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I. WST P 

Egzamin potwierdzaj cy kwalifikacje zawodowe jest form  oceny poziomu opanowania 
wiadomo ci i umiej tno ci z zakresu danego zawodu okre lonych w standardzie wymaga , 
ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej. 

Egzamin ten, zwany równie  egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewn trznym. 
Umo liwia on uzyskanie porównywalnej i obiektywnej oceny poziomu osi gni  zdaj cego poprzez 
zastosowanie jednolitych wymaga , kryteriów oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, 
opracowanych przez instytucje zewn trzne, funkcjonuj ce niezale nie od systemu kszta cenia. 

Rol  instytucji zewn trznych pe ni : Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okr gowych 
komisji egzaminacyjnych powo anych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie 
swojej dzia alno ci okr gowe komisje egzaminacyjne przygotowuj , organizuj  i przeprowadzaj  
zewn trzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia  b d  zewn trzni egzaminatorzy. 

Egzaminy zawodowe mog  zdawa  absolwenci wszystkich typów szkó  zawodowych 
ponadgimnazjalnych i policealnych, które kszta c  w zawodach uj tych w klasyfikacji zawodów 
szkolnictwa zawodowego. Od czerwca w roku szkolnym 2008/2009, do egzaminów zawodowych 
mog  przyst powa  absolwenci dotychczasowych szkó  zasadniczych oraz rednich szkó  
zawodowych, którzy do ko ca lutego w roku szkolnym 2008/2009 nie zdali egzaminu z nauki 
zawodu lub egzaminu z przygotowania zawodowego albo nie przyst pili do tych egzaminów. 

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany jeden raz w ci gu roku szkolnego. Harmonogram 
egzaminów ustala i og asza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie pó niej ni  na cztery 
miesi ce przed terminem ich przeprowadzenia. 

Dla absolwentów zasadniczych szkó  zawodowych i szkó  policealnych egzaminy 
przeprowadzane s  od nast pnego tygodnia po zako czeniu zaj  dydaktyczno-wychowawczych, 
a dla absolwentów technikum i technikum uzupe niaj cego - od nast pnego tygodnia po zako czeniu 
egzaminu maturalnego. 

Do egzaminu mog  przyst pi  równie  absolwenci szkó  zawodowych kszta c cych m odzie  
o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej m odzie y, na podstawie opinii poradni 
psychologiczno-pedagogicznych lub orzecze  lekarskich, warunki i formy egzaminu b d  
dostosowane do jej potrzeb zgodnie z komunikatem dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 
z dnia 30 czerwca 2010 r. w sprawie sposobów dostosowania warunków i form przeprowadzania 
egzaminu potwierdzaj cego kwalifikacje zawodowe do potrzeb absolwentów ze specjalnymi 
potrzebami edukacyjnymi zamieszonym na stronie www.cke.edu.pl 

1. Wymagania, które trzeba spe ni , aby przyst pi  do egzaminu 

Zdaj cy powinien: 

1. Uko czy  szko  i otrzyma  wiadectwo uko czenia szko y. 
2. Z o y  pisemn  deklaracj  przyst pienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej szko y, 

w terminie okre lonym w rozporz dzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 kwietnia 
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2007 r. w sprawie warunków i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniów 
i s uchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianów i egzaminów w szko ach publicznych (Dz. U. 
z 2007 r. Nr 83, poz. 562 z pó n. zm.) 

3. Zg osi  si  na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okr gow  komisj  
egzaminacyjn  z dokumentem potwierdzaj cym to samo . 

Zdaj cy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przed o y  opini  lub 
orzeczenie wskazuj ce na dostosowanie warunków i formy przeprowadzania egzaminu do jego 
indywidualnych potrzeb. 

UWAGA! 

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdaj cym dyrektor szko y, a przypadku 
likwidacji lub przekszta cenia szko y dyrektor okr gowej komisji egzaminacyjnej. W zale no ci od 
specyfiki zawodu, w którym przeprowadzony b dzie egzamin zawodowy, okr gowa komisja 
egzaminacyjna mo e wezwa  zdaj cego na szkolenie w zakresie bezpiecze stwa i higieny pracy 
zwi zane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na okre lonych stanowiskach 
egzaminacyjnych. Szkolenie powinno by  zorganizowane nie wcze niej ni  na dwa tygodnie przed 
terminem egzaminu. 

2. Struktura egzaminu 

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

Etap pisemny sk ada si  z dwóch cz ci. Podczas cz ci I zdaj cy b d  rozwi zywa  zadania 
sprawdzaj ce wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwe dla kwalifikacji w danym zawodzie, w cz ci II – 
zadania sprawdzaj ce wiadomo ci i umiej tno ci zwi zane z zatrudnieniem i dzia alno ci  
gospodarcz . 

Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu sk adaj cego si  z zada  zamkni tych 
zawieraj cych cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna odpowied  jest prawid owa. 

W cz ci I test zawiera 50 zada , a w cz ci II – 20 zada . 

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodów wynosi 120 minut. 

Etap praktyczny sprawdza umiej tno ci rozwi zywania typowych problemów zawodowych 
o charakterze czenia teorii z praktyką, w a ciwych dla zawodu, w zakresie wynikaj cym z zadania 
o tre ci ogólnej, ustalonym w standardzie wymaga  egzaminacyjnych. 

Czas trwania etapu praktycznego nie mo e by  krótszy ni  180 minut i d u szy ni  240 minut. 

3. Wiadomo ci i umiej tno ci sprawdzane na egzaminie 

Na egzaminie b d  sprawdzane tylko te wiadomo ci i umiej tno ci, które zosta y zapisane 
w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla danego zawodu. 

