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PRZEDMOWA

Centralna Komisja Egzaminacyjna prezentuje i poleca cyRl publiRacji - informatory
0 egzaminie potwierdzajgcym KRwalifiRacje zawodowe w zawodach Rsztatconych
w systemie  szRolnictwa zawodowego. Informatory te, wydawane odrebnie dla
poszczegolnych zawodow, omawiajqg wymagania egzaminacyjne do egzaminu zawodowego.

Egzamin przeprowadzany bedzie dla absolwentow wszystRich typow szkot
zawodowych ponadgimnazjalnych i policealnych, realizujgcych Rsztafcenie w zawodach,
ujetych w Rlasyfikacji zawodow szRolnictwa zawodowego. Informatory dla poszczegdlnych
zawodow, Rsztafconych w oRreslonych typach szkof, bedq sie ukazywal przed
rozpoczeciem roku szkolnego, w Rtérym bedzie sie odbywac egzamin.

Pierwsza grupa informatorow, o wymaganiach egzaminacyjnych dla 23 zawodow,
powinna by¢ dostarczona do zasadniczych szRot zawodowych z Roticem sierpnia 2003 r.
Bedq one skierowane do uczniéw Klas I1 zasadniczych szRof zawodowych Rsztatcacych
w zawodach o 2-letnim cyRlu Rsztatcenia. Uczniowie tych szRof przystapiq do egzaminu
zawodowego w 2004 1. jako pierwst.

W roku 2004 ukaze sig druga grupa informatorow - o wymaganiach
egzaminacyjnych dla 52 zawodow. Informatory te skierowane bedq do uczniow II Rlas
trzyletnich zasadniczych szRof zawodowych, Rtorzy przystapiq do egzaminu zawodowego
w roku 20005,

Informatory o wymaganiach egzaminacyjnych dla zawodow Ksztatconych
w 4-letnim technikum powinny ukazac sie w roku 2005. W tym typie szRoty przewidziane
Jest Rsztatcenie w 110 zawodach na poziomie technika (ub pracownika réwnorzednego.
Pierwsi absolwenci technikum przystqpiq do egzaminu zawodowego w 2006 roku.

W poszczegolnych rozdziatach informatorow omawiane sq zagadnienia zwiqzane
ze struRturq egzaminu i formq sprawdzania wiadomosci i umiejetnosci z zakresu zawodu,
z wymaganiami egzaminacyjnymi ujetymi w standardach wymagan dla zawodu, wraz
z przyktadami zadati egzaminacyjnych oraz organizacjq i przebiegiem egzaminu.

Informatory o egzaminie zawodowym Kierujemy do tych uczniow szRot

zawodowych, Ktorzy po uRoriczeniu szRoty przystapiqg do egzaminu przed zewngtrzng



Romisjq egzaminacyjng, zeby potwierdzi¢ dyplomem Rwalifikacje w zawodzie, w Ktérym
odbywali Rsztatcenie.

Sadzimy,  ze informatory  przedstawiajgce w  odrebnych  wydaniach
(dla poszczegolnych zawodow) syntetyczny materiat merytoryczny zwigzany z egzaminenm,
mogq postuzy¢ takze teoretyRom i praktyRom Ksztafcenia zawodowego. Powinny tes
stanowi¢ istotng pomoc w projeRtowaniu modeli zawodéw przewidywanych do
Rsztafcenia idoskonalenia zawodowego w systemie szRolwym i pozaszRolnym oraz
w systemach zatrudnienia.

Dostarczenie informacji o umiejetnosciach zawodowych, Rtdre bedq potwierdzane na
egzaminie, pozwoli takZe nauczycielom wtasciwie uRierunkowal Ksztafcenie,
a pracodawcom dostarczy informacji o poziomie RwalifiRacii zawodowych absolwentéw

szRof legitymujgcych sig dyplomem.

p—_

MIROSEAW SAWICKI
Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
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I. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosci i umiej¢tnosci z zakresu danego zawodu okreslonych
w standardzie wymagan, ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej i Sportu.

Egzamin ten, zwany réwniez egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewngtrznym.
Umozliwia on uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu osiagni¢¢ zdajacego,
poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteriow oceniania i zasad przeprowadzania
egzaminu opracowanych przez instytucje zewngtrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu
ksztatcenia.

Rolg instytucji zewngtrznych peilnia Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem
okregowych komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowe;j
w 1999 roku.

Na terenie swojej dzialalno$ci (patrz mapka na wewngtrznej stronie okladki) okrggowe
komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja zewngtrzne egzaminy
zawodowe. Egzaminy ocenia¢ beda zewngtrzne komisje egzaminacyjne.

Egzaminy zawodowe moga zdawa¢ absolwenci wszystkich typow szkol
zawodowych ponadgimnazjalnych i policealnych, ktore ksztalca w zawodach ujetych
w klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

Egzaminy zawodowe przeprowadzane sa dwa razy w ciagu roku szkolnego. Terminy
egzaminow ustala i oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie pdzniej niz
na osiem miesigcy przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych i szkét policealnych egzaminy
przeprowadzane sa w nastgpnym tygodniu po zakonczeniu zaj¢¢ dydaktyczno-
wychowawczych, a dla absolwentéw technikum i technikum uzupetiajacego - w nastgpnym
tygodniu po zakonczeniu egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ réwniez absolwenci szkét zawodowych ksztatcacych
milodziez o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej mtodziezy, na podstawie opinii
poradni psychologiczno-pedagogicznych lub orzeczen lekarskich, czas egzaminu pisemnego
moze by¢ wydtuzony o 30 minut, a warunki i1 przebieg egzaminu bgda dostosowane do jej

potrzeb.



1. Jaka jest struktura egzaminu i w jakiej formie beda sprawdzane
wiadomosci i umiejetnosci z zakresu zawodu?

Struktura egzaminu obejmuje dwa etapy: etap pisemny i etap praktyczny.

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czgsci: czg§¢ I obejmuje sprawdzenie wiadomosci
1 umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w danym zawodzie, a cz¢$¢ Il — sprawdzenie
wiadomosci 1 umiejgtnosci zwiazanych z zatrudnieniem i dziatalno$cia gospodarcza.
Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu sktadajacego si¢ z zadan zamknigtych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest
prawidtowa. W czesci | test zawiera 50 zadan, a w czesci I1 — 20 zadan.

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawoddéw wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza okre$lony zakres praktycznych umiejgtnosci dla zawodu
wynikajacych z tematow zadan ustalonych w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
W tym etapie zdajacy powinien wykona¢ zadanie egzaminacyjne w formie testu
praktycznego.

Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut.

2. Jakie wiadomosSci i umiejetnosci beda sprawdzane na egzaminie?

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosci i umiejetnosci, ktore zostaly
zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
Standardy wymagan egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawoddéw ustalone zostaly
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu, w sprawie standardow wymagan
begdacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe
z dnia 3 lutego 2003 r. i stanowia oddzielny zatacznik do tego rozporzadzenia (Dz.U. Nr 49,
poz. 411 z dnia 24 marca 2003 r.).

Struktura standardu wymagah egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze
egzaminu. Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnosci sprawdzane na egzaminie,

ustalono odr¢bnie dla obu etapow egzaminu.



Umiejgtnosci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sa przyporzadkowane

do okreslonych obszarow wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czgsci [ ujgto w trzech obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, rysunkéw, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych
i technologicznych,

przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych zgodnie 2z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska.

Umiej¢tnosci sprawdzane w czesci Il ujeto w dwoch obszarach wymagan:

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisow,
instrukcji, tabel, wykresow,
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejetnosci przyporzadkowano do

czterech obszar6w wymagan:

planowanie czynnoSci zwigzanych z wykonaniem zadania,

organizowanie stanowiska pracy,

wykonywanie zadania egzaminacyjnego z = zachowaniem  przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,
prezentowanie efektu wykonanego zadania.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe¢ do przygotowania

zadan egzaminacyjnych dla obu etapéw egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne

beda sprawdzaly tylko te umiejgtnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan

egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych

umiej¢tnosci przyporzadkowane do danego obszaru wymagan bedzie wiazat si¢ Scisle z tym

obszarem.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu kucharz

malej gastronomii, dla obu etapéw egzaminu, b¢da omdéwione wraz z przykladami zadan

w rozdziatach II., III. informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych dla

zawodu, w ktorym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard dla zawodu

kucharz malej gastronomii ujety jest w rozdziale ZAYL.ACZNIKI.




3. Jakie wymagania trzeba spekic, zeby zda¢ egzamin?

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymac¢ za kazde prawidtowo
rozwiazane zadanie 1 punkt.
Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
-z czgsci I — co naymniej 50% punktow mozliwych do uzyskania,

-z czgsci I — co najmniej 50% punktow mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym oceniany bedzie sposéb wykonania zadania praktycznego oraz
jego efekt, zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania przyjetymi dla danego zadania.
Spetnienie ustalonych w zadaniu kryteriow wykonania pozwoli na uzyskanie maksymalne;j

liczby punktow.

Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska co najmniej 75% punktow mozliwych do

uzyskania.

Zdajacy zda egzamin zawodowy, jesli spelni wymagania ustalone dla obu etapow

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdat egzamin otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty.

4. Jakie wymagania trzeba speknic, zeby moc przystapi¢ do egzaminu?

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkole¢ i otrzymac¢ §wiadectwo ukonczenia szkoty.

