Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: pierogéw ze
szpinakiem i serem typu feta, dipu ogérkowego oraz suréwki z warzyw mieszanych.

Stanowisko do wykonania potraw masz wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci
surowcOw oblicz i odwaz/odmierz samodzielnie. Do wykonania potraw dobierz odpowiedni sprzet
i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzgdzonych potraw zastawe stotowa.
Wyporcjuj w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce pierogi ze szpinakiem i serem typu feta,
schtodzony dip ogorkowy oraz surowke z warzyw mieszanych. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢é do ekspedycji potraw.

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 4 porcje

Pierogi ze szpinakiem i serem typu feta

Surowce llosé Sposéb wykonania

Ciasto 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcéw.
400 g 2. Sporzgdz nadzienie do pierogdéw z podsmazonej, ostudzonej-
cebuli i szpinaku, czosnku przecisnietego przez praske oraz

Maka pszenna

Sol do smaku
- sera typu feta.

_ Nadzienie 3. Sporzadz ciasto pierogowe, uformuj pierogi i ugotuj.

Szpinak mrozony 400 g 4. Pierogi wyporcjuj (po minimum 6 sztuk na pprcje), polej
rozdrobniony mastem i udekoruj w powtarzalny sposéb pietruszka
Ser typu feta 100 g zielong i pomidorami koktajlowymi.
Cebula 140 g
Czosnhek 2 zabki
Olej rzepakowy 60 ml
Masto extra 60 g

Pietruszka zielona

do dekoracji

Pomidory koktajlowe

do dekoracji

Sal, pieprz czarny

mielony

do smaku
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Dip ogorkowy

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania
Jogurt grecki 300 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Ogorek $wiezy 300 g 2. Sporz.adi dip ogérkovx{y taczac jogurt ze startym na grube wiéry
Koper 1 peczek ogorkiem, drobno posiekanym koprem i czosnkiem
Czosnek 2 zabki przecisnietym przez praske. Wyporcju;.
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony, cukier
Suréwka z warzyw mieszanych
Surowce llosé Sposéb wykonania
Marchew 80 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Cukinia 160 g 2. Sporzadz sos ze é_mietany, konc;_entratu pomidorowego, )
Papryka czerwona 200 g przypraw oraz posiekanej bazylii. Czesci wierzchotkowe bazylii
Cebula 30 zostaw do dekoraciji.
Oadrek Ki 20 9 3. Rozdrobnij marchew na grube wiory.
Kgr?gzmrzzony g 4. Cukinie i ogorek kiszony rozdrobnij w cienkie stupki.
omidoro 20g 5. Papryke i cebule rozdrobnij w drobng kostke. Czes¢ papryki
FS) ot V\?éo/ 50 zostaw do dekoraciji.
mie _anf':l o0 g : 6. Wymieszaj rozdrobnione warzywa i potgcz z sosem.
Bazylia swieza 4 gatgzki 7. Surdwke wyporcjuj i udekoruj w powtarzalny sposéb $wiezg
a?tla’lgrf/prz czarny do smaku bazylig i paprykg czerwona.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

— pierogi ze szpinakiem i serem typu feta,

— dip ogérkowy,

— surdéwka z warzyw mieszanych,
— sposo6b 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 przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rzlnr;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 zakohczenia pracy zdajacych '
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki kpl. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) Szt. wg potrzeb
8 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajacych na
" | (wytgcznie z numerem stanowiska) ' zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. |(wylacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wytgcznie z napisem: OBSERWATOR) '
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (wylgcznie z napisem: ASYSTENT) '




2. Opis stanowiska egzaminacyjnego

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

— 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 stolowe do
ekspedycji potraw oraz miejsce do umieszczenia surowcow, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze
by¢ wydzielona pdétka w chiodziarko-zamrazarce)

— stanowiska wspélne dla zdajacych sktadajace sie:

0 ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali,

0 ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet
i srodki czystosci niezbedne do utrzymania porzadku,

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

0 ze stanowiska do oceny potraw - stét/tawka, z numerami stanowisk egzaminacyjnych, na
ktéorym kazdy zdajgcy prezentuje przygotowane potrawy do oceny; stanowisko powinno byé
wyposazone w dodatkowe naczynia i sztuéce przeznaczone do degustacji potraw przez
egzaminatora.

