Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: roladek z serem
z6ttym i pieczarkami, ziemniakow purée oraz sataty z ogérkiem i rzodkiewka.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jaja zostalty umyte
i zdezynfekowane. Potrzebne ilosci surowcéw oblicz i odwaz lub odmierz samodzielnie. Do wykonania
potraw dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw o poréwnywalnej wielkosci. Dobierz do ekspedycji sporzagdzonych
potraw zastawe stotowg. Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat: gorgce roladki
z serem zoOitym i pieczarkami, gorgce ziemniaki purée oraz schtodzong satate z ogorkiem i rzodkiewka.
Potrawy udekoruj w powtarzalny sposob.

Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii pracy, bhp i ppoz., ochrony
srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Zgto$s Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny przygotowanych
i wyporcjowanych potraw.

Receptury na 4 porcje

Roladki z serem zé6ttym i pieczarkami

Surowce llosé Sposéb wykonania
Schab bez kosci 400 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Ser zé6ity 80 g 2. Cebule i pieczarki drobno pokroj, podsmaz, ser zetrzyj na tarce.
Cebula 120 g 3. Mieso podziel na 8 porownywalnej wielkosci plastrow.
Pieczarki 80 g 4. Rozbij mieso, natdz ser i pieczarki z cebulg, uformuj nadajgc
Maka pszenna 409 ksztatt roladki.
Jajo 2 szt 5. Zastosuj podwdjny panierunek, usmaz.
Butka tarta 40 g 6. Roladki wyporcjuj po 2 sztuki na porcje z ziemniakami purée
Olej 200 mi [ ydekoru'j grillowanymi pomidorami koktajlowymi i nacig
Pomidory koktajlowe | do dekorac;ji pietruszki.
Nac pietruszki do dekoragji
Sél, pieprz czarny do smaku
mielony

Ziemniaki purée

Surowce llosé Sposéb wykonania
Ziemniaki 1000 g Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Masto 20 g . Ziemniaki ugotuj i sporzadz purée z drobno posiekanym
Koper 20 g koprem i mastem.
Sol do smaku . Ziemniaki purée wyporcjuj.

Strona2z3




Salata z ogérkiem i rzodkiewka

Papryka czerwona

do dekoracji

Koper

do dekoracji

S4l, pieprz czarny
mielony, cukier, cytryna

do smaku

Surowce llosé Sposéb wykonania
Safata mastowa 200 g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcow.
Ogbérek 200 g 2. Satate porwij na mate kawatki, obranego ogorka i rzodkiewke
Rzodkiewka 10 szt. pokroj w cienkie stupki, wymieszaj warzywa.
Szczypiorek 209 3. Jogurt wymieszaj z drobno posiekanym szczypiorkiem.
Jogurt naturalny 609 4. Warzywa wyporcjuj, polej jogurtem, udekoruj papryka

i gatgzkg kopru.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— ziemniaki purée,

roladki z serem zéttym i pieczarkami,

— safata z ogérkiem i rzodkiewka,

oraz

przebieg procesu przygotowania potraw.

sposbb wyporcjowania i wydania potraw
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania
stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania - pomieszczenie wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne
zapewniajgce samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce
Z przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajgce .Jetrjnr:grs;ka Liczba
- : w zaleznosci od
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. sktadu zespolu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora Szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania szt 1
' | czasu rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajgcych '
5. |Zegar szt. 1
6. |Apteczka Szt. 1
7. |Kosz na odpadki kpl. 1
8. | Dtugopis (zapasowy dla zdajgcych) Szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajagcych
" | (wytgcznie z numerem stanowiska) ' na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (wytgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wytgcznie z napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (wylgcznie z napisem: ASYSTENT) '
Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
13. | Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia szt. 1
ocen do systemu informatycznego

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

- stanowiska indywidualne sktadajgce sie:

ze stanowiska do czytaniai pisania — stot/tawka lub wydzielony fragment blatu roboczego i krzesto,
ze stanowiska do przygotowania i wydawania potraw — wyposazonego w: blat roboczy, trzon
kuchenny z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody (min. 1 komora dla
zdajgcego), gniazdo sieciowe bezpieczne 230V do podigczenia sprzetu zmechanizowanego,
narzedzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia stotowe do ekspedycji potraw, miejsce do
umieszczenia surowcow, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze by¢ wydzielona w chfodziarko-
zamrazarce) oraz kosz z napisem: odpady BIO,

