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Zawod: kucharz 
symbol cyfrowy: 51 2[02] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

Czqscl-zakres wiadomosci i umiejqtnosci wtasciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie 

Absolwent powinien umiec: 

I. Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, 
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, 
a w szczegolnosci: 

stosowac nazwy, pojqcia i okreslenia wtasciwe dla gastronomii; 
klasyfikowac produkty i poiprodukty spozywcze w zaleznosci od wartosci odzywczej 
i przydatnosci kulinarnej; 
rozrozniac techniki sporzqdzania, wykanczania oraz podawania potraw i innych wyrobow 
kulinarnych; ' 
okreslac warunki magazynowania i przechowywania surowcow, potproduktow i potraw; 
identyfikowac zmiany zachodzqce w surowcach i potproduktach podczas obrobki 
technologicznej oraz przechowywania; 
rozrozniac potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni innych 
narodow; 
korzystad z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na opakowaniach 
produ ktow spozywczych; 
rozrozniac maszyny, urzqdzenia, sprzet i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycji 
i obstudze konsumenta. 

Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. obliczac wartosc energetycznq i odzywczq potraw i positkow; 
2.2. przeprowadzac obliczenia zwiqzane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne 

niezbedne towary do okreslonej produkcji; 
2.3. wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym w potproduktach 

i wyrobach gotowych w trakcie obrobki technologicznej, ekspedycji i przechowywania; 
2.4. zestawiad potrawy i napoje w dania oraz positki; 
2.5. analizowac ofertq kulinarnq dla roznych zakiadow gastronomicznych; 
2.6. dobieraC surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zaleznosci od rodzaju diety; 
2.7. kalkulowad ceny potraw i napojow; 
2.8. dobierac narzqdzia i naczynia oraz maszyny i urzqdzenia do wykonywanych operacji 

technologicznych lub okreslonej produkcji i ekspedycji potraw. 

Bezpiecznie wykonywac zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa 
ihigieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej oraz ochrony srodowiska, 
a w szczegolnosci: 
3.1. stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoiarowej 

i ochrony srodowiska obowiqzujqce w obiektach zbiorowego wyzywienia; 
3.2. dobierac srodki ochrony indywidualnej odpowiednio do rodzaju prac w produkcji 

gastronomicznej; 
3.3. analizowad zagrozenia, ktore majq wptyw na bezpieczenstwo gotowych potraw i napojow; 
3.4. organizowac stanowiska i miejsca pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; 
3.5. wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach 

zwiqzanych z produkcjq gastronomicznq. 
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Czqsc I I  - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwiqzanych z zatrudnieniem 
i dziatalnosciq gospodarczq 

Absolwent powinien umiec: 

Czytac ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel, 
wykresow, a w szczegolnosci: 
1 . I .  rozrozniac podstawowe pojqcia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa 

pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujqcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci 
gospodarczej; 

1.2. rozrozniac dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dziatalnosci gospodarczej; 

1.3. identyfikowac i analizowac informacje dotyczqce wymagan i uprawnien pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci: 
2.1. analizowac informacje zwiqzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniern oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.2. sporzqdzac dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem 

i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej; 
2.3. rozrozniac skutki wynikajqce z nawiqzania i rozwiqzania stosunku pracy. 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania 
egzaminacyjnego wynikajqcego z zadania o tresci ogolnej: 

Opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac z zakresu produkcji 
gastronomicznej. 

Absolwent powinien umiec: 

1. Analizowac dokumentacje technologiczne wyrobow kulinarnych. 
2. DobieraC metody i techniki wykonania wyrobow kulinarnych. 
3. Dobierac narzqdzia, maszyny i urzqdzenia odpowiednio do metod i technik wykonania 

wyrobow kulinarnych. 
4. Przygotowywac zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbedne do wykonania 

wyrobow kulinarnych. 
5. Opracowywac, w formie schematu blokowego, projekty przebiegu procesu wykonania 

i ekspedycji wyrobow kulinarnych. 
6. Wykonywac i ekspediowac wyroby kulinarne. 
7. Przeprowadzac ocene organoleptycznq wyrobow kulinarnych. 

Niezbqdne wyposaienie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

Stot produkcyjny do przygotowywania potraw. Sprzqt kuchenny: kuchnia gazowa lub elektryczna, 
zlewozmywak z dostepem do biezqcej zimnej i cieptej wody, lodowka z zamrazarkq, kuchnia 
mikrofalowa, piekarnik, frytkownica, grill, toster, zmywarka, podgrzewacze do talerzy, wagi, robot z 
przystawkami, miksery, miski, pojemniki ze stali nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie roznych 
wielkosci, zestaw noiy, deski do krojenia. Drobny sprzqt kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, 
tyzki kuchenne, sita i cedzaki, tarki, otwieracz do konserw, formy i foremki do pieczenia. Sprzet i 
naczynia do ekspedycji gotowych wyrobow. Zastawa do ekspedycji: potmiski, kokilki, sosjerki, salaterki, 
talerze ptytkie, gtqbokie, zakqskowe i deserowe, bulionowki, sztucce, szkto do deserow i napojow. 
Bielizna stotowa. Stanowisko komputerowe: komputer podtqczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. 
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). lnstrukcje 
obstugi maszyn i urzqdzen. ~ r o d k i  ochrony indywidualnej. Pojemniki na odpady. Apteczka. 