2. Zlozy¢ pisemng deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz na 4 miesiace przed terminem egzaminu.

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje

egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamos$¢ (z numerem PESEL).
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Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢ opini¢
lub orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkéw i formy przeprowadzania

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekazac zdajqcym dyrektor szkoly lub
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktorym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy,
okregowa komisja egzaminacyjna moze wezwac zdajqcego na szkolenie w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy zwiqzane z wykonywaniem praktycznego zadania
egzaminacyjnego na okreslonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno byc

zorganizowane nie wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

5. Gdzie i od kogo mozna uzyskac szczegolowe informacje o egzaminie
zawodowym?

Szczegotowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, migdzy
innymi, mozliwos$ci:

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaty egzaminu,

e przystapienia do egzaminu w terminie innym niz bezposrednio po ukonczeniu szkoty,

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i1 okrggowa komisja egzaminacyjna.

11
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II. ETAP PISEMNY EGZAMINU
1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placowce
wskazanej przez okregowa komisj¢ egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placéwce na 30 minut przed
godzina jego rozpoczecia. Powiniene$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos$¢
1 numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejSciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu pisemnego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego, ktory bedzie
omawiat regulamin przebiegu egzaminu.

Po zajeciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

— nazwg i symbol cyfrowy zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap pisemny egzaminu,

— Instrukcj¢ dla zdajacego” (instrukcja zawiera informacje o liczbie stron arkusza
egzaminacyjnego oraz wskazania dotyczace rozwiazywania zadan, zaznaczania
odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI),

— 70 zadan wielokrotnego wyboru, w tym 50 zadan w cze$ci I ponumerowanych od
1 do 50 oraz 20 zadan w czg$ci Il ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

— miejsce na wpisanie kodu — Twojego numeru ewidencyjnego PESEL,

— kod arkusza egzaminacyjnego,

— numery zadan odpowiadajacych czgsci I oraz czgsci Il arkusza egzaminacyjnego

z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi.

Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz,
czy Twoj arkusz jest kompletny i nie posiada btedéw. Wykonaj polecenia zgodnie
z ,,Instrukcja dla zdajacego™.

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).
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Uwaga: Jesli jestes uczniem o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych,
to masz prawo do wydtuzonego o 30 minut czasu trwania etapu pisemnego egzaminu
zawodowego. Przewodniczqcy zespotu nadzorujqcego wskaze Ci miejsce na sali

egzaminacyjnej i dopilnuje, abys mogt zdawaé egzamin w ustalonym dla Ciebie czasie.

Kolejno$¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli
rozplanujesz czas egzaminu. Na rozwiagzanie zadan z czgsci [ arkusza powinienes
przeznaczy¢ okoto 80 minut, na rozwiazanie zadan z czg$ci II - okolo 30 minut. Pozostate
okoto 10 minut powiniene$ wykorzysta¢ na sprawdzenie, czy prawidlowo zaznaczyte$
odpowiedzi do poszczegdlnych zadah w KARCIE ODPOWIEDZI.

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!
Przystepujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:
— uwaznie przeczytac cate zadanie,
— przeanalizowac rysunki, tabele, itp. oraz tre$¢ polecen,
— dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidtowej odpowiedzi,
— starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie

z instrukcja w arkuszu egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu rozwiazywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla
wszystkich zadan zaznaczyte$ odpowiedzi.

Przewodniczacy oglosi koniec egzaminu 1 poinformuje, w jaki sposob bedziesz mogt

odda¢ swoja KARTE ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mozesz zatrzymac dla siebie.

Jesli wezeSniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo$ przez podniesienie reki

gotowos¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.
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2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do cze¢sci I

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie
Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,

rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1. stosowaé nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla gastronomii,
czyli:
e stosowac nazwy surowcow i potproduktow, np.: maka ziemniaczana, ciasto drozdzowe,
® stosowac nazwy potraw, np.: napoleonki, kompot francuski, budyn,
e stosowac nazwy technik sporzqdzania potraw, np.: duszenie, siekanie, zageszczanie
za pomocq zasmazki,

e stosowa¢ nazwy maszyn, urzqdzen i drobnego sprzetu wykorzystywanego
w gastronomii, np.: ptuczkoobieraczka, kula, forma budyniowa, bulionowka,

e stosowac¢ nazwy zmian fizyko-chemicznych zachodzqcych podczas przygotowania
potraw, np.: denaturacja biatka, tworzenie emulsji roztworu, odparowanie wody.

Przykladowe zadanie 1.
Duszeniem nazywamy proces obrobki cieplnej, w ktérym surowiec

A. poddajemy dziataniu rozgrzanego powietrza znajdujacego si¢ w piekarniku.

B. najpierw obsmazamy, a potem gotujemy w matej ilosci wody, pod przykryciem.
C. najpierw gotujemy, a potem panierujemy i smazymy w glgbokim ttuszczu.
D

. poddajemy dziataniu pary wodnej powstatej pod zwigkszonym ci$nieniem.

1.2. klasyfikowaé¢ podstawowe surowce, polprodukty i gotowe wyroby w zaleznoSci
od pochodzenia i warto$ci odzywczej,
czyli:

o [klasyfikowac surowce w zaleznosci od pochodzenia, np.: roslinne — warzywa, owoce,
zwierzece - mleko, masto,

o [klasyfikowaé surowce i polprodukty w zaleznosci od wartosci odzywczej biologicznej,
np. wysoko energetyczne — czekolada, cukier; biatkowe — mieso, nasiona roslin
strqczkowych, ryby, jaja i potrawy z tych surowcow,; weglowodanowe — produkty
zbozowe i potrawy z nich np. kluski ktadzione.

Przykladowe zadanie 2.
Ktéry z wymienionych surowcéw roslinnych jest bogaty w biatko o wysokiej wartosci
biologicznej?

A. Nasiona straczkowe.
B. Ziemniaki.

C. Produkty zbozowe.
D.

Warzywa korzeniowe.
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1.3. rozréznia¢ surowce i polprodukty stosowane do produkcji wyrobow malej
gastronomii,
czyli:
e rozrozniac surowce i potprodukty stosowane do produkcji wyrobow matej gastronomii
w zaleznosci od roli, jakq spelniajq w produkowanej potrawie, np.: spulchniajqca rola
drozdzy, zageszczajqca rola jaj,
e rozrozniaé surowce i polprodukty w zaleznosci od sposobu ich otrzymywania, np.:
sery dojrzewajqce bez dostepu tlenu, kawa rozpuszczalna,
e rozrozniac¢ surowce i potprodukty w zaleznosci od sposobu ich utrwalania, np.:
chemicznie — ogorki konserwowe, biologicznie — ogorki kwaszone.

Przykladowe zadanie 3.
Ktory z potproduktéw zastosowanych do przygotowania surowki, zostat utrwalony metoda
biologiczna?

A. Ogorki konserwowe.
B. Kapusta kiszona.
C. Kalafior mrozony.

D. Jablka suszone.

1.4. wskazywa¢ warunki przechowywania surowcow i pélproduktow oraz gotowych
potraw malej gastronomii,
czyli:

o wskazywaé warunki panujqce w roznych pomieszczeniach magazynowych, np.:
wilgotnosc, temperatura, nastonecznienie,

o  wskazywaé warunki przechowywania surowcow i poiproduktow dla malej
gastronomii, np.: w magazynie produktow suchych maqke, suche nasiona roslin
strqczkowych, w zamrazarkach ciasto francuskie, lody,

o wskazywac warunki przechowywania gotowych potraw, np.: w chlodziarkach zakqski
zimne, satatki.

Przykladowe zadanie 4.
Optymalne warunki przechowywania suchych nasion ro$lin straczkowych to pomieszczenia
o parametrach:

A. wilgotno$¢ wzgledna 95%, temperatura 0-4°C
B. wilgotno$¢ wzgledna 95%, temperatura 8-10°C
C. wilgotno$¢ wzgledna 60%, temperatura 0-4°C
D. wilgotno$¢ wzgledna 60%, temperatura 8-10°C
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1.5. okreslaé¢ wartos¢ odzywcza podstawowych surowcow i polproduktow stosowanych
w malej gastronomii oraz ich wplyw na zdrowie czlowieka,
czyli:
o  okresla¢ wartos¢ odzywczq podstawowych surowcow i polproduktow stosowanych
w matej gastronomii, np.: witaminowo-mineralna warzyw swiezych lub mrozonych,
energetyczng ciasta francuskiego,
o okresla¢c wplyw sktadnikow pokarmowych zawartych w podstawowych surowcach
i polproduktach stosowanych w malej gastronomii na zdrowie czlowieka,
np.: produkty tatwo i ciezko strawne, wzdymajqce.

Przykladowe zadanie 5.
Mleko jest zrodtem
A. weglowodanow.
B. tluszczow.
C. witaminy C.
D.

wapnia.

1.6. rozpoznawa¢ zmiany w surowcach i poélproduktach stosowanych w malej
gastronomii zachodzace podczas obrobki wstepnej, cieplnej oraz przechowywania,
czyli:
® rozpoznawac zmiany w surowcach i poiproduktach zachodzqce podczas obrobki
wstepnej, np.: strata witamin podczas obierania warzyw, napowietrzenie maqki podczas
przesiewania,
® rozpoznawac zmiany w surowcach i poiproduktach zachodzqce podczas obrobki
cieplnej, np..: zwiekszenie strawnosci, wyzwolenie substancji aromatyczno-smakowych,
® rozpoznawa¢ zmiany zachodzqce w surowcach i poiproduktach podczas
ich przechowywania, np.: dojrzewanie serow, jelczenie ttuszczow.