- stanowiska wspélne dla zdajacych skiadajgce sie:

ze stanowiska ogélnodostepnego — wyposazonego w urzgdzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali,

ze stanowiska porzadkowego — wydzielonego fragmentu pomieszczenia wyposazonego w sprzet
i Srodki czystosci niezbedne do utrzymania porzgdku oraz kosz/pojemnik na odpady (z mozliwoscig
segregacji odpaddw) wykorzystywane przez wszystkich zdajgcych w sali,

ze stanowiska do mycia rak — wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe,

ze stanowiska do oceny potraw — stof/tawka, z numerami stanowisk egzaminacyjnych, na ktérym
kazdy zdajgcy prezentuje przygotowane potrawy do oceny; stanowisko powinno by¢ wyposazone
w dodatkowe naczynia i sztu¢ce przeznaczone do degustacji potraw przez egzaminatora.

Stronalz6



Zdajacy powinien przystapi¢ do czesci praktycznej egzaminu w kompletnym stroju kucharskim
(bluza/fartuch kucharski, spodnie kucharskie, zapaska i czapka kucharska), obuwiu roboczym oraz
z 2 scierkami kuchennymi. W sali powinien znajdowac¢ sie zapasowy stréj kucharski.

Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Lp. Nazwa Ist_otne funkcje i parametry Jedr!ostka Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
Indywidualne stanowisko do przygotowania i wydawania potraw
urzadzenia, narzedzia, sprzet
Zlewozmywak z dostepem do biezacej . . Szt.

1. cieplej z)ilmnej wody ep A%l dia 1 zdajacego — min. 1 komora (komora) 1
2. | Kuchenka gazowa lub elgktryc;qa szt. 1

4-palnikowa z piekarnikiem

najlepiej ze stali nierdzewnej,
3. | Blat roboczy ! dpluéoéé min. 120 cm ) Szt. 1
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki
4. Chtodziarko-zamrazarka (_1 potka maksymalnie dla 2 _ szt 1
zdajgcych) oznaczone numerami

stanowisk egzaminacyjnych
5. | Waga elektroniczna doktadnosc¢ 1 g SZt. 1
0. Komplet g_arnkow Z dopasowanymi rézne pojemnosci: 1,01,1,51, 2,51 kpl. 1

pokrywkami
7. gg&?ﬁ\l\‘f&amgond" z  dopasowanymi| .0 boiemnosci: 1,01, 2,01 kpl. 1
. @ 18-20 cm,
8. | Komplet patelni @ 26-28 cm kpl. 1
, 5 sztuk ze stali nierdzewnej, réznej

9. | Komplet misek wielkosci 0.5-2.0 IJ g kpl. 1
10. | Komplet desek do krojenia 60%?;351%rr]ozzgggzigozlo;igclgb kpl. 1
11. | N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
12. | Obieraczka szt. 1
13. | N6z jarzyniak szt. 1
14. |Ltyzka cedzakowa — szumowka szt. 1
15. | Ttuczek do miesa Szt. 1
16. | Szczypce kuchenne metalowe lub z tworzywa szt. 1
17. | Gatkownica Szt. 1
18. | Praska do ziemniakow Szt. 1
19. | Ubijak do ziemniakow szt. 1
20. | tyzka kuchenna Szt. 2
21. |topatka kuchenna Szt. 1
22. | Naczynie miarowe z podziatkg 0,1-1 | SZt. 1
23. | Sito do przecierania Szt. 1
24. | Komplet sit do przesiewania 2 sztuki réznej wielkosci kpl. 1
25. | Peseta mata do garnirowania potraw SZt. 1
26. | Tarka metalowa o réznych oczkach SZt. 1
27. | Wirbwka do sataty SZt. 1
28. | Trzepaczka r6zgowa szt. 1

