Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj zadanie egzaminacyjne sktadajgce sie z 3 czesci:

Czesé | - Sporzadz 2 porcje satatki z warzyw lisciowych, melona i szynki dojrzewajgcej oraz 2 porcje napoju
z malinami i mietg. Wykorzystaj receptury zamieszczone w arkuszu egzaminacyjnym w Tabeli 1. i Tabeli 2.

Satatke wyporcjuj do salaterki wieloporcjowej, a napdj do dzbanka.

Stanowisko jest wyposazone w niezbedny sprzet, naczynia, zastawe stotowg i surowce. Surowce potrzebne
do wykonania zadania sg odwazone i odmierzone zgodnie z recepturami.

Do wykonania satatki i napoju dobierz odpowiedni sprzet i naczynia.

Czesé Il - Skompletuj zastawe stotowg do nakrycia stotu dla 2 oséb zgodnie z zamieszczonym wykazem
(Tabela 3.). Zgromadzong zastawe stotowg wypoleruj recznikiem papierowym.

Czes¢ Il - Nakryj przygotowany stof restauracyjny zastawg stotowg dla 2 oséb zgodnie z zamieszczonym
wzorcem (llustracja 1.).

Zgtos Przewodniczagcemu Zespotu Nadzorujacego, przez podniesienie reki, wykonanie zadania
egzaminacyjnego.

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.

Tabela 1. Satatka z warzyw lisciowych, melona i szynki dojrzewajacej - receptura na 2 porcje

Surowce Jednpstka llos¢ Sposéb wykonania
miary

Salata lodowa szt 1/4 1. Sporzadz sos: wycisnij sok z cytryny za pomocg

: wyciskarki do cytrusow (cytryna zostata juz wczesniej
Szpinak 9 30 umyta i sparzona), przecedz.
Melon szt. 1/4 Sok potgcz z oliwg z oliwek, miodem i musztarda.
Szynka Dopraw do smaku solg i pieprzem, wymieszaj.
dojrzewajgca g 30 2. Satate lodowg i szpinak umyj, osusz recznikiem,
Cebula czerwona g 30 porwij na mate kawatki.

. 3. Melona obierz, usun nasiona, pokroj w cienkie,
Pomidory o . , O .
koktajlowe g 80 krotkie s’fupk.l o] por'ownywalneJ’yV|eIkOSC|.’ . '

X 4. Szynke dojrzewajacg pokréj w krotkie paski

Orzechy wioskie 9 10 0 poréwnywalnej wielkosci.
Cytryna Szt. V2 5. Cebule czerwong umyj, obierz, pokréj w pidrka.
Oliwa z oliwek mi 20 6. Pomidory koktajlowe umyj i pokréj w ¢wiartki.

— 7. Do miski przetdéz rozdrobniong satate lodowa,
Midd naturalny 9 10 szpinak, melona, szynke, cebule czerwong
Musztarda g 5 i pomidory koktajlowe, polej przygotowanym sosem

i delikatnie wymieszaj. W razie potrzeby dopraw solg
i pieprzem.
Sél, pieprz czarn 8. Wymieszang satatke przetéz do  salaterki
mielc;))nyp Y do smaku wieloporcjowe;j.
9. Orzechy wioskie pokroj na mniejsze kawatki,
a nastepnie posyp nimi powierzchnie satatki.
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Tabela 2. Napdj z malinami i mieta - receptura na 2 porcje

Surowce Je(rjnr;grs;ka llos¢ Sposoéb wykonania

Woda mineralna mi 500 1. Maliny optucz, odsgcz na sicie. Potowe malin utrzyj
gazowana z cukrem za pomoca kuli, przetrzyj przez sito.
Maliny g 150 2. Liscie miety umyj i osusz.
Cukier trzcinowy g 10 3. WyCISI"]IJ so.k z limonki za p.or.noca wyc!slfarkl do

: cytruséw (limonka zostata juz wczesniej umyta
Limonka szt. iz i sparzona), przecedz.
Mieta $wieza gatazka 2 4. Rozdrobnione maliny oraz liscie miety wi6z do

dzbanka, dodaj sok z limonki i wymieszaj.
) 5. Bezposrednio przed podaniem napoju na stot wlej do
Kostki lodu g 50 dzbanka wode mineralng, dodaj pozostate cate
maliny i kostki lodu, delikatnie wymieszaj.
Tabela 3. Wykaz zastawy stotowej do nakrycia dla 2 oséb
Lp. Nazwa zastawy stotowej Uz
[szt.]

