Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 4 porcje, wykonaj po 2 porcje kazdej z potraw: kotletow
pozarskich, purée z marchwi i ziemniakéw oraz mizerii ze Smietana.

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

Przygotuj do wydania 2 zestawy potraw. Dobierz do ekspedycji sporzadzonych potraw zastawe stotowa.
Wyporcjuj potrawy w taki sposéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce kotlety pozarskie, gorgce purée
z marchwi i ziemniakéw oraz schtodzong mizerie ze Smietang. Potrawy udekoruj.

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujacego, przez podniesienie reki, gotowosé¢ do ekspedycji
potraw.

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.

Receptury na 4 porcje

Kotlety pozarskie

Surowce llosé Sposob wykonania
Mieso mielone 500 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
z fileta z kurczaka 2. Butke pszenng czerstwg namocz w mleku.
Butka pszenna 40g 3. Odcisnietg butke rozdrobnij, dodaj do miesa.
czerstwa 4. Masto utrzyj z potowg zoéttek, dodaj do masy mielonej, wyréb.
Mleko 100 ml 5. Uformuj po dwa kotlety na porcje.
Jajo 4 szt. 6. Kotlety panieruj podwojnie, usmaz.
Masto extra 404 7. Kotlety wyporcjuj z purée z marchwi i ziemniakow.
Maka pszenna 60 g 8. Kazdg porcje kotletéw udekoruj w powtarzalny sposéb
Butka tarta 60 g grillowanymi pomidorami koktajlowymi i posiekang bazylia.
Olej rzepakowy 100 ml
Bazylia Swieza do dekoracji
Pomidory koktajlowe | do dekoraciji
S(_)I, pieprz czarny do smaku
mielony

Purée z marchwi i ziemniakow

Surowce llosé Sposoéb wykonania
Ziemniaki 500 g 1. Przeprowadz obrébke wstepng surowcow.
Marchew 500¢g 2. Ugotuj marchew i ziemniaki z dodatkiem czosnku.
Masto extra 409 3. Marchew zblenduj i potgcz z przecisnietymi przez praske
Czosnek 2 zgbki ziemniakami oraz mastem.
Koper 2peczka | 4. Purée z marchwi i ziemniakéw wyporcjuj i posyp drobno
Sal, gatka posiekanym koprem.
muszkatotowa
mielona, imbir do smaku
mielony
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Mizeria ze Smietang

mielony

Surowce llos¢ Sposoéb wykonania
Ogorek Swiezy 440 g 1. Przeprowadz obréobke wstepng surowcow.
Smietana 18 % 809 2. Obrane ogorki pokréj w cienkie plastry.
Koper V2 peczka | 3. Smietane wymieszaj z posiekanym koprem.
Roszponka do dekoracji | 4, Ogérki wyporcjuj i polej $mietana.
Rzodkiewka do dekoracji | 5, Kazdg porcje udekoruj w powtarzalny sposdb roszponkg
Cytryna, sol, cukier, i rzodkiewka.
pieprz czarny do smaku

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

—  kotlety pozarskie,

—  purée z marchwi i ziemniakow,

— mizeria ze Smietang,
— sposéb wyporcjowania i wydania potraw

oraz

przebieg przygotowania potraw.
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Wskazania dla osSrodkéw 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

Jednostka

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace miary Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego Szt. W zaleznosci od sktadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla egzaminatora SZt. 1
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora SZt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
N . ! . : szt. 1
i zakohczenia pracy zdajgcych (kreda lub pisak)
5. | Zegar Szt. 1
6. | Apteczka Szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 1
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajacego szt = liczbie zdajgcych na
" | (oznaczony numerem stanowiska) ' Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10. | (oznaczony wytgcznie napisem: PRZEWODNICZACY szt. dla kazdej osoby
ZESPOLU NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
1 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
13. Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia szt. 1
ocen do systemu informatycznego

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

— indywidualne stanowisko do czytania i pisania — stétfawka lub wydzielony fragment blatu
roboczego i krzesto,

— indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw — wyposazone w: blat roboczy,
trzon kuchenny z piekarnikiem, zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody (min. 1 - komora dla
zdajgcego), gniazdo sieciowe bezpieczne 230 V do podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,
narzedzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia stotlowe do ekspedycji potraw, miejsce do
umieszczenia surowcoéw, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze by¢ wydzielona potka, lub jej czes¢
w chtodziarko-zamrazarce oznaczona numerem stanowiska egzaminacyjnego) oraz kosz/pojemnik
Z napisem: Odpady bio,

— wspdlne stanowisko ogélnodostepne — wyposazone w urzadzenia wykorzystywane przez
wszystkich zdajgcych w sali,

— wspolne stanowisko porzadkowe — wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet
i Srodki czystosci niezbedne do utrzymania porzadku, wykorzystywane przez wszystkich zdajgcych
w sali,

— wspolne stanowisko do mycia ragk — wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe, kosz/pojemnik na odpady
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(z mozliwosciag segregacji odpadow), wykorzystywane przez wszystkich zdajacych w sali,
wspolne stanowisko do oceny potraw — stét/tawka, z numerami stanowisk egzaminacyjnych do
prezentacji i oceny potraw przygotowanych przez zdajgcych. Stanowisko powinno by¢ wyposazone
W naczynia i sztuéce przeznaczone do degustacji potraw przez egzaminatora oraz dzbanek

z przegotowang wodg i szklanke.

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 stroj kucharski.

Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

L Funkcje, parametry techniczno- Jednostka | | .
p. Nazwa . . . Liczba
eksploatacyjne/uwagi miary
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
urzadzenia, narzedzia, sprzet
1. Z_Iewo'z_mywak.z dostgpem do biezacej dla 1 zdajgcego - min. 1 komora szt. 1
cieptej i zimnej wody (komora)
2. | Kuchenka gazowa lub eIek_tryczn_a_ szt. 1
-palnikowa z piekarnikiem
3. | Blat roboczy ngjlepiej ze stali nierdzewnej, dtugos¢ szt 1
min. 120 cm
od -18 °C do +8 °C, min. 3 potki
4. | Chiodziarko — zamrazarka (1 potka maksymalnie_z dia 2 zdajacych) Szt. 1
0znaczone numerami stanowisk
egzaminacyjnych
5. | Waga elektroniczna doktadnos¢é 1 g szt. 1
6. | Blender zanurzeniowy szt. 1
7. | Komplet garkow z dopasowanymi | o, 0 o iemnosci: 1,01, 1,51, 2,51 kpl. 1
pokrywkami
J 10-12 cm,
8. | Komplet patelni @ 18-20 cm, kpl. 1
@ 26-28 cm
9. | Komplet misek metalowych 5 sztuk r6znej wielkosci 0,5-2,0 | kpl. 1
10. | Komplet desek do krojenia S;z;unl;\évhrgggéﬁ?ek;ﬁfégy b kpl. 1
11. | N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
12. | Obieraczka szt. 1
13. | Jarzyniak szt. 1
14. | Cedzak szt. 1
15. | Lyzka cedzakowa - szumowka Szt. 1
16. | Ttuczek do miesa szt. 1
17. | Szczypce kuchenne metalowe lub z tworzywa szt. 1
18. | Gatkownica szt. 1
19. |Lyzka kuchenna Sszt. 2
20. |topatka kuchenna szt. 1
21. | Naczynie miarowe z podziatkg 0,1 - 1| Sszt. 1
22. | Wyciskarka do cytrusow reczna szt. 1
23. | Komplet sit do przesiewania 2 sztuki réznej wielkoSci kpl. 1
24. | Peseta mata do garnirowania potraw Sszt. 1
25. | Praska do ziemniakow szt. 1
26. | Ubijak do ziemniakow szt. 1
27. | Kula do ucierania Szt. 1
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28. | Widelec do mies szt. 1
29. | Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach Sszt. 1
30. | Trzepaczka rézgowa Sszt. 1
31. | Taca plastikowa dowolnych wyrniarow, QOpuszczona szt. 2
do kontaktu z Zywno$cig
32. | Praska do czosnku szt. 1
zastawa stotowa
33. | Komplet sztuécow tyzka sto’royva, W|delec_sto+owy, noz Kkpl. >
stotowy, tyzka mata, widelec maty
34. | Talerz ptaski @ 24-32 cm SZt. 2
35. | Talerz ptaski ? 19-21 cm SZt. 2
36. | Talerz gteboki SZt. 2
37. | Salaterka szklana, pojemnos¢ 0,5 | szt. 1
Dodatkowa zastawa stotowa do fyzka sto’foyva, W'deleC.StObe’ noz
38. rdbowania potraw przez zdaiaceqo stotowy, tyzka mata, widelec maty, kpl. 1
P P P jaceg talerz ptaski @ 19-21 cm
pozostate akcesoria
39. | Kosz/pojemnik z napisem: Odpady bio szt. 1
40. | Zapalarka do gazu/zapalniczka/zapatki w przypadku posiadania kuchenek szt. 1
gazowych
41. | Rekawice ochronne termiczne para 1
Z podstawowymi funkcjami
42. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, mnozenie, szt. 1
dzielenie, procenty)
Tabela 2a. Wyposazenie stanowisk wspolnych dla kilku zdajgcych
L Funkcje, parametry techniczno- |Jednostka| , . Dlailu
p. Nazwa ; ; : Liczba .
eksploatacyjne/uwagi miary zdajacych
Wspolne stanowisko ogélnodostepne
1. | Kuchenka mikrofalowa szt. 1 6
2. | Maszynka do mielenia + koncdwki do Scierania warzyw szt. 1 3
3. | Czajnik elektryczny 15-2,01 Szt. 1 3
Wspolne stanowisko porzadkowe
Zestaw sprzetow do utrzymania | mop z wiadrem, zmiotka,
4. . kpl. 1 3
czystosci szufelka
Wspolne stanowisko do mycia ragk
5. | Dozownik na mydio w ptynie Szt. 1 6
6 Zas_obnlk lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