z polipropylenu lub innego
29 |Taca tworzywa, dowolnych wymiaréw, szt >

dopuszczona do kontaktu

Z zywnoscig
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30. \Wyciskarka do cytrusow \ reczna szt. \ 1
zastawa stotowa
tyzka stotowa duza, widelec stotowy
31. | Komplet sztu¢cow duzy, néz stotowy duzy, tyzka mata, kpl. 2
widelec maty
32. | Talerz ptaski @ 24-32 cm Szt. 2
33. | Talerz ptaski @ 19-21 cm Szt. 2
34. | Talerz gteboki Szt. 2
35. | Pétmisek ceramiczny, dtugos¢ ok. 18 cm szt. 1
36. | Komplet salaterek szklany, 2 réznleSplo jemnosci 0,5- szt. 1
tyzka stotowa duza, widelec stotowy
37 Dodatkow_a zastawa stotowa (_10 duzy, noz stq’fowy duzy, tyzka mata, kpl 1
" | prébowania potraw przez zdajgcego widelec maty, '
talerz ptaski @ 19-21 cm
pozostale wyposazenie
38. | Kosz/pojemnik z napisem: odpady BIO Szt. 1
39. | Zapalarka do gazu/zapalniczka/zapatki w przypadku posiadania kuchenek szt. 1
gazowych
40. | Rekawice ochronne termiczne para 1
Z podstawowymi funkcjami
41. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, Szt. 1
mnozenie, dzielenie, procenty)
Tabela 2a. Wyposazenie stanowisk wspélnych dla kilku zdajacych
FLaleE IR Jednostka |, . Dlailu
Lp. Nazwa technlc_zno- _ miary Liczba zdajacych
eksploatacyjne/uwagi
maszyny, narzedzia, sprzet
Stanowisko ogolnodostepne
1. | Kuchenka mikrofalowa szt. 1 6
2. | Czajnik elektryczny 1,5-2,01 szt. 1 3
3. | Termometr do zywnosci z sondg minimalny zakores temp. szt. 1 6
0-200 °C
Stanowisko porzadkowe
Zestaw sprzetow do utrzymania mop z wiadrem, szczotka
4. . b . kpl. 1 3
czystosci z drgzkiem, zmiotka, szufelka
5. | Kosz/pojemnik na odpady z mozliwoscia segregacy Szt. 1 6
odpadow
Stanowisko do mycia rak
6. | Dozownik na mydfo w ptynie Szt. 1 6
7 Zaspbnik lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
Stanowisko do oceny potraw
Komplet sztuécoéw do degustacii tyzka sto’{owa ,d-uza, widelec_
8. . stotowy duzy, n6z stotowy duzy, kpl. 1 6
potraw przez egzaminatora Wk 1. widelec mat
yzka mata, widelec maty
Komplet zastawy stotowej do talerz gteboki,
9. | degustacji potraw przez talerz ptaski @ 24-32 cm, kpl. 1 6
egzaminatora talerz ptaski @ 19-21 cm
10. | Szklanka (dla egzaminatora) Szt. 1 6
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Tabela 3. Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez

1 zdajacego

Orientacyjna | Szacunkowy
L . Im llos¢ dla cena koszt dla Uwadi
P Nazwa materiatu/surowca " | 1 zdajacego | jednostkowa | 1 zdajacego 9
[z1] [z1]
Indywidualne stanowisko do przygotowania i wydawania potraw
umiesci¢
1. | Schab bez kosci kg 0,25 30,00 7,50 w
chtodziarce
2. | Ser zéity gouda kg 0,04 40,00 1,60
3. | Cebula zoita (ok. 60-80 g/szt.) szt. 1 0,80 0,80
4. | Pieczarki kg 0,05 16,00 0,80
umiesci¢
5. | Jajo (rozmiar L) szt. 1 1,50 1,50 w
chtodziarce
6. | Pomidory koktajlowe czerwone szt. 4 0,60 2,40
7. | Ziemniaki kg 0,5 4,00 2,00
8. | Ggbka do zmywania — zmywak szt. 1 0,70 0,70
Recznik papierowy
9- | (rolka ok. 50 listkow) rolka 1 4,00 4,00
10. | Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
Naczynia jednorazowe do
L | sdwazania (poj. ok. 100 ml) szt 6 1,00 6,00
Tacki papierowe do odwazania
12. (2 ok.18 cm, op. 12 szt.) op- 1 4,00 4,00
13. | Masto extra (op. 200 g) szt. 1/16 8,00 0,50
14. S/as’r;t? mastowa (ok. 400-450 7t 1/4 7.00 175
15. | Ogérek (ok. 200-250 g/szt.) szt. 1/2 3,00 1,50
16. | Rzodkiewka (peczek min. 10 szt.) | peczek 1/2 3,00 1,50
17. | Szczypiorek (peczek ok. 30 g) peczek 1/3 3,00 1,00
Papryka czerwona
18. (ok. 200-240 g/szt.) szt. 1/4 4,00 1,00
19. | Nac pietruszki (peczek ok. 30 g) peczek 1/4 3,00 0,75
20. | Koper (peczek ok. 30 g) peczek 1/2 3,00 1,50
21. | Cytryna (ok. 160-200 g/szt.) Szt. 1/4 3,00 0,75
29 Wo_rkl foliowe na odpady BIO szt 1 0.50 0.50
(poj. 351
Razem 45,05
Tabela 3a. Materialy podlegajace wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych
. Orientacyjna Szacunkowy Szacunkowy
Nazwa x Po ilu cena koszt dla .
LP- materiatu/surowca Im- | 195¢ 2qajacych jedncis:]kowa k([)zsi]Zt 1Zd?j?]c ego | M
4 4
Indywidualne stanowisko do przygotowania i wydawania potraw
Maka pszenna zwykfa
1| typ 450 lub 500 op. 1 30 4,50 4,50 0,15
(op. 1 kg)
Olej rzepakowy
2 (op. 0.5 1 op. | 1 4 8,00 8,00 2,00
3/ Butka tarta (op. 0,5 kg) op. 1 15 6,00 6,00 0,40
Sol kuchenna biata
drobna
4 (op.1 kg, jodowana lub op. | 1 20 4,00 4,00 0,20
nie)
5 Pieprz czarny mielony op. 1 6 3.00 3.00 0.50
(op. 20 9)
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Jogurt naturalny gesty umiescic