Wst p

5



Standardy wymaga  egzaminacyjnych dla poszczególnych zawodów ustalone zosta y 
rozporz dzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, z dnia 10 marca 2010 r., w sprawie 
standardów wymaga  b d cych podstaw  przeprowadzania egzaminu potwierdzaj cego kwalifikacje 
zawodowe (Dz. U. z 2010 r. Nr 103, poz. 652 z pó n. zm.). Teksty standardów wymaga  
egzaminacyjnych dla poszczególnych zawodów s  zamieszczone w oddzielnie opublikowanym 
za czniku do w/w rozporz dzenia. 

Struktura standardu wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze egzaminu. 
Oznacza to, e zawarte w standardzie umiej tno ci sprawdzane na egzaminie, ustalono odr bnie dla 
obu etapów egzaminu. 

Umiej tno ci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, s  przyporz dkowane 
do okre lonych obszarów wymaga . 

Umiej tno ci sprawdzane w cz ci pierwszej uj to w trzech obszarach wymaga : 

 czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisów, instrukcji, 
rysunków, szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, 

 przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych, 
 bezpieczne wykonywanie zada  zawodowych zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 

pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska. 

Umiej tno ci sprawdzane w cz ci drugiej uj to w dwóch obszarach wymaga : 

 czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, 

 przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych. 

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiej tno ci s  zwi zane z zadaniem o tre ci 
ogólnej. Z zadaniem ogólnym zwi zane s  odpowiednie uk ady umiej tno ci. Zakres egzaminu 
w tym etapie obejmuje w zale no ci od zawodu i jego specyfiki: 

 opracowanie projektu realizacji okre lonych prac 
lub 
 opracowanie projektu realizacji i wykonanie okre lonych prac. 

Standard wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstaw  do przygotowania zada  
egzaminacyjnych dla obu etapów egzaminu. Oznacza to, e zadania egzaminacyjne b d  sprawdza y 
tylko te umiej tno ci, które zapisane s  w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla danego 
zawodu. Rodzaj zada  egzaminacyjnych sprawdzaj cych umiej tno ci przyporz dkowane do danego 
obszaru wymaga  w etapie pisemnym b dzie wi za  si  ci le z tym obszarem. 

Umiej tno ci uj te w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu etapów 
egzaminu, b d  omówione wraz z przyk adami zada  w rozdzia ach II. i III. informatora. 

Wst p

6



Ka dy zdaj cy powinien zapozna  si  ze standardem wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu, 
w którym chce potwierdzi  kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony jest w rozdziale IV 
informatora. 

4. Kryteria zdania egzaminu 

Przyj to, e w etapie pisemnym zdaj cy mo e otrzyma  za ka de prawid owo rozwi zane 
zadanie 1 punkt. Zdaj cy zda ten etap egzaminu, je li uzyska: 

 z cz ci I – co najmniej 50% punktów mo liwych do uzyskania, 
 z cz ci II – co najmniej 30% punktów mo liwych do uzyskania. 

W etapie praktycznym, w zale no ci od zakresu egzaminu sformu owanego w zadaniu 
o tre ci ogólnej oceniany b dzie projekt realizacji okre lonych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami 
oceniania przyj tymi dla danego zadania. Spe nienie ustalonych dla zadania kryteriów wykonania, 
pozwoli na uzyskanie maksymalnej liczby punktów. Zdaj cy zda ten etap egzaminu, je li uzyska co 
najmniej 75% punktów mo liwych do uzyskania. 

Zdaj cy zda egzamin zawodowy, je li spe ni wymagania ustalone dla obu etapów egzaminu. 

Zdaj cy, który zda  egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzaj cy kwalifikacje zawodowe 
w danym zawodzie. 

UWAGA! 

Informacje o wynikach egzaminu zdaj cy uzyska od dyrektora szko y, do której ucz szcza . 
W przypadku zdaj cych, których szko y uleg y likwidacji, informacje o wynikach egzaminu uzyskuj  
we w a ciwej komisji okr gowej. 

Szczegó owe informacje o egzaminie zawodowym 

Szczegó owych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyja nie  dotycz cych, mi dzy 
innymi, mo liwo ci: 

 powtórnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, które nie zda y egzaminu, 
 przyst pienia do egzaminu w terminie innym ni  bezpo rednio po uko czeniu szko y, 
 udost pniania informacji na temat wyniku egzaminu, 
 otrzymania dyplomu potwierdzaj cego kwalifikacje zawodowe, 

udziela dyrektor szko y i okr gowa komisja egzaminacyjna. 

5. Organizacja i przebieg etapu pisemnego egzaminu 

Etap pisemny egzaminu b dzie zorganizowany w szkole, do której ucz szcza e . 
W uzasadnionych przypadkach, w szczególno ci gdy liczba zdaj cych w danej szkole jest mniejsza 
ni  25 osób, dyrektor komisji okr gowej mo e wskaza  Ci inn  szko  albo placówk  kszta cenia 
praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej „placówkami”, w której przyst pisz do etapu 
pisemnego egzaminu zawodowego. 
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W dniu egzaminu powiniene  zg osi  si  w szkole/placówce na 30 minut przed godzin  jego 
rozpocz cia. Powiniene  posiada  dokument potwierdzaj cy Twoj  to samo . 

Przed wej ciem do sali egzaminacyjnej b dziesz poproszony o potwierdzenie gotowo ci 
przyst pienia do etapu pisemnego egzaminu. 

S uchaj uwa nie informacji przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego, który b dzie omawia  
regulamin przebiegu egzaminu. 

Po zaj ciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny i KART  
ODPOWIEDZI. 