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie
kucharskie, zapaska i czapka kucharska), obuwiu roboczym oraz z 2 $scierkami kuchennymi. W sali
powinien znajdowac sie zapasowy komplet odziezy roboczej.

|. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Istotne funkcje-parametry Jednostka :
Lp. Nazwa . ; : . Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
Narzedzia, sprzet
1. |Kuchenka gazowa lub eIe_ktrycz_ng szt. 1
4 — palnikowa z piekarnikiem
2. Z_Ieyvozr_ny_wak _z_dqstep_em do dla 1 zdajgcego — min. 1 komora szt. 1
biezacej zimnej i cieptej wody (komora)
3. | Stét roboczy szt. 1
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofkKi
4. | Chiodziarko - zamrazarka (_maksymalnle 1 potka na 2 . szt. 1
zdajgcych) oznaczone numerami
zdajacych
5. |Waga elektroniczna doktadnoé¢ 1 g Szt. 1
Komplet garnkéw z dopasowanymi iy . -
6. pokrywkami rézne pojemnosci: 1,01,1,51, 2,51 kpl. 1
7. |Rondel z pokrywka pojemnos¢ 1,51-201 Szt. 1
. @ 18-20 cm
8. | Komplet patelni @ 22-24 om kpl. 1
9. | Miski metalowe réznej wielkosci 0,5+ 2,01 szt. 3
10.| Stolnica/mata Szt. 1
11.| Deski do krojenia kolorowe z_godne z HACCP lub kpl. 1
opisane (6 szt.)
12.| N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) Szt. 1
13.| Obieraczka Szt. 1
14.| Jarzyniak szt. 1
15.| Cedzak szt. 1
16.| Chochla pojemnos¢ ok. 50 ml Szt. 1
17.| Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach Szt. 1
18.| Lyzka kuchenna Szt. 2




19.| Praska do czosnku Szt. 1
20.| tyzka cedzakowa - szumowka Szt. 1
21.| Watek Szt. 1
22.| topatka kuchenna Szt. 1
23.| Naczynie miarowe pojemnos¢ 0,11-0,51 szt. 1
24.| Sito stalowe Szt. 1
25.| Trzepaczka r6zgowa Szt. 1
26. Szkla}nk’a z c,;ienkiego szkfa _ @ 9cm szt 1
lub pierscien okragty ze stali
27.| Taca plastikowa dowolgych Wymiaré\{v, dopys;czona szt. 2
o kontaktu z zywnoscig
. tyzka stotowa, widelec stotowy, néz
28.| Komplet sztuc¢cow ¥ stolowy, fyzeczka do herbgty kpl. 2
29.| Talerz gteboki Szt. 2
30.| Talerz ptaski @ 24-32 cm szt. 2
31.| Talerz ptaski @ 19-21 cm Szt. 2
32. ?g;’frka Z podstawka i tyzka do pojemnos¢ 150 - 200 ml szt. 1
33.| Miseczka do dipu z podstawkag pojemnos¢ 100 - 150 ml Szt. 2
34.| Salaterka pojemnosc¢ 0,5-1 | szt. 1
Dodatkowa zastawa stotowa do tyzka stotowa, widelec stotowy,
35.| probowania potraw przez tyzeczka do herbaty, talerz ptaski kpl. 1
zdajgcego ® 19-21cm
36.| Kosz z napisem: Odpady bio Szt. 1
37.| Rekawice ochronne termiczne para 1
38.| Literatka/szklanka szt. 1
39.| Zapalarka do gazu Szt. 1
Kalkulator prosty z podstawowymi funkcjami
40. (dodawanie, odejmowanie, szt. 1
mnozenie, dzielenie, procenty)
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspolnego dla kilku zdajgcych
L Istotne funkcje-parametry Jednostka|Liczba| Dlailu
p. Nazwa - : . . .
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
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 sprzetow d,o_ mop z wiadrem, zmiotka, szufelka kpl. 1 6
utrzymania czystosci
stanowisko do mycia rak
5. | Dozownik na mydto Szt. 1 6
6. Zasopnjk Iut? uchwyt na szt 1 6
reczniki papierowe
7 Kosz na odpady szt 1 6
zmieszane
stanowisko do oceny potraw
8 Komplet sztuécow do tyzka stotowa, widelec stotowy, néz kpl 1 1
" | degustacji potraw stotowy, tyZzeczka do herbaty '
talerz gteboki,
9. | Komplet zastawy stotowej talerz ptaski @ 24-32 cm, kpl. 1 1
talerz ptaski @ 19-21 cm
10. Dzban_ek na wode dla szt 1 6
egzaminatora




| 11. | Literatka/szklanka | | szt. [ 1 ] 6
Tabela 3. Materialy zuzywane w catosci do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajgcego
Nazwa llosé Orientacyjna | Szacunkowy

