomidorami
Olej uniwersalny 120 ¢ . .

- 2 — koktajlowymi.

Pomidory koktajlowe do dekoracji
Sal, pieprz czarny
mielony, cukier, cytryna, do smaku

musztarda stotowa

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:
— klopsiki drobiowe z sosem marchwiowym,

— ryz nasypko,

— warzywa smazone,

— sposbb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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Wskazania dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych
do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Oznaczenie . .
kwalifikacji Nazwa kwalifikacji | Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
HGT.02 _ Przygotov.vanie’ 343404 Technik zywienia i ustug gastronomicznych
i wydawanie danh
512001 Kucharz

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajgce nggf;k Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. w zaleznosci od sktadu zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
s . ! . ! Szt. 1
i zakonczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
4. | Zegar SZzt. 1
5. |Apteczka szt. 1
6 Komplet koszy do segregacji Smieci zgodny K
. . . . pl. 1
Z aktualnymi przepisami
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. wg potrzeb
8. |dentyfikator dia zdajacego . Szt. = liczbie zdajgcych na zmianie
(oznaczony numerem stanowiska)
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. | (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (oznaczony wylgcznie napisem: OBSERWATOR) '
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

stanowisko porzadkowe - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet i $rodki
czystosci niezbedne do utrzymania porzadku,

stanowisko magazynowe - pomieszczenie lub wydzielony fragment pomieszczenia wyposazone
w urzgdzenia do przechowywania zywnosci,

stanowisko do mycia rgk wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

indywidualne stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw (dla kazdego zdajgcego w
sali) wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg
zimnej i cieptej wody (min. 1- komora dla zdajgcego), gniazda sieciowe bezpieczne 230V do
podigczenia sprzetu zmechanizowanego, narzedzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia
stotowe do ekspedyciji dla zdajgcych,

stanowisko do oceny potraw - stétfawka, oznaczony numerami stanowisk egzaminacyjnych, na
ktérym kazdy zdajgcy bedzie wystawial swoje potrawy do oceny; stanowisko powinno by¢
wyposazone w dodatkowe naczynia i sztucce przeznaczone do degustacji dla egzaminatora.

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kucharskim i obuwiu roboczym. W sali
powinien znajdowac sie zapasowy komplet odziezy roboczej.

I. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

L Urzadzenia, sprzet, narzedzia pomocnicze, Jednostka :
p. . : . ) . . Liczba
srodki ochrony indywidualnej miary
URZADZENIA, SPRZET, NARZEDZIA, NACZYNIA STOLOWE
1. Kuchenka gazowa lub elektryczna 4 — palnikowa szt 1
z piekarnikiem )
2. Stoét roboczy szt. 1
3 Zlewozmywak z dostepem do biezgcej cieptej i zimne;j (zj:jaaj;czz)(j:éa%eg\?v&klol:ﬁé?g\:vag ﬁjg g
wody .
jednokomorowych
4 Komplet garnkéw o roznej wielkosci z dopasowanymi kpl 1
' pokrywkami (3 szt.: 1,01;1,51;2,51) '
5. Rondel z pokrywka (1,5+2,0 ) kpl. 1
6. Komplet patelni (2 szt.: Srednica 18-20 cm, 22-24 cm) kpl. 1
7. Miski metalowe réznej wielkosci (0,5 + 2,0 1) szt. 3
8. Deski zgodne z HACCP kpl. 1
9. N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) Sszt. 1
10. | Obieraczka szt. 1
11. | Jarzyniak Szt. 1
12. | Cedzak szt. 1
13. | Chochla poj. ok.50+100 ml szt. 1
14. |tyZka cedzakowa - szumowka Szt. 1
15. | Szczypce metalowe lub z tworzywa szt. 1
16. |tyZzka kuchenna drewniana lub z tworzywa szt. 1
17. | topatka kuchenna drewniana lub z tworzywa szt. 1
18. Naczynie miarowe 0,5 | szt. 1
19. | Sito stalowe szt. 1
20. | Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach Szt. 1
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21. | Trzepaczka rézgowa szt. 1
29 Komplet sztuc¢cédw: tyzka stotowa, widelec stotowy, n6z K

