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Wstep

Centralna Komisja Egzaminacyjna poleca trzecia edycj¢ informatoréw o egzaminie
potwierdzajacym  kwalifikacje zawodowe' skierowana do  absolwentdw  szkot
ponadgimnazjalnych: technikéw i szkét policealnych.

Edycja obejmuje:
— 75 informatorow, opublikowanych w terminie do 31 sierpnia 2005 roku, dla zawodow,

w ktorych po raz pierwszy w roku 2006, odbedzie si¢ egzamin dla absolwentow ww.

typow szkot,

— 35 informatorow, dla pozostatych zawodow, przewidzianych do ksztatcenia na tym

poziomie, ktore zostang opublikowane w terminie do 31 grudnia 2005 roku.

Prezentowana publikacja sklada si¢ z 75 odrgbnych, dla poszczegdlnych zawodéw,
opracowan (informatoréw), w ktérych opisano wymagania egzaminacyjne.
W kazdym z informatoréw oméwiono:
— strukturg egzaminu, jego organizacjg i przebieg,
— wymagania, ktore nalezy spetni¢ zeby przystapi¢ do egzaminu i zeby zda¢ ten egzamin,
— materiatl egzaminacyjny z zakresu danego zawodu — wiadomosci 1 umiejgtnosci, ktore
beda sprawdzane i oceniane na egzaminie, w etapie pisemnym i praktycznym, ilustrujac

go przyktadami zadan egzaminacyjnych wraz z kryteriami oceniania.

Informatory o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe kierujemy przede
wszystkim do ucznidow 1 nauczycieli szk6t zawodowych, sadzimy jednak, Zze przedstawiony
wnich syntetyczny materiat dotyczacy sprawdzanych umiejgtnosci stanowiacych
o kwalifikacjach zawodowych zainteresuje rowniez innych czytelnikow, np.: przedstawicieli
organéw prowadzacych szkoty i1 nadzorujacych ksztatcenie, pracodawcow 1 specjalistow ds.

modelowania zawodow, ksztatcenia i doskonalenia zawodowego.

! Podstawa prawna przeprowadzenia zewnetrznego egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zwanego réwniez egzaminem
zawodowym, jest:
— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 7 wrzesnia 2004 r., w sprawie warunkow i sposobu oceniania,
klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianéw i egzaminéw w szkotach publicznych (Dz. U.
Nr 199, poz. 2046),
— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 8 maja 2004 r., w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa
zawodowego (Dz. U. Nr 114, poz. 1195),
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 29 marca 2005 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie standardéw
wymagan bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz. 580).
Standardy, o ktérych mowa w rozporzadzeniu, stanowig oddzielny zatacznik.
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Ogodlne informacje

1. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosci i umieje¢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 petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.

Na terenie swojej dziatalno$ci (patrz - mapka na wewngtrznej stronie oktadki) okrggowe
komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja zewngtrzne egzaminy
zawodowe. Egzaminy ocenia¢ b¢da zewngtrzni egzaminatorzy.

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

Egzaminy zawodowe przeprowadzane sa 2 razy w ciagu roku szkolnego.
Harmonogram egzamindéw ustala 1 oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie
pdzniej niz na 4 miesiace przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych i szkét policealnych egzaminy
przeprowadzane sa od nastgpnego tygodnia po zakonczeniu zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych, a dla absolwentow technikum i technikum uzupetniajacego - od nastgpnego
tygodnia po zakonczeniu egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ réwniez absolwenci szkét zawodowych ksztatcacych
miodziez 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 bg¢da dostosowane do jej

potrzeb.
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1.1. Struktura egzaminu oraz formy sprawdzania wiadomosci
i umiejetnosci z zakresu zawodu

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

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czesci. Podczas czgsci 1 zdajacy beda rozwiazywaé
zadania sprawdzajace wiadomos$ci i umiejgtnosci wilasciwe dla kwalifikacji w danym
zawodzie, w czeScill — zadania sprawdzajace wiadomo$ci 1 umiejgtnosci zwigzane
z zatrudnieniem 1 dziatalno$cia gospodarcza.

Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu skladajacego si¢ z zadan zamknigtych
zawierajacych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest
prawidlowa.

W czesci [ test zawiera 50 zadan, a w czesci I — 20 zadan.

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza umiej¢tnosci rozwiazywania typowych problemow
zawodowych o charakterze ,,laczenia teorii z praktyka”, wlasciwych dla zawodu, w zakresie
wynikajacym z zadania o treSci ogolnej, ustalonym w standardzie wymagan
egzaminacyjnych.

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

minut.

1.2. WiadomosSci i umiej¢tnosci 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 zawodéw ustalone zostaty
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu, z dnia 29 marca 2005r.,
zmieniajacym rozporzadzenie w sprawie standardow wymagan bedacych podstawa
przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz.
580). Teksty standardéw wymagan egzaminacyjnych dla poszczegolnych zawodow zostaty
zamieszczone w oddzielnie opublikowanym zalaczniku do w/w rozporzadzenia.

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.
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Umiej¢tnosci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sa przyporzadkowane
do okreslonych obszarow wymagan.
Umiejetnosci sprawdzane w czeSci pierwszej ujeto w trzech obszarach wymagan:

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

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci drugiej ujeto w dwoch obszarach wymagan:

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

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejgtnosci sa zwiazane z zadaniem
o tresci ogolnej. Z zadaniem og6lnym zwigzane sa odpowiednie uktady umiejetnosci. Zakres
egzaminu w tym etapie obejmuje w zaleznos$ci od zawodu i jego specyfiki

e opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
lub

e opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe do przygotowania
zadafh 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 w etapie pisemnym bedzie
wiazat si¢ $cisle z tym obszarem, a w etapie praktycznym - z zadaniem o tre$ci ogolne;.

Umiejgtnosci ujete w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu
etapow egzaminu, bgda omoéwione wraz z przyktadami zadan w rozdziatach 2. i 3.

informatora.

Kazdy zdajacy powinien zapozna¢ si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych
dla zawodu, w ktérym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony

jest w rozdziale 4 niniejszego informatora.
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1.3. Wymagania, ktore trzeba spelié, aby zda¢ egzamin

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymaé za kazde prawidtowo
rozwigzane zadanie 1 punkt.
Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
-z czesei I — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania,

-z cze$ci Il — co najmniej 30% punktow mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym, w zaleznosci od zakresu egzaminu sformulowanego w zadaniu
o tresci ogodlnej oceniany bedzie projekt realizacji okreslonych prac lub projekt realizacji
okreslonych prac oraz efekt wykonanych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania
przyjetymi dla danego zadania. Spelnienie ustalonych dla zadania kryteriow wykonania,
pozwoli na uzyskanie maksymalnej 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 zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

Informacje o wynikach egzaminu zdajqcy uzyska od dyrektora szkoty, do ktorej uczeszczal.

1.4. Wymagania, ktore trzeba spelié, aby przystapic do
egzaminu

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkolg i1 otrzyma¢ swiadectwo ukonczenia szkoty.

2. Ztozy¢ pisemna deklaracj¢ przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej
szkoty, nie pozniej niz do dnia 20 grudnia roku szkolnego, w ktorym zamierza przystapic¢

do egzaminu zawodowego w sesji letniej, bezposrednio po ukonczeniu szkoly oraz nie
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pozniej niz do dnia 20 wrzesnia roku szkolnego, w ktérym zamierza przystapi¢ do
egzaminu zawodowego w sesji zimowe;.

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje
egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamo$¢ (ze zdjeciem i z numerem

PESEL).

Zdajacy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przedlozy¢
opini¢ lub orzeczenie wskazujace na dostosowanie warunkow i formy przeprowadzania

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekazac zdajqcym dyrektor szkoly Ilub
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 zadania egzaminacyjnego na
okreslonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno by¢ zorganizowane nie

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

1.5. Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegotowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, migdzy
innymi, mozliwosci:

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktére nie zdaly 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 i okrggowa komisja egzaminacyjna.