7. | Kosz/pojemnik na odpady z mozhlwosma segregacy szt. 1 6
odpadéw
Wspodlne stanowisko do oceny potraw
. .. |tyzka stotowa, widelec stotowy,
8. Komplet sztuccow dg degustagji néz stotowy, tyzka mata, widelec kpl. 1 1
potraw przez egzaminatora maly
Komplet zastawy stotowej do : . )
9. | degustacji potraw przez talerz gigboki, taler; plaski @ 24 kpl. 1 1
; 32 cm, talerz ptaski @ 19-21 cm
egzaminatora
10. Dzbangk na wode dla szt 1 6
egzaminatora
11. | Szklanka dla egzaminatora Szt. 1 6
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Tabela 3. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez 1 zdajagcego
Orientacyjna | Szacunkowy
1 Nazwa materiatu/podzespotu/ ; llosé dla cena koszt dla ; )
P- czesci/elementu zamiennego/ ‘M- 1 1 zdajacego |jednostkowa | 1 zdajacego wagl
surowcal/pétproduktu [z1] [z1]
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
Filet surowy z kurczaka (kupi¢ w catosci umiescic¢
L do zmielenia) kg 0.28 24,00 6.72 w lodéwce
2. Jajo (rozmiar L) szt. 2 1,50 3,00 W Iodomoe
3.| Pomidory koktajlowe czerwone szt. 4 0,60 2,40
4.| Ziemniaki (nie mtode, ok. 130-150 g/szt.) szt. 2 1,00 2,00
5. Marchew $rednia (ok. 130-150 g/szt.) szt. 2 0,80 1,60
6. Ogodrek swiezy (ok. 230-250 g/szt.) szt. 1 3,00 3,00
7.| Ggbka do zmywania - zmywak szt. 1 0,70 0,70
8.| Recznik papierowy (rolka ok. 50 listkéw) rolka 1 3,00 3,00
9.| Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
10, Nagzyma jednorazowe do odwazania szt 6 1.00 6.00
(poj. ok. 100 ml)
Tacki papierowe do odwazania
11 (2 ok. 18 cm, op. 12 szt.) op- 1 4,00 4,00
Butka pszenna czerstwa
12. (ok. 40-50 g/szt.) szt. 1/2 1,20 0,60
13.| Masto extra (op. 200 g) szt. 1/4 9,00 2,25 V\t’:g'degxfe
Bazylia swieza . 1/5
14/ (doniczka min. 10 gatazek) doniczka | 5 Jatazki) 7,00 1,40
Czosnek swiezy (gtéwka min. 6 . 1/6
15 soréwnywalnej wielkosci zabkow) glowka | 1 apek) 3,60 0,60
16.| Koper zielony (peczek ok. 30 g) peczek 1/2 3,00 1,50
17.| Roszponka (op. 100 g) szt. 1/10 8,00 0,80
: . 1/5
18.| Rzodkiewka (peczek min.10 szt.) peczek (2 rzodkiewki) 3,00 0,60
1/4
19.| Cytryna (ok. 200-240 g/szt.) szt. (1 éwiartka) 3,00 0,75
20.| Worki foliowe na odpady bio 1/10
(poj. 351, op. 10 szt.) op- (1 worek) 5,00 0,50
Razem 44,42
Tabela 3a. Materiaty podlegajgce wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych
Nazwa Orientacyjna Szacunkowy
materiatu/podzespotu/ s Po ilu cena Szacunkowy | =y oot dia )
Lp. czescilelementu Jm. 1 oS¢ | yajacych | jednostkowa kfzs']Zt 1zdajacego | OWa9!
zamiennego/ [z4] []
surowca/potproduktu
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
1.| Mieko 2 % ttuszczu (op. 0,5 ) szt. | 1 8 4,00 4,00 050 | Mmesce
2. | Mgka pszenna typ 500 (op. 1 kg) szt. 1 25 4,50 4,50 0,18
3. | Bulka tarta (op. 0,50 kg) szt. 1 8 7,00 7,00 0,88
4. | Olej rzepakowy (op. 0,5 1) szt. 1 6 8,00 8,00 1,33
5. | Smietana 18% tluszczu (op. 200 g) | szt. | 1 4 3,00 3,00 0,75 | W oisnce
5. | SOl kuchenna biata drobna ot 1 20 3,00 3,00 0,15
(op.1 kg)
7. | Pieprz czarny mielony (op. 20 g) szt. 1 6 2,00 2,00 0,33
8. Gatka muszkatotowa mielona szt 1 6 2,50 2,50 0.42
(op. 20 g)
9. | Imbir mielony (op. 20 g) szt. 1 6 2,50 2,50 0,42
10. | Cukier biaty krysztat (op. 1 kg) szt. 1 20 5,00 5,00 0,25
11 Mleczko do czyszczenia szt 1 10 8.00 8.00 0,80
(op. 500 g)
12. | Plyn do mycia naczyn (op. 500 ml) | szt. 1 4 5,00 5,00 1,25
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Folia spozywcza do zywno$ci

