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KUCHARZ 512[02] 

ANALIZA WYNIKÓW OKE W KRAKOWIE – WOJEWÓDZTWO PODKARPACKIE 

Do egzaminu zgłoszonych zostało: 264 

Przystąpiło łącznie: 236 
512[02] 

ETAP PISEMNY ETAP PRAKTYCZNY 

DYPLOM  

POTWIERDZAJĄCY 
KWALIFIKACJE 
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ĘG

 

przystąpiło zdało przystąpiło zdało otrzymało 
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234 
88,9%

227 
62,1% 58,7% 

 
Tabela 1. Wyniki egzaminu potwierdzającego kwalifikacje zawodowe z podziałem na typy szkół 

Etap pisemny Etap praktyczny Dyplom 
Typ szkoły 

Przystąpiło Zdało Zdało % Przystąpiło Zdało Zdało % Otrzymało Otrzymało %

Technikum 214 189 88,3 208 132 63,5 123 59,7 
Szkoła 
Policealna 0   0     
Technikum 
Uzupełniające 20 19 95,0 19 9 47,4 9 47,4 

 
Tabela 2. Wyniki egzaminu potwierdzającego kwalifikacje zawodowe z podziałem na szkoły publiczne i niepubliczne 

Etap pisemny Etap praktyczny Dyplom 
Typ szkoły 

Przystąpiło Zdało Zdało % Przystąpiło Zdało Zdało % Otrzymało Otrzymało %

Publiczna 234 208 88,9 227 141 62,1 132 58,7 

Niepubliczna 0   0     

 
 
Do egzaminu przystąpił 1 absolwent słabo widzący. Stanowili oni 0,42% populacji zdających egzamin w 

tym zawodzie. Dyplom potwierdzający kwalifikacje zawodowe w tej grupie uzyskało 100% zdających. 
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Analiza wyników części I etapu pisemnego 
Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wyników egzaminu - część I etapu pisemnego 

Zasięg Liczba 
zdających 

Średnia 
łatwość 
zadań 

Średni wynik Modalna Najwyższy 
wynik 

Najniższy 
wynik Rozstęp Odchylenie 

standardowe

Województwo 
podkarpackie 234 0,6 31,3 33 46 16 30 5,5 
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Wykres 1. Rozkład wyników części I etapu pisemnego 

W części I etapu pisemnego zdający uzyskiwali przeciętnie 31,3 punkty, rozwiązując poprawnie średnio 
62,6% zadań testowych. Najczęściej powtarzał się wynik 33 punkty (Tabela 3). 

Próg zaliczenia na poziomie co najmniej 50%, wynoszący 25 punktów dla części I etapu pisemnego, 
przekroczyło 208 osób czyli 88,89% zdających. Najwyższy wynik - 46 punktów (92%) uzyskał 1 zdający, a 
najniższy 16 punktów (32%) - również 1 zdający (Wykres 1). 
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Wykres 2. Poziom spełnienia wymagań 
egzaminacyjnych w obszarach 

Absolwenci zdający część I etapu pisemnego
najlepiej opanowali wiedzę i umiejętności z obszaru
bezpieczne wykonywanie zadań zawodowych.
Rozwiązywali poprawnie w tym obszarze średnio 67%
zadań. 

Nieco trudniejsze były zadania z obszaru
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych, w
którym średni poziom spełnienia wymagań
egzaminacyjnych wyniósł 63%. 

Najtrudniejsze okazały się zadania z obszaru
czytanie ze zrozumieniem. Zdający rozwiązali w tym
obszarze średnio 61% zadań. 
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Wykres 3 ilustruje stopień opanowania przez absolwentów poszczególnych wymagań egzaminacyjnych 
dla zawodu kucharz w części I etapu pisemnego. 

