Zadanie egzaminacyjne

Pobrano z arkusze24.pl

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw skladajgce sie z plackow
ziemniaczanych, gulaszu wieprzowego oraz surowki z kiszonej kapusty.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce odwazone i odmierzone zgodnie
z recepturami. Ziemniaki i kiszong kapuste odwaz sam.
Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stolowag, wyporcjuj w taki sposdb, aby kazda porcja zawierata
placki ziemniaczane, gulasz wieprzowy oraz suréwke z kiszonej kapusty. Potrawy udekoru;.

Zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie regki 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 uporzadkuj stanowisko.

Placki ziemniaczane. Receptura na 2 porcje

mielony

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Ziemniaki 500 ¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng surowcow.
Cebula 50 g 2. Sporzadz mase na placki ziemniaczane. Mase dopraw.
Maka pszenna 10 g 3. Usmaz minimum 6 okragtych plackow poréwnywalnej wielkosci.
Jajo 1szt. 4. Wyporcjuj placki, podziel na dwie réwne czesci.
Olej rzepakowy 80 ml 5. Podaj razem z gulaszem.
Sdl, pieprz czarny do smaku
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Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania

Migso wieprzowe 200 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng brudng miesa, cebuli, papryki.
Cebula 40 ¢ 2. Pokroj migso w kostke o boku 3x3 cm, posdl, oprész maka
Olej rzepakowy 30 ml pszenng i obsmaz na czgsci oleju.

3. Podsmazone migso przetéz do rondla, podlej wrzgca wodg i dus
Maka pszenna 10g¢g do migkkosci.
Koncentrat 10g 4. Usmaz pokrojong w kostke cebule na pozostatym oleju i dodaj
pomidorowy koncentrat pomidorowy oraz pokrojong papryke, potgcz
I?apr?rka czerwona 120 g z migsem.
Swieza 5. Sporzadz zawiesing z pozostatej maki i dodaj do gulaszu.
Smietana 18% 50 g Zagotuj. Dopraw do smaku.
Sal, pieprz czamy 6. Podaj na talerzu, obok plackéw.
mielony, papryka do smaku | 7. Udekoruj Smietang oraz czerwong papryka (Swiezq).

stodka mielona

Suréwka z kiszonej kapusty. Receptura na 2 porcje

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Kapusta kiszona 200 g 1. Przeprowadz obrdobke wstepna brudna surowcow.
Marchew 50 g 2. Pokrdj kapuste kiszong.
Jabtko 60 g 3. Marchew i jabtko zetrzyj na grube witra.
Szczypiorek 1/3 pgczka | 4. Posiekaj drobno szczypiorek.
Olej rzepakowy 30 ml 5. Wymieszaj wszystkie sktadniki suréwki i dopraw do smaku.
Natka pietruszki 3 gatazki | 6. Wyporcjuj na dwie réwne porcje. Udekoruj natkg pietruszki
Pomidor koktajlowy 80¢g i pomidorami koktajlowymi.
Sal, cukier, pieprz

’ PPISR do smaku

czarny mielony

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Oceni

e podlega¢ beda 4 rezultaty:
placki ziemniaczane,
— gulasz wieprzowy,

— surowka z kiszonej kapusty,
— sposo6b ekspedydji, porcjowania i udekorowania dan

oraz

przebieg procesu produkdji plackéw ziemniaczanych, gulaszu wieprzowego oraz suréwki z kiszonej

kapusty.
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Wskazania dla oSrodkow egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu
Tabela 1. Powiazanie kwalifikacji z zawodami

()znzfczemﬁ Nazwa kwalifikacji R YD OO Nazwa zawodu
kwalifikacji zawodu
_ Technik zywienia i ustug
HGT.02 . Przzgoto“.far(l;e' 343404 gastronomicznych
Lwydavanie dan 512001 Kucharz

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

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

ochrony $§rodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jegﬁz:;ka Liczba
1. |Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujacego SZt. té:;?gg:;;ﬁ?
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia ot |
~" |1 zakoficzenia pracy zdajacych (kreda lub pisak) S
4. |Zegar szt. 1
5. | Apteczka SZt. 1
Komplet koszy do segregacji $mieci zgodny
6. : .o kpl. 1
z aktualnymi przepisami
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) SZt. wg potrzeb
3 Identyfikator dla zdajacego d:.thblle
" | (oznaczony numerem stanowiska) set zdajaeych na
zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. |(oznaczony wylacznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora - 1
" | (oznaczony wylacznie napisem: OBSERWATOR) o
11 Identyfikator dla asystenta technicznego <t 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 instalacjg 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 - stoébtawka, oznaczony numerami stanowisk
egzaminacyjnych, na ktorym kazdy zdajacy 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.

