Zadanie w etapie praktycznym egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
zawodowe w zawodzie kucharz.

W restauracji hotelowej przyjeto zamoéwienie na 30 zestawdéw obiadowych. Zestaw sklada sig
z zupy cebulowej z grzankami, kotleta schabowego panierowanego, ziemniakow purée
1 brokutow z wody.

Opracuj projekt realizacji czgsci zamowienia w zakresie produkcji drugiego dania w ilo$ci
zgodnej z zamowieniem 1 wykonaj 2 porcje kotleta schabowego oraz ziemniakow purée.

Do dyspozycji masz
e normatywy surowcowe na 1 porcje, kazdego z wyrobow kulinarnych drugiego dania
( zatacznik nr 1),
e spis inwentarza kuchni w restauracji hotelowej (zatacznik nr 2),
e surowce 1 wyposazenie niezbedne do wykonania dwoch porcji kotletow 1 ziemniakow,

Opracowanie projektu powinno zawieraé

- zapotrzebowanie na surowce potrzebne do wykonania 30 porcji kotletow,
ziemniakow 1 brokulow,

- wykaz dobranych metod i technik wykonania w odniesieniu do surowcow,

- wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen dobranych odpowiednio do metod i technik
wykonania,

- schemat blokowy lub opis przebiegu procesu wykonania 30 porcji kotleta
schabowego panierowanego, ziemniakow purée i brokutléw z wody od momentu
pobrania surowcow z magazynu do ekspedycji potraw wiacznie.

Wykonanie powinno obejmowac
- sporzadzenie 2 porcji kotletow schabowych panierowanych i1 2 porcji
ziemniakéw purée, zgodnie z zasadami bhp,
- wyporcjowanie i ekspedycje wyrobow kulinarnych,
- uporzadkowanie stanowiska pracy,
- oceng organoleptyczna jednej porcji wyrobdw i zapisanie wynikow.

Do wyniku oceny organoleptycznej powinien by¢ dotaczony komentarz dotyczacy jakosci
wykonanych wyrobéw kulinarnych i przyczyn ewentualnych nieprawidtowosci.

Czas na wykonanie zadania 240 minut.




Zatacznik nr 1 — Normatywy surowcowe na 1 porcje

Kotlet schabowy panierowany

Ziemniaki purée

Brokuly z wody

0,12 kg schab b/k
0,01 kg (1/5 szt.) jajo
0,02 kg butka tarta
0,02 1 olej

01 ol

0,30 kg ziemniaki
0,03 I mleko

0,01 kg masto
0,002 kg zielona pietruszka | soél

0,12 kg brokuty
0,01 kg masto
0,003 kg butka tarta

cukier

Zakacznik nr 2 - spis inwentarza w kuchni restauracji hotelowe;j

maszyny i urzadzenia:
kotly warzelne o poj. 10 1
patelnie elektryczne

wilk

robot wieloczynno$ciowy
kuchnia mikrofalowa
wagi elektroniczne
mikser

lodowka

zamrazarka

sprzet drewniany:
kloc do migsa
tyzki drewniane
matewki

stolnice

walki do ciasta
deski do krojenia

naczynia 1 sztu¢ce do ekspedyciji potraw:

sprzet metalowy:

kompotierki

pucharki szklane

talerzyki szklane

talerze ptaskie, gtebokie i1 zakaskowe
noze

widelce

tyzki

tyzeczki

potmiski, sosjerki, salaterki

garnki z pokrywkami réznej pojemnosci: 0,251,

0,51, 11, 21, 51

patelnie réznych rozmiar6w — $rednica 15cm,

30cm, 45cm

miski ze stali nierdzewne;j
zestawy nozy

thuczki do migsa

cedzaki

tarki




