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Informacje dla zdajacego:

1.

10.

Materialy egzaminacyjne obejmujg: ARKUSZ EGZAMINACYJUNY 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
sg czytelne i nie zawierajg biednie wydrukowanych stron. Ewentualny brak stron lub inne
usterki w materiatach egzaminacyjnych zgioé przewocdniczgcemu zespotu nadzorujgcego
etap praktyczny.

Na KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ:

- Wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swdj numer PESEL*.

Na KARCIE OCENY:

—  wpisz swojg date urodzenia,

— wpisz swodj numer PESEL",

— wpisz symbol cyfrowy zawodu,

— zamaluj kratke z numerem odpowiadajacym numerowi zadania,

— przyklej naklejke ze swoim numerem PESEL w oznaczonym miejscu na karcie.
Zapoznaj sie z trescig zadania egzaminacyjnego oraz dokumentacja zataczong do zadania.

Rozwigzanie obejmuje opracowanie projektu realizacji prac okreSlonych w itresci 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, obwiedzZ linig i oznacz stowem BRUDNOPIS. Zapisy oznaczone BRUDNOPIS
nie beda oceniane.

Po rozwigzaniu zadania ponumeruj strony pracy egzaminacyjngj. Numerowanie rozpocznij
od strony, na ktdrej jest migjsce do zapisania tytulu pracy. Wszystkie materiaty, kidre
zatgczasz do pracy, opisz swoim numerem PESEL* w prawym gdrnym 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 zespolowi
nadzorujacemu etap praktyczny.

Powodzenia!



Zadanie egzaminacyjne

W restauracji ,Warszawianka” przyjgto zamoéwienie na sporzadzenie i podanie positku
obiadowego i kolacji dia 65-osobowej grupy mitodziezy. Organizator wycieczki wybrat sposréd
zaproponowanych przez szefa kuchni nastgpujgce potrawy:
obiad:

— B85 porcji zupy wisniowej z makaronem,

— 85 porgji ryzu na sypko,

— 30 porcji kurczaka w sosie potrawkowym,

— 35 porcji kiopsikow w sosie pieczarkowym,

— 65 porcji fasolki szparagowej z wody,

— 65 porgji suréwki z marchwi i jabtka,

— 65 porcji brzoskwirh w galarecie,
kolacja:

- 85 porcji nale$nikdw z serem i smietana,

— 65 porgji herbaty z cyiryna.
Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem | ekspedycjg positkéw wybranych
przez organizatora wycieczki dia grupy mtodzieZy.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1. Tytut pracy egzaminacyjne;.

2. Zalozenia — dane niezbedne do opracowania projektu realizacji prac wynikajgce
z tresci zadania i dokumentacii.

3. Zapotrzebowanie (kg; |; szt) na surowce i péiprodukty niezbedne do wykonania
zaméwionych potraw w formie listy zbiorczej. Do opracowania wykorzystaj tabele
zamieszczong w KARCIE PRACY EGZAMINACYJNEJ.

4. Wykaz metod i technik obrobki surowcow | potproduktéw  niezbednych
do produkcji:

— zZupy wisniowej z makaronem,

— kurczaka w sosie potrawkowym,
— suréwki z marchwi i jabtka,

— nalesnikdw z serem i Smietang.

5. Wykaz sprzetu, narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wykonania:

zupy wisniowej z makaronem,

ryzu na sypko,

klopsikow w sosie pieczarkowym,

fasolki szparagowe] z wody.

8. Wykaz zastawy stotowej niezbednej do ekspedycji zamowionych potraw.

7. Wykaz prac w kolejnosci wykonania potraw: klopsikow w sosie pieczarkowym, fasolki
szparagowej z wody i brzoskwin w galarecie, sporzgdzony w dowotnej formie {opisu, listy,
schematu blokowego).



Do wykonania zadania wykorzystaj:

Normatywy Surowcowe potraw Na B POIGli..........oovo oo Zatacznik 1.

Spis wyposazenia kuchni i dziatu ekspedycji restauracji ,\Warszawianka” ................ Zalacznik 2.

oraz
zamieszczong w karcie Pracy Egzaminacyjnej tabele do sporzadzenia zapotrzebowania.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.



Normatywy surowcowe na 5 porcji

Zatacznik 1.