: . pl. 2

stotowy, tyzeczka do herbaty

23. | Talerz do dania zasadniczego szt. 8
24. | Talerz zakgskowy Sszt. 8
25. | Sosjerka (150-200 ml) z podstawka i tyzkg do sosu szt. 1
26. | Salaterka o pojemnosci ok. 0,3 | szt. 1
27. | Recznik papierowy Szt. 1
28. | Rekawice ochronne para 1
29. | Rekawiczki jednorazowe para 3
30. | Worek na $mieci szt. 2
31. |Plyn do mycia naczyn I 0,15
32. | Gagbka do zmywania - zmywak szt. 1
33. | Mleczko do czyszczenia I 0,08
34. | Mydto antybakteryjne 1 0,08
35. | Zapalarka do gazu szt. 6
36. | Kalkulator prosty* szt. 6

* Kalkulator prosty — jest to kalkulator, ktory umozliwia wykonywanie tylko dodawania, odejmowania,
mnozenia, dzielenia, ewentualnie obliczanie procentow lub pierwiastkow kwadratowych z liczb.

Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych

Urzadzenia, sprzet, narzedzia pomocnicze, .
Lp. ? srodki cr:ch?'ony in?ijidzalnej DRI AR
URZADZENIA, SPRZET, NARZEDZIA, NACZYNIA STOLOWE
1. |Kuchenka mikrofalowa 1 szt.
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pokki
2. | Chtodziarko - zamrazarka (maksymalnie 1 pétka na 2 zdajgcych)
oznaczone numerami zdajgcych
3. | Waga elektroniczna 3 szt.
4. |Czajnik elektryczny (1,5-2,01) 2 szt.
5. |Blender 2 szt.
6. Wyciskarka reczna lub mechaniczna do cytruséw 1 szt.
7. |Folia spozywcza do zywnosci 10 m 1 rolka
8. | Woda mineralna niegazowana 0,5 | 6 szt.
9. |Literatka/szklanka 8 szt.
10 Zestaw sprzetu i Srodkow do utrzymania czystosci: 1k
: : : pl.
mop z wiadrem, zmiotka, szufelka
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Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1

zdajacego
Nazwa materiatu/podzespotu/czesci 3 llos¢ OISR 1A SZEETIIT]
Lp. /lelementu zamiennego/surowca/ edn_ostk dlal _cena kos;t iz
< a miary ] jednostkowa 1 zdajacego
potproduktu zdajacego 21 21
1. Mieso drobiowe mielone kg 0,15 19,00 2,85
2. |Jaja (masa jajowa)** kg 0,015 14,00 0,21
3. Butka pszenna czerstwa kg 0,02 20,00 0,40
4. | Cebula**** kg 0,06 5,00 0,30
5. Butka tarta* kg 0,05 8,00 0,40
6. Marchew**** kg 0,1 5,00 0,50
7. |Jabtka kg 0,05 6,00 0,30
8. Maka pszenna* kg 0,08 3,50 0,28
9. |Olej uniwersalny I 0,06 10,00 0,60
10. |Masto extra kg 0,02 30,00 0,60
11. |Smietana 18%* kg 0,12 13,00 1,56
12. |Koper $wiezy peczek 1/4 2,50 0,63
13. | Ryz biaty* kg 0,40 8,00 3.20
14. |Kapusta pekinska kg 0,2 8,00 1,60
15. | Ogorki konserwowe kg 0,05 14,00 0,70
16. |Pietruszka kg 0,05 10,00 0,50
17. |Seler kg 0,05 7,50 0,38
18. |Pomidory koktajlowe*** kg 0,08 14,00 1,12
19. | Cytryna (czgstka) kg 0,05 7,00 0,35
20. | Musztarda stotowa* kg 0,005 11,00 0,06
21. | Sol* kg 0,12 2,50 0,30
22. |Pieprz czarny mielony* kg 0,005 60,00 0,30
23. | Cukier* kg 0,06 3,50 0,21
24. | Ggbka do zmywania - zmywak szt. 1 0,50 0,50
25. | Mleczko do czyszczenia | 0,08 15,00 1,20
26. | Mydto antybakteryjne I 0,08 13,00 1,04
27. |Ptyn do mycia naczynh I 0,15 6,00 0,90
28. |Worki na Smieci o pojemnosci 30-35 | szt. 2 0,40 0,80
29. | Recznik papierowy szt. 1 3,00 3,00
30. | Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
31. |Folia spozywcza do zywnosci 10 m rolka 1/5 4,00 0,80
32. | Woda mineralna niegazowana 0,5 | szt. 1 2,00 2,00
33 Naczynia_jednorazowe 0 p0j.100 ml do 7t 6 1,00 6.00
odwazania
Razem brutto 37,13