Przykladowe zadanie 6.
Przesiewanie maki ma na celu

A. usunigcie zanieczyszczen 1 napowietrzenie maki.

B. usunigcie cial obcych i wytworzenie glutenu.

C. zapobiezenie zbrylaniu si¢ maki i zwigkszenie glutenu.
D.

usunigcie zapachu stechlizny i napowietrzenie maki.

1.7. rozroznia¢ techniki sporzadzania potraw malej gastronomii,
czyli:
e rozrozniac techniki obrobki wstepnej, np.: filetowanie, siekanie, tarcie, krojenie,
e rozroznial techniki obrobki cieplnej, np.: gotowanie na parze lub w szybkowarze,
smazenie w matej lub duzej ilosci tuszczu,
e rozrozmia¢ potrawy w zaleznosci od doboru techniki jej sporzqdzenia,
zageszczania, np..: zupy czyste, zupy zageszczane zasmazkq lub zawiesing.
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Przykladowe zadanie 7.
Siekanie maki z thuszczem, dodanie zo6ttek 1 zarobienie sktadnikow w jedna cato$¢ to technika
sporzadzania ciasta

A. kruchego.
B. biszkoptowego.
C. ptysiowego.

D. drozdzowego.

1.8. rozpoznawa¢ narzedzia, naczynia, maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji
gastronomicznej,
czyli:
e rozpoznawac narzedzia stosowane w produkcji gastronomicznej, np.: mqtewka, tyzka
wazowa, rozga,
® rozpoznawac naczynia stosowane w produkcji gastronomicznej, np.: bulionowka,
forma budyniowa, brytfanna,
® rozpoznawac¢ maszyny i urzqdzenia stosowane w produkcji gastronomicznej, np.:
frytkownica, ptuczkoobieraczka, maszynka do mielenia miesa.

Przykladowe zadanie 8.
Naczynie przedstawione na rysunku to

A. forma do zapiekania potraw.

forma budyniowa. —— A 111,

B.
C. foremka - keksowka.
D.

foremka do pieczenia babek.

1.9. identyfikowaé i wykorzystywaé¢ informacje zawarte na opakowaniach produktow
spozywczych stosowanych w malej gastronomii,
czyli:

e identyfikowac informacje zawarte na opakowaniach, np.: data produkcji, masa netto,

o wykorzysta¢ informacje zawarte na opakowaniach produktow spozywczych
stosowanych w matej gastronomii, np.: okresli¢ date przydatnosci do spozycia,
okresli¢c optymalne warunki przechowywania, np. chroni¢ przed zimnem produkty
spozywcze w opakowaniach ze znakiem przekreslonego termometru.

Przykladowe zadanie 9.

Na opakowaniu majonezu podana jest data produkcji 1 kwietnia 2003roku - oraz informacja,
ze termin przydatnosci do spozycia wynosi 3 miesiagce. Do kiedy mozemy stosowaé ten
majonez w produkcji wyrobow matej gastronomii?

A. Do 1 maja 2003 roku.

B. Do 1 czerwca 2003 roku.
C. Do 30 czerwca 2003 roku.
D. Do 31 lipca 2003 roku.
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2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnosci:

2.1. okresla¢ kolejnos¢ czynnosci w procesie produkcji wyrobéw malej gastronomii,
czyli:
o okreslac¢ kolejnos¢ czynnosci podczas wykonywania potrawy, np.: nalesnikow,
klopsikow,
e okreslac kolejnos¢ czynnosci podczas wykonywania kilku roznych potraw lub catego
zestawu obiadowego, np.: gulaszu, klusek ktadzionych, surowki.

Przykladowe zadanie 10.
Przygotowujac ciasto nalesnikowe nalezy
A. do mleka doda¢ jaja, wode i make, dobrze wymieszag.
B. do maki dodac¢ jaja, mleko 1 wodg, dobrze wymieszac.
C. wymiesza¢ make z mlekiem, doda¢ jaja, dobrze wymiesza¢, woda ustali¢ ggstosc.
D

. wymiesza¢ mleko z jajami, doda¢ make, dobrze wymieszac 1 woda ustali¢ gegstosé.

2.2. dobierac surowce i polprodukty do produkcji wyrobow malej gastronomii,
czyli:
e dobierac surowce i polprodukty do produkcji wyrobow matej gastronomii, np.: owoce
do kompotu francuskiego, przyprawe do ¢wikly, rodzaj maqki do ciasta
ziemniaczanego, nalesnikowego.

Przykladowe zadanie 11.
Do przygotowania klusek francuskich uzyjesz maki

A. ziemniaczane;.
B. zZytniej.

C. kukurydziane;.
D. krupczatki.

2.3. obliczaé ilo$¢ surowcow i polproduktow potrzebnych do sporzadzenia okreSlonej
ilosci wyrobow malej gastronomii,
czyli:

e oblicza¢ ilos¢ surowcow i polproduktow potrzebnych do sporzqdzenia okreslonej
ilosci wyrobow matej gastronomii, np. dowolnej ilosci porcji potrawy na podstawie
normatywu surowcowego na 10 porcji,

e obliczac¢ ilos¢ potraw, na podstawie wskazanej ilosci surowcow lub potproduktow.

Przykladowe zadanie 12.
Jezeli do zaggszczenia 10 porcji zupy ziemniaczanej potrzebujesz 100g maki, to ile maki
zuzyjesz do zageszczenia 1 porcji?

A Sg
B. 10g
C. 15¢
D. 20¢g
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czyli:

A.

B.
C.
D.

2.4. przeprowadza¢ kalkulacj¢ cenowa potraw malej gastronomii i napojow,

przeprowadzaé kalkulacje cenowq potraw matej gastronomii, np.: obliczy¢ cene
gastronomicznq porcji lodow, zysk uzyskany przy produkcji pierogow lub podatek,
marze,

przeprowadzaé kalkulacje cenowq napojow, np.: obliczy¢ cene gastronomiczng
butelki wina, porownac¢ zysk uzyskany ze sprzedazy napojow bezalkoholowych
i alkoholowych.

Przykladowe zadanie 13.
Jaka jest cena gastronomiczna 100 g lodow waniliowych, jezeli cena zakupu 1 kg lodow,
wynosi 10 zt, a marza gastronomiczna 50 %?

1,00 zt
1,50 zt
2,00 zt
2,50 zt

czyli:

A.

B
C.
D

2.5. przewidywaé czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobow malej
gastronomii,

przewidywac czas potrzebny do sporzqdzenia okreslonej liczby wyrobow malej
gastronomii, na podstawie maszyn, np.: przewidzie¢ czas potrzebny do obrania
wskazanej ilosci ziemniakow znajqc wydajnos¢ ptuczko-obieraczki,

przewidywac czas potrzebny do sporzqdzenia wyrobow, na podstawie danych o czasie
obrobki cieplnej i wydajnosci maszyn, np.: czas upieczenia czterech porcji pizzy, jezeli
do piekarnika mieszczq sie jednorazowo dwie porcje.

Przykladowe zadanie 14.
Ile czasu nalezy przewidzie¢ na upieczenie 1 kg pieczeni naturalne;j?

30 min

. 60 min

120 min

. 150 min
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2.6. dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji
technologicznych i planowanej produkcji oraz ekspedycji wyrobow malej
gastronomii,

czyli:

o dobiera¢ narzedzia i naczynia do wykonanych operacji technologicznych, np.:
maqtewke do przygotowania zawiesiny, tluczek do rozbijania miesa, tarke do
rozdrabniania warzyw,

o dobiera¢ maszyny i wurzqdzenia do wykonywanych operacji technologicznych
i planowanej produkcji, np.: lady bemarowe do podgrzewania potraw, krajalnice do
rozdrabniania surowcow,

e dobierac narzedzia i naczynia do ekspedycji potraw, np. bulionowki, talerze glebokie,
wazy do podawania roznych rodzajow zup.

Przykladowe zadanie 15.
Jakie urzadzenie nalezy zastosowa¢ do podgrzewania i utrzymywania w odpowiedniej
temperaturze potraw goracych?

A. Kociol warzelny.
B. Lad¢ bemarowa.
C. Patelnig elektryczna.
D. Kociot uchylny.

2.7. wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w polproduktach i wyrobach gotowych malej gastronomii w procesie
technologicznym i przechowywania,

czyli:

o wskazywaé  sposoby  zapobiegania  niekorzystnym  zmianom  zachodzqcym
w polproduktach i wyrobach matej gastronomii, poprzez prawidlowe przeprowadzenie
procesu technologicznego, np. obrobki wstepnej, gotowania,

o wskazywac sposoby przechowywania poilproduktow i wyrobow matej gastronomii
w celu zapobiegania niekorzystnym zmianom.

Przykladowe zadanie 16.
Aby zachowa¢ jak najwicksza warto$¢ odzywcza, rozmrazanie migsa drobiu powinno
odbywac si¢

A. szybko, w goracej wodzie.
B. stopniowo, w letniej wodzie z dodatkiem soli.
C. stopniowo, w temperaturze pokojowej.

D. powoli, w temperaturze 4° — 6°C.
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2.8. oblicza¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg potraw malej gastronomii,
czyli:

e obliczy¢ wartos¢ energetycznq potrawy, na podstawie, np.: danych dotyczqcych ilosci
biatek, ttuszczow i cukrowcow lub danych zawartych w tabeli, dotyczqcej wartosci
energetycznych surowcow,

e obliczy¢ wartos¢ odzywczq potrawy, np.:. biatkowq lub zawartos¢ witaminy C, na
podstawie danych mas surowcow i zawartosci sktadnikow pokarmowych w 100g.
poszczegolnych surowcow.