—10-
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2. ETAP PISEMNY EGZAMINU

2.1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu bgdzie zorganizowany w szkole, do ktdrej uczgszczates.
W uzasadnionych przypadkach, w szczeg6lnosci gdy liczba zdajacych w danej szkole jest
mniejsza niz 25 osob, dyrektor komisji okregowej moze wskaza¢ Ci inng szkol¢ albo
placéwke ksztatcenia praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej ,,placowkami”, w ktorej
przystapisz do etapu pisemnego egzaminu zawodowego.

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powinienes posiada¢ dokument potwierdzajacy Twoja
tozsamos$¢ i 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 zaje¢ciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

—  strong tytutowa z nazwa i symbolem cyfrowym zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap
pisemny egzaminu oraz ,Instrukcje dla zdajacego” (w instrukcji znajduja si¢ dane
o liczbie stron arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotyczace rozwiazywania zadan,
zaznaczania odpowiedzi 1 sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE
ODPOWIEDZI),

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

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedna strong. Znajduja si¢ na niej:

—  symbol cyfrowy zawodu i1 oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

—  miejsce na wpisanie Twojego numeru ewidencyjnego PESEL 1 zakodowanie go,

—  miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

— tabele z numerami zadan odpowiadajacych czgsci I oraz czesci II arkusza
egzaminacyjnego z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi,

—  miejsce na naklejke z kodem osrodka egzaminacyjnego.

~11-
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Przeczytaj uwaznie ,Instrukcj¢ dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym
i sprawdz, czy Twoj arkusz jest kompletny i nie ma w nim brakow. Wykonaj polecenia
zgodnie z ,,Instrukcja dla zdajacego”.

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe).
UWAGA: Jesli jestes egzaminowanym o potwierdzonych specjalnych potrzebach
edukacyjnych, to masz prawo do wydluzonego o 30 minut czasu trwania etapu pisemnego
egzaminu zawodowego. Przewodniczqcy szkolnego zespotu egzaminacyjnego wskaze Ci
miejsce na sali egzaminacyjnej i dopilnuje, abys mogt zdawac¢ egzamin w ustalonym dla

Ciebie czasie.

Kolejno$¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli
rozplanujesz sobie czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czgéci I arkusza powiniene$
przeznaczy¢ okoto 80 minut, na rozwigzanie zadan z czgsci II - okoto 30 minut. Pozostate 10
minut powiniene$ wykorzysta¢ na sprawdzenie, czy prawidlowo zaznaczyltes odpowiedzi do
poszczeg6lnych zadan w KARCIE ODPOWIEDZI.

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:

— uwaznie przeczyta¢ cate zadanie,

—  przeanalizowa¢ rysunki, tabele, itp. oraz tres¢ polecen,

—  dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidlowej odpowiedzi,

—  starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie
z instrukcja w arkuszu egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu rozwigzywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy
dla wszystkich zadan zaznaczyle§ odpowiedzi.

Przewodniczacy ogtosi koniec egzaminu 1 poinformuje, w jaki sposob bgdziesz mogt

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

Jesli wezesniej zakonczysz rozwigzywanie zadan, zgto$ przez podniesienie regki

gotowo$¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.

—12 —
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2.2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci I

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

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

1.1. Stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla gastronomii,

czyli:

stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia sktadnikow poszczegodlnych surowcoOw, np.:
skrobia, tkanka mie$niowa, teina, chlorofil,

stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia surowcow i potproduktéw, np.: maka pszenna,
ciasto biszkoptowe,

stosowa¢ nazwy, pojecia i okreSlenia potraw, np.: kotlet pozarski, keks, krem
cytrynowy, mazagran,

stosowa¢ nazwy, pojecia i okres$lenia z zakresu metod utrwalania zywno$ci, np.:
pasteryzacja, liofilizacja, kiszenie,

stosowa¢ nazwy, pojecia 1 okreslenia zwiazane z normalizacja, np.: normy, HACCP,
stosowa¢ nazwy, pojecia 1 okreSlenia zwiazane z ocena jako$ciowa sSurowcow
1 potraw, np.: ocena organoleptyczna, konsystencja,

stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia potrzebne do obstugi konsumenta, np.: aperitif,
flambirowanie, serwis angielski.

Przykladowe zadanie 1.

Liofilizacja to metoda utrwalania produktow spozywczych polegajaca na

A.

B
C.
D

ogrzewaniu produktow powyzej 100°C.
usunieciu wody z produktéw przez wymrozenie.
zageszezeniu produktow w wyparkach prozniowych.

suszeniu produktow w suszarkach rozpytowych.
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1.2. Klasyfikowaé¢ produkty i poélprodukty spozywcze w zaleznoSci od wartoSci
odzywczej i przydatnosci kulinarnej,

czyli:
[

klasyfikowa¢ produkty 1 poiprodukty spozywcze w zaleznosci od wartosci
odzywczej, np.: produkty bedace zrodtem biatka (biatkowe) — migso, drob, ryby oraz
ich przetwory, jaja 1 sery; produkty bedace zrodtem weglowodanow
(weglowodanowe) — przetwory zbozowe, ziemniaki, cukier 1 stodycze; produkty
bedace zrédtem thuszezow (thuszczowe) — masto, smalec, oleje roslinne, tran,

klasyfikowa¢ produkty i potprodukty w zaleznos$ci od przydatnosci kulinarnej, np.:
owoce — deserowe, stolowe, przerobowe; ziemniaki — jadalne, przemystowe; jaja —
klasy ekstra, klasy A, klasy B, klasy C.

Przykladowe zadanie 2.

Do produktow weglowodanowych naleza:

A.

B
C.
D

kasza jaglana, jabtka, maka pszenna.
maka ziemniaczana, landrynki, banan.
maka pszenna, ziemniaki, miod.

kisiel w proszku, cukier puder, marchew.

1.3. Rozroznia¢ techniki sporzadzania, wykanczania oraz podawania potraw i innych
wyrobow kulinarnych,

czyli:
[ ]

rozrozniaé techniki sporzadzania potraw i1 innych wyrobow kulinarnych, np.:

— w zakresie obrobki wstepnej: krojenie, siekanie, filetowanie,

— w zakresie obrobki termicznej: smazenie kontaktowe, smazenie zanurzeniowe,
grillowanie,

— w zakresie techniki zaggszczania: zabielanie, zasmazanie, oproszanie,
glazurowanie,

rozroznia¢ techniki wykanczania potraw 1 innych wyrobow kulinarnych, np.:

flambirowanie, garnirowanie,

rozroznia¢ techniki podawania potraw 1 innych wyroboéw kulinarnych, np.:

podawanie zup wieloporcjowo w wazach, porcjowo w talerzach glebokich — zupy

popularne; w bulionoéwkach, filizankach — zupy czyste i zupy kremy.
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Przykladowe zadanie 3.

Zabielanie jest technika polegajaca na

A. dodaniu do potrawy zasmazki, rozprowadzonej wywarem i zagotowaniu.

B. oproszeniu potrawy maka pszenna, dodaniu masta i zagotowaniu.

C. dodaniu do potrawy zawiesiny z maki ziemniaczanej i ptynu oraz zagotowaniu.
D

. dodaniu do potrawy zawiesiny z maki pszennej i mleka oraz zagotowaniu.

1.4. Okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania surowcow, polproduktow

i potraw,

czyli:

e okresla¢ warunki panujace w roznych pomieszczeniach magazynowych, np.:
temperaturg, wilgotno$¢, warunki higieniczne,

e  okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania surowcéw oraz pétproduktow,
np.: w magazynie produktéw suchych o wilgotnosci wzglednej 60% i temperaturze
10-14°C - cukier, przyprawy, w pomieszczeniach wilgotnych o wilgotnosci
wzglednej 95% 1 temperaturze 0-10°C - warzywa, ziemniaki, w temperaturze
ponizej 0°C (od -18°C do -26°C) - mrozonki warzywne i owocowe,

e  okresla¢ warunki przechowywania potraw, np.: czas i temperatur¢ przechowywania
surowek, dan migsnych, zakasek.

Przykladowe zadanie 4.
Zakaski zimne, zgodnie z obowiazujacymi przepisami, mozna wydawaé¢ od chwili
wyprodukowania do konsumpcji

A. w ciagu 24 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 2°C do 6°C.

B. w ciagu 12 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 2°C do 6°C.

C. w ciagu 24 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 12°C do 16°C.

D

. w ciagu 12 godzin, jezeli s przechowywane w temperaturze od 12°C do 16°C.

