Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: fileta z kurczaka
sauté z sosem jabtkowym, klusek ktadzionych i burakéw duszonych z selerem.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcéw
oblicz i odwaz lub odmierz sam. Do wykonania potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do sporzgdzonych potraw zastawe stotowg i wyporcjuj
w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat goracy: filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym, kluski ktadzione
oraz buraki duszone z selerem. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ekspedycji potraw.

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

Receptury na 4 porcje

Filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym
Surowce llosé Sposob wykonania
Piers z kurczaka 400 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Jabtko 300 g 2. Pojedyncza piers$ z kurczaka podziel na dwa poréwnywalnej
Olei rzepako 60 ml wielkosci filety i oprosz potowsg ilosci maki pszennej.
Cetj)ulza paxowy 100 3. Przeprowadz obrébke termiczng filetéw.
9 4. Podsmaz cebule pokrojong w kostke, dus z jabtkiem startym
Masto extra 209 na grube widry i zblendu.
Maka pszenna 409 5. Wykonaj podprawe zacierang i zagesé sos.
Pomidory koktajlowe | do dekoracji | 6. Filet z kurczaka sauté podaj na sosie jabtkowym z kluskami
Koper do dekoracji ktadzionymi i udekoruj pomidorami koktajlowymi i koprem.
S(_ﬁl, pieprz czarny do smaku
mielony
Kluski kltadzione
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Maka pszenna 260 g 1. Przeprowadz obrobke surowcow.
Jajo 2 szt 2. Sporzadz ciasto na kluski ktadzione z dodatkiem drobno
iekanego kopru.
Koper 1 peczek POSIEK o o
Sl 4o smaku 3. Ugotuj kluski i wyporcju;.
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Buraki duszone z selerem

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Buraki ugotowane 240 g 1. Przeprowadz obrébke surowcow.
Cebula 100 g 2. Podsmaz rozdrobniong w kostke cebule i seler starty na grube
Seler 120 wiory.
Masto extra 20 d 3. Buraki starte na grube wiory dus z pozostatymi warzywami.

: 9 —1 4. Buraki duszone z selerem wyporcjuj i udekoruj jogurtem

Szczypiorek do dekoraciji naturalnym i szczypiorkiem.
Jogurt naturalny do dekoracji
SOl, pieprz czarny
mielony, cukier, do smaku

cytryna

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 4 rezultaty:

— filet z kurczaka sauté z sosem jabtkowym,
— kluski kltadzione,

— buraki duszone z selerem,
— sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg procesu produkcji potraw.
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do
czesci praktycznej egzaminu w kwalifikacji
Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan
Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego
1. Miejsce egzaminowania- pomieszczenie 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 uzupetniajace Je?nr;grs;ka 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 oraz kreda/pisak do zapisania szt 1
" | czasu rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajacych '
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka Szt. 1
6. | Kosz na odpadki kpl. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. wg potrzeb
8 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajacych na

(wytacznie z numerem stanowiska) zmianie

Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. | (wylgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)

Identyfikator dla obserwatora
(wytacznie z napisem: OBSERWATOR)

Identyfikator dla asystenta technicznego
(wytgcznie z napisem: ASYSTENT)

10. Szt. 1

11. szt. 1
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2.0

pis stanowiska egzaminacyjnego

W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kucharskim i obuwiu roboczym. W sali powinien

by¢ wydzielona poétka w chiodziarko-zamrazarce)

stanowiska wspolne dla zdajacych sktadajgce sie:
o ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez

wszystkich zdajgcych w sali,

o ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet

i srodki czystosci niezbedne do utrzymania porzadku,

o ze stanowiska do mycia ragk wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

o ze stanowiska do oceny potraw - stéttawka, z numerami stanowisk egzaminacyjnych, na
ktérym kazdy zdajgcy prezentuje przygotowane potrawy do oceny; stanowisko powinno by¢
wyposazone w dodatkowe naczynia i sztuéce przeznaczone do degustacji potraw przez

egzaminatora.

znajdowac sie zapasowy komplet odziezy roboczej.

I. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw (dla kazdego zdajacego w sali)
wyposazone w: stot roboczy, trzon kuchenny z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej
i cieptej wody (min. 1 - komora dla zdajgcego), gniazdo sieciowe bezpieczne 230V do podtgczenia
sprzetu zmechanizowanego, narzedzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia stotowe do
ekspedycji potraw oraz miejsce do umieszczenia surowcéw, w tym chiodziarko-zamrazarka (moze

Istotne funkcje-parametry Jednostka .
Lp. Nazwa , : , : Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
Maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
1. |Kuchenka gazowa lub ele_ktryczp a szt. 1
4 — palnikowa z piekarnikiem

Zlewozmywak z dostepem do . o szt.

biezacej zimnej i cieptej wody dla 1 zdajacego - min. 1 komora (komora) 1
3. | Stét roboczy szt. 1
4.

od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
5. | Chtodziarko - zamrazarka (.maksymalme 1 potka na 2 . szt. 1
zdajgcych) oznaczone numerami
zdajgcych

6. Komplet ga_rnkow Z dopasowanymi rézne pojemnosci: 1,01, 1,51, 2,51 kpl. 1

pokrywkami
7. | Rondel z pokrywka pojemnos¢ 1,5-2,01 szt. 1

- @18 -20cm
8. | Komplet patelni 3 22 - 24 cm kpl. 1
9. | Miski metalowe réznej wielkosci 0,5 +2,0 | szt. 4
10.| Deski do krojenia kolorowe zgodne z HACCP lub kpl. 1
opisane (6 szt.)

11.| Patka drewniana szt. 1
12.| Thuczek do miesa Szt. 1
13.| N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
14.| Obieraczka Szt. 1
15.| Jarzyniak szt. 1
16.| Cedzak szt. 1
17.| Chochla pojemnos$¢ ok.50 ml Szt. 1
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18.| Kubek metalowy szt.
19.| Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach Szt.
20.| tyzka kuchenna Szt.
21.| topatka kuchenna Szt.
22.| Naczynie miarowe pojemnos¢ 0,11-0,51 szt.
23.| Sito stalowe szt.
24.| Trzepaczka rozgowa szt.

tyzka stotowa, widelec stotowy, n6z

RRRRIRINENNING N (RPIRRRINR -

25.| Komplet sztuccow stotowy, tyZzeczka do herbaty kpl.
26.| Talerz gteboki Szt.
27.| Talerz do dania zasadniczego szt.
28.| Talerz zakgskowy Szt.
29.| Salaterka pojemnos¢ ok. 0,31 szt.
30.| Miseczka do dipu z podstawkg pojemnos¢ 100 — 150 ml szt.
31.| Wyciskarka reczna do cytrusow Szt.
32.| Rekawice ochronne para
33.| Literatka/szklanka Szt.
34.| Zapalarka do gazu szt.
35.| Kalkulator prosty** szt.

** Kalkulator prosty — jest to kalkulator, ktéry umozliwia wykonywanie tylko dodawania, odejmowania, mnozenia,
dzielenia, ewentualnie obliczanie procentéw lub pierwiastkéw kwadratowych z liczb.

*Waga — najlepiej, aby znajdowata sie na kazdym stanowisku; dopuszcza sie korzystanie z wagi podczas egzaminu
przez wiecej niz 1 zdajgcego

Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych

Istotne funkcje-parametry Jednostka|Liczba| Dlailu
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Maszyny, narzedzia, sprzet, przybory

Lp. Nazwa

stanowisko ogélnodostepne

1. | Kuchenka mikrofalowa Szt. 1 6
2. |Blender szt. 1 3
3. | Czajnik elektryczny 15-20I szt. 1 3
stanowisko porzadkowe

