Zawod: kucharz Arkusz zawiera informacje
Symbol cyfrowy zawodu: 512[02]

Numer zadania: 1

prawnie chronione do
momentu rozpoczecia
egzaminu

512[02]-01-112

Czas trwania egzaminu: 240 minut

ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2011

Informacje dla zdajacego:

1.

10.

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

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron. Sprawdz, czy materiaty egzaminacyjne
sq czytelne i nie zawierajg btednie wydrukowanych stron. Ewentuainy brak stron lub inne
usterki w materiatach egzaminacyjnych zgto$ przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego
etap praktyczny.

Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:

— wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swéj numer PESEL*.

Na KARCIE OCENY:

— wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swoj humer PESEL”,

— wpisz symbol cyfrowy zawodu,

— zamaluj kratke z numerem odpowiadajgcym numerowi zadania,

- przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym migjscu na karcie.
Zapoznaj sie z trescig zadania egzaminacyjnego oraz dokumentacjg zataczong do zadania.

Rozwigzanie obejmuje opracowanie projektu realizacji prac okreslonych w tresci zadania
i wykonanie prac zwigzanych z opracowaniem projektu..

Zadanie rozwigzuj tylko w zeszycie KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ od razu na czysto,
nie otrzymasz dodatkowych kartek. 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 ktérej jest miejsce do zapisania tytutu pracy. Wszystkie materiaty, ktore
zataczasz do pracy, opisz swoim numerem PESEL* w prawym gornym rogu.

Na stronie tytutowej zeszytu KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ, wpisz liczbe stron swojej
pracy i liczbe sztuk zatgczonych materiatow.

Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz zespofowi
nadzorujgcemu etap praktyczny.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamose.



Zadanie egzaminacyjne

Zajazd ,TOPOLE” w Olsztynie otrzymat zaméwienie od pana Jana Olszewskiego, na

przygotowanie obiadu dla grupy oséb.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem positkow w planowanym

dniu zgodnie z zamdwieniem.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1.
2.

Temat pracy egzaminacyjne;j.

Zalozenia, dane niezbedne do rozwigzania zadania wynikajgce z tresci zadania
i dokumentaciji.

Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbedne do wykonania zamoéwienia,
w formie listy, w celu przekazania do magazynu.

Metody i techniki obrobki surowcéw i pétprodukidw niezbednych do produkgii:

— zrazdw wotowych bitych w sosie $mietanowym,

— kalafiora z wody,

— zupy pomidorowej z ryzem,

— kompotu francuskiego z owocéw konserwowych.

Wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wykonania:

— filetu z dorsza w ciescie piwnym,

— kompotu francuskiego z owocow konserwowych.

Wykaz zastawy stotowej niezbednej do ekspedyciji (jednej porgji):

— zrazéw wotowych bitych w sosie $mietanowym,

— zupy pomidorowej z ryzem,

— kompotu francuskiego z owocéw konserwowych.

Schemat wykonania filetu z dorsza w ciescie piwnym, (w formie schematu
blokowego lub listy kolejnych prac, czy zestawienia kolejnych czynnosci), od
momentu pobrania surowcéw i pélproduktéow z magazynu do ekspedycji gotowych
potraw.

Do wykonania projektu wykorzystaj:

Zalacznik 1. Zamoéwienie klienta na ustugi gastronomiczne
Zatacznik 2. Normatyw surowcowy potraw na 5 porciji
Zatacznik 3. Wyposazenie kuchni i dziatu ekspedycyjnego zajazdu ,TOPOLE”

Obliczenia mozesz wykona¢ przy uzyciu kalkulatora.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Zalacznik 1.
Zamowienie klienta na ustugi gastronomiczne