L materiatu/podzespotu/czesci Jednostka dla cena koszt dla

P- | Jelementu zamiennego/surowca/ miary . jednostkowa | 1 zdajacego
. 1 zdajacego
potproduktu zt zt
1. |Cebula s$rednia (ok. 110 — 130 g) szt. 1 0,90 0,90
2. | Marchew s$rednia (ok. 80 — 100 g) szt. 1 0,70 0,70
3. | Ogodrek kiszony maty (ok. 50 g) szt. 1 0,70 0,70
4. | Pomidory koktajlowe Szt. 4 0,60 2,40
5. | Jogurt grecki (150 g) szt. 1 3,00 3,00
6. |Gabka do zmywania - zmywak szt. 1 0,60 0,60
7. | Recznik papierowy (ok. 50 listkéw) szt. 1 3,00 3,00
8. | Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
Naczynia jednorazowe
9. (o poj. 100 ml) do odwazania szt. 6 1,00 6,00
Tacki papierowe g 18 cm
10. (opak. 12 szt szt. 1 4,00 4,00
Razem brutto 24,30

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

N Orientacyjna
azwa .
Lp. | materiatu/podzespotu/ czesci /elementu Jedr!ostka llosé Dl.a 1T _ cena
. . miary zdajacych jednostkowa
zamiennego/ surowcal poétproduktu 21
Surowce/materiaty, ktére nalezy podzieli¢ na okreslong liczbe zdajacych
Szpinak mrozony rozdrobnion
L w tE)rykietach (45)(/) 9) ’ szt. ! 2 8,00
2. | Ser typu feta (270 g) szt. 1 4 7,00
3. | Czosnek (gtéwka minimum 8 zgbkow) szt. 1 3 3,00
4. | Ogorek swiezy dtugi (ok. 300 — 350 @) szt. 1 2 4,00
5. |Masto extra (200 g) szt. 1 4 7,00
6. |Pietruszka zielona peczek 1 4 3,00
7. | Cukinia srednia (ok.300 g) szt. 1 3 4,00
8. |Papryka czerwona $rednia (ok. 250 g) szt. 1 2 4,00
9. |Koper peczek 1 2 3,00
10. Worki na $mieci ha odpady bio (o poj. 351, op. 1 10 5.00
opak.10 szt.)
Surowce/materialy, ktore nalezy przygotowa¢ w opakowaniach zbiorczych i uzupetniaé po
okreslonej liczbie zdajacych
11. |Maka pszenna typ 500 (1 kg) szt. 1 4 4,50
12. | Cukier krysztat (1 kg) szt. 1 30 5,00
13. | Sal (1 kg) szt. 1 20 3,00
14. |Olej rzepakowy (0,5 1) szt. 1 10 8,00
15. | Pieprz czarny mielony (20 g) szt. 1 6 2,00
16. |Koncentrat pomidorowy 30% (200 Q) szt. 1 10 5,00
17. |Smietana 18% (200 g) szt. 1 5 3,00
Bazylia swieza
18. (don};czka minimum 10 gatgzek) szt. ! 4 8,00
19. | Mleczko do czyszczenia (500 g) Szt. 1 6 8,00
20. | Plyn do mycia naczyn (500 ml) szt. 1 3 6,00




21. |Folia spozywcza do zywnosci (10 m) szt. 1 6 5,00
22. | Mydto antybakteryjne (500 ml) szt. 1 6 7,00
23. | Recznik papierowy (ok. 50 listkéw) szt. 1 6 2,00
24. | Worki na $mieci (o poj. 35 |, opak.10 szt.) op. 1 60 5,00
25. | Serwetki gastronomiczne (op. 500 szt.) op. 1 100 8,00
Razem brutto na 1 stanowisko 127,50
Uwaga:

Zakup materiatdw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.

llos¢ materiatow oraz wielkos¢ opakowan musi by¢ dostosowana w sposoéb racjonalny do liczby zdajgcych w
danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Il. Wskazéwki/informacje dotyczace przeprowadzenia egzaminu i przygotowania stanowisk
egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw dla kazdego zdajgcego:
— przygotowac wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.,
— przygotowa¢ materiaty/surowce zgodnie z Tabelg 3. i 3a.:

Surowce wymagajgce warunkow chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w chtodziarko-zamrazarce i oznaczy¢
numerem stanowiska egzaminacyjnego. W czasie instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowac
zdajgcych o surowcach umieszczonych w chiodziarko-zamrazarce.