4. Zestaw sprzgtow do mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6

utrzymania czystosci
stanowisko do mycia rak
5. | Dozownik na mydto szt. 1 6

Zasobnik lub uchwyt na

6. L ; szt. 1 6
reczniki papierowe
stanowisko do oceny potraw
7 Komplet sztuécéw do tyzka stotowa, widelec stotowy, n6z kpl 1 1
" | degustacji potraw stotowy, tyzeczka do herbaty '
talerz gteboki, talerz do dania
8. | Komplet zastawy stotowej zasadniczego, talerz zakgskowy, kpl. 1 1
pucharek
9. |Literatka/szklanka szt. 1 6
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Tabela 3. Materialy zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajacego

_ Nazwa . llosé Orientacyjna | Szacunkowy
Lp. matenaiulpo;lzespo%ulczesm Jedr}ostka dla ~ cena kos;t dla
lelementu zgmlennego/surowca/ miary 1 zdaiacedo jednostkowa 1 zdajacego
potproduktu Jaceg zt zt

Piers z kurczaka (w jednym

1. |podtuznym kawatku o wadze szt. 1 6,00 6,00
w przedziale 200 - 240 g)

2. | Jabtko (ok. 150 - 200 g) szt. 1 1,50 1,50

3. Cebula (ok. 110 - 130 g) szt. 1 0,50 0,50

4 Burak caty (ugotowany, nieobrany ok. szt 1 6.00 1,20
200 g)

5. Pomidory koktajlowe szt. 4 0,60 2,40

6. |Jajo szt. 2 1,00 2,00

7. | Ggbka do zmywania - zmywak szt. 1 0,40 0,40

8. Recznik papierowy (ok. 50 listkow) szt. 1 2,00 2,00

9. Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00

10. |Woda mineralna niegazowana (0,5 I) szt. 1 2,00 2,00
Naczynia jednorazowe

11, (o po}{ 1O(J) ml) do odwazania szt. 6 1,00 6,00
Tacki papierowe g 18 cm

12, (opak_quszt_) szt. 1 4,00 4,00

Razem brutto 31,00

Tabela 3a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych na 1 stanowisku

Orientacyjna
Nazwa :
Lp. | materiatu/podzespotu/ czesci /elementu Jedqostka llos¢ Dl_a L . cena
. . miary zdajacych jednostkowa
zamiennego/ surowca/ poétproduktu 21
Surowce/materialy, ktére nalezy podzieli¢ na okreslong liczbe zdajacych
1. |Seler (ok. 600 g) szt. 1 8 4,20
2. | Szczypiorek peczek 1 4 3,00
3. | Cytryna (ok. 200 - 240 g) szt. 1 4 1,80
4, |Koper peczek 1 1 3,00
5. | Masto extra (200 g) szt. 1 8 8,00
6. |Worki na Smieci (0 poj. 35 I, opak. 10 szt.) szt. 1 5 5,00
Surowce/materialy, ktére nalezy przygotowac¢ w opakowaniach zbiorczych i uzupetnia¢ po
okreslonej liczbie zdajacych
7. |Jogurt naturalny (150 g) szt. 1 3 3,00
8. |Maka pszenna (1 kg) szt. 1 5 4,00
9. | Cukier krysztat (1 kg) szt. 1 30 4,00
10. | Sdl (1 kg) szt. 1 20 3,00
11. |Olej rzepakowy (0,5 1) szt. 1 10 8,00
12. |Pieprz czarny mielony (20 g) szt. 1 6 2,00
13. | Mleczko do czyszczenia (500 g) Szt. 1 6 8,00
14. | Ptyn do mycia naczyn (500 ml) szt. 1 3 5,00
15. |Folia spozywcza do zywnosci (10 m) szt. 1 6 5,00
16. | Mydto antybakteryjne (500 ml) szt. 1 6 7,00
17. | Recznik papierowy (ok. 50 listkow) szt. 1 6 2,00

Stronad4:z5




18. Woda mmeralna niegazowana (0,5 I) dla Szt 1 6 200
egzaminatora
Razem brutto na 1 stanowisko 78,00
Il. Wskazéwki/informacje dotyczace przeprowadzenia egzaminu i przygotowania stanowisk

egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i wydawania potraw dla kazdego zdajgcego nalezy
zgromadzi¢ wszystkie surowce i materiaty wymienione w Tabeli 3. i Tabeli 3a. (poz. 1-15) oraz umiesci¢
wage. Zdajgcy podczas egzaminu bedzie samodzielnie odwazal/odmierzat doktadnie iloSci surowcéw.