1.5. Identyfikowa¢ zmiany zachodzace w surowcach i polproduktach podczas obrobki
technologicznej oraz przechowywania,

czyli:

e identyfikowa¢ zmiany w surowcach i poiproduktach zachodzace podczas ich
obrobki wstepnej, np.: strat¢ witamin podczas obierania warzyw, wyciek sokow
podczas rozmrazania migsa,

e identyfikowa¢ zmiany w surowcach i poiproduktach zachodzace podczas ich
obrobki cieplnej, np.: dekstrynizacje skrobi w czasie pieczenia ciast, reakcje
Maillarda podczas smazenia migs,

e identyfikowa¢ zmiany w surowcach i poiproduktach zachodzace podczas ich
przechowywania, np.: dojrzewanie, autolizg, transpiracjg.
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Przykladowe zadanie 5.

Kolagen podczas gotowania golonki peklowanej ulega

A.

B
C.
D

pecznieniu, denaturacji i hydrolizie.
pecznieniu, kleikowaniu i dekstrynizacji.
denaturacji, kleikowaniu 1 degradacji.

denaturacji, dekstrynizacji i hydrolizie.

1.6. Rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz
kuchni innych narodéw,

czyli:
[ ]

rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne (napoje, wypieki) kuchni polskiej, np.
staropolskiej — zrazy staropolskie nadziewane,

rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne regionalne, np.: $laskie krupnioki,
srodziemnomorskie - owoce morza,

rozréznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni innych narodéw, np.: kuchni
wegierskiej — zupe gulaszowa, wloskiej — spaghetti, rosyjskiej — bliny gryczane.

Przykladowe zadanie 6.

Leczo to potrawa kuchni wegierskiej. Jej podstawowymi sktadnikami sa cebula, pomidory i

A. jaja.

. ziemniaki.

B
C. papryka.
D

. Mmigso.

1.7. Korzystac z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na
opakowaniach produktow spozywczych,

czyli:
[

korzysta¢ z receptur, np.: wskaza¢ surowce, potprodukty, metode sporzadzania
przygotowywanej potrawy, okresla¢ nazweg potrawy na podstawie podanych
w recepturze surowcow lub techniki wykonania,

korzysta¢ z instrukcji technologicznych, np.: okresla¢ przebieg procesu produkcji
wyrobu oraz jego parametry - czas, temperaturg, Srodowisko obrobki termicznej,
korzysta¢ z informacji zawartych na opakowaniach produktow spozywczych,
np.: okresla¢ mas¢ ananaséw znajdujacych si¢ w puszce, rozpoznawac $rodki
utrwalajace zywnos¢, okresla¢ przydatnos$¢ do spozycia.
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Przyklad

owe zadanie 7.

Jaka potrawg mozna przygotowac, wykorzystujac wszystkie podane surowce?

Normatyw surowcowy na 5 porcji

kurczgta patroszone 1750 g sol 10g
woda 1500 cm’ masto 30g
marchew 100 g maka 30g
pietruszka 50g z6tko (1 szt.) 20g
seler 50g masto 20g
cebula 50g zielona pietruszka

A. Kurczeta po polsku.

B. Kurczgta w rosole.

C. Potrawka z kurczat.

D. Paprykarz z kurczat.

1.8. Rozroznia¢ maszyny, urzadzenia, sprzet i naczynia stosowane w produkcji,
ekspedycji i obsludze konsumenta,

czyli:
[ ]

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia, sprzgt i naczynia stosowane podczas produkcji,
np.: brytfanng, thuczek do migsa, kociot warzelny, ptuczko-obieraczke,

rozrézniaé maszyny, urzadzenia, sprz¢t i naczynia stosowane podczas ekspedycji,
np.: wozki bemarowe, stoty podgrzewcze,

rozréznia¢é maszyny, urzadzenia, sprzet i naczynia stosowane przy obsludze
konsumenta, np.: kokilka, wozki kelnerskie, ekspresy lub automaty do sporzadzania
napojow goracych.

Przykladowe zadanie 8.

Do obrébki wstepnej warzyw nalezy zastosowac:

A.

B
C.
D

phuczki, kotty warzelne, obieraczki, wilk.
sortowniki, pluczko-obieraczki, maszyn¢ wieloczynno$ciowa.
obieraczki, patelnie elektryczne, kotty warzelne.

phuczki, obieraczki, sortowniki, wozki bemarowe.
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2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. Oblicza¢ warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw i positkow,
czyli:

oblicza¢ warto$¢ energetyczna potraw, na podstawie danych o zawartosci biatek,
thuszczow 1 weglowodanéw w surowcach uzytych do jej wykonania lub warto$ci
energetycznej tych surowcow,

oblicza¢ warto$¢ energetyczna positkoOw, na podstawie danych o sktadzie surowcowym
potraw stanowiacych positek oraz danych dotyczacych zawartosci biatka, tluszczu,
weglowodanoéw w tych surowcach,

oblicza¢ wartos¢ odzywcza potraw, na podstawie zawartosci skladnikéw
pokarmowych biatek, tluszczéw, weglowodanow, witamin, sktadnikow mineralnych
sktadu jakosciowo-ilosciowego surowcoOw uzytych do wykonania potrawy,

oblicza¢ warto$¢ odzywcza positkow, na podstawie zawartosci sktadnikéw
pokarmowych (biatek, thuszczoéw, weglowodanow, witamin, sktadnikéw mineralnych)
oraz sktadu jako$ciowo-ilosciowego surowcdéw wchodzacych w sktad potraw
stanowiacych positek.

Przykladowe zadanie 9.

Na podstawie danych z tabeli

Produkt Zawarto$¢ w 100 g produktu
biatko (g) thuszez (g) weglowodany (g)

chleb razowy 5,6 1,7 51,5
twarog chudy 20,0 0,5 3,5
masto 0,7 82,5 0,7
jabtka 04 04 12,1
oblicz zawarto$¢ biatka w II $niadaniu ucznia, sktadajacym sig z:

— 50 g chleba razowego,

— 10 g masta,

— 20 g twarogu chudego,

— 100 g jablka.

A 727g

B. 10,07 g

C. 1547¢g

D. 5,67¢g
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2.2. Przeprowadzaé obliczenia zwigzane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce

i inne niezbg¢dne towary do okreslonej produkcji,

czyli:

e oblicza¢ ilo$¢ surowcow 1 innych niezbednych towaréow do przygotowania
okreslonej liczby wyrobdw, np. na podstawie normatywu surowcowego na 10
porcji potrawy,

e oblicza¢ liczbe porcji potrawy, wydajnos¢ oraz mase jednej porcji potrawy.

Przykladowe zadanie 10.

Z 1200 g maki, 3 szt. jaj i wody wykonano 2500 g klusek ktadzionych. Masa 1 porcji klusek
wynosi 250 g. Aby przygotowac 20 porcji klusek nalezy zuzy¢

A. 2400 g maki i 6 jaj.
B. 1600 g maki i 4 jaja.
C. 2500 g maki i35 jaj.
D. 600 g makii 2 jaja.

2.3. Wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w polproduktach i wyrobach gotowych w trakcie obrobki technologicznej,
ekspedycji i przechowywania,
czyli:

e wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach 1 wyrobach gotowych w trakcie obrobki wstepnej, np. stosowanie
nierdzewnych narzgdzi do oczyszczania i rozdrabniania warzyw,

e wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach i wyrobach gotowych w trakcie obrébki termicznej, np. dodanie
kwasu podczas gotowania barszczu w celu zachowania wlasciwej barwy,

e wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach i wyrobach gotowych w trakcie ekspedycji, np. powlekanie
zakasek cienka warstwa galarety, aby zapobiec ich obsychaniu,

e wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w polproduktach 1 wyrobach gotowych w trakcie przechowywania, np.
przechowywanie masta w temperaturze 0-4°C, aby zapobiec jetczeniu.
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Przykladowe zadanie 11.