1. | Talerz ptaski ¢ 19-21 cm 2

2. | Widelec stotowy Sredni 2

3. | N6z stotowy Sredni 2

4. | Tumbler 2

S. | salaterka wieloporcjowa 1

6. tyzka do sataty 1

7. | Dzbanek szklany 1

S E e == N

llustracja 1. Wzorzec nakrycia stotu do konsumpcji satatki i napoju dla 2 oséb
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie beda podlegac 4 rezultaty:

— satatka z warzyw lisciowych, melona i szynki dojrzewajgcej,
— napdj z malinami i mieta,
— dobdr zastawy stotowej do nakrycia dla 2 oséb,
— nakrycie stotu dla 2 oséb
oraz
przebieg wykonania safatki i napoju.
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Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do
czesci praktycznej egzaminu

Symbol i nazwa kwalifikacji: HGT.04 Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych
ustugi gastronomiczne
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(rJInr}grs;ka Liczba
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. W zaleznosci od sktadu
zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora Szt. 1
3. | Stolik i krzesto dla egzaminatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu rozpoczecia
. . . . : Szt. 1
i zakonczenia 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 zdajgcego 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)
11 Identyfikator dla obserwatora st 1
"| (oznaczony wytgcznie napisem: OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego st 1
"| (oznaczony wytgcznie napisem: ASYSTENT) '
13.
Komputer stacjonarny lub laptop lub tablet z dostepem do
Internetu, do dyspozycji egzaminatora do wprowadzenia ocen st 1
do systemu informatycznego '

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodza:

— stanowiska indywidualne (dla kazdego zdajgcego) skfadajace sie:

e z indywidualnego stanowiska do czytania i pisania - stottawka lub wydzielony fragment blatu
roboczego i krzesto,

e z indywidualnego stanowiska do sporzadzania i wydawania potraw wyposazonego 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 podigczenia sprzetu
zmechanizowanego, narzedzia niezbedne do produkcji potraw i naczynia stolowe do ekspedyciji
potraw oraz miejsce do umieszczenia surowcéw, w tym chtodziarko-zamrazarka (moze byc¢
wydzielona pétka w chtodziarko-zamrazarce) oraz kosz/pojemnik z napisem: Odpady bio,

¢ z indywidualnego stanowiska do obstugi gosci - stot restauracyjny z 2 krzestami, pomocnik
kelnerski (np. szafka lub stét lub wézek kelnerski) wyposazony w zastawe i bielizne stotowa,

— stanowiska wspoélne dla zdajacych sktadajgce sie:
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ze stanowiska ogélnodostepnego wyposazonego w urzadzenia wykorzystywane przez

wszystkich zdajgcych w sali,

ze stanowiska porzadkowego - wydzielony fragment pomieszczenia wyposazony w sprzet i srodki
czystosci niezbedne do utrzymania porzadku,
ze stanowiska do mycia rgk wyposazonego w: umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody,
dozownik do mydta, zasobnik lub uchwyt na reczniki papierowe, kosz/pojemnik na odpady (z

mozliwoscig segregacji odpadow).

W sali powinny znajdowa¢ sie dodatkowe naczynia (talerz gteboki, talerz ptaski 24-32 cm) i sztuéce
tyzka stolowa, widelec stolowy, néz stotowy, tyzeczka do herbaty przeznaczone do degustacji
potraw przez egzaminatora oraz dzbanek szklany i szklanka.

