Komentarz Kucharz 512[02]-01 Czerwiec 2009

Zadanie egzaminacyjne

Restauracja ,Zamojska" przyjeta zamowienie na wykonanie zestawow
obiadowych dla przebywajacej na wycieczce grupy miodziezy wraz
z wychowawcami, liczacej tacznie 75 oséb dorostych. Zestaw obiadowy ma sktadacé
sie¢ z: barszczu ukrainskiego, kotleta de volaille z ziemniakami z wody, suréwki
z kapusty pekinskiej oraz kompotu truskawkowego.
Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem zestawéw obiadowych
dla 75 osoéb, zgodnie z zamoéwieniem. Sporzadz zapotrzebowanie na surowce
i potprodukty niezbedne do wykonania zamowienia.
Wyposazenie restauracji pozwala na realizacje tego zaméwienia.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:
1. Tytut pracy egzaminacyjne;.
2. Zatozenia, do opracowania projektu realizacji prac.
3. Zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty (w celu pobrania ich z magazynu),
niezbedne do wykonania zamowienia.
4. Wykaz metod obrébki termicznej potraw wchodzacych w skiad obiadu.
5. Opis techniki wykonania:
a) barszczu ukrainskiego,
b) kompotu truskawkowego.
6. Wykazy:
a) narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do produkcji poszczegdlnych
potraw wchodzacych w skiad zestawdw obiadowych 2zgodnie
Z Zamowieniem,
b) zastawy stotowe] potrzebnej do ekspedycji (jednoporcjowo) potraw
wchodzacych w skiad 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 surowcéw i pdlproduktéw 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
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Zatacznik 1

Normatyw surowcowy potraw na 10 porcji.

SUROWIEC | llos¢ na 10 porcji
Potrawa: BARSZCZ UKRAINSKI
kosci 40049
woda 3000 cm®
marchew 30049
por 100 g
seler 150 g
grzyby suszone 1049
kapusta biata 500¢
buraki ¢wiktowe 40049
fasola pertowa 200¢
ziemniaki 350¢
maka 2049
koncentrat pomidorowy 30% 804g
$mietana 12% 300 cm®
boczek wedzony 50¢
cukier 3049
koperek 2049
ziele angielskie do smaku
lis¢ laurowy do smaku
sol do smaku
Potrawa: KOTLET DE VOLAILLE
filet z kury 900 ¢
maka 5049
jaja 1259
butka tarta 150 ¢
smalec 30049
masto 30049
sol do smaku
Potrawa: ZIEMNIAKI Z WODY

ziemniaki 4000 g
koperek 2049
sol do smaku
woda 2500 cm®

Potrawa: SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIEJ
kapusta pekinska 1200 ¢
pomidory 30049
majonez 20049
szczypior peczek
sol do smaku

Potrawa: KOMPOT TRUSKAWKOWY

woda 1200 cm®
truskawki 400 ¢
cukier 200 g
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Zalacznik 2
Wyposazenie kuchni i dziatu ekspedycyjnego restauracji ,,Zamojska”
WYPOSAZENIE
KUCHNI: EKSPEDYCJI:
patelnia elektryczna talerze ptaskie do dan zasadniczych
piec konwekcyjny talerze gtebokie
kociot warzelny 100 [, 50 | talerze zakaskowe
kociotki uchylne 6 * 30 | talerzyki deserowe
trzon kuchenny szklanki
ptuczko — obieraczka Kubki
stot roboczy kompotierKi
maszynka elektryczna do miesa podstawki do kompotierek
garnki o pojemnosci 0,51, 11, 1,51, 2 |,|wazy
31,51,101,251,501, 751, 1001 bulionowki
pokrywki do garnkéw filizanki do kawy z podstawka
patelnie teflonowe dzbanki do kawy
miski metalowe rdznej wielkosci dzbanki do herbaty
noze do krojenia tyzki
noze do filetowania widelce
jarzyniaki noze
SZUmowki tyki do herbaty
tyzki drewniane widelczyki do ciasta
chochle tyzki wazowe
deski do krojenia cukiernice
rézgi serwetniki
szatkownica reczna sosjerki
miarka kuchenna
lejek
ttuczek do miesa

Zaltacznik 3
Propozycje tabel
Tabela nr 1.
Zapotrzebowanie surowcowe
Lp. | Nazwa surowca, pdtproduktu j.m. llos¢ na 10 porgji | llos¢ na 75 porgji

Tabela nr 2.

Wykaz zastawy stotowej

Nazwa zastawy stolowej

P ‘ Nazwa potrawy potrzebnej do ekspedycji potraw
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W pracach egzaminacyjnych oceniane byty nastepujgce elementy :

l. Tytut pracy egzaminacyjnej

Il. Zatozenia do opracowania projektu realizacji prac.

M. Zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty ( w celu pobrania ich z magazynu),
niezbedne do wykonania zaméwienia.