Arkusz egzaminacyjny zawiera: 

 stron  tytu ow  z nazw  i symbolem cyfrowym zawodu, w którym odbywa si  etap pisemny 
egzaminu oraz „Instrukcj  dla zdaj cego” (w instrukcji znajduj  si  dane o liczbie stron 
arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotycz ce rozwi zywania zada , zaznaczania 
odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI), 

 test 70 zada  wielokrotnego wyboru, w tym 50 zada  w cz ci I ponumerowanych od 1 do 50 
oraz 20 zada  w cz ci II ponumerowanych od 51 do 70. 

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedn  stron  i zawiera: 

 miejsce na wpisanie symbolu cyfrowego zawodu i oznaczenia wersji arkusza 
egzaminacyjnego (ze strony tytu owej arkusza egzaminacyjnego), 

 miejsce, w którym nale y zamie ci  numer ewidencyjny PESEL, 
 miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia, 
 tabele z numerami zada  odpowiadaj cych cz ci I oraz cz ci II arkusza egzaminacyjnego 

z uk adem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi. 
Przeczytaj uwa nie „Instrukcj  dla zdaj cego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawd , czy 

Twój arkusz jest kompletny i nie ma w nim braków. Wykonaj polecenia zgodnie z „Instrukcj  dla 
zdaj cego”. 

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe). 

UWAGA! 

Je li jeste  egzaminowanym o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych, to masz prawo 
do dostosowania warunków i formy przeprowadzania etapu pisemnego egzaminu zawodowego do 
swoich indywidualnych potrzeb. 

Szczegó owe informacje o sposobie dostosowania warunków i formy przeprowadzania 
egzaminu zawodowego opracowuje dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i og asza ja na 
stronie internetowej CKE nie pó niej ni  do dnia 1 wrze nia roku szkolnego, w którym jest 
przeprowadzany egzamin zawodowy. 

Kolejno  rozwi zywania zada  jest dowolna. Dobrze jednak b dzie, je li rozplanujesz sobie 
czas egzaminu. Na rozwi zanie zada  z cz ci I arkusza powiniene  przeznaczy  oko o 80 minut, na 
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rozwi zanie zada  z cz ci II - oko o 30 minut. Pozosta e 10 minut powiniene  wykorzysta  na 
sprawdzenie, czy prawid owo zaznaczy e  odpowiedzi do poszczególnych zada  w KARCIE  

Pami taj! Pracuj samodzielnie! 

Przyst puj c do rozwi zywania ka dego zadania powiniene : 
 uwa nie przeczyta  ca e zadanie, 
 przeanalizowa  rysunki, tabele, itp. oraz tre  polece , 
 dobrze zastanowi  si  nad wyborem prawid owej odpowiedzi, 
 starannie zaznaczy  wybran  odpowied  w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie z instrukcj  

w arkuszu egzaminacyjnym. 

Po zako czeniu rozwi zywania zada , sprawd  w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla 
wszystkich zada  zaznaczy e  odpowiedzi. 

Przewodnicz cy og osi koniec egzaminu i poinformuje, w jaki sposób b dziesz móg  odda  
swoj  KART  ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mo esz zatrzyma  dla siebie. 

Je li wcze niej zako czysz rozwi zywanie zada , zg o  przez podniesienie r ki gotowo  do 
oddania KARTY ODPOWIEDZI. 

6. Organizacja i przebieg etapu praktycznego egzaminu 

Etap praktyczny egzaminu mo e by  zorganizowany w szkole lub innej placówce wskazanej 
przez okr gow  komisj  egzaminacyjn . 

W dniu egzaminu powiniene  zg osi  si  w szkole/placówce na 30 minut przed godzin  jego 
rozpocz cia. Powiniene  posiada  dokument ze zdj ciem potwierdzaj cy Twoj  to samo . 

Przed wej ciem do sali egzaminacyjnej b dziesz poproszony o potwierdzenie gotowo ci 
przyst pienia do etapu praktycznego egzaminu. 

S uchaj uwa nie informacji przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego etap praktyczny, który 
b dzie omawia  regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu. 

Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacj  do jego wykonania zamieszczone jest 
w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytu owej arkusza znajduje si  nazwa i symbol cyfrowy 
zawodu, w którym odbywa si  etap praktyczny egzaminu oraz „Informacja dla zdaj cego”. 

Przeczytaj uwa nie „Informacj  dla zdaj cego” znajduj c  si  na stronie tytu owej w arkuszu 
egzaminacyjnym i sprawd , czy arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek. Wykonaj 
polecenia zawarte w „Informacji dla zdaj cego”. 

Nast pnie zapoznaj si  z tre ci  zadania egzaminacyjnego, dokumentacj  do jego wykonania 
oraz wyposa eniem stanowiska egzaminacyjnego, które umo liwi Ci jego rozwi zanie. 

Etap praktyczny sprawdza umiej tno ci rozwi zywania typowych problemów zawodowych 
o charakterze czenia teorii z praktyk , w a ciwych dla zawodu, w zakresie wynikaj cym z zadania 
o tre ci ogólnej, ustalonym w  standardzie wymaga  egzaminacyjnych.  

Czas trwania etapu praktycznego nie mo e by  krótszy ni  180 minut i d u szy ni   240 minut. 
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Opracowanie projektu musi by  poprzedzone wnikliw  i starann  analiz  tre ci zadania oraz 
dokumentacji w formie za czników stanowi cych jego uzupe nienie. Wyniki tej analizy decyduj  
o zawarto ci projektu, tym samym o jako ci wyniku rozwi zania zadania. Informacje zawarte 
w projekcie mo na przedstawi  w dowolny sposób, np. tekstu z elementami graficznymi, rysunkami 
lub szkicami. Do opracowania projektu mo na wykorzysta  komputer znajduj cy si  na stanowisku 
egzaminacyjnym. 

Pami taj! 

Zawarte w projekcie informacje musz  stanowi  logiczn , uporz dkowan  ca o . Zadanie 
musisz wykona  samodzielnie i w przewidzianym czasie. 

