Procesy technologiczne w gastronomii

I TZ

4.06.2020 Temat: Zadanie egzaminacyjne

Zadania wykonujemy do 9.06.2020.

Na podstawie ponizszego zadania egzaminacyjnego wykonaj:

1. Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbedne do produkcji 80 zestawodw
obiadowych.

2. Wykaz metod i technik obrobki surowcoéw i potproduktéw niezbednych do produkeji
potraw wchodzacych w sktad zestawu obiadowego.

3. Wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do produkcji zestawdéw obiadowych
z opisem ich przeznaczenia.

4. Wykaz zastawy stotowe] uwzgledniajacy jej rodzaj i ilo$¢, niezbedng do ekspedycji
zestawow obiadowych na 80 oséb. potrzebnej do ekspedycji potraw z
przyporzadkowaniem do rodzaju potrawy i uwzglednieniem liczby zaméwionych
zestawow.

5. Na podstawie ponizszego zadania egzaminacyjnego wykonaj: Schematy blokowe
produkcji potraw.

Zadanie egzaminacyjne

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

Opracuj projekt realizacji prac obejmujacych produkcje 80 zestawow
obiadowych oraz sporzadZ wykaz prac zwigzanych z produkcjg potraw, w kolejnosci

ich wykonywania, od pobrania surowca do ich ekspedyciji.



Do wykonania zadania wykorzystaj:

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

Do wykonania zadania mozesz wykorzystac:

Propozycje wzordow tabel — Zatgcznik 3
Kalkulator, linijke, gumke i otdwek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.



Zatacznik 1

Normatywy surowcowe potraw na 5 porcji.

Krem z groszku zielonego

Ryz na sypko V

wydajnosc: 1 porcja (bez dodatku) 200 mi

wydajnosc: 1 porcja 125 g

surowiec ilos¢ surowiec ilos¢
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 sol do smaku
woda 1,01

groszek zielony konserwowy | 0,5 kg

maka pszenna 0,02 kg Buraczki zasmazane
Smietanka 18% 0,10 kg wydajnosc: 1 porcja 100 g
masto 0,025 kg surowiec ilos¢
z6ttko 1 szt. buraki ¢wiklowe 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 W

wydajnosc: 1 porcja 200 g

Galaretka z kwasnego mleka

surowiec ilos¢ 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




Zatacznik 2

Spis wyposazenia kuchni i dziatu ekspedycji restauracji hotelowej

Wyposazenie kuchni

Maszyny i urzadzenia

Narzedzia i sprzet kuchenny

1) pluczko-obieraczka

1) rondle

14) kula drewniana

2) kotty warzelne 100 |,
50 |

2) pokrywki do garnkéw

15) szumowki

3) maszyna

3) garnki o pojemnosci: 0,5l; 1,01;

16) praski do

wieloczynnosciowa do 1,51; 2,01; 3,01; 5,01; 10,01; ziemniakow
rozdrabniania 15,0l; 20,0!; 25,0l; 30,0I; 50,0I; f
75,01; 100,0!
4) patelnia elekiryczna 4) formy do zestalania galaretki |[17) tarki
5) piec konwekcyjny 5) formy i foremki do pieczenia |18) szatkownice
6) wilk 6) patelnie 19) trzepaczki
sprezynowe
7) trzon 6-palnikowy ' 7) tasaki 20) rézgi
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
drgzenia
12)maszyna do krojenia | 12)ttuczki do migsa 25) tyzki i fopatki
chleba drewniane

13)waga elektryczna

13)miski metalowe

Wyposazenie dzialu ekspedycji

1) stoly ekspedycyjne

13) szklanki

25) tyzki stotowe

2) wozki bemarowe

14) kieliszkKi

26) noze stotowe

3) podgrzewacze do
talerzy

15) filizanki do kawy i herbaty

27) widelce stotowe

4) kuchnia mikrofalowa

16) podstawki do filizanek

28) sztucce do ryb

5) talerze ptaskie

17) dzbanki do kawy

29) sztucce do satatek

6) talerze gtebokie

18) czajniczki do herbaty

30) sztuéce do

naktadania
przystawek
7) talerze zakgskowe 19) dzbanuszki do $mietanki 31) tyzeczki
i mleka
8) talerzyki deserowe 20) dzbanki szklane 32) widelczyki do ciast
9) potmiski owalne 21) naczynia do przypraw 33) noze do tortu
i okragte
10) buliondwki 22) kompotierki 34) topatki do tortu
11) podstawki do 23) wazoniki do kwiatdw 35) szczypce do
bulionéwek ciasta

12) koszyczki do
pieczywa

24) pucharki

36) tyzeczki do cukru




Zatacznik 3
Propozycje wzordow tabel do sporzadzenia: zapotrzebowania, wykazu narzedzi,
maszyn i urzgdzen, wykazu zastawy stotowej
(Uwaga! Przy sporzgdzaniu wskazanych w zadaniu elementoéw projektu realizaciji
prac mozesz postuzyc¢ si¢ tabelami na wzor tych, ktére zostaly zamieszczone jako

przyktadowe propozycje. Przyktady tabel mozna wykorzystac lub nie, mozna je
modyfikowac lub sporzadzaé¢ w innym uktadzie.)

Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce i potprodukty

: ilos¢ surowca/ potproduktu na | razem |[razem na
Ip. nazwa j-m. 5 porciji na 80 porcji
surowca/potproduktu nazwa potrawy 5 porgiji

. =

| 2

Tabela 2. Wykaz sprzetu, narzedzi, maszyn i urzgdzen
(nalezy okreslic np. pojemno$¢ garnka, z pokrywkg czy bez; w przypadku

przeznaczenia - do jakiego procesu i do jakiej potrawy).

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

potrawy

Tabela 4. Wykaz zastawy stotowej potrzebnej do ekspedycji potraw

nazwa potrawy nazwa zastawy stotowej ilos¢

Zupa:

Danie zasadnicze:

| Deser:

Termin wykonania zadania: 9.06.2020. Zalegle prace wysylamy tez do 9.06.2020

Pracg przesyltacie na maila: olagorecka@gazeta.pl i kasia_and@o02.pl
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