V. Wykaz metod obrébki termicznej potraw wchodzacych w skiad obiadu.

V. Opis techniki wykonania:

a) barszczu ukrainskiego
b) kompotu truskawkowego
VI. Wykazy:
C) narzedzi, maszyn i urzadzenh potrzebnych do produkcji poszczegdlnych
potraw wchodzacych w skfad zestawdw obiadowych zgodnie
z zamowieniem.
d) zastawy stotowej potrzebnej do ekspedycji (jednoporcjowo) potraw
wchodzacych w sktad jednego zestawu obiadowego.
VIl.  Schematy wykonania kotleta de volaille oraz suréwki z kapusty pekinskiej,
w formie schematow blokowych lub listy kolejnych czynnosci od momentu
pobrania surowcow i pétproduktow z magazynu ekspedycii.

VIIl.  Praca egzaminacyjna jako catosc.
Ad. . TYTUL PRACY EGZAMINACYJNEJ

Podanie tytutu projektu realizacji prac nie sprawito zdajgcym trudnosci, tylko
w nielicznych pracach tytut byt niepetny lub nieprawidtowo
sformu’fowany
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Ad. Il. ZALOZENIA DO OPRACOWANIA PROJEKTU REALIZACJI PRAC.

Najczesciej w zatozeniach nie zapisywano miejsca wykonania zamowienia — czyli
restauracji i nie okreslano rodzaju positku — obiad. W niektérych pracach nie
wyszczegolniano sktadu zestawu obiadowego albo podawano te informacje w tytule.
W wielu pracach brakowato informacji zawartych w zatgcznikach, z ktorych
korzystano przy opracowywaniu projektu.
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Ad. lll. ZAPOTRZEBOWANIE NA SUROWCE | POLPRODUKTY NIEZBEDNE DO
WYKONANIA ZAMOWIENIA

Sporzadzenie zapotrzebowania na surowce i potprodukty nie sprawiato trudnosci

i wiekszych probleméw zdajgcym. W niektdérych pracach nie podawano jednostek

miary albo nieprawidtowo obliczano ilosci poszczegdlnych surowcéw na 75 porciji

(zauwazono nieumiejetnosc liczenia).

Ponizej przyktad prawidtowego zapotrzebowania na surowce i pétprodukty.
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Ad. IV. WYKAZ METOD OBROBKI TERMICZNEJ POTRAW WCHODZACYCH
W SKLAD OBIADU

W wykazie metod obrobki cieplnej przypisywano rodzaje obrobki termicznej
(gotowanie, smazenie) do poszczegdlnych potraw lub do metod obrobki cieplnej
przyporzadkowywano potrawy. W wielu pracach tgczono element IV i V pracy.
Czesto opisywano poszczegolne etapy sporzadzania zupy, ale nie podawano
obrobki cieplnej catej potrawy. Gotowano lub smazono poszczegdlne surowce, a nie
potrawe.
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Ad. V. OPIS TECHNIKI WYKONANIA
a) BARSZCZU UKRAINSKIEGO
b) KOMPOTU TRUSKAWKOWEGO

W opisie technik wykonania potraw czesto opisywano poszczegolne etapy
sporzgdzania zupy, ale nie wymieniano czynnosci taczenia surowcow,
zagotowywania zupy po dodaniu zawiesiny. Przy sporzgdzaniu kompotu czesto nie
uwzgledniano sporzgdzania syropu i studzenia kompotu.
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Ad. VL. WYKAZY NARZEDZI, MASZYN i URZADZEN ORAZ ZASTAWY
STOLOWEJ

W wykazie narzedzi, maszyn i urzgdzen nie zawsze przypisywano je do
poszczegolnych potraw. Czasem wypisywano tylko wszystkie sprzety, ktére beda
uzywane do produkcji zestawu obiadowego.
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W wykazie zastawy stotowej zapominano, ze suréwke podaje sie na
talerzyku (zakaskowym), a przy kompocie nie uwzgledniano tyzeczki.
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Ad. VIl. SCHEMATY WYKONANIA KOTLETA DE VOLAILLE ORAZ SUROWKI
Z KAPUSTY PEKINSKIEJ, W FORMIE SCHEMATOW BLOKOWYCH
LUB LISTY KOLEJNYCH CZYNNOSCI OD MOMENTU POBRANIA
SUROWCOW | POLPRODUKTOW Z MAGAZYNU EKSPEDYCJI

Wykonanie schematéw sporzadzania kotleta de volaille i suréwki z kapusty pekinskiej
nie sprawiato wiekszych trudnosci. Zapominano o obrébce wstepnej miesa — mycie
i nie zawsze formowano prawidtowo kotleta de volaille. Nie zawsze rozpoznawano
potrawe — sporzadzano kotlet z kurczaka, kotlet bez masta w srodku lub kotlet
Zz miesa mielonego.

W schemacie suréwki zapominano o jej wymieszaniu (potagczenie sktadnikdéw nie jest
rownoznaczne z wymieszaniem). Nie uwzgledniano rowniez porcjowania suréwki.
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Ad. VIIl. PRACA EGZAMINACYJNA JAKO CALOSC
Prace byty staranne, poprawne pod wzgledem uzytej terminologii. Byty w wiekszo$ci
logicznie uporzadkowane.
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