Aby unikna¢ zielonej otoczki wokot zottka jaja gotowanego na twardo, nalezy je gotowaé

A. wkladajac je do wody wrzacej 1 pozostawi¢ do ostygnigcia.
B. zanurzajac je najpierw do wody zimne;.
C. zdodatkiem soli.

D. przestrzegajac czasu gotowania i szybko schtodzic¢.

2.4. Zestawia¢ potrawy i napoje w dania oraz posilki,
czyli:

e zestawia¢ potrawy w dania, np.: dobiera¢ do potrawy gtownej dodatki skrobiowe
oraz warzywno-owocowe, dobiera¢ dodatki do zup,

e zestawia¢ potrawy i napoje w positki, np.: zestawiaé potrawy i napoje, komponujac
jadtospisy $niadaniowe, obiadowe, kolacyjne z uwzglednieniem warto$ci odzywczej
zestawianych potraw oraz zasad urozmaicania potraw (kolorystyka, konsystencja,
smak).

Przykladowe zadanie 12.
Uzupetieniem warto$ci odzywczej zestawu obiadowego, skladajacego si¢ z zupy
pomidorowej z ryzem, kopytek z sosem grzybowym, surowki z biatej kapusty i ogorka
z olejem, bedzie deser

A. kisiel truskawkowy witaminizowany.

B. surowka owocowa ze Smietanka.
C. galaretka z kwasnego mleka.
D

jabtko pieczone z dzemem.
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2.5. Analizowaé oferte kulinarng dla réznych zakladow gastronomicznych,
czyli:
e analizowa¢ ofert¢ kulinarna zakladow gastronomicznych o pelnym zakresie
wyzywienia, np. restauracji,
e analizowac oferte kulinarng zakladow gastronomicznych o ograniczonym zakresie
wyzywienia, np. winiarni i miodosytni,
e analizowa¢ ofert¢ kulinarna nowoczesnych zaktadow gastronomicznych, np. barow
fast food,
e analizowa¢ ofert¢ kulinarng zakladow zywienia zamknigtego, np.: stotdéwek

szkolnych, pracowniczych, studenckich.
Przykladowe zadanie 13.
Zaktad gastronomiczny oferujacy potrawy kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz potrawy
innych narodow to
A. pub piwny.
B. bar espresso.
C. restauracja folklorystyczna.

D. jadtodajnia.

2.6. Dobiera¢ surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zaleznosci od rodzaju
diety,
czyli:
e dobiera¢ surowce w zaleznosci od rodzaju diety, np. do diety podstawowej
lekkostrawnej migso z kurczaka, a nie z ggsi,
e dobiera¢ przyprawy do rodzaju diety, np. podczas diety oszczedzajacej, nalezy
ogranicza¢ ocet, pieprz, sol,
e dobiera¢ techniki wykonania potraw do rodzaju diety, np.: piec w pergaminie, dusi¢
bez obsmazania.

Przykladowe zadanie 14.

W diecie oszczgdzajacej, z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego 1 btonnika, jako $rodek zakwaszajacy potrawe, nalezy zastosowac

A. ocet stotlowy.
musztarde.

B
C. ocet winny.
D. cytryng.
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2.7. Kalkulowa¢ ceny potraw i napojow,
czyli:

kalkulowa¢ ceny gastronomiczne, np. zestawu obiadowego,
oblicza¢ ceny gastronomiczne brutto i netto, np. deseru,
oblicza¢ ceny jednostkowe, np. lampki wina o pojemnosci 0,1 litra.

Przykladowe zadanie 15.

Oblicz ceng gastronomiczna brutto butelki piwa, wiedzac, Ze cena zakupu butelki piwa
wynosi 4,10 zt, marza gastronomiczna — 20%, a podatek VAT — 22%.

o awp»

6,00 zt
4,92 7t
5,00 zt
7,22 7k

2.8. Dobiera¢ narzedzia i naczynia oraz maszyny i urzadzenia do wykonywanych
operacji technologicznych lub okreslonej produkcji i ekspedycji potraw,
czyli:

dobiera¢ narzedzia i naczynia do wykonywanych operacji technologicznych, np.: n6z
jarzyniak do obierania ziemniakdw, patelni¢ dotkownicg do smazenia jaj sadzonych,
dobiera¢ maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji technologicznych lub
okreslonej produkcji, np.: frytkownicg do smazenia frytek, kotly warzelne do
gotowania potraw,

dobiera¢ narzedzia i naczynia do ekspedycji potraw, np.: nale$niki z serem jako deser
podawac na talerzyku deserowym, a jako danie podstawowe na talerzu ptaskim,
dobiera¢ maszyny i urzadzenia do ekspedycji potraw, np.: woézek kelnerski do
obstuzenia duzej liczby konsumentoéw, tace do dwoch.

Przykladowe zadanie 16.

Wskaz, jakie naczynie stuzy do podania zupy — kremu z krewetek.

A

B.
C.

D

. Filizanka.
Talerz gleboki.
Kompotierka.

. Pucharek szklany.
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3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Ssrodowiska,
a w szczegollnoSci:

3.1. Stosowac¢ przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowiazujace w obiektach zbiorowego
Zywienia,

czyli:

e stosowal przepisy sanitarne obowiazujace w placowkach zywienia zbiorowego,
np.: stosowa¢ wilasciwe warunki magazynowania surowcoéw, potproduktéw
1 wyrobow gotowych oraz monitorowanie tego procesu, stosowaé ochrong przed
zanieczyszczeniami  krzyzowymi  migdzy  poszczegdlnymi  oddzielnymi
czynno$ciami, pobiera¢ 1 wlasciwie przechowywaé probki pokarmowe, stosowac
procedury ochrony przed szkodnikami,

e stosowa¢ zasady bezpieczenstwa 1 higieny pracy, obowiazujace podczas
wykonywania prac w obiektach zbiorowego zywienia, np.: stosowaé zasady higieny
osobistej, wlasciwie dobiera¢ odziez robocza, rozrdznia¢ zagrozenia wynikajace
z nosicielstwa chorob zakaznych, bezpiecznie obstugiwaé urzadzenia stosowane
W gastronomii,

e stosowaé przepisy ochrony przeciwpozarowej w obiektach Zywienia zbiorowego,
np.: stosowac zasady bezpiecznego korzystania z urzadzen elektrycznych, gazowych
oraz procedury powiadamiania o zagrozeniu pozarowym,

e stosowa¢ przepisy dotyczace ochrony s$rodowiska w obiektach zywienia
zbiorowego, np.: rozroéznia¢ i stosowa¢ zasady selektywnej zbiorki, sktadowania
oraz usuwania odpadow.

Przykladowe zadanie 17.

Jaja w zakltadzie gastronomicznym nalezy przechowywac¢ w

A. magazynie podrgcznym.

B. magazynie produktow suchych.
C. wydzielonej lodowce.
D

. magazynie nabiatu.

3.2. Dobiera¢ Srodki ochrony indywidualnej odpowiednio do rodzaju prac w produkcji
gastronomicznej,
czyli:

e dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej do prac w produkcji gastronomicznej, np.:
buty niezagrazajace bezpieczenstwu — chroniace przed powstawaniem chorob nég
(zylakéw), rekawice gumowe, buty gumowe 1 fartuch impregnowany — chroniace
przed dzialaniem detergentéw i wody podczas pracy w zmywalni naczyn.
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Przykladowe zadanie 18.

Obuwiem pracownika zatrudnionego w obieralni warzyw powinny by¢ buty

A.
B.
C.
D.

tekstylne.
skorzane.
gumowe.

z wktadka profilowana.

3.3. Analizowaé¢ zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych potraw
i napojow,
czyli:

analizowaé zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczefistwo gotowych wyrobow
kulinarnych, powstajace w wyniku niezgodnego z przepisami sanitarnymi
stosowania surowcOw, np.. zagrozenia powstajace w wyniku stosowania
nieodkazonych jaj, wykorzystania migsa niepoddanego kontroli weterynaryjnej,
braku aktualnych badan lekarskich pracownikdw,

analizowaé zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczefistwo gotowych wyrobow
kulinarnych, powstajace w wyniku nieprawidlowo przeprowadzonych procesow
technologicznych, np.: schladzanie potraw w temperaturze otoczenia stwarzajace
ryzyko namnozenia drobnoustrojow, krzyzowanie drog surowcéw, potproduktow
1 wyrobow gotowych,

analizowa¢ zagrozenia powstajace w wyniku niewlasciwego przechowywania
surowcow 1 gotowych potraw, np.: zbyt wysoka wilgotnos¢ w magazynie produktow
suchych, powodujaca zawilgocenie produktow i rozwoj plesni.