13. szt. 1 6 5,00 5,00 0,83

(op. 10 m)
Wspodlne stanowisko do mycia rak

14,| Mydio antybakteryjne szt. | 1| 10 7,00 7,00 0,70
(op. 500 ml)
Recznik papierowy

15. (rolka ok. 50 listk6w) rolkka | 1 6 3,00 3,00 0,50
Worki foliowe do kosza

16. | z mozliwoscig segregaciji szt. 3 6 0,50 1,50 0,25

odpadoéw (poj. 351)

Wspodlne stanowisko do oceny potraw

17.

Serwetki gastronomiczne
(op. 500 szt.)

op. 1 100 8,00 8,00 0,08

Razem 9,62

Uwaga:
Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.

llo§¢ materialow oraz wielko$¢ 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 sporzadzania i wydawania potraw nalezy dla kazdego zdajgcego:

przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.,
przygotowac materiaty/surowce zgodnie z Tabelg 3. i 3a.:

surowce wymagajgce warunkow chiodniczych nalezy zabezpieczyé 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 masa jednostkowa jako przedziat dwéch wartosci
(np. 100-120 g/szt.), nalezy zakupi¢ i przygotowac w ilosci nie mniejszej niz dolna wartos¢ masy
podana w nawiasie. Zdajgcy podczas egzaminu bedg samodzielnie odwaza¢ i odmierzaé
doktadne ilosci surowcow potrzebnych do wykonania zadania egzaminacyjnego,
materiaty/surowce z Tabeli 3. nalezy przygotowaé dla kazdego zdajgcego w ilosci okreslonej
w kolumnie llos¢ dla 1 zdajgcego, natomiast materiaty/surowce z Tabeli 3a. nalezy umiescic¢ 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).

W przypadku osrodkéw o matej liczbie zdajgcych, surowce takie jak: cukier, sél, maka czy
butka tarta mozna podzieli¢ zawartos¢ opakowania na kilka stanowisk,

surowy filet z kurczaka nalezy zmieli¢ (nie kupowa¢ gotowego miesa mielonego) i przygotowaé
porcje o masie nie mniejszej niz 250 g,

jaja nalezy zdezynfekowag,

kosz/pojemnik z napisem: Odpady bio wytozy¢ workiem foliowym.

Na wspolnym stanowisku ogdélnodostepnym nalezy przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

Na wspdlnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

Na wspoélnym stanowisku do mycia rak nalezy:
przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.,
przygotowac materiaty zgodnie z Tabelg 3a.:

mydto antybakteryjne i reczniki papierowe umiesci¢ w odpowiednich dozownikach/zasobnikach,
poszczegodlne sekcje kosza/pojemnika na odpady nalezy wytozy¢ workami foliowymi, sekcje
kosza/pojemnika nalezy opisac¢: ,PAPIER”, ,PLASTIK/METAL” i ,ZMIESZANE”.

Na wspoélnym stanowisku do oceny potraw nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.
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Dzbanek nalezy napetni¢ przegotowang wodg, obok przygotowacé kilka serwetek dla egzaminatora.

Po kazdej zmianie egzaminacyjnej (po zakonczeniu pracy egzaminatora), nalezy doprowadzi¢
wszystkie stanowiska do stanu pierwotnego oraz uzupetni¢ brakujagce materiaty.

Informacje dodatkowe:

— przed zakupami surowcoéw i materiatdw nalezy zapoznac sie ze wskazaniami do wszystkich zadan
egzaminacyjnych wytypowanych na dang sesje egzaminacyjng oraz ich harmonogramem w osrodku
egzaminacyjnym, sprawdzi¢, ktére surowce i materiaty powtarzajg sie i w jakich ilosciach i okresli¢ na
nie taczne zapotrzebowanie do wszystkich zadan egzaminacyjnych;

— w_kazdym dniu_egzaminu przed kazdg zmiang nalezy skontrolowac¢ stan techniczny urzgdzen
I instalacji niezbednych do wykonania zadania oraz sprawdzi¢ kompletnosc¢ instrukcji obstugi maszyn
i urzgdzen; nie zostawia¢ urzgdzen witgczonych;

— podczas instruktazu stanowiskowego nalezy:

* 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,

* poinstruowa¢ zdajgcych, ze pozostate po wykonaniu zadania surowce nalezy pozostawi¢ na
stanowisku, a surowce wymagajgce przechowywania w warunkach chtodniczych nalezy
odpowiednio zabezpieczy¢ w chiodziarko-zamrazarce.

Uwagi:

Osrodek powiadamia zdajgcych o koniecznosci przystgpienia do egzaminu w obowigzkowym kompletnym
stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie kucharskie, zapaska, czapka kucharska), obuwiu
roboczym i z 2 $&cierkami kuchennymi oraz z waznym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.
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