Przykladowe zadanie 17.
Warto$¢ energetyczna 100 g jajecznicy o =zawartosci 12 g biatka, 10g thiszczu
11 g weglowodanow wynosi

A. 100 kcal
B. 120 kcal
C. 142 kcal
D. 152 kcal

2.9. zestawia¢ potrawy malej gastronomii i dodatki zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia czlowieka,
czyli:

e zestawia¢ potrawy w jadlospis, zgodnie z zasadami racjonalnego Zywienia, np.:
uktada¢ menu dla okreslonego zaktadu gastronomicznego, uktadacé jadlospisy
obiadowe i catodzienne dla poszczegolnych grup ludnosci,

e zestawiac potrawy i dodatki malej gastronomii, np.: dobra¢ dodatek do zupy, dodatki
skrobiowe i witaminowo-mineralne do potraw miesnych, rybnych, deser w zestawie
obiadowym.

Przykladowe zadanie 18.
Ktory zestaw obiadowy jest zgodny z zasadami racjonalnego zywienia?

A. Zupa pomidorowa z lanymi kluskami, makaron z sosem bolonskim, satatka
z pomidorow, kompot ze sliwek,

B. Zupa ogorkowa z kostka z kaszki manny, kotlet mielony, ziemniaki, buraczki
zasmazane, kompot ze sliwek,

C. Krupnik z chlebem, rizotto z migsem i pieczarkami, surowka z selerow, kompot
z jabtek,

D. Zupa jarzynowa z chlebem, ryz z jabtkami, surowka z marchwi i jabtek, kompot
z jabtek.
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2.10. dobieraé¢ surowce i techniki wykonania potraw malej gastronomii w zaleznoSci
od rodzaju diety,
czyli:
e dobieraé¢ surowce do rodzaju diety, np.: do diety podstawowej lekkostrawnej —
marchew a nie kapuste kiszonq, cielecine a nie mieso baranie,
o dobierac techniki wykonania potrawy, w zaleznosci od rodzaju diety, np.: gotowanie
a nie smazenie w diecie oszczedzajqcej.

Przykladowe zadanie 19.
Przy otylo$ci nalezy unika¢ nastgpujacych wyrobow:

A. pieczywo, chude migso, warzywa, ryz.
B. mleko, chude ryby, warzywa, owoce.
C. tluszcze, napoje alkoholowe, stodycze.

D. jaja, chude ryby, soki owocowe.

3. Bezpiecznie wykonywaé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,
a w szczegolnoSci:

3.1. stosowaé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowigzujgace w gastronomii,
czyli:
e stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, przy pracach wykonywanych
w gastronomii, np.: zasady mycia naczyn, zasady mycia rqk, obstugi maszynki do
mielenia miesa,
e stosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej, przy pracach wykonywanych
w gastronomii, np.: zasady przy korzystaniu z urzqdzen elektrycznych, gazowych.

Przykladowe zadanie 20.
Wskaz, ktory ze sposobdéw mycia naczyn, nalezy zastosowaé, aby umyte naczynia miaty
zagwarantowana czysto$¢ mikrobiologiczna.

A. Umy¢ zimna woda i wytrze¢ sucha $cierka.

B. Umy¢ ciepla woda i pozostawi¢ do wyschnigcia.

C. Umy¢ ciepla woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
D.

Umy¢ i wyparzy¢ w wodzie o temperaturze nie nizszej niz 80°C.

3.2. dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej stosowane do prac w produkcji wyrobow
malej gastronomii,
czyli:

o dobra¢ srodki ochrony indywidualnej, stosowane do prac w produkcji wyrobow matej
gastronomii, np.: stroj kucharza- czysty fartuch, nakrycie gtowy, rekawice ochronne,
zatozy¢ buty nie zagrazajqce bezpieczenstwu, np. uniemozliwiajqce poslizg, na niskim
obcasie, wygodne,

o dobraé¢ srodki ochrony podczas pracy z urzqdzeniami elektrycznymi, gorqcymi
naczyniami, np.: nie dotykaé mokrq rekq urzqdzen elektrycznych tylko zastosowac
rekawice, nie chwytac garnkow golq rekq, bez ochrony.

23



Przykladowe zadanie 21.
Podczas smazenia migsa, kucharz musi by¢ ubrany w

A. bluzg, spodnie i nakrycie glowy.

B. bluze, spodnie, zastonke i czepek lub furazerke.
C. fartuch, bluze, spodnie, czepek.

D. fartuch i nakrycie glowy.

3.3. wskazywa¢ zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz Srodowiska naturalnego
wystepujace w procesie produkcji wyrobow malej gastronomii,
czyli:

o  wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i Zycia czlowieka, wystepujqce podczas procesu
produkcji wyrobow matej gastronomii, np.: poparzenia od zapalonego tuszczu,
skaleczenia od ostrych narzedzi, ztamania konczyn na sliskiej podtodze,

o wskazywac zagrozenia dla srodowiska naturalnego wystepujqce w procesie produkcji
wyrobow matej gastronomii, np.: niewtasciwe usuwanie odpadow, odprowadzanie
Sciekow bez oczyszczenia do zbiornikow wodnych, kanalizacji ze wzgledu na obecnos¢
detergentow.

Przykladowe zadanie 22.
Podczas smazenia kotletow zapalit sig thuszcz na skutek bezposredniego zetknigcia si¢ thuszczu
z plomieniem gazowym. Kucharzowi moze zagrazaé

A. skaleczenie.
B. poparzenie.
C. omdlenie.

D. zatrucie.

3.4. wskazywa¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu
w wypadku na stanowiskach zwiazanych z produkcja wyrobow malej gastronomii,
czyli:

o wskazywaé sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku
na stanowiskach zwiqzanych z produkcjq wyrobow matej gastronomii, np.: przy
oparzeniu I stopnia, miejsce oparzone polac zimnq wodq przy skaleczeniu, przecieciu
miejsce rany ostoni¢ opatrunkiem,

o wskazywac sposoby udzielenia pomocy osobie, ktora zastabla lub zemdlata podczas
wykonywania zadan kucharza.

Przykladowe zadanie 23.
Udzielajac pierwszej pomocy poszkodowanemu, ktory ulegt oparzeniu II stopnia nalezy
miejsce oparzone

A. wychtodzi¢ zimna woda.
B. pola¢ spirytusem.
C. posmarowac ttuszczem.

D. przektué pecherze i natozy¢ opatrunek.
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3.5. okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkeji wyrobow malej
gastronomii,
czyli:
e  okreslac znaczenie higieny w produkcji wyrobow matej gastronomii,
e  okreslac znaczenie kontroli jakosci w produkcji wyrobow matej gastronomii.

Przykladowe zadanie 24.
Mycie rak przed przystapieniem do przygotowania masy migsnej, mielonej jest konieczne
1 wptywa na

A. wielkos$¢ produkeji.
B. higieng produkcji.
C. smak potraw.

D. konsystencj¢ potraw.

3.6. wskazywa¢  skutki niezgodnego =z normg przechowywania surowcow
i potproduktéw dla malej gastronomii oraz gotowych potraw,
czyli:
o wskazywaé skutki niezgodnego z normq przechowywania surowcow i potproduktow,
np. obnizenie wartosci odzywczej produktu,
o wskazywaé skutki niezgodnego z normq przechowywania gotowych wyrobow matej
gastronomii, np. rozwdj drobnoustrojow powodujqcych zatrucie pokarmowe.

Przykladowe zadanie 25.
Szynka przez noc lezata w lodowce w jednym pojemniku z surowym migsem drobiu.
W przypadku spozycia tej szynki moze doj$¢ do zakazenia

A. salmoneloza.
B. gronkowcem.
C. jadem kietbasianym.

D. wlosnica.

3.7. wskazywa¢ skutki niezgodnego z norma wykorzystywania surowcow
i potproduktow niepewnej jakosci do produkcji wyrobow malej gastronomii,
czyli:
o  wskazywaé skutki niezgodnego z normq wykorzystania surowcow niepewnej jakosci,
np. skazenie organizmu pasozytami,
o wskazywa¢ skutki niezgodnego z normq wykorzystania potproduktow z niepewnych
zrodel, np. przeterminowanych, zakazonych.

Przykladowe zadanie 26.
Kisiel owocowy przygotowany z przeterminowanego soku zurawinowego bedzie posiadat

A. liczne grudki.

B. gorzki smak.

C. luzna konsystencje.
D.

niewlasciwa barwe.
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3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do cze¢sci I1

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczegolnoSci:

1.1. rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozrozmia¢ pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,
e rozrozmiac pojecia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prace, urlop, wynagrodzenie
za prace,
e rozrozniac¢ pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek
VAT, akcyza, PIT,
e rozrozmiac pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.
Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwote wynagrodzenia pracownika
A. bez podatku dochodowego.
B. okreslona w umowie o prace.
C. obliczona do wyptaty.
D. pomniejszong o sktadki ZUS.

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane 2z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,
czyli:
e rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem, np.: umowa o prace, Kodeks Pracy,
deklaracja ZUS,
e rozrozniac¢ dokumenty zwiqzane z dziatalnosciq gospodarczq, np.: polecenie przelewu,
faktura, deklaracja podatkowa.