Je li wcze niej zako czy e  wykonywanie zadania, zg o  ten fakt przez podniesienie r ki. 
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II. ETAP PISEMNY 

1. Wymagania egzaminacyjne z przyk adami zada  do cz ci I 

Zakres wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwych dla kwalifikacji w zawodzie  

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie zapisów, instrukcji, rysunków, 
szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczególno ci: 

1.1. stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia z zakresu gastronomii, 
czyli: 

 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia sk adników poszczególnych surowców, np.: skrobia, 
tkanka mi niowa, teina, chlorofil, 

 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia surowców i pó produktów, np.: m ka pszenna, ciasto 
biszkoptowe, 

 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia potraw, np.: kotlet po arski, keks, krem cytrynowy, 
mazagran, 

 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia z zakresu metod utrwalania ywno ci, np.: pasteryzacja, 
liofilizacja, kiszenie, 

 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia zwi zane z normalizacj , np.: normy, HACCP, 
 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia zwi zane z ocen  jako ciow  surowców i potraw, np.: 

ocena organoleptyczna, konsystencja, 
 stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia potrzebne do obs ugi konsumenta, np.: aperitif, 

flambirowanie, serwis angielski. 

Przyk adowe zadanie 1. 

Liofilizacja to metoda utrwalania produktów spo ywczych polegaj ca na 

A. ogrzewaniu produktów powy ej 100 °C. 
B. usuni ciu wody z produktów przez wymro enie. 
C. zag szczeniu produktów w wyparkach pró niowych. 
D. suszeniu produktów w suszarkach rozpy owych. 

1.2. klasyfikowa  produkty i pó produkty spo ywcze w zale no ci od warto ci od ywczej 
i przydatno ci kulinarnej, 

czyli: 
 klasyfikowa  produkty i pó produkty spo ywcze w zale no ci od warto ci od ywczej, np.: 

produkty b d ce ród em bia ka (bia kowe) - mi so, drób, ryby oraz ich przetwory, jaja 
i sery; produkty b d ce ród em w glowodanów (w glowodanowe) - przetwory zbo owe, 
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ziemniaki, cukier i s odycze; produkty b d ce ród em t uszczów (t uszczowe) - mas o, 
smalec, oleje ro linne, tran, 

 klasyfikowa  produkty i pó produkty w zale no ci od przydatno ci kulinarnej, np.: owoce - 
deserowe, sto owe, przerobowe; ziemniaki - jadalne, przemys owe; jaja -klasy ekstra, klasy 
A, klasy B, klasy C. 

Przyk adowe zadanie 2. 

Do produktów w glowodanowych nale : 

A. kasza jaglana, jab ka, m ka pszenna. 
B. m ka ziemniaczana, landrynki, banan. 
C. m ka pszenna, ziemniaki, miód. 
D. kisiel w proszku, cukier puder, marchew. 

1.3. rozró nia  techniki sporz dzania, wyka czania oraz podawania potraw i innych 
wyrobów kulinarnych, 

czyli: 
  rozró nia  techniki sporz dzania potraw i innych wyrobów kulinarnych, np.: 

– w zakresie obróbki wst pnej: krojenie, siekanie, filetowanie, 
– w zakresie obróbki termicznej: sma enie kontaktowe, sma enie zanurzeniowe, 

grillowanie, 
– w zakresie techniki  zag szczania: zabielanie, zasma anie, oprószanie, glazurowanie, 

 

 rozró nia  techniki wyka czania potraw i innych wyrobów kulinarnych, np.: flambirowanie, 
garnirowanie, 

 rozró nia  techniki podawania potraw i innych wyrobów kulinarnych, np.: podawanie zup 
wieloporcjowo w wazach, porcjowo w talerzach g bokich - zupy popularne; 
w bulionówkach, fili ankach - zupy czyste i zupy kremy. 

Przyk adowe zadanie 3. 

Zabielanie jest technik  polegaj c  na 

A. dodaniu do potrawy zasma ki, rozprowadzonej wywarem i zagotowaniu. 
B. oprószeniu potrawy m k  pszenn , dodaniu mas a i zagotowaniu. 
C. dodaniu do potrawy zawiesiny z m ki ziemniaczanej i p ynu oraz zagotowaniu. 
D. dodaniu do potrawy zawiesiny z m ki pszennej i mleka oraz zagotowaniu. 

1.4. okre la  warunki magazynowania i przechowywania surowców, pó produktów 
i potraw, 

czyli: 
 okre la  warunki panuj ce w ró nych pomieszczeniach magazynowych, np.: temperatur , 

wilgotno , warunki higieniczne, 
 okre la  warunki magazynowania i przechowywania surowców oraz pó produktów, np.: 

w magazynie produktów suchych o wilgotno ci wzgl dnej 60% i temperaturze 10-14 °C - 

Etap pisemny

12



 

 

cukier, przyprawy, w pomieszczeniach wilgotnych o wilgotno ci wzgl dnej 95% 
i temperaturze 0÷10 °C - warzywa, ziemniaki, w temperaturze poni ej 0 °C (od -18 °C do 
-26 °C) - mro onki warzywne i owocowe, 

 okre la  warunki przechowywania potraw, np.: czas i temperatur  przechowywania surówek, 
da  mi snych, zak sek. 

Przyk adowe zadanie 4. 

Zak ski zimne, zgodnie z obowi zuj cymi przepisami, mo na wydawa  od chwili wyprodukowania 
do konsumpcji 

A. w ci gu 24 godzin, je eli s  przechowywane w temperaturze od 2 °C do 6 °C. 
B. w ci gu 12 godzin, je eli s  przechowywane w temperaturze od 2 °C do 6 °C. 
C. w ci gu 24 godzin, je eli s  przechowywane w temperaturze od 12 °C do 16 °C. 
D. w ci gu 12 godzin, je eli s  przechowywane w temperaturze od 12 °C do 16 °C. 