Surowce, przy ktérych w tabeli zapisana jest waga jednostkowa jako przedziat dwoch wartosci (np. 100-120
g/szt.), nalezy zakupi¢ i przygotowaé w ilosci nie mniejszej niz dolna wartos¢ wagi podana w nawiasie.
Zdajgcy podczas egzaminu bedg samodzielnie odwazac i odmierza¢ doktadne ilosci surowcow potrzebnych
do wykonania zadania egzaminacyjnego.

Wszystkie materiaty/surowce z Tabeli 3. nalezy przygotowaé dla kazdego zdajgcego w ilosci okreslonej
w kolumnie llo$¢ dla 1 zdajgcego.

Surowce/materialy z Tabeli 3a. (poz. 1-10) asystent powinien podzieli¢ na okreslong liczbe zdajgcych
(zgodnie z informacjg zawartg w tabeli) i kazdorazowo umieszcza¢ na stanowisku ilo$¢ przeznaczong dla 1
zdajgcego (np. 2 opakowania szpinaku, 2 sztuki ogorka, 4 kostki masta, 4 peczka pietruszki zielonej itp.).
Ogorek swiezy nalezy podzieli¢ (na potowe) w poprzek, cukinie (na 3 czesci) - w poprzek, a papryke (na
potowe) — wzdiuz.

Surowce/materialy z Tabeli 3a. (poz. 11-21) nalezy umiesci¢ na stanowisku w catych oryginalnych
opakowaniach zbiorczych lub opakowaniach zastepczych, czytelnie oznaczonych (np. opakowanie 1 kg maki
pszennej, butelka oleju rzepakowego 0,5 |, opakowanie 200 g Smietany 18%).

Zawartos¢ opakowanh nalezy kontrolowac¢ przed kazdg zmiang i wymienia¢/uzupetniaé w miare potrzeb
(orientacyjnie po liczbie zdajgcych okreslonej w tabeli).

W przypadku osrodkéw o matej liczbie zdajgcych, surowce takie jak: cukier, s6l, mgka mozna
podzieli¢ zawarto$¢ opakowania na kilka stanowisk,

Kosz/pojemnik z napisem: Odpady bio wytozy¢ workiem foliowym.

Na wspdélnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.
Na wspolnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

Na stanowisku do mycia rak nalezy:
— przygotowac wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.,
— przygotowac¢ materiaty zgodnie z Tabelg 3a.:
» mydto antybakteryjne i reczniki papierowe umiesci¢ w odpowiednich dozownikach/zasobnikach,



» kosz na odpady zmieszane wytozy¢ workiem foliowym.

Na stanowisku do oceny potraw nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a. Dzbanek nalezy
napetni¢ przegotowang wodg, obok przygotowac kilka serwetek dla egzaminatora

Dodatkowe informacje dla asystenta technicznego:

- przed zakupami surowcow i materiatdw nalezy zapoznac¢ 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¢ surowcow z Tabeli 3a. nalezy sprawdzac przed kolejng zmianag, jesli jest za mato, to uzupetnic;

- w kazdym dniu egzaminu przed kazdg zmiang nalezy skontrolowac stan techniczny urzgdzen i
instalacji niezbednych do wykonania zadania oraz sprawdzi¢ kompletnos¢ instrukcji obstugi maszyn
i urzgdzen; nie zostawia¢ urzgdzen witgczonych;

- podczas instruktazu stanowiskowego nalezy:

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

0 pokaza¢ gdzie zgromadzone sg surowce i materiaty przygotowane zgodnie z Tabelg 3.
i Tabelg 3a.,

0 poinstruowac¢ zdajgcych, ze pozostate po wykonaniu zadania surowce nalezy pozostawi¢ na
stanowisku, a surowce wymagajgce przechowywania w warunkach chtodniczych nalezy
odpowiednio zabezpieczy¢ w chiodziarko-zamrazarce.

Uwagi, dodatkowe informacje

Osrodek powiadamia zdajgcych o koniecznos$ci przystgpienia do egzaminu w obowigzkowym kompletnym
stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie kucharskie, zapaska i czapka kucharska), obuwiu
roboczym i z 2 Scierkami kuchennymi oraz z waznym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.