Przykladowe zadanie 2.
Jak nazywa si¢ przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotowkowe?
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Czek potwierdzony. BA=6i 5 K2OT O SZYN

SKCEP Nz A2 UL.OGRODOWA AR
A8"205 BIELOSKO Bl AEA
ZAPLATA T AKTURY VAT 2A42/03

- ] 06
S //

% | pieczge, data | podpisly) eceniodawcy na ostatnim blankiecss |

A. g
3 §§ L nr rachunky odbiorcy
B. Polecenie przelewu. %2 [ 102053 ¢€ 8las 224 A Ho-4]-14
C. Faktura VAT. i XF PN [1250,
EE Nm“mzﬂm%mlJm:mmh 5“__6’
D. Weksel prosty. §§‘ _UECEEE e 4
85

odcinek dia banku odblorcy

Polecenie przelewu /wprs-gotouwkowa

Pismo maszynows: normalna czcionka

Piamo odrgczne:

* riepolrzatng Shiesac

ATROPRO BP SAT00

3

26




1.3. identyfikowa¢ i analizowaé¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien
pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

o identyfikowa¢ i analizowac¢ obowiqzki i wuprawnienia pracownika okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

o identyfikowa¢ i analizowaé obowiqzki i uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie Pracy, umowie o prace, wzgledem ZUS, urzedu skarbowego, np.:
terminowe wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skladek ubezpieczenia
zdrowotnego i emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkow pracy,

o identyfikowac i analizowaé¢ obowiqzki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdziataniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

o identyfikowac i analizowaé obowiqzki i uprawnienia klienta podane w umowach
kupna-sprzedazy, z tytutu gwarancji, reklamacji przy zakupach towarow i ustug.

Przykladowe zadanie 3.
Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej umow, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

A. Umowy — zlecenia.
B. Umowy o dzieto.

C. Umowy o pracg.
D.

Umowy agencyjne;j.

2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej,
czyli:

e analizowa¢ oferty urzedow pracy, placowek doskonalqcych w zawodzie oraz oferty
kursow zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do
potrzeb rynku pracy,

e analizowac oferty zaktadow pracy, urzedow pracy, biur posrednictwa dotyczqce
poszukiwania pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogloszen,

e analizowac informacje zwiqzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spotek handlowych, danych z urzedu pracy na
temat lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.
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Przykladowe zadanie 4.
W lokalnej prasie ukazalo si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

Firma z kapitalem zagranicznym specjalizujaca si¢ w wyposazeniu warsztatow i magazynow
w sprzet techniczny poszukuje kandydata na stanowisko

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

o wyksztalcenie Srednie techniczne,

o obstuga komputera,

e znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

e doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, Zyciorysem i zdjeciem w terminie dwoch tygodni od daty

ukazania sig ogloszenia prosimy przesyta¢ na adres:
Firma ,,TECHNOPOL” 30-999 NIEZNANOW ul. Warsztatowa 1.

Wymagania stawiane przez firme¢ spetnia osoba, ktéra ukonczyta

A.
B.
C.
D.

technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat. B.
technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat. B i zna jgzyk niemiecki.
technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowata jako magazynier.

technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoS$ci gospodarczej,

czyli:

sporzqdza¢ dokumenty zwiqzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list
intencyjny, list motywacyjny, curriculum vitae,

sporzqdzi¢ dokumenty niezbedne przy uruchamianiu indywidualnej dziatalnosci
gospodarczej, np.:. wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu
statystycznego o nadanie numeru REGON i urzedu skarbowego o przyznanie numeru
identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzqdzi¢ dokumenty zwigzane z wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej,
np.: zgloszenie do ZUS, polecenie przelewu, fakture, ksiege przychodow
i rozchodow.
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Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwotg w zt hotel wystawi fakturg firmie za korzystanie z

pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

noclegu przez dwoch jej

Nazwa ushugi J.M. Ios¢ Cena jedn. | Warto$¢ netto | VAT Warto$¢ Warto$é
os6b VAT brutto
Nocleg w hotelu | jedna |2 100,00 zt | 200,00 zt 7% |14zt zt
»,Azalia” doba
Razem: 200,00zt (7% |14z zl
W tym: gv%
7% 14 zt
0%
Do zaplaty: zt
A. 107 zt
B. 114 zt
C. 207 zt
D. 214 z

2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,

czyli:

rozroznia¢ skutki zawarcia umowy o prace, umowy zlecenia, umowy o dzielo, np.:
oplaty sktadek na ubezpieczenie spoleczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢

podatku,

rozrozniac¢ skutki rozwiqzania umowy o prace z zachowaniem okresu wypowiedzenia,

bez wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,

rozrozniac¢ skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.:
wystawienie Swiadectwa pracy, odprowadzanie skladek pracowniczych, placenie

podatkow, ustalenie wymiaru urlopow, wyplacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.
Jaka kwota wynagrodzenia brutto w zt zostanie naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” s.a. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400 zt HURTOWNIA , AS” s.a. Posnat 2003.01.06
i oznan Ul.
B. 1600zt /gg‘%yl?se““‘il s

23 Poznan
/numer REGON — EKD

C. 1200 zt 012775 62
UMOWA O PRACE

D. 240z zawarta w dniu .........6.stycznia 2003 roku

albo osoby upowaz

B e Anng Jablonska, Poznan ul. Biata 12

/okres probny, czas ni; § , czas okre$ , czas wykonywania okre$lonej pracy/

1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj umowionej pracy: .................. sprzedawea ...

/stanowisko, funkcja, zawod, specjalnosé/

sprzedawca w Hurtowni ..AS”

2) migjsce wykonywania pracy: ...0. L S S S L L
3) wymiar czasu pracy: etat*40 godztygodmowo ...........
4)  wynagrodzenie: 2000 2t /stownie dwa tysiace zb/ + premia
................ regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego
5) inne warunki zatrudnienia: brak ...............................

2 Dzien rozpoczecia pracy: .........! 06.stycznia 2003.x0Ku.........covevennee.

06.01. 2003

A Jeblorgka MNowuks

/data i podpis pracownika/ /podpis lub osoby
pracodawce albo osoby upowaznionej do skladania
oswiadczen w imieniu pracodawcy/

4. Odpowiedzi do przykladowych zadan
Czesé 1

Zadanie 1: B Zadanie 2 : B Zadanie 3 : B Zadanie 4 : D Zadanie 5 : D
Zadanie 6 : A Zadanie 7 : A Zadanie 8 : B Zadanie 9 : C Zadanie 10 :
Zadanie 11: D Zadanie 12 : B Zadanie 13 : B Zadanie 14 : B Zadanie 15 :
Zadanie 16 : D Zadanie 17 : C Zadanie 18 : B Zadanie 19 : C Zadanie 20 :
Zadanie 21: B Zadanie 22 : B Zadanie 23 : A Zadanie 24 : B Zadanie 25 :
Zadanie 26 : B

> WO

Czese 11

Zadanie 1: B Zadanie 2: B Zadanie 3: C Zadanie 4: D Zadanie 5: D
Zadanie 6: A
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III. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

1. Organizacja i przebieg

Etap praktyczny egzaminu moze by¢ zorganizowany w szkole lub innej placéwce
wskazanej przez okregowa komisje egzaminacyjna.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powinienes$ posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja tozsamos$¢
1 numer ewidencyjny PESEL.

Przed wejSciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie
gotowosci przystapienia do etapu praktycznego egzaminu.

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu egzaminacyjnego, ktory bedzie
omawiat regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz
arkusz egzaminacyjny z zadaniem egzaminacyjnym.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

nazwe 1 symbol cyfrowy zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap praktyczny egzaminu,

— zadanie egzaminacyjne z dokumentacja do jego wykonania,

— Instrukcj¢ dla zdajacego” (instrukcja zawiera informacje o liczbie stron arkusza
egzaminacyjnego oraz wskazania dotyczace wykonywania zadania),

— formularz pt. ,,PLAN DZIALANIA”,

— miejsce na obliczenia, rysunki lub szkice.

Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz,

czy Twdj arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek. Wykonaj polecenia zawarte
w ,.Instrukcji dla zdajacego”.
Nastepnie zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania,
stanowiskiem egzaminacyjnym oraz instrukcjami obstugi maszyn iurzadzen znajdujacych
si¢ na stanowisku pracy. Czas na te czynnosci wynosi 20 minut i nie jest wliczany do czasu
etapu praktycznego. Dobrze wykorzystaj ten czas!

Czas trwania etapu praktycznego egzaminu w zawodzie kucharz matej gastronomii
wynosi 180 minut (3 godziny zegarowe). W ciagu tego czasu musisz wykona¢ zadanie

egzaminacyjne, ktore obejmuje:
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— zaplanowanie przez Ciebie dzialan zwigzanych z wykonaniem zadania i zapisanie ich
w formularzu ,,PLAN DZIALANIA” — na t¢ cz¢$¢ zadania przeznacz okoto 20 minut,
— zorganizowanie stanowiska pracy odpowiednio do zaplanowanych dzialan — na te
cz¢$¢ zadania przeznacz okoto 20 minut,
— wykonanie operacji technologicznych, w tym czynno$ci pozwalajacych na uzyskanie
zamierzonego efektu, zgodnie z warunkami okreslonymi w zadaniu, zajmie Ci
najwigcej czasu; powinienes tez pamigta¢ o uporzadkowaniu stanowiska pracy,
— zaprezentowanie efektu wykonanego zadania z uwzglednieniem uzasadnienia
sposobu wykonania oraz oceny jako$ci wykonania — na t¢ czg$¢ zadania bedziesz
mial okoto 10 minut.
Pamigtaj!
Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie 1 w przewidzianym czasie.
Powiniene$ wykonywa¢ czynno$ci z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej, a takze:
— zwracaj uwagg na fad i porzadek na stanowisku pracy,
— uporzadkuj stanowisko po wykonaniu zadania,
— zglo$§ przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego gotowos¢ do zaprezentowania
efektu wykonanego zadania.
Podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego przewodniczacy i cztonkowie zespotu
egzaminacyjnego beda oceniaé na biezaco Twoja prace i nie beda mogli udziela¢ Ci zadnych
wskazowek.
Przewodniczacy moze przerwaé egzamin, jezeli Twoje dziatania zagrazaja bezpieczenstwu
Twojemu lub obecnych w sali egzaminacyjnej 0sob.

