Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajgce sie z krokietow z kaszg
gryczang i biatym serem, sosu pieczarkowego ze Smietang oraz kisielu pomaranczowo—marchwiowego.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie
z recepturami. Kasze i wode odwaz (odmierz) sam.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stolowa, wyporcjuj w taki sposob, aby kazda porcja zawierata
krokiety z kaszg gryczang i biatym serem, sos pieczarkowy ze $mietang oraz kisiel pomaranczowo-
marchwiowy. Potrawy udekoruj.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowos¢ do ekspedycji potraw.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz
systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko.

Krokiety z kasza gryczang i bialym serem. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposéb wykonania

Maka pszenna 100 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng brudng surowcow.
2. Odmierz wode w ilosci 1,5 objetosci kaszy.
Mieko 100 mi 3. Ugotuj kasze i wystudz.
Jajo 1szt. 4. Pokrojong w drobna kostke cebule podsmaz na masle.
Olej rzepakowy 10 mi 5. Wréb mase z wystudzonej kaszy, rozdrobnionego biatego sera,
Sdl do smaku cebuli i dopraw do smaku.
Nadzienie 6. Sporzgdz ciasto nalesnikowe i usmaz 4 cienkie nalesniki.
Kasza gryczana 809 7. Uformuj krokiety, panieruj je w jaju, bufce tartej i obsmaz z obu
Ser biaty péttlusty 80 g stron.
azzia gg 9 8. Krokiety podaj po dwie sztuki na porcje.
: : 9. Udekoruj potrawe natkg pietruszki i pomidorami koktajlowymi.

Jajo 1 szt.
Butka tarta 50 g
Olej rzepakowy 80 ml
Natka pietruszki 3 gatazki
Pomidory koktajlowe 80 g
S6l pleprz czamy | g smak
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Sos pieczarkowy ze Smietang. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania

Pieczarki 100 g 1. PrzeprowadzZ obrébke wstepng brudna surowcow.

Cebula 30g 2. Pokrgj cebule w kostke, a pieczarki w potplastry.

Masto 15g 3. Zeszklij cebulg na masle, dodaj pieczarki i podsmaz.
4. Dodaj wode i dus ok. 5 minut.

Maka pszenna 5¢9 i . . . .
5. Sporzadz zawiesing, zagesc sos, ureguluj gestosc.

Smietana 18% 309 6. Dodaj zahartowang $mietang, dopraw do smaku.

Sdl, pieprz czarny do smaku 7. Sos podaj w sosjerce.

mielony

Kisiel pomaranczowo-marchwiowy. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Marchew 1009 1. Przeprowadz obrébke wstepna brudng surowcow.
Mﬂka _ 179 2. Marchew zetrzyj na drobne widry, ugotuj w 100 ml wody
Zzilemniaczana i polowie soku pomaranczowego, dopraw cukrem.
Sok 150 mi 3. Przygotuj zawiesing z reszty soku i maki ziemniaczane;.
pomaranczowy 4. Polacz z ugotowang marchwia. Zagotuj.
Cukier 309 5. Dopraw do smaku, wyporcjuj na dwie réwne czesci.
Migta 2 gatazki 6. Udekoruj mieta i czastkami filetowanej pomaranczy.
Pomarancza 200 g
Cytryna 509

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé beda 4 rezultaty:

krokiety z kaszg gryczang i biatym serem,

— sos pieczarkowy ze sSmietana,

kisiel pomaranczowo-marchwiowy,

sposob ekspedycji, porcjowania i udekorowania dan

oraz

przebieg procesu produkcji krokietow z kaszg gryczang i biatym serem, sosu pieczarkowego ze Smietang

oraz kisielu pomaranczowo-marchwiowego.
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Wskazania dla oSrodkow egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Tabela 1. Powiazanie kwalifikacji z zawodami

OZHE‘ICZEI'IIF‘ Nazwa kwalifikacji RYED Ol YLroyy Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
_ Technik zywienia i ustug
HGT.02 . Przzgotowar;e' peaas gastronomicznych
Hwydawanie dan 512001 Kucharz

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne
zapewniajace samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spelniajace wymagania
wynikajace z przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jerfi:i::;ka Liczba
o . w zaleznosci od
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujacego Szt. skladu zespotu
2. |Stolik i krzesto dla obserwatora szt. |
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia ot |
~" |1 zakoficzenia pracy zdajacych (kreda lub pisak) o
4. | Zegar szt. 1
5. | Apteczka Szt. 1
Komplet koszy do segregacji $mieci zgodny
6. : .2 kpl. |
z aktualnymi przepisami
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) SZt. wg potrzeb
Identyfikator dla zdajacego :.hCZbIB
8. . szt. zdajacych na
(oznaczony numerem stanowiska) R
zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujacego
9. |(oznaczony wylacznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora - 1
" | (oznaczony wylacznie napisem: OBSERWATOR) o
1 Identyfikator dla asystenta technicznego st 1
" | (oznaczony wylacznie napisem: ASYSTENT) o
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