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 znajdowa¢ sie zapasowy stréj kucharski.

Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

L Funkcje, parametry techniczno- Jednostka ‘A
p. Nazwa ; . . llos¢
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. | Blat roboczy najlepiej ze stali nierdzewnej, dtugos¢ szt 1
min. 120 cm
od -18 °C do +8 °C, min.3 potki
3. | Chtodziarko — zamrazarka (1 potka maksymalnie dia 2 z_dajqcych) szt. 1
oznaczone numerem stanowisk
egzaminacyjnych
4. | Komplet misek metalowych 5 sztuk réznej wielkosci 0,5-2,0 | kpl. 1
5. | Komplet desek do krojenia 2;§?nl§/\évhrgsgldlﬁ?ekfﬁfgggj b kpl. 1
6. | N6z kuchenny uniwersalny (,szefa”) szt. 1
7. | Obieraczka szt. 1
8. | Jarzyniak Szt. 1
9. | Komplet chochli 50 ml, 100-150 ml kpl. 1
10. | Szczypce kuchenne metalowe lub z tworzywa szt. 1
11. | Szczypce do lodu metalowe szt. 1
12. |kyzka kuchenna (cjjrewniana lub z twor’zy.wa dopuszczona szt >
0 kontaktu z Zzywno$cig
13. | Kula do ucierania szt. 1
14. | Naczynie miarowe Z podziatkg 0,1-1 | Szt. 1
15. | Sito do przecierania szt. 1
16. | Komplet sit do przesiewania 2 sztuki réznej wielkoSci kpl. 1
17. | Wyciskarka do cytruséw reczna Szt. 1
Zastawa stotowa do probowania *yi!(a stc_ﬂowa duza, widelec s.to#owy
18. potraw przez zdajacego duzy, tyzka mata, talerz ptaski kpl. 1
@ 19-21 cm
19. | Taca prostokatna, dowolnych wyrr?iar(’)w,’ . 7t 1
dopuszczona do kontaktu z zywnoscig
20. | Kosz/pojemnik z napisem: Odpady bio szt. 1
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Indywidualne stanowisko do obstugi gosci

urzadzenia, narzedzia, sprzet

umozliwiajgcy nakrycie zastawy stotowej
dla 2 osdb naprzeciwko siebie i
21. | Stot restauracyjny z 2 krzestami ustawienie potraw/napojéw w szt. 1
naczyniach wieloporcjowych na srodku
stotu
22 | Pomocnik kelnerski moze to _byc szafka lub stof lub wézek szt 1
kelnerski
23. | Obrus stolowy _dowolnego koloru, dobrany do wielkosci szt 1
i ksztattu stotu
24. | Molton dobrany do wielkosci i ksztattu stotu Sszt. 1
25. |Taca okragta antyposlizgowa @ ok. 32 cm szt. 1
26. | Serweta ptoécienna 50 cm x 50 cm lub 40 cm x 40 cm szt. 2
zastawa stotowa
tyzka stotowa duza, widelec stotowy
27. | Komplet sztu¢cow <’juzy, hoz _sto’fowy duzy, +¥zka s_to%c?\_/va kpl. 2
srednia, widelec stotowy $redni, néz
stotowy Sredni, widelec maty, tyzka mata
28. | Komplet sztu¢cow do serwowania J?T/"Z;: do sataty, widelec potmiskowy do kpl. 1
29. | Talerz ptaski @ 19-21 cm (najlepiej biaty) szt. 2
30. | Talerz ptaski @ 13-17 cm (najlepiej biaty) szt. 2
31. | Salaterka pojemnosci 11-1,51 szt. 1
32. | Kompotierka z podstawkg szklana, pojemnos¢ 200-250 ml kpl. 2
33. | Dzbanek szklany, pojemnos¢ 1,0-1,5 | szt. 1
34. | Goblet pojemnos¢ ok. 0,25-0,35 | szt. 2
35. | Tumbler pojemnos¢ ok. 0,3 | szt. 2
Tabela 2a. Wyposazenie stanowisk wspdlnych dla kilku zdajacych
Funkcje, SEIEHIEITS Jednostka < Dla ilu
Lp. Nazwa techniczno- miar llosé zdaiacveh
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
Wspoélne stanowisko ogélnodostepne
1. \Czajnik elektryczny \ 1,5-2,01 \ szt. \ 1 3
Wspdlne stanowisko porzadkowe
Zestaw sprzetdw do utrzymania | mop z wiadrem, zmiotka,
2. s kpl. 1 3
czystosci szufelka
Wspoélne stanowisko do mycia rak
3. | Dozownik na mydto w ptynie Szt. 1 6
4 Zas_obnlk lub uchwyt na reczniki szt 1 6
papierowe
5. | Kosz na odpady z mozllyv 0sclg segregacy| szt. 1 6
odpadow
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Tabela 3. Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego przez 1