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. Stol roboczy szt. |
dla 1 zdajacego - 1 komora;
3 Zlewozmywak z dostepem do biezacej cieplej i dla 6 zdajacych -
' zimnej wody 3 dwukomorowe lub 6
jednokomorowych
4 Komplet garnkéw o roéznej wielkosci z dopasowanymi kpl 1
' pokrywkami (3 szt.: 1,01; 1,51; 2,51) '
S. Rondel z pokrywka (1,5+2.0 1) 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. N6z kuchenny uniwersalny (,,szefa”) SZt. 1
10. | Obieraczka SZt. 1
11. |Jarzyniak szt. |
12. | Chochla poj. ok.50 ml SZt. 1
13. | Szczypce metalowe lub z tworzywa SZt. 1
14. | Lyzka kuchenna szt. 2
15. |Lopatka kuchenna SZt. |
16. | Naczynie miarowe 0,5 | szt. 1
17. |Sito stalowe SZL. 1
18. | Tarka jarzynowa metalowa o roznych oczkach SZt. |
19. |Trzepaczka rozgowa SZt. 1
Komplet sztuc¢cow: tyzka stotowa, widelec stotowy,
20. - . kpl. 2
noz stotowy, tyzeczka do herbaty
21. | Talerz do dania zasadniczego SZt. 2
22. |Talerz zakaskowy SZt. 2
23. | Salaterka o pojemnosci ok. 0,3 | SZL. 1
24. | Recznik papierowy SZt. 1
25. | Rekawice ochronne para 1
26. |Rekawiczki jednorazowe para 3
27. | Worek na $mieci Szt. 2
28. | Plyn do mycia naczyn 1 0,15
29. |Gabka do zmywania - zmywak szt. 1
30. | Mleczko do czyszczenia 1 0,08
31. | Mydlo antybakteryjne 1 0,08
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspélnego dla kilku zdajacych
Urzadzenia, sprzet, narzedzia pomocnicze,
e ) srodki Echfony in;ywidl[::lnej LY L e
URZADZENIA, SPRZET, NARZEDZIA, NACZYNIA STOLOWE
1. Kuchenka mikrofalowa 1 szt.
od -18 °C do +8 °C, min. 3
2. Chiodziarko - zamrazarka potki (mqksymalnie I potka
na 2 zdajgcych) oznaczone
numerami zdajacych
3. Waga 2 szt.
4 Maszynka do mielenia + koncowki do Scierania 5 szt
WarzZzyw
5. Czajnik elektryczny (1,5 -2,01) 2 szt.
7. Folia spozywcza do zywnosci 10 m 1 rolka
8. Woda mineralna niegazowana 51
0. Dzbanek szklany na wode (1,0-1,51) 1 szt.
10. | Literatka 9 szt.
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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. A " :
/elementu zamiennego/surowca/ miary G jednostkowa | 1zdajacego
polproduktu zl 7l
1. Ziemniaki + zapas kg 0,60 3,00 1,80
2. Jajo SZt. 1 0,70 0,70
3. Kapusta kiszona + zapas kg 0,25 6,00 1,50
4. | Cebula* kg 0,09 4,00 0,36
5. |Marchew kg 0,05 4,00 0,20
6. Migso wieprzowe (szynka) kg 0,20 18,00 3,60
7. | Koncentrat pomidorowy kg 0,01 15,00 0,15
8. |Jablko kg 0,06 6,00 0,36
9. |Maka pszenna** kg 0,02 3,50 0,07
10. |Smietana 18% kg 0,05 11,00 0,55
11. [Olej rzepakowy™*** 1 0,14 10,00 1,40
12. |Papryka czerwona kg 0,12 10,00 1,20
13. |Natka pietruszki peczek (3g;122ki) 2,50 0,83
14. |Szczypiorek peczek 1/3 2,00 0,67
15. |Pomidory koktajlowe kg 0,08 12,00 0,96
16. |Soal kg 0,12 1,20 0,14
17. |Pieprz czarny mielony kg 0.005 60,00 0,30
18. | Papryka stodka mielona kg 0,005 35,00 0,18
19. | Cukier kg 0,03 3.00 0,09
20. |Gabka do zmywania - zmywak Szt. 1 0,40 0,40
21. |Mleczko do czyszczenia | 0,08 14,00 1,12
22. [ Mydlo antybakteryjne 1 0,08 12,00 0,96
23. |Plyn do mycia naczyn | 0,15 5,00 0,75
24. |Recznik papierowy SZt. 1 2,00 2,00
75 :T)olrki na Smieci o pojemnosci - 5 0.30 0.60
26. |Rgkawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
7 lfglri;l spozywcza do zywnosci rolka 5 3.00 0.60
73 ;Vloda mineralna niegazowana It 1/6 4.80 0.80
29. |Naczynia jednorazowe SZt. 6 0,20 1.20
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|0 p0j.100 ml do odwazania | | |