6/ ,typu greckiego” op. 1 4 3,00 3,00 0,75 w
(op. 150 g) chiodziarce
Cukier krysztat

7 op. | 1 15 5,00 5,00 0,33
(0p. 1 kg P
Mleczko do czyszczenia

8 (op. 500 g) op. | 1 10 8,00 8,00 0,80
Plyn do mycia naczyn

9 (op. 500 ml) op. | 1 4 6,00 6,00 1,50

10/ Folia aluminiowa do op. | 1 6 6,00 6,00 1,00
zywnosci (op. 10 m)
11 Folia spozywcza do op. | 1 6 6,00 6,00 1,00

zywnosci (op. 10 m)

Wspolne stanowisko do mycia rak

12

Mydto antybakteryjne
(op. 500 ml)

op. 1 10 7,00 7,00 0,70

13

Recznik papierowy
(rolka ok. 50 listkow)

rolkka| 1 6 4,00 4,00 0,67

Wspoine stanowisko porzadkowe

Worki foliowe do kosza
14] z mozliwoscig segregacji| szt. | 3 6 0,50 1,50 0,25
odpadéw (poj. 35 1)

Wspolne stanowisko do oceny potraw

Woda mineralna

15| niegazowana op. 1 6 3,00 3,00 0,50
(op. 500 ml)
Serwetki

16| gastronomiczne op. 1 100 8,00 8,00 0,08

(op. 500 szt.)

Razem 10,83

Uwaga:

Zakup materialow powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llo§¢ materiatow oraz wielko$¢é opakowan musi by¢ dostosowana w sposéb racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na indywidualnym stanowisku do przygotowania i wydawania potraw dla kazdego zdajgcego nalezy
przygotowac:

— wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.,

— materiaty/surowce zgodnie z Tabelg 3. i 3a.:

surowce wymienione w Tabelach: 3. i 3a., ktére nie wymagajg przechowywania w warunkach
chtodniczych, mozna przygotowac na stanowisku na tacach plastikowych wymienionych w Tabeli
2.,
surowce wymagajgce warunkow chiodniczych nalezy zabezpieczy¢ w chtodziarko-zamrazarce
i oznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego. W czasie instruktazu stanowiskowego nalezy
poinformowac zdajgcych o surowcach umieszczonych w chtodziarko-zamrazarce,
surowce, przy ktérych w tabeli zapisana jest waga jednostkowa jako przedziat dwéch wartosci
(np. 250-280 g/szt.), nalezy zakupi¢ i przygotowaé w ilosci nie mniejszej niz dolna wartos¢ wagi
podana w nawiasie. Zdajgcy podczas egzaminu bedg samodzielnie odwazacC i odmierzac
doktadne ilosci surowcow potrzebnych do wykonania zadania egzaminacyjnego,
materiaty/surowce z Tabeli 3. nalezy przygotowaé dla kazdego zdajgcego w ilosci okreslonegj
w kolumnie /lo$¢ dla 1 zdajgcego, natomiast materiaty/surowce z Tabeli 3a. nalezy umiesci¢ na
stanowisku w catych oryginalnych opakowaniach lub opakowaniach zastepczych czytelnie
oznaczonych i pozostawic je na tym stanowisku dla zdajgcych na kolejnych zmianach. Zawartos¢
opakowan nalezy kontrolowaé przed kazdg zmiang i wymieniaé/uzupetnia¢ w miare potrzeb
(orientacyjnie po liczbie zdajgcych okreslonej w tabeli).
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W osrodkach o malej liczbie zdajacych, w przypadku surowcoéw takich jak: s6l czy magka zawartos¢
opakowania mozna podzieli¢ na kilka stanowisk.