Jan Olszewski Olsztyn 10 czerwca 2011
Ul. Dtuga 23
10-900 Olsztyn

Zajazd ,TOPOLE”
Ul. Bukowa 161
10-900 Olsztyn

Prosze o przygotowanie na godzing 14:00 obiadu, dla 45 osob, w dniu 20 lipca
2011 roku.
Obiad bedzie sktadat sie z zupy, drugiego dania i deseru w nastepujgcych
iloSciach:
— 20 porcji zupy pomidorowej z ryzem,
— 25 porcji zupy ogérkowej z makaronem,
— 30 porcji zrazébw wotowych bitych w sosie $mietanowym, z kalafiorem
i ziemniakami z wody,
— 15 porcji fileta z dorsza w ciescie piwnym, z suréwkg z pora i ziemniakami
z wody,
— 45 porcji kompotu francuskiego z owocow konserwowych.,
Optate za obiad wniose gotéwka po wykonaniu ustugi.

Z powazaniem
Jan Olszewski
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Normatyw surowcowy potraw na 5 porcji

Zalacznik 2.

llo§¢ surowca na 5 porcji /

Potrawa Surowce i.m

-kosci wieprzowe 3359

-marchew 100 g

-pietruszka 50 g

-seler 50¢g

-por 50 g

Zupa pomidorowa z ryzem -koncentrat pomidorowy 150 g

-maka 50 g

-Smietana 150 g

-0l do smaku

-pieprz do smaku

-ryz 150 g

-kosci wieprzowe 335¢

-marchew 100 g

-pietruszka 50 g

-seler 50 g

-por 50 g

Zupa ogbrkowa z makaronem -0g0rki kiszone 500¢g

-maka 33 g

-Smietana 150 g

-sOl do smaku

-pieprz do smaku

-makaron 120 g

-olej 0,051

-wotowina zrazowa 8759

-maka 259

, . -ttuszcz 759

’Zra_zy wotowe bite w sosie cebula 100 g
Smietanowym .

-Smietana 75¢

-sOl do smaku

-pieprz do smaku

-filet z dorsza 550 ¢g

-maka pszenna 150 g

, o -jaja 2,5 sztuki

Filet z dorsza w ciescie piwnym piwo jasne 250 om?

-sol 15g

-olej 0,11

-ziemniaki 2000 g

Ziemniaki z wody -koperek 109

-sOl do smaku

-por 6259

-jabtka kwasne 160 g

Suréwka z pora -majonez 754

-cukier do smaku

-sol do smaku
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Potrawa Surowce llos¢ suroch::l na 5 porcji /
-kalafior 600 g
-masto 50g
Kalafior z wody -butka tarta 15 g
-SOl do smaku
-cukier do smaku
-gruszki 250 g
. . -czeresnie biate 100 g
E:r:r;;;?\;,for\?vngﬁskl Z owocow -brzoskwinie 200 g
y -ananas 200 g
-cukier do smaku
Zatacznik 3.

Wyposazenie kuchni i dzialu ekspedycyjnego zajazdu ,,TOPOLE”

Wyposazenie

kuchnia

ekspedycja

trzon kuchenny
patelnia elektryczna
piec konwekcyjny
ptuczko — obieraczka
stot roboczy

garnki

pokrywki do garnkéw
miski metalowe r6znej wielkosci
noze do filetowania
jarzyniaki

SZUMOWKI

tyzki drewniane

tyzKi - chochle
patelnie teflonowe
ttuczek do miesa
noze do krojenia
deski do krojenia
rézgi

szatkownica reczna
miarka kuchenna
lejek

sita do maki
naswietlacz UV do jaj
sita-cedzaki

tarki

topatki drewniane
otwieracze do konserw

talerze gteboki

szklanki
kubki
kompotierki

bulionéwki
wazy

tyzki
widelce
noze
tyzeczki

tyzki wazowe
cukiernice
serwetniki
sosjerki

talerze ptaskie do dan zasadniczych

talerze zakgskowe
talerzyki deserowe

podstawki do kompotierek

dzbanki do kawy
dzbanki do herbaty

widelczyki do ciasta
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