Razem brutto 26,49

* asystent techniczny rozwaza cebule dla kazdego zdajgcego (40 gi 50 g),
** asystent techniczny rozwaza magke pszenng dla kazdego zdajgcego (10 gi 10 g),
EE asystent techniczny odmierza olej rzepakowy dla kazdego zdajacego (80 ml, 30 ml i 30 ml),

Tabela 4a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

Nazwa . .
: Orientacyjna | Szacunkowy
materialw/podzespolu/ | y g, 0000 [ | Dlailu cena koszt dla
Ly | ezpelibni mia Tlo$¢ 1 Jqajgcych | jednostkowa | 1 zdajacego
zamiennego/ surowca/ vy acyer 1 aceg
2 z1 zl
polproduktu
Zapasowa bluza
1. |kucharska z dtugim SZt. 1 20 50,00 2,50
rekawem
2. |Re¢kawice 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

I. Wskazowki/informacje dotyczace przeprowadzenia egzaminu i przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do sporzadzania i ekspedycji potraw: dla kazdego zdajacego

nalezy przygotowac¢ wszystkie surowce (odwazone/odmierzone) w ilosci zgodnej z Tabelg 4.
e surowce wymagajgce warunkow  chlodniczych/mrozniczych powinny  byc¢
zabezpieczone w chlodziarce/zamrazalniku i oznaczone numerem stanowiska
egzaminacyjnego. W instruktazu stanowiskowym nalezy poinformowa¢ zdajacych

o koniecznosci korzystania z surowcow zgromadzonych w chtodziarce/zamrazalniku.

Na ogélnodostepnym stanowisku do pobrania surowcéw i urzadzen nalezy przygotowac:

e ziemniaki (do samodzielnego odwazania przez zdajacych) w ilosci odpowiadajgcej
liczbie zdajacych w sali (zgodnie z Tabelg 4).

e kapust¢ kiszong (do samodzielnego odwazania przez =zdajacych) w ilosci
odpowiadajacej liczbie zdajacych w sali (zgodnie z Tabelg 4).

e cukier oraz przyprawy: soOl, pieprz czarny mielony, papryka slodka mielona
w oryginalnych opakowaniach, lub opakowaniach zastepczych czytelnie oznaczonych,
uzupetniane w miare potrzeb.

Na stanowisku do oceny potraw: nalezy przygotowa¢ dodatkowo komplety sztuécow (tyzka

stotowa, widelec stotowy, noz stolowy, tyzeczka do herbaty) i talerze do dania zasadniczego,
w ilosci odpowiadajacej liczbie zdajacych w sali (przy 6 zdajacych — 6 kompletow sztuccow
i 6 talerzy)
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Uwagi, dodatkowe informacje:
Osrodek powiadamia zdajacych o przystapieniu do egzaminu w obowigzkowym, kompletnym
stroju kucharskim (bluza, spodnie, fartuch kucharski - zapaska z karczkiem 1 czapka

kucharska) i obuwiu roboczym oraz z waznym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.
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