* asystent techniczny przygotowuje zaznaczone surowce na wspolnym stanowisku dla 6 zdajgcych,
Smietane zabezpiecza w lodowce

** asystent techniczny przygotowuje mase jajowg do kubeczkdéw jednorazowych i zabezpiecza w lodéwce
dla kazdego zdajgcego

*** gsystent techniczny dla kazdego zdajgcego przygotowuje cate pomidory koktajlowe po 4 szt. (ok. 80 Q)
*rrx gsystent techniczny rozwaza marchew w dwoch nawazkach po 50 g i cebule w dwoch nawazkach po
309
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Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

Szacunkowy
Nazwa Orientacyjna koszt dla
materlgniglpodzespoiu/ Jednostka - Dlailu cena 1 zdajacego
Lp. czesci /elementu : llos¢ . , zt
, miary zdajacych | jednostkowa :
zamiennego/ surowca/ (n —liczba
. zt ;
potproduktu zdajacych na 1
stanowisku)
1. |Z4apasowy fartuch kucharski | 1 15 50,00 50,00/
- zapaska z karczkiem
2. | Rekawice ochronne para 1 15 15,00 15,00/n
3. |Zapalarka do gazu szt. 1 15 5,00 5,00/n
Razem brutto na 1 zdajacego na stanowisku 70,00/n

Wskazéwki/informacje dotyczace przeprowadzenia egzaminu i przygotowania stanowisk
egzaminacyjnych

Zdajacy przystepuje do egzaminu z waznym orzeczeniem lekarskim do celdéw sanitarno-
epidemiologicznych, ubrany w kompletny stroj kucharski (biata bluza, biate spodnie, fartuch
kucharski - zapaska z karczkiem, czapka kucharska) i obuwie robocze.

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw dla kazdego zdajgcego nalezy
przygotowac wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 4, z wyjgtkiem
ryzu, maki pszennej, Smietany oraz butki tartej, cukru i przypraw, ktére nalezy ustawi¢ na
stanowisku wspoélnym dla wszystkich zadajgcych w opakowaniu zbiorczym czytelnie opisanym lub
w oryginalnym w iloéci odpowiadajacej liczbie zdajacych w sali, zgodnie z Tabelg 4. Surowce nalezy
uzupetnia¢ na stanowisku wspolnym dla kazdej zmiany.

Sprzet do wspdlnego uzytkowania przez zdajgcych powinien znajdowacC sie we wskazanym
ogolnodostepnym miejscu.

Surowce wymagajgce warunkéw chiodniczych powinny by¢é zabezpieczone w chtodziarce
i oznaczone numerem stanowiska egzaminacyjnego. W instruktazu stanowiskowym nalezy
poinformowac¢ zdajgcych o koniecznosci korzystania z surowcéw zgromadzonych w chiodziarce.

W wyznaczonym ogdélnodostepnym miejscu nalezy przygotowac¢ butelki z wodg mineralng
i literatki/szklanki.

Na stanowisku do oceny potraw nalezy przygotowaé¢ dodatkowo komplety sztuécow (tyzka stotowa,
widelec stotowy, ndz stotowy, tyzeczka do herbaty) i talerze do dania zasadniczego, w ilosci
odpowiadajgcej liczbie zdajgcych w sali (przy 6 zdajgcych — 6 kompletow sztuécéw i 6 talerzy).
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[ll. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi

[=]

Materiaty zuzywane w catosci
niezbedne do wykonania zadania 37,13
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)

Materiaty wielokrotnie wykorzystywane

orzez zdajgcych (tab. 4a) 70,00/n n-liczba zdajgcych na 1 stanowisku

Ogétem ok. | 37,13+70,00/n

Uwagi, dodatkowe informacije:

Osrodek powiadamia zdajgcych, aby do egzaminu przystgpili w obowigzkowym kompletnym stroju
kucharskim (bluza, spodnie, fartuch kucharski - zapaska z karczkiem i czapka kucharska) i obuwiu
roboczym oraz z waznym orzeczeniem lekarskim do celéow sanitarno-epidemiologicznych.
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