Przyktady wybranych fragmentéw prac egzaminacyjnych z komentarzami
kucharz 512[02]

Zadanie egzaminacyjne

Restauracja hotelowa przyjeta zamowienie na przygotowanie zestawow
obiadowych dla 80 oséb. Szef kuchni ustalit ze zleceniodawca, ze zestaw obiadowy
bedzie sktadat sie z nastepujacych potraw: zupa - krem z groszku zielonego
z dodatkiem groszku ptysiowego, danie zasadnicze - zrazy wolowe zawijane ze
sfoning, ryz na sypko, buraki zasmazane, deser zimny - galaretka z kwasnego mleka.

Opracuj projekt realizacji prac obejmujacych produkcie 80 zestawow
obiadowych oraz sporzadz wykaz prac zwigzanych z produkcjg potraw, w kolejnosci
ich wykonywania, od pobrania surowca do ich ekspedyciji.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1. Tytut.

2. Zatozenia - dane do opracowania projektu realizacji prac.

3. Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbedne do produkcji 80 zestawdw
obiadowych.

4. Opis obrébki, z uwzglednieniem metod i technik, surowcow i potproduktéw
niezbednych do produkcji potraw wchodzacych w sktad zestawu obiadowego.

5. Wykaz sprzetu, narzedzi, maszyn i urzadzen, z uwzglednieniem ich
przeznaczenia, potrzebnych do sporzadzenia potraw.
6. Wykaz zastawy stotowej, uwzgledniajacy jej rodzaj i ilos¢, niezbedng do

ekspedycji zestawdw obiadowych dla 80 osdb.

7. Opis prac, w kolejnosci ich wykonywania, z zakresu produkcji zupy, dania
zasadniczego i deseru zimnego, od pobrania surowcéw z magazynu do
ekspedycji potraw. (Wykaz kolejnych prac moze byé¢ sporzgdzony w dowolny sposéb,
np. w formie schematu blokowego).

Do wykonania zadania wykorzystaj:

Normatywy surowcowe potraw na 5 porcji - Zatgcznik 1
Spis wyposazenia restauracji hotelowej - Zatgcznik 2

Do wykonania zadania mozesz wykorzystac:

Propozycje wzorow tabel — Zatacznik 3
Kalkulator, linijke, gumke i ofowek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.



Zalacznik 1

Normatywy surowcowe potraw na 5 porgji.

Krem z groszku zielonego

Ryz na sypkao

wydajno$¢: 1 porcja (bez dodatku) 200 ml

wydajnos¢: 1 porcja 125 g

surowiec ilos¢ surowiec ilosé
kosci 0,50 kg ryz 0,225 kg
marchew 0,10 kg woda 0,51
pietruszka 0,05 kg masto 0,015 kg
seler 0,05 kg S0l do smaku
woda 1,01
groszek zielony konserwowy | 0,5 kg
maka pszenna 0,02 kg Buraczki zasmazane
$mietanka 18% 0,10 kg wydajnosc: 1 porcja 100 g
masto 0,025 kg surowiec ilose
26itko 1 szt. buraki ¢wikiowe 0,55 kg
sol do smaku $mietana 18 % 0,075 kg
groszek ptysiowy 0,10 kg masto 0,015 kg
maka pszenna 0,01 kg
cukier do smaku
sol do smaku
kwas cytrynowy do smaku

Zrazy wotowe zawijane ze stoning

wydajnosc: 1 porcja 200 g

Galaretka z kwasnego mleka

surowiec ilosc wydajnosc¢: 1 porcja 100 g
wotowina zrazowa 0,75 kg surowiec ilos¢
smalec 0,05 kg mleko zsiadte 0,401
maka pszenna 0,04 kg Smietana 18 % 0,05 kg
stonina 0,06 kg cukier puder 0,06 kg
cebula 0,15 kg cukier waniliowy 00,015kg
przyprawy do smaku zelatyna 0,01kg




