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ARKUSZ EGZAMINACYJNY
ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU POTWIERDZAJACEGO KWALIFIKACJE ZAWODOWE
CZERWIEC 2012

Informacje dla zdajacego:

1.

10.

Materiaty egzaminacyjne obejmuja: ARKUSZ EGZAMINACYJNY z treécig zadania
| dokumentacja, zeszyt ze strona tytutowg KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ oraz KARTE
OCENY. '

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron. Sprawdz, czy materiaty egzaminacyjne
sg czytelne i nie zawierajg btednie wydrukowanych stron. Ewentualny brak stron lub inne
usterki w materiatach egzaminacyjnych zgloé przewodniczacemu zespotu nadzorujgcego
etap praktyczny.

Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:
— wpisz swojg date urodzenia,

- wpisz swéj numer PESEL™.

Na KARCIE QCENY:

-~ wpisz swojg 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 tre$cig zadania egzaminacyjnego oraz dokumentacjg zatgczong do zadania.

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

Zadanie rozwiazuj 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, ktére
zatgczasz 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 zatagczonych materiatow.

Zeszyt KARTA PRACY EGZAMINACYJNEJ i KARTE OCENY przekaz zespotowi
nadzorujacemu etap praktyczny.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL - seria | numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé.
Ay . . .



Zadanie egzaminacyjne

W  pensjonacie ,Nad Jeziorem” sg organizowane tygodniowe kursy
szkoleniowe dla klientéw firmy informatycznej. Organizator kursu wraz
z kierownictwem pensjonatu uzgadnia na poszczegélne dni catodzienne wyzywienie
dla 60 uczestnikdw. W dniu 26.06.2012 r. zaplanowano nastepujace positki:

s Shiadanie:

jajecznica z boczkiem wedzonym, suréwka z pomidorow, pieczywo z mastem,

herbata czarna.

zupa jarzynowa, paprykarz z kurczakow, ryz na sypko, suréwka z porow

z owocami, kisiel karmelowy.

e kolacja:
nalesniki z serem, herbata owocowa.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem catodziennego
wyzywienia w dniu 26. 06. 2012 r. dla 60 uczestnikdw kursu szkoleniowego.

Projekt realizacji prac powinien zawieraé:

1. Tytut pracy egzaminacyjne;.

2. Zatozenia do opracowania projektu realizacji prac.

3. Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbedne do wykonania positkdw
zaplanowanych na dzieri 26.06.2012 r. dla 60 uczestnikow, z uwzglednieniem
stosownych jednostek miary i wagi ( §j. szt; kg lub g; | lub cm®).

4. Wykaz metod obrobki termicznej surowcéw i pdiproduktéw stosowanych do
przygotowania dania zasadniczego i deseru.

5. Opis technik wykonania potraw wchodzacych w skiad $niadania - jajecznicy
z boczkiem i kolacji - nalesnikow z serem.

6. Wykaz:

* narzedzi, sprzgtu, maszyn i urzadzen potrzebnych do wykonania ZuUpy
jarzynowej, paprykarza z kurczakéw, ryzu na sypko i kisielu karmelowego
dla 60 uczestnikdw kursu. Wykaz nalezy sporzadzi¢ dla kazdej potrawy
oddzielnie. 3

¢ rodzaju i iloSci zastawy stotowe;j pbtrzebnej do obstugi uczestnikdéw kursu —
do ekspedyciji obiadu, z podziatem na poszczegdine dania.

7. Wykaz kolejnych prac niezbednych do wykonania zupy jarzynowej i kisielu
karmelowego od pobrania surowcéw i pdtproduktéw z magazynu do
ekspedygji, w formie schematu blokowego.
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Do wykonania zadania wykorzystaj:

Zalacznik 1. Normatywy surowcowe potraw na 5 porcji
Zalacznik 2. Wyposazenie kuchni i dziatu ekspedycji pensjonatu ,,Nad Jeziorem”
Zalacznik 3. Propozycje tabel

Do opracowania projektu realizacji prac mozesz wykorzystac:
kalkulator, linijke, gumke i otéwek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Normatywy surowcowe potraw na 5 porciji.

Zatacznik 1.