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

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

— stanowisko do mycia rak wyposazone w: umywalke z instalacja zimnej i cieplej
wody, dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

— indywidualne stanowiska do sporzadzania i ekspedycji potraw (dla kazdego
zdajacego w sali) wyposazone w: stoly produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacja zimnej i cieptej wody (min. 1 - komora dla zdajacego),
gniazda sieciowe bezpieczne 230V do podlaczenia sprzetu zmechanizowanego,
narzgdzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia stolowe do ekspedycji dla
zdajacych,

— ogoélnodostepne stanowisko do pobrania surowcoéw i urzadzen wyposazone
w urzgdzenia pomiarowe (wage, miarke) oraz sprzet i produkty/surowce wspolnie
wykorzystywane przez wszystkich zdajacych w sali,

— stanowisko do oceny potraw - stobtawka, oznaczony numerami stanowisk
egzaminacyjnych, na ktérym kazdy zdajagcy 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 by¢ przygotowany zapasowy komplet odziezy roboczej oraz dzbanek z woda
1 literatki.

I. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

L Urzadzenia, sprzet, narzedzia pomocnicze, Jednostka :
p- . . . - . Liczba
srodki ochrony indywidualnej miary
URZADZENIA, SPRZET, NARZEDZIA, NACZYNIA STOLOWE
1. Kuchenka gazowa lub elektryczna 4 — palnikowa st 1
z piekarnikiem o
2. Stot roboczy szt. 1
dla 1 zdajacego - 1 komora;
3 Zlewozmywak z dostepem do biezacej cieplej i dla 6 zdajacych -
' zimne] wody 3 dwukomorowe lub 6
jednokomorowych
4 Komplet garnkéw o réznej wielkosci z dopasowanymi kpl 1
' pokrywkami (3 szt.: 1,01; 1.51;2,51) '
5. Rondel z pokrywka (1.5+2,01) SZt. 1
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6 Komplet patelni (3szt.: srednica 18-20 cm, 22-24 cm, K
. Bt pl. 1
do nale$nikow)
7. Miski metalowe roznej wielkosci (0,5 + 2.0 1) SZt. 3
8. Deski zgodne z HACCP kpl. 1
0. No6z kuchenny uniwersalny (,,szefa™) SZt. 1
10. | Obieraczka SZt. 1
11. |Jarzyniak szt. |
12. | Cedzak SZL. 1
13. | Chochla poj. 0k.50 ml SZt. 1
14. | Szczypce metalowe lub z tworzywa szt. 1
15. |Lyzka kuchenna SZt. 2
16. | Lopatka kuchenna Szt. 1
17. |Naczynie miarowe 0,5 | SZt. 1
18. | Sito stalowe SZt. 1
19. | Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach szt. 1
20. | Trzepaczka ro6zgowa Szt. 1
Komplet sztuécow: tyzka stotowa, widelec stotowy,
21. . . kpl. 2
noz stotowy, lyzeczka do herbaty

22. | Talerz do dania zasadniczego SZt. 2
23. | Talerz zakaskowy SZt. 2
24. | Sosjerka (150-200 ml) z podstawka i tyzka do sosu szt. |
25. | Salaterka o pojemnosci ok. 0,3 | szt. 1
26. | Pucharek z podstawka SZt. 2
27. | Recznik papierowy Szt. 1
28. | Rgkawice ochronne para |
29. |Rekawiczki jednorazowe para 3
30. | Worek na smieci szt. 2
31. | Plyn do mycia naczyn 1 0,15
32. | Gabka do zmywania - zmywak SZt. |
33. | Mleczko do czyszczenia | 0,08
34. | Mydlo antybakteryjne 1 0,08

Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych
Lp. Urzadzenia, sprzet, narzedzia pomocnicze, DI 6 zajacyh

srodki ochrony indywidualnej
URZADZENIA, SPRZET, NARZEDZIA, NACZYNIA STOLOWE
1. Kuchenka mikrofalowa 1 szt.

od -18 °C do +8 °C, min. 3
potki (maksymalnie 1 potka

2. Chlodziarko - zamrazarka :
na 2 zdajacych) oznaczone
numerami zdajacych
3. Waga 2 szt.
4. Czajnik elektryczny (1,5 -2,01) 2 szt.
3. Wyciskarka rgczna do cytrusow 6 szt.
6. Blender 2 szt.
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7. Folia spozywcza do zywnos$ci 10 m 1 rolka
8. Woda mineralna niegazowana 51
0. Dzbanek szklany na wode (1,0-1,5 1) 1 szt.
10. |Literatka 9 szt.
11. |Zapalarka do gazu 3 szt.
12. | Kalkulator prosty* 6 szt.
13, Zestaw sprzetu i srodkow do utrzymania czystosci: 1 kpl.