Zalgcznik 2

Spis wyposazenia kuchni i dziatu ekspedycji restauracji hotelowej

Wyposazenie kuchni

Maszyny i urzgdzenia

Narzedzia i sprzet kuchenny

1) ptuczko-obieraczka

1) rondle

14) kula drewniana

2) kotly warzelne 100 |,
501

2) pokrywki do garnkow

15) szumowki

3) maszyna

3) garnki o pojemnosci: 0,51; 1,01;

16) praski do

wieloczynnosciowa do 1,51; 2,01; 3,01; 5,0I; 10,0l; ziemniakow
rozdrabniania 15,01; 20,01; 25,0l; 30,0l; 50,01;
75,01; 100,01
4) patelnia elektryczna 4) formy do zestalania galaretki [17) tarki
5) piec konwekcyjny 5) formy iforemki do pieczenia |18) szatkownice
6) wilk 6) patelnie 19) trzepaczki
sprezynowe
7) trzon 6-palnikowy 7) tasaki 20) rozgi
8) stoty robocze 8) noze kuchenne 21) deski do krojenia
9) mikser 9) trybowniki 22) sita
10)grill elektryczny 10)noze do filetowania 23) durszlaki
Z roznem
11)frytownica 11)noze jarzyniaki 24) tyzeczki do
drazenia
12)maszyna do krojenia | 12)ttuczki do miesa 25) tyzki i topatki
chleba drewniane

13)waga elektryczna

13)miski metalowe

Wyposazenie dziatu ekspedycji

1) stoly ekspedycyjne

13) szklanki

25) tyzki stotowe

2) wozki bemarowe

14) kieliszki

26) noze stotowe

3) podgrzewacze do
talerzy

15) filizanki do kawy i herbaty

27) widelce stolowe

4) kuchnia mikrofalowa

16) podstawki do filizanek

28) sztuc¢ce do ryb

5) talerze ptaskie

17) dzbanki do kawy

29) sztucce do satatek

6) talerze gtebokie

18) czajniczki do herbaty

30) sztucce do
nakladania
przystawek

7) talerze zakgskowe

19) dzbanuszki do smietanki
i mleka

31) tyzeczki

8) talerzyki deserowe

20) dzbanki szklane

32) widelczyki do ciast

9) pbimiski owalne
i okragte

21) naczynia do przypraw

33) noze do tortu

10) bulionowki

22) kompotierki

34) fopatki do tortu

11) podstawki do
bulionéwek

23) wazoniki do kwiatow

35) szczypce do
ciasta

12) koszyczki do
pieczywa

24) pucharki

36) tyzeczki do cukru




Zatacznik 3

Propozycje wzoréw tabel do sporzadzenia: zapotrzebowania, wykazu narzedzi,

maszyn i urzgdzen, wykazu zastawy stolowej

(Uwagal! Przy sporzadzaniu wskazanych w zadaniu elementow projektu realizacji
prac mozesz postuzyc¢ sie tabelami na wzér tych, ktore zostaty zamieszczone jako
przyktadowe propozycje. Przykitady tabel mozna wykorzystaé lub nie, mozna je
modyfikowac¢ lub sporzadzac w innym uktadzie.)

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty

ilo$¢ surowca/ potproduktu na | razem |razem na
Ip. nazwa j-m. 5 porciji na 80 porcji
surowca/pétproduktu nazwa potrawy 5 porgji
i
2.

Tabela 2. Wykaz sprzetu, narzedzi, maszyn i urzadzen

(nalezy okreslic np. pojemno$¢ garnka, z pokrywkg czy bez; w przypadku

przeznaczenia - do jakiego procesu i do jakiej potrawy).

Ip. | sprzet/ narzedzia/ maszyny/ urzadzenia przeznaczenie — proces; nazwa

potrawy

Tabela 4. Wykaz zastawy stotowej potrzebnej do ekspedyciji potraw

nazwa potrawy

nazwa zastawy stolowej ilosé

Zupa:

Danie zasadnicze:

Deser:




W pracach egzaminacyjnych ocenie podlegaty nastepujace elementy:

I Tytul pracy egzaminacyjnej.