zdajacego
~ Nazwa Orientacyjna | Szacunkowy
3 materiatu/podzespotu/ J.m. llosé dla cena koszt dla Uwagi
P czesci/elementu zakupu |1 zdajacego |jednostkowa | 1 zdajacego g
zamiennego/ [24] [24]
surowca/pétproduktu
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
Sa’;qta lodowa (ok. 400-450 szt 1/4 szt. 8.00 2.00
g/gtéwka)
2| Szpinak $wiezy baby (op. 100 g) op. 3049 6,00 1,80
3| Melon zétty (ok. 400-450 g/szt.) szt. 1/4 szt. 8,00 2,00
Szynka dojrzewajgca (np. Umniescic w
4| kumpiak lub parmenhska) op. 309 12,00 3,60 ;
lodéwce
w plastrach (op. 100 g)
5| Cebula czerwona kg 0,03 kg 8,00 0,24
6/ Pomidory koktajlowe czerwone kg 0,08 kg 25,00 2,00
7| Orzechy wiloskie kg 0,01 kg 40,00 0,40
8| Cytryna (ok. 150-180 g/szt.) Szt. Y2 szt. 2,00 1,00
9| Oliwa z oliwek (op. 0,5 1) op. 20 ml 10,00 0,40
10 £I;J/;lod naturalny akacjowy (op. 220 op. 10 11,00 0.50
11| Musztarda dijon (op. 180 g) op. 59 4,00 0,11
12 \(l)vso(c)i?)mlneralna gazowana (but. szt 1 szt 3.00 3.00
13| Maliny swieze kg 0,15 kg 60,00 9,00
Mieta swieza (doniczka min. 10 , ,
14 gatazek z min. 3-4 listkami) doniczka| 2 gatazki 8,00 1,60
15/ Cukier trzcinowy (op. 0,5 kg) op. 10g 10,00 0,20
16/ Limonka (ok. 80-100 g/szt.) Szt. Y2 szt. 2,00 1,00
17 Kostki lodu (dowolna wielkos¢ i op. 50 g 10,00 0,50 Um|es_C|c w
ksztalt, op. 1 kg) zamrazarce
18| Rekawiczki jednorazowe para 2 pary 1,00 2,00
Worki foliowe na odpady bio
19 (poj. 35 I, op. 10 s7t.) op. 1 worek 5,00 0,50
Naczynia jednorazowe do
odmierzenia/odwazania
20 (najlepiej biodegradowalne, poj. szt. 8 0,40 3,20
ok. 100 ml)
21| Tacki papierowe do odwazania szt. 10 0,30 3,00
Razem 38,05
Tabela 3a. Materialy podlegajace wymianie/uzupetnieniu po okreslonej liczbie zdajacych
Orientacyjna Szacunkowy
Nazwa materiatu/podzespotul Im. | oge | Poilu cena Szaﬁunk"""y kosztdla | Uwa
Lp. czescilelementu zamiennego/ zakupu OS¢ | zdajacych | jednostkowa OSiZt 1 zdajacego | gi
surowcal/pétproduktu [z [2] [z
Indywidualne stanowisko do sporzadzania i wydawania potraw
1 Sol kuchenna biata drobna op. 1 50 3.00 3.00 0.06
(op. 1 kg)
2. | Pieprz czarny mielony (op. 20 g) op. 1 20 3,00 3,00 0,15
3 Folia spozywcza do zywnosci op. 1 8 5.00 500 063
(op. 10 m)
4. | Ptyn do mycia naczyn (op. 500 ml) op. 1 8 5,00 5,00 0,63
Recznik papierowy
5. (rolka ok. 50 listk6w) rolka 1 2 3,50 3,50 1,75
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Wspolne stanowisko do mycia rak