1.5. identyfikowa  zmiany zachodz ce w surowcach i pó produktach podczas obróbki 
technologicznej oraz przechowywania, 

czyli: 
 identyfikowa  zmiany w surowcach i pó produktach zachodz ce podczas ich obróbki 

wst pnej, np.: strat  witamin podczas obierania warzyw, wyciek soków podczas rozmra ania 
mi sa, 

 identyfikowa  zmiany w surowcach i pó produktach zachodz ce podczas ich obróbki cieplnej, 
np.: dekstrynizacj  skrobi w czasie pieczenia ciast, reakcje Maillarda podczas sma enia 
mi s, 

 identyfikowa  zmiany w surowcach i pó produktach zachodz ce podczas ich 
przechowywania, np.: dojrzewanie, autoliz , transpiracj . 

Przyk adowe zadanie 5. 

Kolagen podczas gotowania golonki peklowanej ulega 

A. p cznieniu, denaturacji i hydrolizie. 
B. p cznieniu, kleikowaniu i dekstrynizacji. 
C. denaturacji, kleikowaniu i degradacji. 
D. denaturacji, dekstrynizacji i hydrolizie. 

1.6. rozró nia  potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni 
innych narodów, 

czyli: 
 rozró nia  potrawy i inne wyroby kulinarne (napoje, wypieki) kuchni polskiej, np. 

staropolskiej - zrazy staropolskie nadziewane, 
 rozró nia  potrawy i inne wyroby kulinarne regionalne, np.: l skie krupnioki, 

ródziemnomorskie - owoce morza, 
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 rozró nia  potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni innych narodów, np.: kuchni w gierskiej 
- zup  gulaszow , w oskiej - spaghetti, rosyjskiej - bliny gryczane. 

Przyk adowe zadanie 6. 

Leczo to potrawa kuchni w gierskiej. Jej podstawowymi sk adnikami s  cebula, pomidory 

A. i jaja. 
B. i ziemniaki. 
C. i papryka. 
D. i mi so. 

1.7. korzysta  z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na 
opakowaniach produktów spo ywczych, 

czyli: 
 korzysta  z receptur, np.: wskaza  surowce, pó produkty, metod  sporz dzania 

przygotowywanej potrawy, okre la  nazw  potrawy na podstawie podanych w recepturze 
surowców lub techniki wykonania, 

 korzysta  z instrukcji technologicznych, np.: okre la  przebieg procesu produkcji wyrobu 
oraz jego parametry - czas, temperatur , rodowisko obróbki termicznej, 

 korzysta  z informacji zawartych na opakowaniach produktów spo ywczych, np.: okre la  
mas  ananasów znajduj cych si  w puszce, rozpoznawa  rodki utrwalaj ce ywno , 
okre la  przydatno  do spo ycia. 

Przyk adowe zadanie 7. 

Jak  potraw  mo na przygotowa , wykorzystuj c wszystkie podane surowce? 

Normatyw surowcowy na 5 porcji 
kurcz ta patroszone  1750 g  sól  10 g 
woda    1500 cm3 mas o  30 g  
marchew     100 g  m ka  30 g  
pietruszka       50 g  ó tko (1 szt.) 20 g 
seler        50 g  mas o  20 g  
cebula        50 g  zielona pietruszka 

A. Kurcz ta po polsku. 
B. Kurcz ta w rosole. 
C. Potrawka z kurcz t. 
D. Paprykarz z kurcz t. 

1.8. rozró nia  maszyny, urz dzenia, sprz t i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycji 
i obs udze konsumenta, 

czyli: 
 rozró nia  maszyny, urz dzenia, sprz t i naczynia stosowane podczas produkcji, np.: 

brytfann , t uczek do mi sa, kocio  warzelny, p uczko-obieraczk , 
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 rozró nia  maszyny, urz dzenia, sprz t i naczynia stosowane podczas ekspedycji, np.: wózki 
bemarowe, sto y podgrzewcze, 

 rozró nia  maszyny, urz dzenia, sprz t i naczynia stosowane przy obs udze konsumenta, np.: 
kokilka, wózki kelnerskie, ekspresy lub automaty do sporz dzania napojów gor cych. 

Przyk adowe zadanie 8. 

Do obróbki wst pnej warzyw nale y zastosowa : 

A. p uczki, kot y warzelne, obieraczki, wilk. 
B. sortowniki, p uczko-obieraczki, maszyn  wieloczynno ciow . 
C. obieraczki, patelnie elektryczne, kot y warzelne. 
D. p uczki, obieraczki, sortowniki, wózki bemarowe. 

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 

2.1. oblicza  warto  energetyczn  i od ywcz  potraw i posi ków, 
czyli: 

 oblicza  warto  energetyczn  potraw, na podstawie danych o zawarto ci bia ek, t uszczów 
i w glowodanów w surowcach u ytych do jej wykonania lub warto ci energetycznej tych 
surowców, 

 oblicza  warto  energetyczn  posi ków, na podstawie danych o sk adzie surowcowym 
potraw stanowi cych posi ek oraz danych dotycz cych zawarto ci bia ka, t uszczu, 
w glowodanów w tych surowcach, 

 oblicza  warto  od ywcz  potraw, na podstawie zawarto ci sk adników pokarmowych 
bia ek, t uszczów, w glowodanów, witamin, sk adników mineralnych sk adu jako ciowo-
ilo ciowego surowców u ytych do wykonania potrawy, 

 oblicza  warto  od ywcz  posi ków, na podstawie zawarto ci sk adników pokarmowych 
(bia ek, t uszczów, w glowodanów, witamin, sk adników mineralnych) oraz sk adu 
jako ciowo-ilo ciowego surowców wchodz cych w sk ad potraw stanowi cych posi ek. 