Przykladowe zadanie 19.

Jakie zagrozenie moze spowodowac kietbasa z migsa dzika, niepoddanego kontroli
weterynaryjnej?

A.

B
C.
D

Zatrucie pestycydami.

. Zarazenie wlosniami.

Zakazenie pateczkami Salmonella.

. Zatrucie jadem kietbasianym.
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3.4. Organizowa¢ stanowiska i miejsca pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

czyli:

e organizowa¢ stanowiska 1 miejsca pracy, zapewniajac optymalizacj¢ procesu
produkcyjnego, np.: rozmieszczaé narzedzia i przedmioty pracy tak, aby
wykonywa¢ najmniejsza liczb¢ ruchdw oraz uzyskaé najkrotszy czas procesu
produkcyjnego,

e organizowac stanowiska 1 miejsca pracy, zapewniajac wlasciwy kierunek pracy,
optymalna pozycje przy pracy, np.: po stronie lewej uktada¢ surowce potrzebne do
produkcji potraw, a po stronie prawej gotowe wyroby,

e organizowa¢ stanowiska 1 miejsca pracy, zapewniajac odpowiednie warunki
klimatyczne 1 o$wietlenie stanowisk pracy, np.: §witalo powinno padaé z lewej
strony lub z przodu.

Przykladowe zadanie 20.

W jakiej kolejnosci powinny by¢ ulozone surowce do panierowania kotletoéw?

A. Migso, maka, jajo, butka tarta.
B. Maka, jajo, bulka tarta, migso.
C. Bulka tarta, jajo, maka, migso.
D

Jajo, maka, migso, bulka tarta.

3.5. Wskazywaé sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na
stanowiskach zwiazanych z produkcja gastronomiczna,
czyli:
e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku na
stanowiskach zwigzanych z obrobka wstepna, np. przy skaleczeniu nozem,
e wskazywac¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku na
stanowiskach zwiazanych z obrobka termiczna, np. przy poparzeniu.
Przykladowe zadanie 21.

Udzielajac pierwszej pomocy poszkodowanemu, ktoéry omdlat, nalezy

A. poda¢ poszkodowanemu zimny napdj.

B. ulozy¢ cialo tak, by glowa znalazla si¢ ponizej serca.
C. ulozy¢ glowe na poduszce.
D

wykona¢ sztuczne oddychanie.
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2.3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czg¢sci 11

Absolwent powinien umie¢:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczego6lnosci:

1.1. Rozro6znia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisOw regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:
e rozrdznia¢ pojgcia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,
e rozrézniaé pojgcia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o pracg, urlop, wynagrodzenie
za pracg,
e rozréznia¢ pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek
VAT, akcyza, PIT,
e rozroznia¢ pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzialalno$ci gospodarcze;,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.
Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwotg¢ wynagrodzenia pracownika

A. bez podatku dochodowego.
B. okreslona w umowie o prace.
C. obliczona do wyptaty.

D. pomniejszona o sktadki ZUS.

1.2.Rozroznia¢ dokumenty zwigzane 2z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,
czyli:
e rozroznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem, np.: umowa o pracg, Kodeks pracy,
deklaracja ZUS,
e rozroznia¢ dokumenty zwiazane z dziatalno$cia gospodarcza, np.: polecenie przelewu,
faktura, deklaracja podatkowa.

—-26 —




Etap pisemny egzaminu

Przykladowe zadanie 2.

Jak nazywa sig przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotéwkowe?

r '.\ . ﬁitf-l-‘{-‘f\phWNIA rABAWEK|I ULl bbaswlalal || | -

A. Czek potwierdzony. ‘ (;Nﬂ:si‘!’s'ulgtrl‘{ﬁo”fdS\ZYN\ EEEEEREEEEEN

- I‘Hlll 0/6/0/0 ul?lﬂi} ololof 123456789123

B. Polecenie przelewu. e PN [T 80— .

C. Faktura VAT } EEI;]E;N}"F‘SIAC DWIESCIE PIECDZIESIAT ZLOTYCH ;:
SKLEPINR. 12/ UL, ocRloblowla 12 | | ‘

D. Weksel prosty. 48 305 BUELISKO|BTAEAl | | | [ [ [[]°®
ZAPEATA| FAKTURY vAT213/03 | | | |
RN

L _

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

e identyfikowa¢ 1 analizowaé¢ obowiazki 1 wuprawnienia pracownika okre§lone
w Kodeksie pracy, umowie o pracg, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

e identyfikowa¢ 1 analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie pracy, umowie o pracg, wzglegdem ZUS, urzgdu skarbowego, np.:
terminowe wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skladek ubezpieczenia
zdrowotnego 1 emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkoéw pracy,

e identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki 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,

e identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia klienta podane w umowach
kupna-sprzedazy, z tytulu gwarancji, reklamacji przy zakupach towaréw i ustug.

Przykladowe zadanie 3.

Na podstawie ktérej z wymienionych ponizej umédw, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

A. Umowy — zlecenia.
B. Umowy o dzieto.
C. Umowy o pracg.
D. Umowy agencyjnej.
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2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. Analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoS$ci

czyli:
[ ]

gospodarczej,

analizowa¢ oferty urzedow pracy, placéwek doskonalacych w zawodzie oraz oferty
kurséw zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i1 dostosowania ich
do potrzeb rynku pracy,

analizowac oferty zaktadéw pracy, urzeddw pracy, biur posrednictwa dotyczace
poszukiwania pracownika 1 zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogtoszen,

analizowa¢ informacje zwigzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spétek handlowych, danych z urzedu pracy na
temat lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.

Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazato si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

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

e wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

Oferty wraz z listem motywacyjnym, zyciorysem i zdjeciem w terminie dwdch tygodni od daty

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

Wym

A.

B
C.
D

agania stawiane przez firmg spelnia osoba, ktora ukonczyta

technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B.

. technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B 1 zna jezyk niemiecki.
technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowata jako magazynier.

. technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna j¢zyk niemiecki.
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czyli:
[ ]

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

Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwote w zt hotel wystawi fakture firmie za korzystanie z noclegu przez dwoch jej
pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

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

sporzadzi¢ dokumenty niezbgdne przy uruchamianiu indywidualnej dzialalno$ci
gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu
statystycznego o nadanie numeru REGON 1 urzgdu skarbowego o przyznanie numeru
identyfikacji podatkowej-NIP,

sporzadzi¢ dokumenty zwiazane z wykonywaniem dziatalno$ci gospodarcze;j,
np.: zgloszenie do ZUS, polecenie przelewu, fakturg, ksigge przychodow
i rozchodow.

Nazwa ustugi J.M. Hos¢ Cena jedn. | Warto$¢ netto | VAT Wartos¢ Wartos¢
0s6b VAT brutto
Nocleg w jedna 2 100,00 zt 200,00 zt 7% | 14,00 zt 7t
hotelu ,,Azalia” | doba
Razem: 200,00 zt 7% | 14,00 zt zt
A"
22%
W tym: 7% 14,00 zt
0%
Do zaplaty: zt
A. 107 zt
B. 114zt
C. 207 zt
D. 214 zt

czyli:
[ ]

2.3. Rozrozniaé skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,

rozroznia¢ skutki zawarcia umowy o pracg, umowy zlecenia, umowy o dzieto, np.:
optaty sktadek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢
podatku,
rozrozniaé skutki rozwigzania umowy o pracg z zachowaniem okresu wypowiedzenia,
bez wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,
rozroznia¢ skutki zawarcia 1 rozwigzania umowy o pracg dla pracodawcy, np.:
wystawienie $wiadectwa pracy, odprowadzanie sktadek pracowniczych, ptacenie
podatkow, ustalenie wymiaru urlopéw, wyptacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w z} zostata naliczona pracownikowi za miesiac pracy,
zatrudnionemu w HURTOWNI ,,AS” S.A. na podstawie umowy o pracg?