6. | Mydto antybakteryjne (op. 500 ml) op. 1 12 7,00 7,00 0,58
Recznik papierowy

7. (rolka ok. 50 listkow) rolka 1 4 3,50 3,50 0,88
Worki foliowe na odpady

8. | segregowane op. 1 18 5,00 5,00 0,28
(poj. 351, op. 10 szt.)

Razem 4,96
Uwaga:

Zakup materiatéw powinien by¢ zawsze dokonywany w sposéb oszczedny i ekonomiczny.
llos¢ materialéw oraz wielkoS¢ opakowan musza byé dostosowana w sposéb racjonalny do liczby
zdajacych w danej kwalifikacji w osrodku egzaminacyjnym.

Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

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

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

materiaty/surowce z Tabeli 3. odwazy¢, odmierzy¢ lub odliczy¢ dla kazdego zdajgcego w ilosci
podanej w kolumnie llos¢ dla 1 zdajgcego. Do przygotowania surowcéw mozna wykorzystaé
naczynia jednorazowe wymienione w Tabeli 3. poz. 20-21,

surowce wymagajgce warunkéw chtodniczych nalezy zabezpieczy¢ w chtodziarce i oznaczyc¢
numerem stanowiska egzaminacyjnego. Kostki lodu przygotowac¢ dla kazdego zdajgcego
w zamrazalniku ioznaczy¢ numerem stanowiska egzaminacyjnego. W czasie instruktazu
stanowiskowego nalezy poinformowaé zdajgcych o surowcach umieszczonych w chtodziarko-
zamrazarce,

safate lodowg i melon umyc¢, przekroi¢ wzdtuz na ¢wiartki,

cytryne i limonke umyc¢, sparzyc¢ i przekroi¢ w poprzek na pot,

miete — przygotowac cate gatgzki z listkami,

materiaty/surowce z Tabeli 3a. nalezy umiesci¢ na stanowisku w catych oryginalnych
opakowaniach lub opakowaniach zastepczych czytelnie oznaczonych i pozostawi¢ 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 osrodkach o matej liczbie zdajacych, w przypadku surowcoéw takich jak s6l zawartosé
opakowania mozna podzieli¢ na kilka stanowisk.

kosz z napisem: Odpady bio wytozy¢ workiem foliowym.

Na indywidualnym stanowisku do obstugi gosci dla kazdego zdajgcego nalezy przygotowac:
wyposazenie zgodnie z Tabelg 2.:

stét restauracyjny z dwoma krzestami ustawionymi przy stole naprzeciwko siebie nakry¢
moltonem i obrusem,

zastawe stotowg, tace okragtg antyposlizgowg oraz 2 serwety ptocienne umiesci¢ na pomocniku
kelnerskim,

sztucce przygotowac z zaciekami.

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

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

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

Strona5z 6




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

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

Informacje dodatkowe:

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

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

* 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 czesci praktycznej egzaminu we wtasnym
kompletnym stroju kucharskim (bluza/fartuch kucharski, spodnie kucharskie, zapaska, czapka kucharska),
obuwiu roboczym, z 2 scierkami kuchennymi i z dlugopisem z czarnym wkfadem.

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