Jesli wczesniej zakonczyle§ wykonywanie zadania, zglo§ ten fakt przez

podniesienie reki.
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2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji

w zawodzie obje¢te tematem:

Przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii 2z okreslonych surowcow

i polproduktow.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowac czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1. sporzadzi¢ plan dzialania,

1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materialow, sprzetu kontrolno -
pomiarowego, narzedzi,

1.3. wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

czyli:
e zaplanowa¢ i zapisa¢ kolejne czynnosci, ktore nalezy wykonac podczas przygotowania
wskazanych potraw matej gastronomii,
sporzqdzi¢ wykaz surowcow, potproduktow potrzebnych do wykonania potraw,
e sporzqdzi¢ wykaz niezbednych narzedzi, sprzetu i urzqdzen, ktore bedq potrzebne
do wykonania potraw,
e wykonac obliczenia ilosci surowcow i potproduktow potrzebnych do wykonania potraw.

Egzaminatorzy beda oceniac:
® poprawnos¢ zaplanowania i zapisania przez zdajqcego kolejnych czynnosci niezbednych
do wykonania zadania,
e poprawnoS¢ zaplanowania surowcow i polproduktow niezbednych do wykonania
potraw,
® poprawnos¢ zaplanowania narzedzi, sprzetu i urzqdzen do wykonania potraw,
e obliczenie ilosci surowcow lub polproduktow potrzebnych do wykonania zadania.

2. Organizowa¢ stanowisko pracy:

2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia
i sprzet, zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu,

2.3. dobra¢ odziez roboczg i Srodki ochrony indywidualnej.

czyli:

® zgromadzi¢ i rozmieSci¢ na stanowisku pracy surowce i polprodukty potrzebne
do wykonania potraw,

e zgromadzi¢ i rozmiesci¢ naczynia, sprzet i narzedzia niezbedne do wykonania potraw,
z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy,

e sprawdzi¢ sprawnos¢ technicznq sprzetu i urzqdzen oraz ich zabezpieczenie, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej,

e dobrac¢ srodki ochrony indywidualnej i odziez roboczq do wykowywanych czynnosci
podczas przygotowania potraw.

Egzaminatorzy beda oceniac:
e kompletnos¢ zgromadzenia surowcow, potproduktow potrzebnych do wykonania potraw
i ich rozmieszczenie na stanowisku pracy
e fkompletnos¢ zgromadzenia sprzetu, naczyn i narzedzi, ich rozmieszczenie, zgodnie
z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej,
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e sprawdzenie stanu technicznego sprzetu, urzqdzen, ktore bedq uzywane do wykonania
zadania,
e trafnos¢ doboru odziezy ochronnej i sSrodkow ochrony indywidualnej.

3. Wykona¢ zadanie praktyczne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé¢ sie
umiejetnosciami objetymi tematem:

3.1. Przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii z okreslonych surowcéw
i polproduktow.

3.1.1. przygotowa¢ zgodnie z recepturg surowce i polprodukty potrzebne
do wykonania wskazanych potraw,

3.1.2. zabezpieczy¢ surowce, polprodukty i gotowe potrawy przed dzialaniem
czynnikow zewnetrznych,

3.1.3. przeprowadzi¢ obrobke wstepna surowcow,

3.1.4. przeprowadzi¢ obrobke termiczng surowcow i polproduktow,

3.1.5. przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw,

3.1.6. oceni¢ organoleptycznie sporzadzone potrawy,

3.1.7. przygotowac potrawy i wydaé¢ konsumentom,

3.1.8. utrzymywac lad i porzadek na stanowisku,

3.1.9. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie,

3.1.10. uporzadkowaé¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢
materialy, zagospodarowa¢ odpady.

czyli:

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

e przygotowac, zgodnie z podangq w tresci zadania egzaminacyjnego recepturq, surowce
i potprodukty potrzebne do wykonania potraw,

e zabezpieczy¢ surowce, polprodukty i gotowe wyroby przed zepsuciem, umieszczajqc je
w lodowce,

o przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcow, czyli np.: przesianie maqki, umycie miesa,
naswietlenie jaj,

e przeprowadzi¢ obrobke cieplng surowcow, np.: smazenie, gotowanie, duszenie,

o wykonczy¢ potrawy poprzez dodanie, np.: maqki, Smietanki, soli, pieprzu i innych
przypraw, dobranych do potraw,

® ocenic¢ organoleptycznie konsystencje, zapach, smak, ksztalt i wielkos¢ potraw,

e przygotowac potrawy do podania i degustacji, uwzgledniajqc ich wielkos¢, estetyke,
sposob ekspedycji,

o utrzymywac czystos¢, porzqdek i tad na stanowisku pracy podczas wykonywania
potraw, zgodnie z zasadami higieny pracy,

® wykonac zadanie egzaminacyjne w czasie okreslonym w instrukcji do zadania,

o uporzqdkowal stanowisko pracy, oczysci¢ stol, zlewozmywak, kuchenke, umyc
narzedzia, sprzet, naczynia wykorzystywane do przygotowania potraw,

® zagospodarowac¢ odpadki, tak aby nie stykaly sie z gotowymi potrawami i byly
umieszczone w specjalnych pojemnikach, nie tylko na zakonczenie pracy, ale rowniez
podczas catego cyklu przygotowania potraw.

e przygotowanie zgodnie z normatywem surowcowym, polproduktow potrzebnych
do wykonania okreslonej potrawy,

e umieszczenie w lodowce surowcow, poilproduktow i przygotowanych potraw przed
i w trakcie wykonywania zadania, aby zapewni¢ odpowiednie warunki przechowywania,

e przeprowadzenie obrobki wstepnej surowcow lub poiproduktow, np.: mycie warzyw,
miesa, przebieranie kaszy,
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poprawnos¢ przeprowadzenia obrobki cieplnej surowcow, np.:. duszenie, pieczenie,
czynnoSci zwiqzane z zakonczeniem wykonania potrawy, np.. zageszczenie
i doprawienie do smaku, wymieszanie potraw,

konsystencje, barwe, zapach, ksztatt, wielkos¢ wykonanych potraw,

przygotowanie potraw do degustacji, estetyke i sposob podania,

utrzymanie porzqdku, czystosci i tadu na stanowisku pracy oraz w jego otoczeniu,
podczas wykonywania potraw,

wykonanie potraw w okreslonym czasie,

zagospodarowanie odpadow z zachowaniem zasad higieny i ochrony srodowiska,
uporzqdkowanie miejsca pracy, umycie narzedzi, sprzetu, naczyn i uzywanych urzqdzen.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:

4.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania,
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

czyli:

uzasadni¢  sposob  wykonania potraw, wybranq technologie przygotowania
i jej zgodnosc¢ z technologiq gastronomiczng,

ocenic¢ jakosc¢ potraw, ich smak, wielkos¢ i konsystencje oraz wartosci odzywcze,
podaé i zaprezentowac komisji egzaminacyjnej wykonang potrawe.

Egzaminatorzy beda ocenia¢:

uzasadnienie sposobu wykonania potraw, podanych w tresci zadania egzaminacyjnego,
Jjakosci przygotowanych potraw,

zaprezentowanie, podanych do degustacji komisji egzaminacyjnej, wykonanych potraw.
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3. Przyklad zadania praktycznego do tematu:
Przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii z okreslonych
surowcow i polproduktow.

Wykonaj po trzy porcje potraw: klopsiki duszone w sosie pomidorowym, makaron
ugotowany z makaronu gotowego, suréwka z kapusty kwaszonej z dodatkiem marchwi
1 cebuli.

Z przygotowanych potraw wykonaj trzy zestawy obiadowe. Kazdy zestaw obiadowy sklada
si¢ z klopsikow w sosie pomidorowym, makaronu i1 suréwki z kwaszonej kapusty. Surowce
1 potprodukty niezbgdne do wykonania zadania, zgodnie z zataczonym ponizej normatywem
surowcowym, masz juz odwazone 1 przygotowane na tacy, z wyjatkiem kapusty kwaszone;.
Oblicz, postugujac si¢ normatywem surowcowym, ilo$¢ kapusty potrzebna do przygotowania
trzech porcji surowki 1 ja odwaz.

W tabeli obok normatywu surowcowego okreslony jest rowniez sposdb wykonania potraw.
Szczegbdlnie zwrd¢ uwage na przestrzeganie zasad higieny pracy podczas przeprowadzania
obrobki wstepnej i cieplnej. Uzywaj sprzgtu i narzedzi zgodnie z ich przeznaczeniem.
Pamigtaj, ze jedna porcja (dwie sztuki) klopsikéw w sosie pomidorowym powinna wazy¢
150 g, ugotowanego makaronu i surowki po 150 g. Jeden zestaw obiadowy zdegustuj i ocen
sam, a dwa podaj, na przygotowanym stole, do degustacji i oceny czlonkom komisji.
Pamigtaj, ze klopsiki i makaron nalezy podaé¢ gorace. Surdwke podaj osobno. Zadanie musisz
wykona¢ w czasie 180 minut. Dbaj o czysto$¢ na stanowisku podczas pracy.