A. 2400 zt
B. 1600 zt
C. 1200zt
D. 240zt

HURTOWNIA ,,AS” S.A.
ul. Wiosenna 1 Poznan 2003.01.06

Ipieczgé naglowkowa pracodawey/ /micjscowosé i data/
60-623 Poznan
/numer REGON — EKD

012 775 62

UMOWA O PRACE

zawarta w dniu 6.stycznia 2003, roku

Jimig i nazwisko pracodawcy lub osoby ref do

a Anng J. ablor'lsialJ Poznan ul. Biala 12

miedzy ..............Markiem Nowakiem - prezesem

albo osoby up

/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/

Jokres probny, czas nicokreslony, czas okreslony, czas wykonywania okreslonej pracy/

1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:

rodzaj uméwionej pracy:

2.
06.01. 2003
A.Jablonska M Nowak
/data i podpis pracownika/ /podpis p i lub osoby

pracodawcg albo osoby upowaznionej do sktadania
o$wiadczen w imieniu pracodawcy/

2.4. Odpowiedzi do przykladowych zadan

Czes¢ pierwsza

Zadanie 1.
Zadanie 2.
Zadanie 3.
Zadanie 4.
Zadanie 5.
Zadanie 6.
Zadanie 7.

Czes¢ druga

B

oNoli--A-Ne!

Zadanie 8. B Zadanie 15. A
Zadanie 9. A Zadanie 16. A
Zadanie 10. A Zadanie 17. C
Zadanie 11. D Zadanie 18. C
Zadanie 12. C Zadanie 19. B
Zadanie 13. C Zadanie 20. A
Zadanie 14. D Zadanie 21. B

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

3.1. Organizacja i przebieg

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

W dniu egzaminu powinienes zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed
godzing jego rozpoczecia. Powiniene$ posiada¢ dokument ze zdjeciem potwierdzajacy
Twoja tozsamos$¢ i numer ewidencyjny PESEL.

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

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

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz zadanie
egzaminacyjne. Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacja do jego wykonania
zamieszczone jest w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytutowej arkusza znajduje si¢
nazwa i symbol cyfrowy zawodu, w ktorym odbywa sig etap praktyczny egzaminu oraz
»Informacja dla zdajacego”.

Przeczytaj uwaznie ,,Informacj¢ dla zdajacego” znajdujaca si¢ na stronie

tytulowej w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz, czy arkusz jest kompletny i czy nie ma
w nim usterek. Wykonaj polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.
Nastepnie zapoznaj si¢ z treScig zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania
oraz wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego, ktore umozliwi Ci jego rozwiazanie. Na
wykonanie tych czynno$ci masz 20 minut, ktorych nie wlicza si¢ do czasu trwania egzaminu.
Dobrze wykorzystaj ten czas!

Etap praktyczny egzaminu trwa 240 minut. W ciagu tego czasu musisz wykonaé
zadanie egzaminacyjne, ktore obejmuje opracowanie projektu realizacji i wykonanie
okreslonych prac. Opracowanie projektu zajmie Ci okoto potowy czasu przeznaczonego na
egzamin. Druga cze$¢ czasu musisz wykorzysta¢ na wykonanie prac, ktore beda okreslone w
projekcie oraz na oceng ich jako$ci. Nie powiniene$ rozpoczyna¢ rozwigzywania zadania
egzaminacyjnego od wykonania prac, poniewaz zadanie egzaminacyjne moze by¢ tak
zbudowane, ze z projektu bgdzie wynika¢ rodzaj, zakres oraz sposob i warunki wykonania

tych prac. Rowniez w projekcie moze by¢ okreslony efekt tych prac.

—-31 -



Etap praktyczny egzaminu

Opracowanie projektu musi by¢ poprzedzone wnikliwa i staranna analiza tresci
zadania oraz zalacznikéw stanowiacych jej uzupehlienie. Wyniki tej analizy decyduja
o zawarto$ci projektu, tym samym o jakoSci wyniku rozwiazania zadania. Informacje
zawarte w projekcie mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami
graficznymi, mozna réwniez do opracowania projektu wykorzysta¢ komputer znajdujacy si¢
na stanowisku egzaminacyjnym.

Pamigtaj!

Koncepcja projektu i jego elementy musza stanowic¢ logiczng, uporzadkowang calos¢.

Z projektu musza wynikaé¢ prace, ktore wykonasz. Ocena jakosci efektow tych prac
odniesiona bedzie rowniez do projektu.

Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

Jesli zadanie egzaminacyjne wykonate$ przed uptywem czasu trwania egzaminu, zgto$ ten

fakt przez podniesienie reki.

3.2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre§lonego zadania
egzaminacyjnego wynikajacego z zadania o tresci ogdlne;:

Opracowanie projektu realizacji 1 wykonanie okre$lonych prac z zakresu
produkcji gastronomiczne;.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ dokumentacje technologiczne wyrobdéw kulinarnych.

2. Dobiera¢ metody i techniki wykonania wyroboéw kulinarnych.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia odpowiednio do metod i technik wykonania
wyrobow kulinarnych.

4. Przygotowywaé zapotrzebowanie na surowce i1 poOtprodukty niezbedne do wykonania
wyrobow kulinarnych.

5. Opracowywaé, w formie schematu blokowego, projekty przebiegu procesu wykonania
1 ekspedycji wyrobow kulinarnych.

6. Wykonywac i ekspediowa¢ wyroby kulinarne.

7. Przeprowadzac oceng organoleptyczna wyrobow kulinarnych.
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3.3. Komentarz do standardu wymagan egzaminacyjnych

Zadania egzaminacyjne bgda opracowywane na podstawie zadania o treSci ogodlnej

sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tres¢ ogdlna

umozliwia przygotowanie nieskonczenie wielu rdéznorodnych zadan egzaminacyjnych,

wynikajacych z roéznorodnosci surowcoOw i polproduktow wykorzystywanych w produkcji

gastronomicznej, prac z zakresu produkcji gastronomicznej, wyroboéw kulinarnych, metod

i technik ich wykonania, mozliwo$ci organizacyjno-technicznych zaktadow produkcji

gastronomiczne;j.

W zadaniu egzaminacyjnym beda przedstawione wymagania dotyczace projektu realizacji

prac zwiazanych z produkcja gastronomiczng wyrobow kulinarnych i wykonania okreslonych

prac z jej zakresu. Wymagania te moga by¢ przedstawione w formie:

— opisu zakresu produkcji gastronomicznej, w tym zamowionych potraw z uwzglednieniem
ich sktadu, liczby, czasu i miejsca realizacji,

— opisu miejsca realizacji produkcji gastronomicznej i zataczonego zamowienia,

— zalaczonego zamowienia.

Rozwigzanie zadania bedzie obejmowac:
1. Opracowanie projektu realizacji okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomiczne;.
2. Wykonanie okre$lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej zwiazanych

z opracowanym projektem.

Ad.1. Projekt realizacji prac powinien zawieraé¢ w swej strukturze:

1.1. Zatozenia (dane do projektu realizacji prac - nalezy je okresli¢ na podstawie analizy
tre$ci zadania i ewentualnej dokumentacji, ktora stanowi jej uzupetnienie).

1.2. Zapotrzebowanie na surowce i poiprodukty do produkcji gastronomicznej, okreslone
na podstawie dotaczonych do zadania normatywow surowcowych i niezbgdnych
obliczen, z uwzglgdnieniem wymagan zamowienia.

1.3. Wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobow kulinarnych.

1.4. Wykaz maszyn, urzadzen i narzedzi do produkc;ji gastronomicznej, z uwzglednieniem

zamoOwienia.
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1.5. Wykaz prac obejmujacych produkcje i1 ekspedycje wyrobow kulinarnych,
zuwzglednieniem ich kolejnosci, okreslonych na podstawie zamoOwienia,
przedstawiony w formie np. listy prac lub schematu.

1.6. Opis sposobow realizacji prac okreslonych w wykazie w odniesieniu do zatozen
i zamdwienia.

1.7. Efekty prac zwiazanych z przygotowaniem, wykonaniem i ekspedycja wyrobow
kulinarnych, okreslonych w wykazie, w odniesieniu do zatozen i zamowienia.