Przyk adowe zadanie 9. 

Na podstawie danych z tabeli oblicz zawarto  bia ka w II niadaniu ucznia, sk adaj cym si  z: 

– 50 g chleba razowego, 
– 10 g mas a, 
– 20 g twarogu chudego, 
– 100 g jab ka. 
 

A.   7,27 g 
B. 10,07 g 
C. 15,47 g 
D.   5,67 g 

Produkt 
Zawarto  w 100 g produktu 

bia ko (g) t uszcz (g) w glowodany (g)
chleb razowy 5,6 1,7 51,5 
twaróg chudy 20,0 0,5 3,5 
mas o 0,7 82,5 0,7 
jab ka 0,4 0,4 12,1 
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2.2. przeprowadza  obliczenia zwi zane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne 
niezb dne towary do okre lonej produkcji, 

czyli: 
  oblicza  ilo  surowców i innych niezb dnych towarów do przygotowania okre lonej liczby 

wyrobów, np. na podstawie normatywu surowcowego na 10 porcji potrawy, 
  oblicza  liczb  porcji potrawy, wydajno  oraz mas  jednej porcji potrawy.  

Przyk adowe zadanie 10. 

Z 1200 g m ki, 3 szt. jaj i wody wykonano 2500 g klusek k adzionych. Masa 1 porcji klusek wynosi 
250 g. Aby przygotowa  20 porcji klusek nale y zu y  

A. 2400 g m ki i 6 jaj. 
B. 1600 g m ki i 4 jaja. 
C. 2500 g m ki i 5 jaj. 
D. 600 g m ki i 2 jaja. 

2.3. wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym 
w pó produktach i wyrobach gotowych w trakcie obróbki technologicznej, ekspedycji 
i przechowywania, 

czyli: 
 wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym w pó produktach 

i wyrobach gotowych w trakcie obróbki wst pnej, np. stosowanie nierdzewnych narz dzi do 
oczyszczania i rozdrabniania warzyw, 

 wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym w pó produktach 
i wyrobach gotowych w trakcie obróbki termicznej, np. dodanie kwasu podczas gotowania 
barszczu w celu zachowania w a ciwej barwy, 

 wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym w pó produktach 
i wyrobach gotowych w trakcie ekspedycji, np. powlekanie zak sek cienk  warstw  galarety, 
aby zapobiec ich obsychaniu, 

 wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym w pó produktach 
i wyrobach gotowych w trakcie przechowywania, np. przechowywanie mas a w temperaturze 
0÷4 °C, aby zapobiec je czeniu. 

Przyk adowe zadanie 11. 

Aby unikn  zielonej otoczki wokó  ó tka jaja gotowanego na twardo, nale y je gotowa  

A. wk adaj c je do wody wrz cej i pozostawi  do ostygni cia. 
B. zanurzaj c je najpierw do wody zimnej. 
C. z dodatkiem soli. 
D. przestrzegaj c czasu gotowania i szybko sch odzi . 
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2.4. zestawia  potrawy i napoje w dania oraz posi ki, 
czyli: 

 zestawia  potrawy w dania, np.: dobiera  do potrawy g ównej dodatki skrobiowe oraz 
warzywno-owocowe, dobiera  dodatki do zup, 

 zestawia  potrawy i napoje w posi ki, np.: zestawia  potrawy i napoje, komponuj c 
jad ospisy niadaniowe, obiadowe, kolacyjne z uwzgl dnieniem warto ci od ywczej 
zestawianych potraw oraz zasad urozmaicania potraw (kolorystyka, konsystencja, smak). 

Przyk adowe zadanie 12. 

Który z deserów powinien by  uzupe nieniem warto ci od ywczej zestawu obiadowego, 
sk adaj cego si  z zupy pomidorowej z ry em, kopytek z sosem grzybowym, surówki z bia ej 
kapusty i ogórka z olejem? 

A. Kisiel truskawkowy witaminizowany. 
B. Surówka owocowa ze mietank . 
C. Galaretka z kwa nego mleka. 
D. Jab ko pieczone z d emem. 

2.5. analizowa  ofert  kulinarn  dla ró nych zak adów gastronomicznych, 
czyli: 

 analizowa  ofert  kulinarn  zak adów gastronomicznych o pe nym zakresie wy ywienia, np. 
restauracji, 

 analizowa  ofert  kulinarn  zak adów gastronomicznych o ograniczonym zakresie 
wy ywienia, np. winiarni i miodosytni, 

 analizowa  ofert  kulinarn  nowoczesnych zak adów gastronomicznych, np. barów fast food, 
 analizowa  ofert  kulinarn  zak adów ywienia zamkni tego, np.: sto ówek szkolnych, 

pracowniczych, studenckich. 

Przyk adowe zadanie 13. 

Zak ad gastronomiczny oferuj cy potrawy kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz potrawy innych 
narodów to 

A. pub piwny. 
B. bar espresso. 
C. restauracja folklorystyczna. 
D. jad odajnia. 

2.6. dobiera  surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zale no ci od rodzaju 
diety, 

czyli: 
 dobiera  surowce w zale no ci od rodzaju diety, np. do diety podstawowej lekkostrawnej 

mi so z kurczaka, a nie z g si, 
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 dobiera  przyprawy do rodzaju diety, np. podczas diety oszcz dzaj cej, nale y ogranicza  
ocet, pieprz, sól, 

 dobiera  techniki wykonania potraw do rodzaju diety, np.: piec w pergaminie, dusi  bez 
obsma ania. 

Przyk adowe zadanie 14. 