Surowce wymagajgce warunkéw chiodniczych nalezy zabezpieczyé w chiodziarko-zamrazarce i oznaczy¢
numerem stanowiska egzaminacyjnego. W czasie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowac
zdajgcych o koniecznosci korzystania z surowcéw zgromadzonych w chtodziarko-zamrazarce.

Wszystkie surowce/materiaty z Tabeli 3. asystent powinien zgromadzi¢ na stanowisku w ilosci zgodnej
z informacjg zawartg w tabeli. Piers z kurczaka nalezy przygotowa¢ w jednym kawatku, jabtko, cebule, buraki
(poz. 2-4) nalezy przygotowa¢ w catych sztukach o wadze nie_mniejszej niz wartosci podane w tabeli
(w przypadku mniejszych egzemplarzy nalezy zwiekszy¢ ilos¢ sztuk). Buraki nalezy kupi¢ swieze i ugotowac
w skorce.

Surowce/materiaty z Tabeli 3a. (poz. 1-6) asystent powinien podzieli¢ na okreslong liczbe zdajgcych (zgodnie
z informacjg zawartg w tabeli) i kazdorazowo umieszczaé¢ na stanowisku ilos¢ przeznaczong dla 1 zdajgcego
(np. s sztuki selera, /4 peczka szczypiorku, /s kostki masta itp.). Selera nalezy podzieli¢ (na 8 czesci)
wzdtuz, cytryne na ¢éwiartki. Worki na smieci nalezy umiesci¢ w koszach.

Surowce/materiaty z Tabeli 3a. (poz. 7-15) nalezy umiesci¢ na stanowisku w oryginalnych opakowaniach
zbiorczych lub opakowaniach zastepczych, czytelnie oznaczonych (np. opakowanie 1 kg maki, butelka oleju
rzepakowego 0,5 |, opakowanie 150 g jogurtu naturalnego) i uzupetnia¢ po okre$lonej liczbie zdajgcych
(zgodnie z informacjg zawartg w tabeli).

Na stanowisku do mycia rak nalezy umiesci¢ mydto antybakteryjne i recznik papierowy (Tabela 3a. poz.
16i17).

Na stanowisku do oceny potraw nalezy umiesci¢ butelke wody mineralnej niegazowanej (Tabela 3a.
poz. 18) dla egzaminatora.

Dodatkowe informacje dla asystenta technicznego:

- przed zakupami surowcow i materiatdw nalezy zapozna¢ sie ze wskazaniami do wszystkich zadan
egzaminacyjnych wytypowanych na dang sesje egzaminacyjng oraz ich harmonogramem w osrodku
egzaminacyjnym (w tym z liczbg zdajgcych stosownie do zadan na poszczegdlne zmiany
i przydzielonymi do nich wskazaniami) i sprawdzi¢, ktére surowce i materiaty powtarzajg sie i w jakich
ilosciach (Tabela 3. i Tabela 3a.);

- ilos¢ surowcéw z Tabeli 3a. nalezy sprawdzac przed kolejng zmianag, jesli jest za mato, to uzupetnic;

- podczas instruktazu stanowiskowego nalezy:

o zapozna¢ zdajgcych z przebiegiem egzaminu, rozmieszczeniem stanowisk i ich
wyposazeniem oraz z przepisami bhp,

o pokazac, gdzie zgromadzone sg surowce i materiaty przygotowane zgodnie z Tabelg 3.
i Tabelg 3a.,

o zwrdci¢ uwage zdajgcym, ze surowce, ktore im pozostang nalezy odpowiednio zabezpieczy¢
i pozostawi¢ na stanowisku.

Uwagi, dodatkowe informacje

Osrodek powiadamia zdajgcych o koniecznos$ci przystgpienia do egzaminu w obowigzkowym kompletnym
stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie robocze, zapaska, czapka kucharska) i obuwiu roboczym
oraz z waznym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych.
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