1.8. Schemat blokowy przebiegu wykonania i ekspedycji wyrobow kulinarnych.

Struktura projektu realizacji prac, w zaleznos$ci od zakresu zamowienia oraz zatozen (danych

okreslonych w zadaniu) moze by¢ rdzna od przedstawionej powyzej co do liczby elementow

struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

poprawnos¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
1 ewentualnych zalacznikow,

poprawnos¢ wykazu prac wchodzacych w sktad przygotowania i wykonania wyrobow
kulinarnych z uwzglednieniem ich kolejnosci i zakresu zamowienia,

dobdr sposobow realizacji prac wchodzacych w zakres produkcji gastronomicznej
z uwzglednieniem ich kolejnosci oraz efektow w odniesieniu do zaméwienia,

schemat blokowy realizacji prac dotyczacych przygotowania, wykonania i ekspedycji
wyrobow kulinarnych w odniesieniu do wymagan okreslonych w zamoéwieniu

z uwzglednieniem warunkow realizacji zamoéwienia okreslonych w zadaniu

oraz

przejrzystos¢ struktury projektu,
logike uktadu przedstawianych tresci,
poprawnos$¢ terminologiczna i merytoryczna, wlasciwa dla zawodu,

formg 1 sposob przedstawienia tresci w projekcie.

Ad.2. Wykonanie okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej, ujete w tresci

ogolnej zadania, wchodzace w sklad rozwiazania zadania, mozliwe bgdzie dopiero po

opracowaniu projektu realizacji prac.
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Zakres wykonania prac zwiazanych z produkcja gastronomiczna okreslony bedzie w tresci
zadania egzaminacyjnego.

Do wykonania okre$lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej w sali egzaminacyjnej
bedzie przygotowane stanowisko wyposazone w odpowiednie materiaty i sprzgt zgodnie ze

standardem wymagan egzaminacyjnych.

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzgledniac:

— walory wykonanego wyrobu kulinarnego na podstawie oceny organoleptycznej oraz
w odniesieniu do zakresu okreslonego w zadaniu i propozycji rozwiazan przedstawionych
w projekcie,

— estetyke efektow wykonanych prac.

3.4. Przyklad zadania praktycznego

W restauracji hotelowej przyjeto zamowienie na 30 zestawow obiadowych. Zestaw sktada sig
z pstraga w galarecie z sosem chrzanowym, zupy cebulowej z grzankami, kotleta schabowego
panierowanego, ziemniakdw purée i sataty ze $mietana.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja zakaski i pierwszego dania w ilo$ci
zgodnej z zamowieniem i1 wykonaj 2 porcje sosu chrzanowego do zakaski.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

— zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty, niezbedne do produkcji pstraga w galarecie
z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w ilo$ci zgodnej z zamdwieniem,

— wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyroboéw kulinarnych,

— wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wyprodukowania zakaski i zupy,
w ilo$ci zgodnej z zamowieniem, odpowiednich do metod 1 technik wykonania,

— schemat blokowy przebiegu procesu wykonania pstraga w galarecie z sosem chrzanowym
oraz zupy cebulowej z grzankami, od pobrania surowcoéw z magazynu do ekspedycji dan

wlacznie, z uwzglednieniem czasu, kolejnosci i sposobu wykonania.

Sos chrzanowy, wykonany zgodnie z zasadami bhp, normatywem surowcowym oraz
zaproponowana w projekcie metoda i1 technika wykonania, wyporcjuj i przygotuj do
ekspedycji. Jedna porcje pozostaw do oceny, a druga zdegustuj i dokonaj oceny

organoleptyczne;j.
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Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:
Normatywy surowcowe na 1 porcje kazdego z wyroboéw kulinarnych zakaski
1 pierwszego dania.

Spis wyposazenia kuchni restauracji hotelowe;.

Do wykonania i ckspedycji sosu chrzanowego przygotowano stanowisko wyposazone

w niezbedne urzadzenia i1 sprzet oraz surowce 1 potprodukty.

Czas na wykonanie zadania wynosi 240 minut.

3.5. Komentarz do rozwigzania zadania wraz z kryteriami
oceniania

Rozwiazanie zadania obejmuje:

1. Opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z produkcja pstraga w galarecie
z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w iloSci zgodnej
z zamoOwieniem.

2. Wykonanie prac z zakresu produkcji zakaski, tj. sporzadzenie 2 porcji sosu chrzanowego
do pstraga w galarecie, z uwzglednieniem zaproponowanej w projekcie metody 1 techniki

wykonania.

Ad.1 Projekt realizacji prac powinien mie¢ okreslona strukturg (budowg). Elementy
struktury 1 ich nazwy odnalez¢ mozna w tresci zadania po sformutowaniu ,,Projekt realizacji
prac powinien zawierac:”
Sa one nastegpujace:
1. Zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty niezbedne do produkcji pstraga
w galarecie z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami.
2. Wykaz metod 1 technik wykonania produkowanych wyrobow kulinarnych .
3. Wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wyprodukowania zakaski
1 zupy.
4. Schemat blokowy przebiegu procesu wykonania i ekspedycji pstraga w galarecie

z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami.
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Elementy te powinny tez wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuty lub
podtytuty rozdzialéw. Zawarto§¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia do informacji
wynikajacych z treSci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢ zatem
poprzedzone wnikliwa, staranng analiza tresci zadania i dokumentacji w formie zatacznikdéw
stanowiacych jej uzupeilnienie. Wyniki tej analizy sa zatozeniami do projektu,
tj. informacjami o charakterze ,,danych” do rozwiazania zadania. Zatozenia powinny wystapic¢
w strukturze opracowywanego projektu przed punktem 1. (pod dowolna nazwa, np.
Zatozenia, Dane do projektu, itp.). Decyduja one o zawartosci projektu, tym samym o jakosci
wyniku rozwigzania zadania.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okreslonym zakresie tresci, wyrazonym, np.
tytulem: ,,Projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja pstraga w galarecie z sosem
chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami”.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do
formy i sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu - wynikaja z tresci
zadania 1 sa $cisle okre$lone. Zatem informacje stanowiace tre$¢ merytoryczna projektu
mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami,
rysunkami, tabelami, itp.).

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zaréwno w swej
strukturze jak 1 w sposobie oraz kolejnosci przedstawiania tresci merytorycznych.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowanych zalozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
1 dokumentacji (np. w formie zatacznikéw),

— poprawno$¢ przygotowanego zapotrzebowania na surowce i potprodukty, niezbedne do
produkcji pstraga w galarecie z sosem chrzanowym i zupy cebulowej z grzankami,
w odniesieniu do zalozen,

— dobor metod 1 technik wykonania zakaski 1 zupy, w odniesieniu do dokumentacji,

— dobor (sposrdd zalaczonego wykazu) narzedzi, maszyn i urzadzen w odniesieniu do
metod i technik produkowanych wyrobdéw kulinarnych,

— poprawno$¢ schematu blokowego ilustrujacego przebieg procesu wykonania i ekspedycji
pstraga w galarecie z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w odniesieniu

do zamoéwienia, czasu, kolejnosci i sposobu wykonania
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oraz
— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawno$¢ terminologiczna i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,

— formg 1 sposéb przedstawienia tre$ci w projekcie.

Ad.2 Wykonanie okreslonych prac z zakresu produkcji pstraga w galarecie z sosem
chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami zwiazane jest w zadaniu ze sporzadzeniem
1 ekspedycja 2 porcji sosu chrzanowego do zakaski, z uwzglednieniem zaproponowanej
w projekcie metody 1 techniki wykonania oraz przeprowadzenie oceny organoleptycznej
1 porcji sosu.
Kryteria oceniania efektu wykonania bedg uwzglednia¢:

— poprawnos$¢ sporzadzenia sosu chrzanowego, w odniesieniu do zaproponowanej

w projekcie metody i techniki wykonania,
— jakos$¢ sosu chrzanowego na podstawie oceny organoleptyczne;j,

— estetyke ekspedycji.
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4. ZALACZNIKI

4.1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: kucharz
symbol cyfrowy: 512[02]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 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.
1.2.

1.3.

1.4.

