Zadanie egzaminacyjne

Na podstawie zamieszczonych receptur na 1 porcje, przygotuj po 2 porcje kazdej z potraw: ,faworkow”
z indyka, suréwki z biatej kapusty oraz musu z kaszy manny.

Stanowisko do wykonania potraw jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Jajo zostato
zdezynfekowane. Potrzebne ilosci surowcow 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 sporzadzonych
potraw zastawe stotowa. Wyporcjuj potrawy w taki sposoéb, aby kazdy zestaw zawierat gorgce ,faworki”

z indyka, suréwke z biatej kapusty i schtodzony mus z kaszy manny. Potrawy udekoruj w powtarzalny sposéb.

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

Zgtos przewodniczacemu Zespotu Nadzorujgcego, przez podniesienie reki, gotowos¢ do oceny
przygotowanych i wyporcjowanych potraw.
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Receptury na 1 porcje

»Faworki” z indyka

Surowce llos¢ Sposob wykonania
Filet z indyka 125¢ 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Jajo V2 szt. 2. Mieso podziel na dwa zblizonej wielko$ci paski i lekko rozbij.
Butka tarta 259 3. Skrop sokiem z cytryny.
Orzechy wioskie tuskane 25g 4. Uformuj porownywalnej wielkos$ci ,faworki”.
Olej rzepakowy 50 ml 5. Mieso panieruj kolejno w jaju oraz butce tartej wymieszanej
Pomidory koktailowe 40 dek ” z drobno posiekanymi orzechami i usmaz.
— y i ) 0 de orac!! 6. ,Faworki” wyporcjuj i udekoruj grillowanymi pomidorami
N?C pietruszki do dekoragiji koktajlowymi oraz nacig pietruszki.
Sql, pieprz czarny do smaku
mielony, cytryna
Suréwka z biatej kapusty
Surowce llosé Sposoéb wykonania
Kapusta biata 859 1. Przeprowadz obrobke wstepng warzyw.
Papryka czerwona 35¢g 2. Kapuste drobno poszatkuj, posdl, wymieszaj.
Ogorek konserwowy 25 g 3. Papryke pokrdj w drobng kostke, a ogorek w cienkie paski.
Majonez 20 g 4. Czes¢ kopru zostaw do dekoracji, pozostatg ilo$¢ drobno
Musztarda 59 p03|e'kaj. : . s
K > qatazki 5. Z majonezu i musztardy sporzgdz zaprawe do surowki.
oper- gargzKi —1 6. Wszystkie sktadniki wymieszaj z zaprawa.
Rzodkiewka do dekoracji_| 7. \wyporcjuj, udekoruj rzodkiewka i koprem.
Sal, pieprz czarny
; do smaku
mielony
Mus z kaszy manny
Surowce llos¢ Sposob wykonania
Kasza manna 15¢g 1. Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw.
Woda 110 ml 2. Ugotuj kasze manne z cukrem do rozklejonej konsystenciji.
Cukier krysztat 259 3. Kasze ubij na puszystg mase.
Smietanka 30 % 30 ml 4. Ubitg Smietanke z cukrem wanilinowym dodaj do kaszy
Cukier wanilinowy 29 i delikatnie wymieszaj.
Truskawka Swies 4o dek —1 5. Mus wyporcjuj, schtodz.
ruskawka swieza O gexoracjl | g, Udekoruj mus truskawkg oraz listkami miety.
Cytryna do smaku
Mieta Swieza do dekoracji

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlega¢ beda 4 rezultaty:

~faworki” z indyka,

suréwka z biatej kapusty,

mus z kaszy manny,

sposob wyporcjowania i wydania potraw

oraz przebieg procesu 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 przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je(rjnr;grs;ka 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 oraz kreda/pisak do zapisania czasu szt 1
" | rozpoczecia i zakonczenia pracy zdajacych '
5. | Zegar Szt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpady kpl. 1
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
9 Identyfikator dla zdajgcego szt = liczbie zdajgcych na
" | (wylacznie z numerem stanowiska) ' Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
10.| (wytacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
"| (wylacznie z napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"| (wylacznie 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 skfad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

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

indywidualne stanowisko do przygotowania 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 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 chiodziarko-zamrazarce potka lub jej czes¢) oraz kosz/pojemnik z napisem: Odpady BIO,
wspolne stanowisko ogodlnodostepne — 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 rgk — wyposazone w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydfa, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe, kosz/pojemnik na odpady
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(z mozliwoscig segregacji odpadow) wykorzystywane przez wszystkich zdajgcych 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 sztucce przeznaczone do degustacji potraw przez egzaminatora oraz butelke wody
mineralnej niegazowanej, szklanke i serwetki gastronomiczne.