Surowce i potprodukty

llos¢ na 5 porcji

(jednostka
miary)
SNIADANIE
jaja 10 szt.
boczek wedzony 150 g
pomidory 500 ¢
cebula 759
chleb regionalny 500¢g
masto 100 g
woda 1015 cm®
herbata czarna 10 g
cukier 100 g
sol do smaku
OBIAD
Zupa jarzynowa
mieso wotowe - prega 300 g
woda 2000 cm®
marchew 1560 g
pietruszka 759
seler 759
por 50 g
kapusta biata 300 g
fasola biata 100 g
ziemniaki 500 g
masto 40 g
maka pszenna 40 g
cebula 25¢g
natka pietruszki 15¢g
sol do smaku
Paprykarz z kurczakow
kurczak patroszony 1750 ¢
maka pszenna 30 g
cebula 50 g
Smietana 100 g
olej 60g
koncentrat pomidorowy 709
sol do smaku
stodka papryka w proszku do smaku
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Ryz na sypko

ryz 225¢g
woda 500 cm®
masto 15 ¢
s0l do smaku
Surdéwka z poréw z owocami
por 625 ¢
jablko 150 g
Sliwka 250 g
majonez 759
s6l do smaku
cukier do smaku
ocet winny do smaku
Kisiel karmelowy
mleko 3,2% UHT 750 cm®
maka ziemniaczana 50 g
cukier 80 g
cukier (do karmelu) 3049
woda (do karmelu) 100 cm®
masto 159
KOLACJA
maka pszenna 300 ¢g
jaja 3 szt.
mleko 3,2% UHT 300 em®
woda 250 cm®
sol do smaku
stonina 10 g
ser bialy 700 g
z0ltka 4 szt.
cukier - 100.g
cukier wanilinowy 10 g
olej do smazenia 50 g
cukier puder 759
herbata owocowa 109
cukier do herbaty 100 g
woda 1015 cm’®
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Zalacznik 2.

Wyposazenie kuchni i dziatu ekspedycji pensjonatu ,,Nad Jeziorem”

Wyposazenie kuchni

Maszyny i urzadzenia

Narzedzia i sprzet kuchenny

1) ptuczko-obieraczka 1) rondle 15)szumowki
2) kotly warzelne 100 I, 501 |2) zestaw pokrywek do 16) praski do

garnkéw ziemniakow
3) maszyna 3) garnki o pojemnosci: 0,5; [ 17) tarki

wieloczynnosciowa do
rozdrabniania

1,01; 1,51; 2,01, 3,01; 5,01
10,01; 15,01; 20,01; 30,01,
35,01 50,01; 75,01; 100,0i.

4) patelnia elekiryczna

4) formy do zestalania

18) szatkownice

galaretki

5) piec konwekcyjny 5) formy i foremki do 19) trzepaczki
pieczenia, kokilki sprezynowe

6) wilk 6) patelnie 20) rozgi

7) trzon kuchenny 7) tasaki 21) deski do krojenia

8) stoly robocze 8) zestaw nozy 22) sita

9) mikser planetarny 9) trybowniki 23) cedzaki

10) grill elektryczny z 10) noze do filetowania 24) tyzeczki do

roznem drazenia
11) frytownica 11) noze jarzyniaki 25) tyzki i topatki
drewniane

12) maszyna do krojenia
chleba

12) kula

26) chochle, duze tyzki
metalowe

13) waga elektryczna

13) miski metalowe

27) nozyce do ciegcia
drobiu

14)miarki kuchenne

Wyposazenie dzialu ekspedycji

1) stoly ekspedycyjne

13) szklanki

25) tyzki stolowe {duze)

2) woézki bemarowe

14) kieliszki

26) noze stolowe (duze)

3) podgrzewacze do talerzy 15) filizanki do kawy 27) widelce stotowe
i herbaty (duze)
4) kuchnia mikrofalowa 16) podstawki do filizanek |28) sztuéce do ryb

5) talerze ptaskie do dar
zasadniczych

17) dzbanki do kawy

29) sztudéce do satatek

6) talerze gtebokie

18) czajniczki do herbaty

30) sztucce do
nakladania
przystawek
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7) talerze zakaskowe

19) dzbanuszki do

smietanki i mleka

31) tyzeczki do herbaty

8) talerzyki deserowe

20) dzbanki szklane

. 132) widelczyki do ciast

9) potmiski owalne i okragte|21) naczynia do przypraw

33) noze do tortu

10) buliondwki

22) kompotierki

34) topatki do tortu

11) podstawki do
buliondowek

23) podstawki do

kompotierek

35) szczypcee do ciasta

12) koszyczki do pieczywa

24) wazoniki do kwiatéw

36) tyzeczki do cukru

Zatacznik 3.
Propozycje tabel
Tabela nr 1.
Zapotrzebowanie surowcowe
Lp. Nazwa J. Rodzaj positku: Razem |Razem
surowca, m. $niadanie obiad Kolacja na 5,. ha 69
pétproduktu porcji porciji
Tabela nr 2.

Wykaz; narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wykonania zupy jarzynowej,
paprykarza z kurczakow, ryzu na sypko i kisielu karmelowego dla 60 osob

Potrawa

Narzedzia/ maszyny/ urzgdzenia

Przeznaczenie

Tabela nr 3.
Wykaz zastawy stotowej

Lp.

Nazwa potrawy

Nazwa zastawy stolowej potrzebnej

do ekspedycji potraw
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