Zupa wisniowa z makaronem Ryz na sypko Fasolka szparagowa z wody
Wydajnosc 1 porcjo 350 mi /80 g Wydajnosc 1 porcja 200 g Wydajnosé 1 porcja 100 g
wisnie 450 g ryz 400 g fasolka szparagowa mrozona 600 g
$mietanka 18% 150¢ woda 800 cm?® masto 50g
maka ziemniaczana 25¢ masio 25¢g butka tarta 15¢g
cukier 150 g sol do smaku 56l do smaku
woda 1250 cm? cukier do smaku
makaren 175 g
50| do smaku
Kurczak w sosie potrawkowym Surdwka z marchwi i jabtka Herbata z cytryna
Wydajnosé 1 parcja 260g /120 g Wydajnosé 1 porcja 100 g Wydajnoesé 1 porcja 250 mi/ 10g /10 g
kurczak 1250¢g marchew 400 ¢ herbata 10g
marchew 125 g jabtka 200g woda 1250 ¢m?
pietruszka b5g olej 25¢g cukier 50¢g
seler 125¢ sok z cytryny do smaku | |cytryna 50¢g
cebula 65g sol do smaku
woda 1600 cm? cukier do smaku
masto 50g zielona pietruszka i0g
mgka pszenna 38¢g
z6ttko 1szt.
zielona pietruszka 10g
56! do smaku
pieprz w ziarenkach | dosmaku
Klopsiki w sosie pieczarkowym Brzoskwinie w galarecie
Wydajnosc 1 porcja 100g /100 g Wydajnosc 1 porcja 100g /50 g
mieso mielone wolowo-wieprzowe 350¢g galaretka brzoskwiniowa w proszku | 1op./75¢
butka czerstwa 40 g woda 500 cm?
cebula a0 g brzoskwinie konserwowe 300g
maka ziemniaczana 10g bita Smietana 100g
jaja Ve 57t melisa do dekoragji
maka pszenna S50g — —
WYWar 2 warzyw 550 cm? Nalesniki z serem i $mietang
pieczarki 230¢g Wydajnosc¢ 1 porcja 230 g / 3 sztuki
cebula 50g Ciasto nalesnikowe:
masfo 30g maka pszenna 300g
maka pszenna 45 g jaia 3 szt
$mietana 18% 50g mleko 300 cm?
sl do smaku woda 250 cm?
pieprz do smaku stonina 10g
sol do smaku
olej do smazenia 50g
Nadzienie:
ser twarogowy 7008
26ttka 4 szt
cukier 200 g
cukier wanilinowy i0g
cukier puder 50g
smietana 18% 250




Zatgcznik 2.

Spis wyposazenia kuchni i dzialu ekspedycji restauraciji ,,Warszawianka”

Wyposazenie kuchni

Maszyny i urzadzenia

Narzedzia i sprzet kuchenny

1. | Piec konwekcyjno-parowy 1. |Garnkiz przykrywkami
2. | Patelnia elektryczna 2. |[Rondle
3. | Kociot warzelny 3. |Patelnie teflonowe
4. |Kociotki przechylne parowe 4. | Miski réinej wielkodci
5. | Grill elektryczny 5. |Noie kuchenne
6. |Frytownica 6. (Jarzyniaki
7. | Pluczko-obieraczka 7. |Obieraczki
8. |Maszyna wieloczynnosciowa do rozdrabniania warzyw. 8. |Trybowniki
9. Witk 9. |Tasaki
10. |Kuter 10. | Szumdwki
11. |Maszynka elektryczna do mielenia migsa 11. [Chochle
12. | Mikser 12. | Trzepaczki rézgowe
13. |Blender 13. |topatki
14, 1 Malakser 14. [Kule
15. |Krajalnica 15. |tyzki cedzakowa
16. | Trzon 6 — palnikowy, gazowy 16. [ Walki
17. |Taboret podgrzewczy 17. | Ttuczki do migsa
18. | Kuchenka mikrofalowa 18. |Stoinice
19. |Podgrzewacze do taferzy 15. |Tarki reczne do warzyw
20. | Waga kuchenna do 5 kg 20. |Cedzaki
21, |Bemar 21. (Sita
22. |Chtodziarko-zamrazarka 22. [ Miarki kuchenne
23. |Naswietlacz do jaj 23. |Deski do krojenia
24, |Drylownice
WyposaZenie dziatu ekspedycji
1. |Talerze ptaskie do dania zasadniczego 11. | Filizanki
2. |Talerze gtebokie 12. (Szklanki
3. |Talerze zakaskowe 13. | Podstawki do szklanek
4. [Talerze deserowe 14. | Podstawki do filizanek
5. |Salaterki 15. |Pucharki szklane
6. |Buliondwki 16. | Dzbanki do kawy, herbaty, sokéw
7. | Podstawki do hbuliondwek 17. ltyiki do zupy duze i érednie
B. | Wazy, tyzki wazowe 18. | Widelce
9. |Kompotierki 19. |Noze
10. | Pedstawki szklane 20. |tyzeczki
21, |Lyzki wazowe