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 zdajagcego

Lo Nazwa Istotne funkcje i parametry Jednostka Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
Indywidualne stanowisko do przygotowania i wydawania potraw
urzadzenia, narzedzia, sprzet
1. Z.Iewolz.mywak_z dostgpem do biezacej dla 1 zdajgcego - min. 1 komora szt. 1
cieptej i zimnej wody (komora)
2. | Kuchenka gazowa lub elek_tryczn_a_ szt. 1
4-palnikowa z piekarnikiem
najlepiej ze stali nierdzewnej,
3. | Blat roboczy d+ujg<§)ééjmin. 120 cm ) szt. 1
od -18 °C do +8 °C, min. 3 pofki
: . 1 potka maksymalnie dla 2
4. | Chtodziarko—zamrazarka ; dgjqcych) ozr}wlaczone nuMmerami szt. 1
stanowisk egzaminacyjnych
5. | Waga elektroniczna doktadnos¢ 1 g szt. 1
6. | Komplet garkow z dopasowanymi | s, o o emnosci: 1,01, 1,51, 2,51 kpl. 1
pokrywkami
7. | Komplet patelni g ;ggg gm kpl. 1
8. | Komplet misek metalowych 5 sztuk r6znej wielkosci 0,5-2,0 | kpl. 1
z tworzywa sztucznego lub stali
Wysokie naczynie (np. do ubijania nierdzewnej dopuszczone do
9. (.7 . : o . A kpl. 1
Smietanki) kontaktu z zywnoscig, pojemnosé
ok. 11
10. | Komplet desek do krojenia S;igjnl;\évhrgggéﬁ?ek;ﬁfégy b kpl. 1
11. | Kula do ucierania szt. 1
12. | N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
13. | Obieraczka szt. 1
14. | Jarzyniak Szt. 1
15. | Komplet chochli 50 ml, 100-150 ml kpl. 1
16. | Ttuczek do miesa Szt. 1
17. | Szczypce kuchenne metalowe lub z tworzywa szt. 1
18. | Tarka jarzynowa metalowa o réznych oczkach szt. 1
19. |tyzka kuchenna Sszt. 2
20. |topatka kuchenna szt. 1
21. | Naczynie miarowe z podziatkg 0,01-0,25 | Sszt. 1
22. | Naczynie miarowe Z podziatkg 0,1-1 | Sszt. 1
23. | Sito do przecierania szt. 1
24. | Komplet sit do przesiewania 2 sztuki réznej wielkoSci kpl. 1
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25. | Peseta mata do garnirowania potraw szt. 1
26. | Trzepaczka rézgowa szt. 1
27. | Wyciskarka do cytruséw reczna szt. 1
28. | Taca plastikowa gowolnych wyr_niarém{, QOpuszczona szt. 2
0 kontaktu z Zzywno$cig
zastawa stotowa
29. | Komplet sztuécow tyzka sto’foyva, widelec_sto’fowy, néz Kkpl. 2
stotowy, tyzka mata, widelec maty
30. | Talerz ptaski @ 24-32 cm szt. 2
31. | Talerz ptaski ? 19-21 cm szt. 2
32. | Talerz gteboki szt. 2
33 | Poimisek porcelanowy, owalny, o dlugosci ok. szt 1
18 cm
34. | Salaterka szklana, pojemnosc¢ 0,5 | szt. 1
35. | Pucharek z podstawka/podtalerzem szklany, pojemnos¢ 250-300 ml kpl. 2
36 Dodatkowa zastawa stotowa do tyzka stotowa, widelec stotowy, kpl 1
" | prébowania potraw przez zdajgcego tyzka mata, talerz ptaski @ 19-21 cm '
pozostale wyposazenie
37. | Kosz/pojemnik Z napisem: Odpady BIO szt. 1
. . | w przypadku posiadania kuchenek
38. | Zapalarka do gazu/zapalniczka/zapatki gagovwch P szt. 1
39. | Rekawice ochronne termiczne para 1
z podstawowymi funkcjami
40. | Kalkulator prosty (dodawanie, odejmowanie, szt. 1
mnozenie, dzielenie, procenty)
Tabela 2a. Wyposazenie stanowisk wspdlnych dla kilku zdajacych
Istotne funkcje i parametry :
Lp. Nazwa technic_zno— _ Je?n'}grs;ka Liczba zdzﬁcl:lych
eksploatacyjne/uwagi
maszyny, narzedzia, sprzet, przybory
Stanowisko ogélnodostepne
1. | Kuchenka mikrofalowa szt. 1 6
2. | Robot kuchenny z p_rzy_stav_vkarn_i (kOﬁC.éW.ki d_o szt. 2 6
ubijania piany i zarabiania ciasta)
3. | Czajnik elektryczny 1,5-2,01 szt. 2 6
4. | Termometr do zywnosci z sondg | minimalny zakres temp. 0-100 °C szt. 1 6
Stanowisko porzadkowe
Zestaw sprzetow do utrzymania | mop z wiadrem, zmiotka,
5. . kpl. 2 6
czystosci szufelka
Stanowisko do mycia rak
6. | Dozownik na mydto w ptynie Szt. 1 6
7 Zas_obnik lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
z mozliwoscig segregaciji
8. | Kosz/pojemnik na odpady odpadow (PAPIER, szt. 1 6
PLASTIK/METAL, ZMIESZANE)
Stanowisko do oceny potraw
Komplet sztuécow do degustacji ’fy’zl_<a stolowa, \_Nidelec StOk.)Wy’
9. ) noz stotowy, tyzka mata, widelec kpl. 1 1
potraw przez egzaminatora maly
Komplet zastawy stotowej do talerz gteboki,
10. | degustacji potraw przez talerz ptaski @ 24-32 cm, kpl. 1 1
egzaminatora talerz ptaski @ 19-21 cm
11. | Szklanka dla egzaminatora Szt. 1 6
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Tabela 3. Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez

1 zdajacego

llosé Orientacyjna | Szacunkowy
osé dla
Lp. F J.m. 1 _ cena kos?t el Uwagi
Nazwa materiatu/surowca . Jednostkowa 1 zdajqcego
zdajacego
[z1] [z4]
Indywidualne stanowisko do przygotowania i wydawania potraw
umiescic
1. | Filet z indyka (ok. 250-300 g/szt.) szt. 1 15,00 15,00 w
lodéwce
umiescic
2. | Jajo (rozmiar L) szt. 1 1,50 1,50 w
lodéwce
3. | Pomidory koktajlowe czerwone szt. 4 0,60 2,40
4, | Truskawki swieze (ok. 20 g/szt.) szt. 2 0,60 1,20
5. | Ggbka do zmywania — zmywak szt. 1 0,80 0,80
Recznik papierowy
6. | (rolka ok. 50 listkow) rolka 1 3,00 3,00
7. | Rekawiczki jednorazowe para 3 1,00 3,00
8. Nac_:zyma jednorazowe do odwazania Szt 6 1,00 6.00
(poj. ok. 100 ml)
Tacki papierowe do odwazania
9. (2 ok. 18 cm, op. 12 szt.) op- 1 4,00 4,00
1/16
10. | Kapusta biata (3-3,5 kg/szt.) szt. (minimum 24,00 1,50
170 9)
Ogorki konserwowe cate 1/7
11. | (op. 900 g wraz z zalewg, masa szt. (minimum 9,10 1,30
netto ogorkéow po odsgczeniu 450 g) 50 g)
Papryka czerwona 1/3
12. (ok. 210-250 g/szt.) szt. (minimum 4,50 1,50
70 g9)
o , 1/4
13. | Na¢ pietruszki (peczek ok. 30 g) peczek (2 gatazki) 3,00 0,75
14. | Rzodkiewka (peczek min. 10 szt.) peczek (213/;) 3,00 0,60
15. | Koper (peczek ok. 30 g) peczek 1/2 3,00 1,50
] 1/7 umiescic
16. | Smietanka 30 % (op. 500 ml) szt. 60 ml 10,50 1,50 w
(60 ml) lodéwce
Mieta swieza . 1/5
17, (doniczka minimum 10 gatgzek) doniczka (2 gatazki) 8,00 1,60
18. | Cytryna (ok. 150-200 g/szt.) szt. 1/2 3,00 1,50
19. Wo.rkl foliowe na odpady BIO Szt 1 0.50 0.50
(poj. 351)
Razem 49,15
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Tabela 3a. Materialy podlegajace wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych

Orientacyjna S Szacunkowy
oz Po ilu cena L, koszt dla .
Lp. ; J.m. llosé - . koszt " Uwagi
Nazwa materiatu/surowca zdajacych | jednostkowa I 1 zdajgcego
[] 2l []
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
1, | Olej rzepakowy do szt | 1 4 8,00 8,00 2,00
smazenia (op. 0,5 1)
o) Orzechy wioskie tuskane Szt 1 8 35.00 35.00 4.38
(op. 0,5 kg)
3, |36l kuchenna biata drobna |, | 4 20 3,00 3,00 0,15
(op.1 kg, jodowana lub nie)
4. |Pieprz czamy mielony szt. | 1 6 3,00 3,00 0,50
(op. 20 9)
5. | Buika tarta (op. 0,5 kg) szt. 1 8 6,00 6,00 0,75
Majonez dekoracyjny Umiescic
6. (op. 700 g) szt. 1 12 15,00 15,00 1,25 Iodo\'che
7. |Musztarda sarepska szt. | 1 12 3,50 3,50 0,29
(op. 180 g)
8. | Kasza manna (op. 400 g) szt. 1 12 5,00 5,00 0,42
9. | Cukier krysztat (op. 1 kg) szt. 1 15 5,00 5,00 0,33
10, | Cukier wanilinowy szt. | 1 3 0,80 0,80 0,20
(0p. 16 g) |
11. Mleczko do czyszczenia Szt 1 10 8.00 8.00 0.80
(op. 500 g)
12, | Ptyn do mycia naczyn szt. | 1 4 6,00 6,00 1,50
(op. 500 ml)
13, | Folia spozywcza do szt | 1 6 6,00 6,00 1,00
zywnosci (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) rolka | 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.| Woda mineraina szt | 1 6 3,00 3,00 0,50
niegazowana (op. 500 ml)
Serwetki gastronomiczne
18. (op. 500 szt.) op. 1 100 8,00 8,00 0,08
Razem 15,60

Uwaga:
Zakup materiatlow powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llos¢ materiatéw oraz wielkos¢ opakowan musi by¢ dostosowana w sposéb racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazoéwki/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.:
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* surowce wymienione w Tabelach: 3. i 3a., ktére nie wymagajg przechowywania w warunkach
chtodniczych, mozna przygotowaé na stanowisku na tacach plastikowych wymienionych
w Tabeli 2.,

* surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych 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 dwdch wartosci
(np. 250-300 g/szt.), nalezy zakupi¢ i przygotowac w ilosci nie mniejszej niz dolna wartos¢ wagi
podana w nawiasie. Zdajgcy podczas egzaminu beda samodzielnie odwaza¢ i odmierzac
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 kontrolowa¢ przed kazdg zmiang i wymienia¢/uzupetniaC w miare potrzeb
(orientacyjnie po liczbie zdajgcych okreslonej w tabeli).

W osrodkach o malej liczbie zdajacych, w przypadku surowcéw takich jak: s6l czy maka
zawartos¢ opakowania mozna podazieli¢ na kilka stanowisk.

« filet z indyka nalezy przygotowa¢ w jednym catym kawatku, (jeden miesien, nieuszkodzony,
nieposzarpany, zblizonej grubosci na catej dtugosci),

* jajo nalezy zdezynfekowac,

+ kapuste biatg nalezy podzieli¢ wzdiuz na 16 czesci (waga jednej porcji minimum 170 g),

« cytryne nalezy podzieli¢ w poprzek na pét (po 1 potdowce dla kazdego zdajgcego, waga jednej
potowki ok. 75-100 g),

* papryke czerwong nalezy podzieli¢ wzdiuz (dla kazdego zdajgcego jeden kawatek o wadze
minimum 70 g),

* 0gorki konserwowe nalezy przygotowac w catych sztukach (dla kazdego zdajgcego minimum 50 g
ogorka bez zalewy),

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

Na wspolnym stanowisku ogélnodostepnym nalezy przygotowac¢ wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.
Na wspolnym stanowisku porzadkowym nalezy przygotowaé wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a.

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

* mydto antybakteryjne i reczniki papierowe umiesci¢ w odpowiednich dozownikach/zasobnikach,
* poszczegodlne sekcje kosza/pojemnika opisane: PAPIER, PLASTIK/METAL, ZMIESZANE wytozy¢
workami foliowymi.

Na wspdlnym stanowisku do oceny potraw nalezy przygotowac wyposazenie zgodnie z Tabelg 2a. oraz
butelke wody mineralne;j i kilka serwetek dla egzaminatora (Tab. 3a.).

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

Informacje dodatkowe:

— przed zakupami surowcéw i materiatdw nalezy zapoznac sie ze wskazaniami do wszystkich zadan
egzaminacyjnych wytypowanych na dang sesje egzaminacyjng, ich harmonogramem w osrodku
egzaminacyjnym, planowang liczbg zdajgcych na poszczegdinych zmianach oraz okresli¢ tgczne
zapotrzebowanie na te surowce i materiaty, ktére sie powtarzajg w poszczegdlnych zadaniach;

— w _kazdym dniu egzaminu przed kazdg zmiang nalezy skontrolowac¢ stan techniczny urzgdzenh
I instalacji niezbednych do wykonania zadania oraz sprawdzi¢ kompletnosc instrukcji obstugi maszyn
i urzadzen; nie zostawia¢ urzgdzen wigczonych;

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