W diecie oszcz dzaj cej, z ograniczeniem substancji pobudzaj cych wydzielanie soku o dkowego 
i b onnika, jako rodek zakwaszaj cy potraw , nale y zastosowa  

A. ocet sto owy. 
B. musztard . 
C. ocet winny. 
D. cytryn . 

2.7. kalkulowa  ceny potraw i napojów, 
czyli: 

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

Przyk adowe zadanie 15. 

Oblicz cen  gastronomiczn  brutto butelki napoju, wiedz c, e cena zakupu butelki napoju wynosi 
4,10 z , mar a gastronomiczna – 20%, a podatek VAT – 23%. 

A. 6,05 z  
B. 4,92 z  
C. 5,00 z  
D. 7,22 z  

2.8. dobiera  narz dzia i naczynia oraz maszyny i urz dzenia do wykonywanych operacji 
technologicznych lub okre lonej produkcji i ekspedycji potraw, 

czyli: 
 dobiera  narz dzia i naczynia do wykonywanych operacji technologicznych, np.: nó  

jarzyniak do obierania ziemniaków, patelni  do kownic  do sma enia jaj sadzonych, 
 dobiera  maszyny i urz dzenia do wykonywanych operacji technologicznych lub okre lonej 

produkcji, np.: frytkownic  do sma enia frytek, kot y warzelne do gotowania potraw, 
 dobiera  narz dzia i naczynia do ekspedycji potraw, np.: nale niki z serem jako deser 

podawa  na talerzyku deserowym, a jako danie podstawowe na talerzu p askim, 
 dobiera  maszyny i urz dzenia do ekspedycji potraw, np.: wózek kelnerski do obs u enia 

du ej liczby konsumentów, tac  do dwóch. 

Przyk adowe zadanie 16. 

Wska , jakie naczynie s u y do podania zupy – kremu z krewetek. 
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A. Fili anka. 
B. Talerz g boki. 
C. Kompotierka. 
D. Pucharek szklany. 

3. Bezpiecznie wykonywa  zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska, a w szczególno ci: 

3.1. stosowa  przepisy i zasady bezpiecze stwa i higieny pracy, przepisy ochrony 
przeciwpo arowej, ochrony rodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach 
zbiorowego wy ywienia, 

czyli: 
 stosowa  przepisy i zasady bezpiecze stwa i higieny pracy, obowi zuj ce podczas 

wykonywania prac w obiektach zbiorowego wy ywienia, np.: stosowa  zasady higieny 
osobistej, w a ciwie dobiera  odzie  robocz , rozró nia  zagro enia wynikaj ce 
z nosicielstwa chorób zaka nych, bezpiecznie obs ugiwa  urz dzenia stosowane 
w gastronomii, 

 stosowa  przepisy ochrony przeciwpo arowej w obiektach zbiorowego wy ywienia, np.: 
stosowa  zasady bezpiecznego korzystania z urz dze  elektrycznych, gazowych oraz 
procedury powiadamiania o zagro eniu po arowym, 

 stosowa  przepisy dotycz ce ochrony rodowiska w obiektach zbiorowego wy ywienia, np.: 
rozró nia  i stosowa  zasady selektywnej zbiórki, sk adowania oraz usuwania odpadów, 

 stosowa  przepisy sanitarne obowi zuj ce w placówkach zbiorowego wy ywienia, np.: 
stosowa  w a ciwe warunki magazynowania surowców, pó produktów i wyrobów gotowych 
oraz monitorowanie tego procesu, stosowa  ochron  przed zanieczyszczeniami krzy owymi 
mi dzy poszczególnymi oddzielnymi czynno ciami, pobiera  i w a ciwie przechowywa  
próbki pokarmowe, stosowa  procedury ochrony przed szkodnikami. 

Przyk adowe zadanie 17. 

Jaja w zak adzie gastronomicznym nale y przechowywa  

A. w magazynie podr cznym. 
B. w magazynie produktów suchych. 
C. w wydzielonej lodówce. 
D. w magazynie nabia u. 

3.2. przewidywa  zagro enia wyst puj ce podczas wykonywania prac z zakresu produkcji 
gastronomicznej, 

czyli: 
 przewidywa  zagro enia wyst puj ce podczas wykonywania prac z zakresu produkcji 

gastronomicznej, np.: skaleczenie przy u yciu ostrych narz dzi i niew a ciwej obs udze 
maszyn i urz dze  mechanicznych (tn cych, rozdrabniaj cych, mieszaj cych), z amanie 
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ko czyny na mokrej pod odze, pora enie pr dem na skutek korzystania z niesprawnego 
urz dzenia elektrycznego, 

 przewidywa  zagro enia wyst puj ce przy obróbce cieplnej, np.: poparzenie przy 
niew a ciwej obs udze pieca konwekcyjno-parowego, poparzenie od zapalonego t uszczu. 

Przyk adowe zadanie 18. 

Na jakie zagro enie jest nara ony kucharz otwieraj cy piec konwekcyjno-parowy, w którym gotuj  
si  warzywa? 

A. Skaleczenie. 
B. Omdlenie. 
C. Zatrucie. 
D. Poparzenie. 

3.3. analizowa  zagro enia, które maj  wp yw na bezpiecze stwo gotowych potraw 
i napojów, 

czyli: 
 analizowa  zagro enia, które maj  wp yw na bezpiecze stwo gotowych wyrobów 

kulinarnych, powstaj ce w wyniku niezgodnego z przepisami sanitarnymi stosowania 
surowców, np.: zagro enia powstaj ce w wyniku stosowania nieodka onych jaj, 
wykorzystania mi sa niepoddanego kontroli weterynaryjnej, braku aktualnych bada  
lekarskich pracowników, 

 analizowa  zagro enia, które maj  wp yw na bezpiecze stwo gotowych wyrobów 
kulinarnych, powstaj ce w wyniku nieprawid owo przeprowadzonych procesów 
technologicznych, np.: sch adzanie potraw w temperaturze otoczenia stwarzaj ce ryzyko 
namno enia drobnoustrojów, krzy owanie dróg surowców, pó produktów i wyrobów 
gotowych, 

 analizowa  zagro enia powstaj ce w wyniku niew a ciwego przechowywania surowców 
i gotowych potraw, np.: zbyt wysoka wilgotno  w magazynie produktów suchych, 
powoduj ca zawilgocenie produktów i rozwój ple ni. 