mop z wiadrem, zmiotka, szufelka

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

Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego

dla 1 zdajacego

Nazwa Tosé Orientacyjna | Szacunkowy
L materialu/podzespolu/czesci | Jednostka dla 1 cena koszt dla
p- . " .
/elementu zamiennego/surowca/ | miary eda] e jednostkowa | 1zdajacego
polproduktu zl zl
1. [Mleko 3,2% | 0,1 3,50 0,35
2. Jajo sZt. 2 0,70 1.40
3. | Kasza gryczana palona+ zapas kg 0,1 10,00 1,00
4. | Cebula* kg 0,09 4.00 0,36
5. Marchew kg 0,1 4,00 0,40
6. |Ser biaty potthusty kg 0,08 15,00 1,20
7. Pieczarki kg 0,1 8,00 0,80
8. Maslo extra®* kg 0,045 30,00 1.35
0. Maka pszenna*** kg 0,105 3,50 0,37
10. |Smietana 18% kg 0,03 11,00 0,33
11. |Bulka tarta kg 0,05 6,50 0,33
12. |Maka ziemniaczana kg 0,017 8,00 0,14
13. | Olej rzepakowy**#** | 0,09 10,00 0,90
14. | Sok pomaranczowy | 0,15 6,00 0,90
15. |Cytryna kg 0,05 7,00 0,35
16. |Natka pietruszki peczek 3 g;jrzki) 2,00 0,67
17. |Migta SZt. 2 g;;zki) 5,00 1,00
18. |Pomarancza kg 0,20 8,00 1,60
(1 sztuka) ’ ’
19. |Pomidory koktajlowe kg 0,08 12,00 0,96
20. [Sol kg 0,12 1,20 0,14
21. |Pieprz czarny mielony kg 0,005 60,00 0,30
22. |Cukier kg 0,03 3,50 1,05
23. | Gabka do zmywania - zmywak SZt. 1 0,40 0,40
24, |Mleczko do czyszczenia | 0,08 14,00 1,12
25. |Mydlo antybakteryjne 1 0,08 12,00 0,96
26. |Ptyn do mycia naczyn | 0.15 5,00 0,75
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27. |Recznik papierowy SZt. 1 2,00 2,00
73, Sgolrkl na $mieci o pojemnosci . ) 0.30 0.60
29. [Rekawiczki jednorazowe para 2 1,00 2,00
30. Folia spozywcza do zywnosci rolka 15 3.00 0.60
10 m
Woda mineralna niegazowana
31. 51 szt. 1/6 4,80 0,80
Naczynia jednorazowe o
32. p0j.100 ml do odwazania Sk 6 0,20 1,20
Razem brutto 26,33

* asystent techniczny przygotowuje cebulg dla kazdego zdajgcego (30 g i 60 g),

** qsystent techniczny rozwaza masto dla kazdego zdajgcego (15 gi 30 g),

*Ek qsystent techniczny rozwaza magke pszenng dla kazdego zdajgcego (100 g i 5 g),
AR qsystent techniczny odmierza olej rzepakowy dla kazdego zdajgcego (10 g i 80 g).

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

Nazwa . .
. Orientacyjna | Szacunkowy
mate"al.wmdzespow Jednostka - Dla ilu cena koszt dla
Lp. czesci /elementu mia Hosé ey bt || Sl
zamiennego/ surowca/ oy ajacyen | ajaceg
. zl zl
polproduktu
Zapasowa bluza
1. |kucharska z dtugim Szt. 1 20 50,00 2,50
rekawem
2. |Rekawice ochronne para 1 20 15,00 0,75
3. |Zapalarka do gazu SZt. 1 20 5.00 0,25
Razem brutto na 1 zdajacego na stanowisku 3,50

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

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw: dla kazdego zdajacego
nalezy przygotowa¢ wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabela 4.
e surowce wymagajgce warunkow  chlodniczych/mrozniczych powinny  byc¢
zabezpieczone w chlodziarce/zamrazalniku i oznaczone numerem stanowiska
egzaminacyjnego. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowaé¢ zdajacych

o koniecznos$ci korzystania z surowcow zgromadzonych w chtodziarce/zamrazalniku.

Na ogolnodostepnym stanowisku do pobrania surowcow i urzadzen nalezy przygotowac:

e kasz¢ gryczang (do samodzielnego odwazania przez zdajacych) w ilosci
odpowiadajacej liczbie zdajacych w sali (zgodnie z Tabela 4).
e cukier oraz przyprawy: sol, pieprz czarny mielony w oryginalnych opakowaniach, lub

opakowaniach zastepczych czytelnie oznaczonych, uzupelniane w miarg potrzeb.
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Na stanowisku do oceny potraw: nalezy przygotowac dodatkowo komplety sztuécow do

degustacji potraw (tyzka stotowa, widelec stolowy, noz stotowy, tyzeczka do herbaty)
i talerze do dania zasadniczego, w ilosci odpowiadajacej liczbie zdajacych w sali (przy 6

zdajacych — 6 kompletow sztuécow i 6 talerzy)

Uwagi, dodatkowe informacje:

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

Strona6z6