L.5.

1.6.

1.7.

1.8.

stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia wiasciwe dla gastronomii;

klasyfikowa¢ produkty 1 polprodukty spozywcze w zaleznosci od wartosci
odzywczej 1 przydatnosci kulinarnej;

rozrdznia¢ techniki sporzadzania, wykanczania oraz podawania potraw i innych
wyrobow kulinarnych;

okresla¢ warunki magazynowania 1 przechowywania surowcow, potproduktow
1 potraw;

identyfikowa¢ zmiany zachodzace w surowcach 1 potproduktach podczas obréobki
technologicznej oraz przechowywania;

rozrdznia¢ potrawy 1 inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni
innych narodow;

korzysta¢ z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na
opakowaniach produktéw spozywczych;

rozréznia¢ maszyny, urzadzenia, sprzg¢t 1 naczynia stosowane w produkcii,
ekspedycji i obstudze konsumenta.

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

2.1.
2.2.

2.3.
24.
2.5.
2.6.

2.7.
2.8.

oblicza¢ warto$¢ energetyczna i odzywcza potraw i positkow;

przeprowadzac¢ obliczenia zwiazane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce
1 inne niezbedne towary do okreslonej produkc;ji;

wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach 1 wyrobach gotowych w trakcie obrobki technologicznej,
ekspedycji i przechowywania;

zestawiac¢ potrawy i napoje w dania oraz positki;

analizowac¢ ofertg kulinarng dla réznych zaktadéw gastronomicznych;

dobiera¢ surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zaleznosci od rodzaju
diety;

kalkulowa¢ ceny potraw i napojow;

dobiera¢ narzedzia i naczynia oraz maszyny i urzadzenia do wykonywanych
operacji technologicznych lub okreslonej produkcji i ekspedycji potraw.
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3. Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska,

a w szczegolnosci:

3.1. stosowaé przepisy sanitarne, bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej 1 ochrony $rodowiska obowiazujace w obiektach zbiorowego
wyzywienia;

3.2. dobiera¢ s$rodki ochrony indywidualnej odpowiednio do rodzaju prac
w produkcji gastronomicznej;

3.3. analizowa¢ zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych potraw
1 napojow;

3.4. organizowa¢ stanowiska i miejsca pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

3.5. wskazywaé sposoby udzielania pierwszej] pomocy poszkodowanemu na
stanowiskach zwiazanych z produkcja gastronomiczna.

Cze$¢ 11 - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i dzialalnos$cia
gospodarcza

Absolwent powinien umiec:

1.

Czytaé¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,

tabel, wykresow, a w szczegélnoSci:

1.1. rozroznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dziatalno$ci gospodarczej;

1.2. rozroznia¢ dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
1 wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

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

Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegodlnosci:

2.1. analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy 1 zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwiazania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre$lonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o tresci og6lne;j:

Opracowanie projektu realizacji 1 wykonanie okreSlonych prac z zakresu produkcji
gastronomiczne;.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ dokumentacje technologiczne wyrobow kulinarnych.
Dobiera¢ metody i techniki wykonania wyrobow kulinarnych.

3. Dobiera¢ narzedzia, maszyny i urzadzenia odpowiednio do metod i technik wykonania
wyrobow kulinarnych.

4. Przygotowywaé zapotrzebowanie na surowce i potprodukty niezbgdne do wykonania
wyrobow kulinarnych.

5. Opracowywac, w formie schematu blokowego, projekty przebiegu procesu wykonania
1 ekspedycji wyroboéw kulinarnych.
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6. Wykonywac i ekspediowa¢ wyroby kulinarne.
7. Przeprowadzac oceng organoleptyczng wyrobdw kulinarnych.

Niezbe¢dne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stot produkcyjny do przygotowywania potraw. Sprzgt kuchenny: kuchnia gazowa lub
elektryczna, zlewozmywak z dostgpem do biezacej zimnej 1 cieptej wody, lodowka
z zamrazarka, kuchnia mikrofalowa, piekarnik, frytkownica, grill, toster, zmywarka,
podgrzewacze do talerzy, wagi, robot z przystawkami, miksery, miski, pojemniki ze stali
nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie réznych wielkos$ci, zestaw nozy, deski do
krojenia. Drobny sprzgt kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne, sita
1 cedzaki, tarki, otwieracz do konserw, formy i foremki do pieczenia. Sprzgt 1 naczynia do
ekspedycji gotowych wyroboéw. Zastawa do ekspedycji: potmiski, kokilki, sosjerki, salaterki,
talerze plytkie, glebokie, zakaskowe i deserowe, bulionéwki, sztuéce, szklto do deserow
i napojow. Bielizna stolowa. Stanowisko komputerowe: komputer podtaczony do sieci
lokalnej, drukarka sieciowa. Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz
kalkulacyjny, program do prezentacji). Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Srodki ochrony
indywidualnej. Pojemniki na odpady. Apteczka.
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4.2. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego

n m
e LT L]
Wersja
arkusza
z::i. Odpowiedzicz | z:cri. Odpowiedzicz |
1 26
2 27
3 28
4 29
5 30
6 31
7 32
8 33
9 34
10 35
11 36
12 37
13 38
14 39
15 40
16 41
7 42
18 43
19 44
20 a5
2 46
2 47
z 48
24 49
25 50
2052
N
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Data urodzenia zdajacego

dzien miesiac rok

Nr
zad.

51
52
53
54

Odpowiedzi cz |l

55
56

57
58

59
60

61
62
63
64

65
66

67
68

69
70
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4.3. Lista zawodow, dla ktorych opublikowano informatory

S

LN

o

w 2005 r.

Asystent osoby niepelnosprawnej
Asystentka stomatologiczna
Fototechnik

Kelner

Korektor i stroiciel instrumentow
muzycznych

Kucharz

Opiekunka dziecigca

Opiekunka srodowiskowa
Renowator zabytkow architektury

. Technik administracji
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.

Technik agrobiznesu

Technik analityk

Technik architektury krajobrazu
Technik archiwista

Technik awionik

Technik bezpieczenstwa i higieny pracy
Technik budownictwa

Technik budownictwa okretowego
Technik budownictwa wodnego
Technik drogownictwa

Technik drog i mostow kolejowych
Technik ekonomista

Technik elektronik

Technik elektroniki medycznej
Technik elektryk

Technik geodeta

Technik geolog

Technik gornictwa podziemnego
Technik handlowiec

Technik hodowca koni

Technik hotelarstwa

Technik hydrolog

Technik informacji naukowe;j
Technik informatyk

Technik instrumentéw muzycznych
Technik inzynierii sSrodowiska i melioracji
Technik ksiggarstwa

Technik lesnik

39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.

71.
72.

73.
74.
75.

Technik masazysta

Technik mechanik

Technik mechanik okretowy
Technik mechanizacji rolnictwa
Technik mechatronik

Technik nawigator morski

Technik obstugi turystyczne;j
Technik ochrony srodowiska
Technik ogrodnik

Technik organizacji reklamy
Technik organizacji ustlug gastronomicznych
Technik ortopeda

Technik poligraf

Technik prac biurowych

Technik pszczelarz

Technik rachunkowosci

Technik rolnik

Technik rybactwa §rodladowego
Technik spedytor

Technik technologii ceramicznej
Technik technologii chemicznej
Technik technologii drewna
Technik technologii odziezy
Technik technologii wyrobow skdérzanych
Technik technologii zywnosci
Technik telekomunikacji

Technik transportu kolejowego
Technik urzadzen audiowizualnych
Technik urzadzen sanitarnych
Technik ustug fryzjerskich
Technik ustug kosmetycznych
Technik ustug pocztowych

i telekomunikacyjnych

Technik weterynarii

Technik wtokienniczych wyrobdéw
dekoracyjnych

Technik wtokiennik

Technik zeglugi srédladowe;j
Technik zZywienia i gospodarstwa domowego

Dla uczniow ksztatcacych si¢ w wymienionych zawodach informatory o egzaminach
potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe sa dostgpne w szkotach. Centralna Komisja
Egzaminacyjna oraz okrggowe komisje egzaminacyjne zamie$cily na swoich stronach
internetowych pelne teksty wydawanych informatorow.
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