Ziemniaki - dla kazdego zdajgcego cate sztuki,

jajo nalezy umy¢ i zdezynfekowag,

schab bez kosci - waski, w jednym kawatku, dla kazdego zdajgcego minimum 200 g,
ser z6ity - w jednym kawatku,

papryke czerwong nalezy przekroi¢ wzdtuz na 4 czesci poréwnywalnej wielkosci,
satate — nalezy przekroi¢ wzdiuz na 4 czesci,

rzodkiewka - dla kazdego zdajgcego 5 sztuk, minimum 50 g,

nac pietruszki - po 1/4 peczka, dla kazdego zdajgcego minimum 2 gatgzki,

cytryne nalezy umy¢ i sparzy¢, przekroi¢ wzdtuz na 4 czesci poréwnywalnej wielkosci,
kosz z napisem: odpady BIO wytozy¢ workiem foliowym.

Na wspoélnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowa¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

Na wspolnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.
e poszczegllne sekcje kosza/pojemnika na odpady segregowane nalezy opisa¢: PAPIER,
PLASTIK/METAL, ZMIESZANE i wytozy¢ workami foliowymi.

Na wspoélnym stanowisku do mycia rak nalezy przygotowac:
— wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.,
— materiaty zgodnie z Tabelg 3a.:
» mydfo antybakteryjne i reczniki papierowe umiesci¢ w odpowiednich dozownikach/zasobnikach,

Na wspolnym stanowisku do oceny potraw nalezy przygotowa¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a. oraz
butelke wody mineralnej i kilka serwetek dla egzaminatora.

Po kazdej zmianie egzaminacyjnej (po zakonczeniu pracy egzaminatora) nalezy uporzadkowaé
wszystkie stanowiska.

Informacje dodatkowe:
przed zakupami_surowcéw i materiatdw nalezy zapoznaé sie ze wskazaniami do wszystkich zadan
egzaminacyjnych wytypowanych na dang sesje egzaminacyjng, ich harmonogramem w osrodku
egzaminacyjnym, planowang liczbg zdajgcych na poszczegolnych zmianach oraz okresli¢é fgczne
zapotrzebowanie na te surowce i materiaty, ktére sie powtarzajg w poszczegdlnych zadaniach;
— w_kazdym dniu_egzaminu przed kazdg zmiang nalezy skontrolowa¢ stan techniczny urzgdzen
I instalacji niezbednych do wykonania zadania oraz sprawdzi¢ kompletnos$c¢ instrukcji obstugi maszyn
i urzgdzen; nie zostawia¢ urzgdzenh wtgczonych,
— podczas instruktazu stanowiskowego nalezy:
e zapoznac¢ zdajgcych z przebiegiem egzaminu, rozmieszczeniem stanowisk i ich wyposazeniem
oraz z przepisami bhp,
* pokazac, gdzie zgromadzone sg surowce i materiaty potrzebne do wykonania zadania,
e poinstruowaé¢ zdajgcych, ze pozostate po wykonaniu zadania surowce nalezy pozostawi¢ na
stanowisku, a surowce wymagajgce przechowywania w warunkach chtodniczych nalezy
odpowiednio zabezpieczy¢ w chitodziarko-zamrazarce.

Uwagi:

Osrodek powiadamia zdajgcych o koniecznosci przystgpienia do czesci praktycznej egzaminu we wtasnym
kompletnym stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie kucharskie, zapaska, czapka kucharska),
obuwiu roboczym, z 2 Scierkami kuchennymi i z dtugopisem z czarnym wkfadem.

Zdajgcy musi posiada¢ dokument potwierdzajgcy tozsamosc¢ oraz wazne orzeczenie lekarskie do celéw
sanitarno-epidemiologicznych.
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