 
Umiejętności:  

stosować nazwy, pojęcia i określenia właściwe dla gastronomii 1.1 

klasyfikować produkty i półprodukty spożywcze w zależności od wartości odżywczej i przydatności 
kulinarnej 1.2 

rozróżniać techniki sporządzania, wykańczania oraz podawania potraw i innych wyrobów 
kulinarnych 1.3 

określać warunki magazynowania i przechowywania surowców, półproduktów i potraw 1.4 

identyfikować zmiany zachodzące w surowcach i półproduktach podczas obróbki technologicznej 
oraz przechowywania 1.5 

rozróżniać potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni innych narodów 1.6 

korzystać z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na opakowaniach 
produktów spożywczych 1.7 

rozróżniać maszyny, urządzenia, sprzęt i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycji i obsłudze 
konsumenta 1.8 

obliczać wartość energetyczną i odżywczą potraw i posiłków 2.1 

przeprowadzać obliczenia związane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne niezbędne 
towary do określonej produkcji 2.2 

wskazywać sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzącym w półproduktach i 
wyrobach gotowych w trakcie obróbki technologicznej, ekspedycji i przechowywania 2.3 

zestawiać potrawy i napoje w dania oraz posiłki 2.4 

analizować ofertę kulinarną dla różnych zakładów gastronomicznych 2.5 

dobierać surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zależności od rodzaju diety 2.6 

kalkulować ceny potraw i napojów 2.7 

dobierać narzędzia i naczynia oraz maszyny i urządzenia do wykonywanych operacji 
technologicznych lub określonej produkcji i ekspedycji potraw 2.8 

stosować przepisy sanitarne, bhp, ochrony ppoż. i ochrony środowiska obowiązujące w obiektach 
zbiorowego wyżywienia 3.1 

dobierać środki ochrony indywidualnej odpowiednio do rodzaju prac w produkcji gastronomicznej 3.2 

analizować zagrożenia, które mają wpływ na bezpieczeństwo gotowych potraw i napojów 3.3 

organizować stanowiska i miejsca pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii 3.4 

wskazywać sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach związanych 
z produkcją gastronomiczną 3.5 
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Wykres 3. Poziom opanowania umiejętności określonych w standardzie wymagań egzaminacyjnych 

 
Zdający część I etapu pisemnego egzaminu najlepiej opanowali umiejętności: 
3.5 - wskazywać sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach związanych 

z produkcją gastronomiczną (85,26%), 
3.3 - analizować zagrożenia, które mają wpływ na bezpieczeństwo gotowych potraw i napojów 

(83,12%). 
2.5 - analizować ofertę kulinarną dla różnych zakładów gastronomicznych (80,91%). 
 
Najwięcej trudności sprawiły absolwentom zadania sprawdzające opanowanie umiejętności: 
3.4 - organizować stanowiska i miejsca pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii (20,51%), 
1.7 - korzystać z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na opakowaniach 

produktów spożywczych (23,08%). 
2.1 - obliczać wartość energetyczną i odżywczą potraw i posiłków (43,3%). 
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Analiza wyników części II etapu pisemnego 
Tabela 4. Podstawowe dane statystyczne wyników egzaminu - część II etapu pisemnego 

Zasięg Liczba 
zdających 

Średnia 
łatwość 
zadań 

Średni wynik Modalna Najwyższy 
wynik 

Najniższy 
wynik Rozstęp Odchylenie 

standardowe

Województwo 
podkarpackie 234 0,7 14,7 15 20 0 20 2,7 
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Wykres 4. Rozkład wyników części II etapu pisemnego 

W części II etapu pisemnego zdający uzyskiwali przeciętnie 14,7 punktów, rozwiązując poprawnie 
średnio 73,5% zadań testowych. Najczęściej powtarzał się wynik 15 punktów (Tabela 4). 

Próg zaliczenia na poziomie co najmniej 30%, wynoszący 6 punktów dla części II etapu pisemnego, 
przekroczyły 233 osoby czyli 99,57% zdających. Najwyższy wynik - 20 punktów (100%) uzyskało 2 
zdających, a najniższy 0 punktów (0%) -  1 zdający (Wykres 4). 
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Wykres 5. Poziom spełnienia wymagań 
egzaminacyjnych w obszarach 

Absolwenci zdający część II etapu pisemnego
najlepiej opanowali wiedzę i umiejętności z obszaru
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.
Rozwiązywali poprawnie w tym obszarze średnio 74%
zadań. 