\ Normatyw surowcowy na 1 porcje: \ Sposdb wykonania \
Klopsiki w sosie pomidorowym

migso  mielone  wieprzowo- Namoczy¢ czerstwa butke w wodzie. Obrad
wotowe 70 g cebule, optukaé, pokraja¢ w kostke, zrumieni¢
butka czerstwa-pszenna 20g na tluszczu na ztoty kolor. Wycisna¢ bulke,
cebula 8g zemleé, potaczy¢ z migsem. Dodaé jaja,
maka ziemniaczana 2g cebule wraz z tluszczem, przyprawy oraz
jajko 5¢g czg$¢ wody uzytej do moczenia bulki.
maka pszenna I1g Wyrobi¢ masg, az bgdzie jednolita, pulchna
smalec 8g 1 spoista. Uformowa¢ po dwa klopsiki na
jedna porcjg, obtoczy¢é w mace, obsmazy¢,
koncentrat pomidorowy 10g przelozy¢ do garnka, zala¢ niewielka iloscia
$mietanka 18% 20¢g wody, dusi¢ kilkanascie minut pod
przykryciem.
Doda¢ koncentrat pomidorowy, zagescié
zawiesing z reszty maki 1 §mietany.
Doprawi€.
Makaron
makaron fabryczny $widerki 70 g Makaron wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody.
woda Zamiesza¢, gotowac¢ do migkkosci. Odcedzic,
sol przeptuka¢ woda. Przed podaniem podgrzac.
Suréwka z kapusty kwaszonej
kapusta kwaszona 100g Przeprowadzi¢ obrobke wstepna marchwi
marchew 35¢g icebuli. Kapuste pokroi¢ i odcisnac.
cebula 10g Wymiesza¢ sktadniki 1 doprawi¢ do
olej 5¢g smaku. Wyporcjowac i udekorowac.
zielona pietruszka




Instrukcja do wykonania zadania

Aby bezpiecznie i poprawnie wykona¢ zadanie:
1. Przed przystapieniem do wykonania potraw, przedstaw komisji egzaminacyjnej aktualna
ksigzeczke zdrowia, z badaniami lekarskimi.
2. Przeanalizuj tre$¢ zadania oraz normatyw surowcowy i sposob wykonania potraw,
zataczony do zadania.

3. Zapisz w formularzu pn. Plan dziatania:
a) kolejnos¢ wykonywanych czynno$ci podczas przygotowywania potraw,
b) wykaz niezbednych surowcow, potproduktow, sprzgtu i urzadzen do wykonania

potraw.

4. Oblicz ilo$¢ kapusty potrzebna do przygotowania trzech porcji suroéwki oraz ja odwaz.

5. Zgromadz i rozmie$¢ na stanowisku pracy surowce, potprodukty, sprzet i urzadzenia
niezbgdne do wykonania potraw.

6. Przygotuj mas¢ migsna na klopsiki, sos pomidorowy, surowke z kwaszonej kapusty,
stosujac rozne techniki sporzadzania potraw.

7. Sprawdz stan techniczny sprz¢tu i urzadzen.

8. Dobierz i zaldz strdj kucharza oraz wymagane do wykonania zadania $rodki ochrony
indywidualne;.

9. Wykonaj zaplanowane czynnosci zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowe;.

10. Zglo$ przez podniesienie rgki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.

11. Sprawdz jako$¢ wykonanej potrawy w odniesieniu do wymagan okreslonych w zadaniu

12. Zaprezentuj dwa zestawy obiadowe do degustacji i ocen jako$¢ potraw: smak, zapach
1 konsystencjg.

13. Po zakonczeniu pracy i degustacji uporzadkuj stanowisko pracy, oczy$¢ narzedzia

1 sprzet, rozlicz materialy 1 zagospodaruj odpady.

Uwaga: Zdajacy musi posiada¢ aktualna ksiazeczke z badaniami lekarskimi, poniewaz przed
przystapieniem do wykonania zadania egzaminacyjnego, nalezy przedstawic¢ ja
komisji egzaminacyjnej.
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PLAN DZIALANIA

Kolejne wykonywane czynnosci:

Wykaz:

1. surowcoéw i potproduktow:

2. sprzgtu potrzebnego do wykonania klopsikow z sosem

3. sprzetu potrzebnego do wykonania klusek ktadzionych.

Miejsce na obliczenia ilosci kapusty potrzebnej do sporzadzenia trzech porcji suréwki:
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Kryteria poprawnego wykonania zadania:

Zaplanowanie wykonania zadania jest poprawne, jesli:

e zapiszesz w formularzu czynnosci, takie jak: przygotowanie miesnej masy mielonej,
formowanie, obsmaZzenie, duszenie klopsikow,  zageszczanie i doprawianie sosu,
gotowanie makaronu, obrobka wstepna warzyw i przygotowanie surowki, porcjowanie
potraw,

e wymienisz garnki z pokrywq, patelnie, miski, noze, deski do krojenia, sito, lyzke
drewniang, cedzak,

e obliczysz ilosci kapusty kwaszonej potrzebnq do sporzqdzenia trzech porcji surowki,

Zorganizowanie stanowiska jest poprawne, jesli:

o wybierzesz sposrod udostepnionego zestawu sprzetu i urzqdzen dwa garnki z pokrywq
roznej wielkosci, patelnie odpowiedniej wielkosci, deske do krojenia, noze, hzike
drewnianq, cedzak, miski, naczynia do ekspedycji potraw,
zgromadzisz na stanowisku pracy tace z odmierzonymi surowcami i polproduktami,
sprawdzisz i przygotujesz do pracy wage, kuchenke, drobny sprzet kuchenny,
dobierzesz srodki ochrony indywidualnej: lapki, czysty fartuch Ilub spodnie i bluze,
zastonke, nakrycie glowy, bezpieczne obuwie na niskim obcasie,

e umyjesz rece przed przystqpieniem do pracy, przygotujesz gabke do mycia naczyn,
Sciereczke do wycierania naczyn.

Wykonanie zadania jest poprawne, jeSli zachowujac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska:

zwazysz 300 g kapusty kwaszonej,

e umiescisz w lodowce przygotowane surowce: migso mielone, Smietanke, koncentrat
pomidorowy i te ktorych aktualnie nie uzywasz, a sq potrzebne do wykonania potraw,

® przygotujesz mase miesnq z miesa mielonego wyrobionego z wodgq,, jajkiem, podsmazonq

cebulq, namoczongq i odcisnietq butkq i solq,

uformujesz owalne, foremne klopsiki ,po dwa na porcje, wykorzystujqc caly potprodukt,

przeprowadzisz obrobke cieplnq klopsikow poprzez obsmazenie na rozgrzanym tluszczu,

na patelni rownomiernie wypetnionej klopsikami,

przeprowadzisz duszenie klopsikow, w garnku przykrytym pokrywkaq,

ugotujesz makaron we wrzqcej, osolonej wodzie,

przeprowadzisz obrobke wstepng marchwi i cebuli oraz przygotujesz surowke,

przygotujesz sos dodajqc koncentrat pomidorowy i Smietanke do garnka z klopsikami,

zwazysz porcje potraw do zaprezentowania komisji, utozysz na ptaskim talerzu makaron

i klopsiki w sosie pomidorowym oraz osobno na talerzyku zakqskowym surowke,

® ocenisz organoleptycznie smak, konsystencje, zapach przygotowanych klopsikow, sosu
i surowki,

e utrzymujesz w trakcie wykonywania zadania porzqdek, brudne naczynia i sprzet
odkladasz do zlewozmywaka, myjesz, nie doprowadzasz do zetkniecia gotowych
polproduktow

i produktow z odpadkami,

e zakonczysz zadanie w ciqgu 180 minut,
pracujesz z zachowaniem zasad higieny pracy, myjesz rece, ochraniasz wilosy, masz
czyste paznokcie, do probowania potraw uzywasz oddzielnego naczynia i sztuc¢cow, ktore
po kazdorazowym uzyciu myjesz,

® pracujesz bezpiecznie, korzystajqc z urzqdzen elektrycznych, nie dotykasz ich mokrymi
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rekoma, wielkos¢ ptomienia w kuchence gazowej dostosujesz do wielkosci naczynia, gaz
wlqczasz tylko wtedy, kiedy go uzywasz,

e uporzqdkujesz stanowisko pracy po zaprezentowaniu potraw komisji, tzn. umyjesz
naczynia, sprzet uzywany do pracy, blat stotu, kuchenke, zlewozmywak, zagospodarujesz
odpadki,

Zaprezentowanie efektu wykonanego zadania jest poprawne, jesli:

zaprezentujesz dwie porcje potraw do degustacji i oceny,
omowisz sposob wykonania klopsikow w sosie pomidorowym, surowki z kwaszonej
kapusty, z uzasadnieniem zastosowanej obrobki termicznej,

e ocenisz jakos¢ klopsikow w sosie pomidorowym i surowki z kwaszonej kapusty, czyli
smak, zapach, konsystencje.
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IV. ZALACZNIKI

1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawd6d: kucharz malej gastronomii
symbol cyfrowy: 512[05]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ I — zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1.
1.2.

1.3.
1.4.

1.5.

1.6.

1.7.
1.8.

1.9.