II. Zalozenia.

III.  Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty.

IV.  Opis metod i technik obrébki surowcow i potproduktow.

V. Wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do produkcji.

VI.  Wykaz zastawy stolowej.

VII. Wykaz wykonania prac zwigzanych z produkcja zestawow obiadowych.
VIII. Praca egzaminacyjna jako calos¢.

Ad I. Tvtul pracy egzaminacyjnej.

Zdecydowana wigkszo§¢ zdajacych poprawnie zatytulowala prace egzaminacyjna.
W wigkszosci prac tytul byt zwigzty, adekwatny do zakresu opracowania i spetniat wszystkie
wymagania zapisane w schemacie oceniania, a jednocze$nie nie byl zbyt rozbudowany i nie
byt poleceniem.

Zdarzaty si¢ prace, w ktorych tytut sformutowany byl w sposéb zbyt ogdlny, np.: Projekt
sporzqdzenia 80 zestawow obiadowych.

Ad I1. Zalozenia.

Przyjecie i zapisanie odpowiednich zatozen do rozwiazania zadania nie sprawilo zdajacym
trudnosci. Wigkszos$¢ zdajacych na ogoét poprawnie formutowata zatozenia wynikajace z tresci
zadania 1 zatacznikow.

Sporadycznie zdajacy nie umieszczali informacji o normatywach surowcowych oraz spisie
wyposazenia kuchni, wynikajacych z Zalqcznika 1i 2.



Przyktadem poprawnego sformutowania zalozen jest zamieszczony ponizej fragment pracy
egzaminacyjnej:
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Zdarzaly si¢ prace, w ktorych zdajacy przepisywali cata tres¢ zadania egzaminacyjnego lub zapisywali
tylko konkretne numery zatacznikow bez interpretacji ich tresci.

Ad I11. Zapotrzebowanie na surowce i polprodukty.

Obliczanie zapotrzebowania na surowce i pétprodukty sprawito zdajacym trudnosci.
Najczes$ciej powtarzajacymi si¢ btedami byto nieprawidtowe obliczanie:

- ilo$ci maki i1 masta wynikajace z nieuwzglgdniania przez zdajacych koniecznosci
zastosowania tych produktow do wykonania trzech potraw (zdajacy obliczali tylko dla 1
lub 2 potraw).

- 1losci $mietany i1 $mietanki wynikajace z btednego zatozenia, ze $§mietana i $mietanka to
ten sam polprodukt.

Btedy te popetniali zdajacy, ktorzy nie wykorzystali tabeli 1.(zapotrzebowanie na surowce
i potprodukty) jako zatacznika 3 do pracy egzaminacyjne;j.

W wigkszosci prac zdajacy podejmowali probe obliczenia zapotrzebowania na surowce
1 potprodukty ale dokonywali czgsto niepoprawnych obliczenh matematycznych




Przyklad poprawnie wykonanego zapotrzebowania na surowce i polprodukty zawiera
ponizszy fragment pracy egzaminacyjnej
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Ad IV. Opis metod i technik obroébki surowcow i pélproduktow

Opisanie metod i1 technik obrobki surowcéw i1 potproduktéow sprawilo zdajacym pewne
trudnos$ci. Najmniejsza trudno$ci sprawilo zdajacym opisanie metod i1 technik obrobki
wstepnej surowcow 1 potproduktéw, chociaz wszyscy popetniali btad polegajacy na
odcedzaniu groszku konserwowego do zupy krem. Niektérym zdajacym sprawito trudno$é
opisanie metod i technik obrébki cieplnej. Najczesciej w opisie metody duszenia nie
uwzgledniano jej dwuetapowosci (smazenia 1 gotowania).

Czesto wystepujacym biedem bylo pomijanie przez zdajacych opisu innych czynnosci, takich
jak: hartowanie $mietanki i mieszanie skladnikéw galaretki.

Oto jeden z przykladow opracowania metod i technik obrobki surowcow i polproduktow
(jeden z najbardziej zblizonych do poprawnego rozwiqzania):
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