Nieco trudniejsze były zadania z obszaru czytanie ze
zrozumieniem, w którym średni poziom spełnienia
wymagań egzaminacyjnych wyniósł 73%. 
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Poniższy wykres obrazuje, w jakim stopniu absolwenci zdający część II etapu pisemnego spełnili 
wymagania określone w standardzie wymagań egzaminacyjnych. 

 
Umiejętności: 
 

rozróżniać podstawowe pojęcia i terminy z obszaru 
funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy, prawa 

podatkowego i przepisów regulujących podejmowanie i 
wykonywanie działalności gospodarczej

1.1.

rozróżniać dokumenty związane z zatrudnieniem oraz 
podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej 1.2.

identyfikować i analizować informacje dotyczące wymagań i 
uprawnień pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta 1.3.

analizować informacje związane z podnoszeniem kwalifikacji, 
poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i 

wykonywaniem działalności gospodarczej
2.1.

sporządzać dokumenty związane z poszukiwaniem pracy i 
zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 

działalności gospodarczej
2.2.

rozróżniać skutki wynikające z nawiązania i rozwiązania 
stosunku pracy 2.3.
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Wykres 6. Poziom opanowania umiejętności określonych w standardzie wymagań egzaminacyjnych 

 
Zdający część II etapu pisemnego egzaminu najlepiej opanowali umiejętności: 
2.1 - analizować informacje związane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i 

zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem działalności gospodarczej (84,62%), 
1.1 - rozróżniać podstawowe pojęcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy, 

prawa podatkowego i przepisów regulujących podejmowanie i wykonywanie działalności 
gospodarczej (84,33%). 

 
Najwięcej trudności sprawiły absolwentom zadania sprawdzające opanowanie umiejętności: 
2.2 - sporządzać dokumenty związane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i 

wykonywaniem działalności gospodarczej (62,82%), 
1.3 - identyfikować i analizować informacje dotyczące wymagań i uprawnień pracownika, pracodawcy, 

bezrobotnego i klienta (65,24%). 
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Analiza wyników etapu praktycznego 
Tabela 5. Podstawowe dane statystyczne wyników egzaminu - etap praktyczny 

Zasięg Liczba zdających Średni wynik Modalna Najwyższy wynik Najniższy wynik Odchylenie 
standardowe 

Województwo 
podkarpackie 227 70,6% 75,0% 93,0% 20,0% 15,6% 
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Wykres 7. Rozkład wyników etapu praktycznego 

Absolwenci, którzy przystąpili do etapu praktycznego egzaminu zawodowego uzyskali średnio 70,6% 
punktów. Najczęściej powtarzał się wynik 75% punktów (Tabela 5). 

Próg zaliczenia etapu praktycznego określony na poziomie co najmniej 75% punktów możliwych do 
uzyskania przekroczyło 141 absolwentów, co stanowi 62,11% zdających etap praktyczny. Najwyższy wynik - 
93% punktów  uzyskał 1 zdający, a najniższy 20% punktów  - również 1 zdający (Wykres 7). 

Prace egzaminacyjne sprawdzane i oceniane były przez zewnętrznych egzaminatorów zgodnie z 
ustalonymi centralnie kryteriami oceniania. 

 
W pracy egzaminacyjnej ocenie podlegały: 

I Tytuł pracy egzaminacyjnej 
II Założenia do projektu realizacji prac 
III Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty 
IV Opis metod i technik obróbki surowców i półproduktów 
V Wykaz narzędzi, maszyn i urządzeń 

VI Wykaz zastawy stołowej 
VII Wykaz prac związanych z produkcją zestawów obiadowych 
VIII Praca egzaminacyjna jako całość 
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Wykres 8. Poziom spełnienia wymagań egzaminacyjnych w poszczególnych elementach pracy egzaminacyjnej 

Absolwenci zdający etap praktyczny egzaminu najlepiej radzili sobie z opracowaniem następujących 
elementów pracy egzaminacyjnej:  
- Tytuł pracy egzaminacyjnej (element I), 
- Praca egzaminacyjna jako całość (element VIII). 
 

Najtrudniejsze okazały się dla nich elementy: 
- Wykaz prac związanych z produkcją zestawów obiadowych (element VII), 
- Opis metod i technik obróbki surowców i półproduktów (element IV). 
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