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla gastronomii;

klasyfikowa¢ podstawowe surowce, poOtprodukty i gotowe wyroby w zaleznoSci
od pochodzenia i warto$ci odzywczej;

rozrdznia¢ surowce i potprodukty stosowane do produkcji wyrobéw matej gastronomii;
wskazywa¢ warunki przechowywania surowcoéw i1 polproduktéw oraz gotowych potraw
malej gastronomii;

okresla¢ wartos¢ odzywcza podstawowych surowcow i potproduktow stosowanych w matej
gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie cztowieka;

rozpoznawa¢ zmiany w surowcach i1 poiproduktach stosowanych w malej gastronomii
zachodzace podczas obrobki wstgpnej, cieplnej oraz przechowywania;

rozrdznia¢ techniki sporzadzania potraw matej gastronomii;

rozpoznawa¢ narzedzia, naczynia, maszyny 1 urzadzenia stosowane w produkcji
gastronomicznej;

identyfikowa¢ 1 wykorzystywa¢ informacje zawarte na opakowaniach produktéw
spozywczych stosowanych w matej gastronomii.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.
2.9.

2.10.

okresla¢ kolejnos$¢ czynnosci w procesie produkcji wyrobow matej gastronomii;

dobiera¢ surowce i potprodukty do produkcji wyrobéw matej gastronomii;

oblicza¢ ilo$¢ surowcoOw 1 potproduktéw potrzebnych do sporzadzenia okreslonej iloSci
wyrobow matej gastronomii;

przeprowadzac¢ kalkulacje cenowa potraw matej gastronomii i napojow;

przewidywacé czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyroboéw malej gastronomii;
dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny 1 urzadzenia do wykonywanych operacji
technologicznych i planowanej produkcji oraz ekspedycji wyrobéw matej gastronomii;
wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w potproduktach
i wyrobach gotowych malej gastronomii w procesie technologicznym i przechowywania;
oblicza¢ warto$¢ energetyczna i odzywcza potraw malej gastronomii;

zestawia¢ potrawy malej gastronomii i dodatki zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
czlowieka;

dobiera¢ surowce i techniki wykonania potraw matej gastronomii w zalezno$ci od rodzaju
diety.
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3. Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony S$rodowiska,
a w szczegolnosci:

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.
3.6.

3.7.

stosowaé przepisy bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowiazujace w gastronomii;

dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej stosowane do prac w produkcji wyrobdéw malej
gastronomii;

wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz $rodowiska naturalnego
wystepujace w procesie produkcji wyrobéw matej gastronomii;

wskazywac sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w wypadku na
stanowiskach zwiazanych z produkcja wyrobow matej gastronomii;

okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji wyrobow matej gastronomii;
wskazywaé skutki niezgodnego z norma przechowywania surowcoéw i polproduktow dla
matej gastronomii oraz gotowych potraw;

wskazywac skutki niezgodnego z norma wykorzystywania surowcoéw i potproduktow
niepewnej jakosci do produkcji wyroboéw matej gastronomii.

Czes¢ II — zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscig gospodarczg

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczegolnosci:

1.1.

1.2.

1.3.

rozroznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie i wykonywanie
dziatalno$ci gospodarcze;j;

rozréznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

identyfikowa¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.

2.3.

Etap

analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem 1 wykonywaniem dziatalnosci gospodarcze;j;

rozroznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwiazania stosunku pracy.

praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejgtnosci

z zakresu kwalifikacji w zawodzie, obj¢te tematem — przygotowanie
wskazanych potraw matlej gastronomii z okreSlonych surowcow
1 potproduktow.

Absolwent powinien umie¢:

1. Planowa¢ czynnoSci zwigzane z wykonaniem zadania:

1.1.
1.2.

1.3.
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sporzadzi¢ plan dziatania;

sporzadzi¢ wykaz niezbe¢dnych surowcow, materialdw, sprzetu kontrolno-pomiarowego,
narzedzi;

wykonac niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.



2. Organizowa¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmie$ci¢ na stanowisku pracy materialy, narzedzia, urzadzenia i sprzet
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzgtu;
2.3. dobra¢ odziez robocza i srodki ochrony indywidualne;.

3. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé sig
umiejetnosciami objetymi tematem:

3.1. Przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii z okreslonych surowcow

i polproduktow:

3.1.1. przygotowaé zgodnie z receptura surowce i potprodukty potrzebne do wykonania
wskazanych potraw;

3.1.2. zabezpieczy¢ surowce, potprodukty i gotowe potrawy przed dzialaniem czynnikow
zewngtrznych;

3.1.3. przeprowadzi¢ obrobke wstepna surowcow;

3.1.4. przeprowadzi¢ obrobke termiczna surowcow i potproduktoéw;

3.1.5. przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw;

3.1.6. oceni¢ organoleptycznie sporzadzone potrawy;

3.1.7. przygotowac potrawy i wyda¢ konsumentom;

3.1.8. utrzymywac tad i porzadek na stanowisku;

3.1.9. wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

3.1.10. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty,
zagospodarowaé odpady.

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposob wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jako$¢ wykonanego zadania.

Niezb¢dne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan egzaminacyjnych
objetych tematem — przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii
z okreslonych surowcow i potproduktow:

Pomieszczenie spelniajace wymagania sanitarno-epidemiologiczne. Stét  produkcyjny do
przygotowania potraw, kuchenka gazowa lub elektryczna, kuchenka mikrofalowa. Zlewozmywak
z dostgpem do biezacej zimnej i cieptej wody, pojemnik na odpadki. Piekarnik, formy i foremki do
pieczenia. Frytownica. Grill. Toster. Lodéwka. Zamrazarka. Piec konwekcyjny. Zmywarka. Wagi.
Robot (maty i duzy) zprzystawkami. Miksery. Miski ipojemniki ze stali nierdzewnej, garnki
z pokrywkami, patelnie dwoch wielkosci, zestaw nozy i deski do krojenia. Drobny sprzet kuchenny:
lopatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne, szuméwki i sitka réznej wielkosci, sita i cedzaki,
dwa rodzaje trzepaczek, tarki. Otwieracz do konserw. Naswietlacz do jaj. Surowce i potprodukty
zgodnie z warunkami zadania. Zastawa do ekspedycji potraw: talerze ptytkie, glebokie, zakaskowe
i deserowe, bulionowki; sztuéce, szkto do deseréw inapojow. Zestaw bielizny stotowej. Srodki
ochrony indywidualnej. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Apteczka.
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2.

Przyklad instrukcji do etapu pisemnego

Zawod: .....coveeeieeeiieen.
Symbol cyfrowy: ..............

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PISEMNY

Instrukcja dla zdajgcego

1.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktéry otrzymale§ zawiera
...... stron. Ewentualny brak stron lub inne wusterki zglos
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktorej wpisz
swoj numer ewidencyjny PESEL.

. Arkusz  egzaminacyjny sklada si¢ z dwoch  czegsci.

Czes¢ 1 zawiera 50 zadan, czgs¢ I — 20 zadan.

4. Zakazde poprawnie rozwiazane zadanie mozesz uzyskac¢ 1 punkt.

10.

11

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwiazania zaznaczaj w KARCIE ODPOWIEDZI diugopisem lub
piérem z czarnym tuszem/atramentem.

Dla kazdego zadania podane sa cztery mozliwe odpowiedzi: A, B,

C, D. Odpowiada im nastgpujacy uklad kratek w KARCIE
ODPOWIEDZI:

[al | [8] | [c] | [0]

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

Wybierz wlasciwa odpowiedz i zamaluj kratk¢ z odpowiadajaca jej
litera — np. gdy wybrate$ odpowiedz "A":

| (5] [c]|[n]

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz
i blednie zaznaczysz odpowiedz, otocz ja koétkiem 1 zaznacz
odpowiedz, ktora uwazasz za prawdziwa np.

@ | | =

.Po rozwiazaniu testu sprawdz czy zaznaczyle§ wszystkie

odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI i wpisates swoj numer
PESEL — Pamigtaj, ze oddajesz przewodniczacemu zespotu
nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

CZERWIEC 2004

Czas trwania
egzaminu
120 minut

Liczba punktow
do uzyskania:

z czgSci I — 50 pkt.
z czeSci 11 — 20 pkt.

Kod arkusza
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3. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego
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4. Przyklad instrukcji do etapu praktycznego

WPISUJE ZDAJACY

Numer ewidencyjny PESEL

EGZAMIN
POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

ETAP PRAKTYCZNY

Instrukcja dla zdajgcego

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny, ktory otrzymale§ zawiera
...... stron. Ewentualne braki stron lub inne wusterki zglos
przewodniczacemu zespolu egzaminacyjnego.

. Wpisz swoj numer ewidencyjny PESEL.

. Zapoznaj si¢ z tre$cia zadania egzaminacyjnego, instrukcja do jego
wykonania, stanowiskiem egzaminacyjnym i jego wyposazeniem.
Masz na to czas — 20 minut. Czas ten nie jest wliczany do czasu
trwania egzaminu.

. Po uplywie tego czasu zgto§ gotowos¢ przystapienia do egzaminu.

5. Przewodniczacy zapisze TwoOj czas rozpoczgcia egzaminu.

Pamigtaj, Zze podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego
jeste$ oceniany przez zespOl egzaminatorow, ktdrzy obserwuja
wykonywane przez Ciebie czynnosci 1 nie beda udziela¢ Ci zadnych
wskazowek. Interweniuja tylko w przypadku naruszenia przez
Ciebie przepisow bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i moga w takim przypadku przerwa¢ egzamin.

Powodzenia!

CZERWIEC 2004

Czas trwania
egzaminu
........ minut

Liczba punktow do
uzyskania
......... pkt.

Kod arkusza
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