Zawod: kucharz

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Symbol cyfrowy: 512[02] 512[02]-01-092
Numer zadania: 1 '

Czas trwania egzaminu: 240 minut

ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2009

Informacje dla zdajacego

1.

9.

Materiaty egzaminacyjne obejmuja: ARKUSZ EGZAMINACYJNY z trescig
zadania i dokumentacjg, zeszyt ze strong tytutowg KARTA PRACY
EGZAMINACYJNEJ oraz KARTE OCENY.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony. Sprawdz, czy materiaty
egzaminacyjne sg czytelne i nie zawierajg btednie wydrukowanych stron.
Ewentualny brak stron lub inne usterki w materiatach egzaminacyjnych zgto$
przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego etap praktyczny.

Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:

— wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swoj numer PESEL.

Na KARCIE OCENY:

— wpisz swojq date urodzenia,

— wpisz swoj numer PESEL,

wpisz symbol cyfrowy zawodu,

zamaluj kratke z numerem odpowiadajgcym numerowi zadania,

przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym miejscu na
karcie.

Zapoznaj sie z trescig zadania egzaminacyjnego oraz dokumentacjg zatgczong
do zadania.

Rozwigzanie obejmuje opracowanie projektu realizacji prac okreslonych
w tresci zadania i wykonanie prac zwigzanych z opracowywanym projektem.
Zadanie rozwigzuj w zeszycie KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ od razu na
czysto. Notatki, pomocnicze obliczenia itp., jezeli nie nalezg do pracy, obwiedz
linig i oznacz stowem BRUDNOPIS. Zapisy oznaczone BRUDNOPIS nie
beda oceniane.

Po rozwigzaniu zadania ponumeruj strony pracy egzaminacyjnej.
Numerowanie rozpocznij od strony, na ktorej jest miejsce do zapisania tytutu
pracy.

Na stronie tytutowej zeszytu KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ, wpisz liczbe
stron swojej pracy.

10.Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz

zespotowi nadzorujgcemu etap praktyczny.
Powodzenia!



Zadanie egzaminacyjne

Restauracja ,Zamojska” przyjeta zamowienie na wykonanie zestawow
obiadowych dla przebywajacej na wycieczce grupy miodziezy wraz
z wychowawcami, liczgcej tgcznie 75 oséb dorostych. Zestaw obiadowy ma sktadaé
si¢ z: barszczu ukrainskiego, kotleta de volaille z ziemniakami z wody, suréwki
z kapusty pekinskiej oraz kompotu truskawkowego.
Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem zestawow obiadowych
dla 75 o0so6b, zgodnie z zamoéwieniem. Sporzadz zapotrzebowanie na surowce
i potprodukty niezbedne do wykonania zamowienia.

Wyposazenie restauracji pozwala na realizacje tego zamowienia.

Projekt realizacji prac powinien zawieraé¢:
1. Tytut pracy egzaminacyjnej.
2. Zatozenia, do opracowania projektu realizacji prac.
3. Zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty (w celu pobrania ich z magazynu),
niezbedne do wykonania zaméwienia.
4. Wykaz metod obroébki termicznej potraw wchodzacych w sktad obiadu.
5. Opis techniki wykonania:
a) barszczu ukrainskiego,
b) kompotu truskawkowego.
6. Wykazy:
a) narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do produkcji poszczegélnych
potraw  wchodzgcych w skiad zestawow obiadowych zgodnie
z zamOwieniem,
b) zastawy stotowej potrzebnej do ekspedycji (jednoporcjowo) potraw
wchodzgcych w skfad jednego zestawu obiadowego.
7. Schematy wykonania kotleta de volaille oraz suréwki z kapusty pekinskiej,
w formie schematéw blokowych lub listy kolejnych czynnosci od momentu

pobrania surowcow i pétproduktéw z magazynu do ekspedyciji.
Do wykonania projektu wykorzystaj:
Normatyw surowcowy potraw na 10 porcji — Zatacznik 1

Wyposazenie kuchni i dziatu ekspedycyjnego restauracji ,Zamojska” — Zatacznik 2

Propozycje tabel — Zatgcznik 3

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.



Normatyw surowcowy potraw na 10 porcji.

Zatacznik 1

SUROWIEC \ llo$¢ na 10 porcji
Potrawa: BARSZCZ UKRAINSKI

kosci 400 g

woda 3000 cm®
marchew 300¢g
por 100 g
seler 150 g
grzyby suszone 1049
kapusta biata 500 g
buraki cwiktowe 400 g
fasola pertowa 200 g
ziemniaki 3509
maka 2049
koncentrat pomidorowy 30% 8049

| $mietana 12% 300 cm®
boczek wedzony 509
cukier 30¢g
koperek 209
ziele angielskie do smaku
liS¢ laurowy do smaku
sol do smaku

Potrawa: KOTLET DE VOLAILLE
filet z kury 900 g
maka 50 g
jaja 125 g
butka tarta 150 g
smalec 300 g
masto 300 g
sol do smaku
Potrawa: ZIEMNIAKI Z WODY

ziemniaki 4000 g
koperek 20g
sol do smaku

woda 2500 cm®

Potrawa: SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIEJ
kapusta pekinska 1200 g
pomidory 300 g
majonez 200 g
szczypior peczek
sol do smaku

Potrawa: KOMPOT TRUSKAWKOWY

woda 1200 cm®
truskawki 400 g
cukier 200 g




Zatacznik 2

Wyposazenie kuchni i dzialu ekspedycyjnego restauracji ,,Zamojska”

WYPOSAZENIE

KUCHNI:

EKSPEDYCJI:

patelnia elektryczna

piec konwekcyjny

kociot warzelny 100 1, 50 |
kociotki uchylne 6 * 30 |

trzon kuchenny

ptuczko — obieraczka

stét roboczy

maszynka elektryczna do miesa
garnki o pojemnosci 0,51, 11, 1,51, 21,
3,51,101,251,501,751,100 |
pokrywki do garnkow

patelnie teflonowe

miski metalowe réznej wielkosSci
noze do krojenia

noze do filetowania

jarzyniaki

szumOwki

tyzki drewniane

chochle

deski do krojenia

rozgi

szatkownica reczna

miarka kuchenna

lejek

ttuczek do miesa

talerze ptaskie do dan zasadniczych
talerze gtebokie

talerze zakaskowe
talerzyki deserowe
szklanki

kubki

kompotierki

podstawki do kompotierek
wazy

bulionéwki

filizanki do kawy z podstawka
dzbanki do kawy

dzbanki do herbaty

tyzki

widelce

noze

tyki do herbaty

widelczyki do ciasta

tyzki wazowe

cukiernice

serwetniki

sosjerki

Zatacznik 3

Propozycje tabel

Tabela nr 1.

Zapotrzebowanie surowcowe

Lp. | Nazwa surowca, pétproduktu

j-m.

llos¢ na 10 porcji | llo$¢ na 75 porgiji

Tabela nr 2.

Wykaz zastawy stotowej

Lp. Nazwa potrawy

Nazwa zastawy stotowe;j
potrzebnej do ekspedycji potraw