Przyk adowe zadanie 19. 

Jakie zagro enie mo e spowodowa  wyprodukowanie kie basy z mi sa dzika, niepoddanego kontroli 
weterynaryjnej? 

A. Zatrucie pestycydami. 
B. Zara enie w o niami. 
C. Zaka enie pa eczkami Salmonella. 
D. Zatrucie jadem kie basianym. 

3.4. organizowa  stanowiska  pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, 
czyli: 
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 organizowa  stanowiska pracy, zapewniaj c optymalizacj  procesu produkcyjnego, np.: 
rozmieszcza  narz dzia i przedmioty pracy tak, aby wykonywa  najmniejsz  liczb  ruchów 
oraz uzyska  najkrótszy czas procesu produkcyjnego, 

 organizowa  stanowiska pracy, zapewniaj c w a ciwy kierunek pracy, optymaln  pozycj  
przy pracy, np.: po stronie lewej uk ada  surowce potrzebne do produkcji potraw, a po 
stronie prawej gotowe wyroby, 

 organizowa  stanowiska pracy, zapewniaj c odpowiednie warunki klimatyczne i o wietlenie 
stanowisk pracy, np.: wiat o powinno pada  z lewej strony lub z przodu. 

Przyk adowe zadanie 20. 
W jakiej kolejno ci powinny by  u o one surowce do panierowania kotletów? 

A. Mi so, m ka, jajo, bu ka tarta. 
B. M ka, jajo, bu ka tarta, mi so. 
C. Bu ka tarta, jajo, m ka, mi so. 
D. Jajo, m ka, mi so, bu ka tarta. 

3.5. dobiera  rodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac z zakresu produkcji 
gastronomicznej, 

czyli: 
 dobiera  rodki ochrony indywidualnej do prac z zakresu produkcji gastronomicznej, np.: 

buty niezagra aj ce bezpiecze stwu - chroni ce przed powstawaniem chorób nóg ( ylaków), 
r kawice gumowe, buty gumowe i fartuch impregnowany - chroni ce przed dzia aniem 
detergentów i wody podczas pracy w zmywalni naczy . 

Przyk adowe zadanie 21. 
Obuwiem pracownika zatrudnionego w obieralni warzyw powinny by  buty 

A. tekstylne. 
B. skórzane. 
C. gumowe. 
D. z wk adk  profilowan . 

3.6. stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania 
prac zwi zanych z produkcj  gastronomiczn , 

czyli: 
 stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku podczas 

wykonywania prac zwi zanych z obróbk  wst pn , np. przy skaleczeniu no em, 
 stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku podczas 

wykonywania prac zwi zanych z obróbk  termiczn , np. przy poparzeniu. 

Przyk adowe zadanie 22. 
Udzielaj c pierwszej pomocy poszkodowanemu, który omdla , nale y 
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A. poda  poszkodowanemu zimny napój. 
B. u o y  cia o tak, by g owa znalaz a si  poni ej serca. 
C. u o y  g ow  na poduszce. 
D. wykona  sztuczne oddychanie. 

2. Wymagania egzaminacyjne z przyk adami zada  do cz ci II 

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, a w szczególno ci: 

1.1. rozró nia  podstawowe poj cia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz 
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów reguluj cych podejmowanie 
i wykonywanie dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• rozró nia  poj cia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, poda , 

bezrobocie, inflacja, 
• rozró nia  poj cia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prac , urlop, wynagrodzenie 

za prac ,  
• rozró nia  poj cia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek VAT, 

akcyza, PIT, 
• rozró nia  poj cia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzia alno ci gospodarczej, np.: 

REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy. 

Przyk adowe zadanie 1. 

Poprzez okre lenie p acy brutto nale y rozumie  kwot  wynagrodzenia pracownika 

A. bez podatku dochodowego. 
B. okre lon  w umowie o prac . 
C. obliczon  do wyp aty. 
D. pomniejszon  o sk adki ZUS. 

1.2. rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem 
i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem, np.: umowa o prac , Kodeks pracy, 

deklaracja ZUS,  
• rozró nia  dokumenty zwi zane z dzia alno ci  gospodarcz , np.: polecenie przelewu, 

faktura, deklaracja podatkowa. 
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Przyk adowe zadanie 2.  

Jak nazywa si  przedstawiony na 
rysunku dokument reguluj cy 
rozliczenie bezgotówkowe? 

A. Czek potwierdzony. 
B. Polecenie przelewu. 
C. Faktura VAT. 
D. Weksel prosty. 

1.3. identyfikowa  i analizowa  informacje dotycz ce wymaga  i uprawnie  pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta, 

czyli: 
• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia pracownika okre lone w Kodeksie 

pracy, umowie o prac , np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie za prac , 
• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia pracodawcy okre lone w Kodeksie 

pracy, umowie o prac , wzgl dem ZUS, urz du skarbowego, np.: terminowe wyp acanie 
wynagrodze , odprowadzanie sk adek ubezpieczenia zdrowotnego i emerytalnego, 
zapewnienie bezpiecznych warunków pracy,  

• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie Ustawy 
o zatrudnieniu i przeciwdzia aniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy, zasady 
pobierania zasi ku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych absolwentów, 

• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia klienta podane w umowach kupna-
sprzeda y, z tytu u gwarancji, reklamacji przy zakupach towarów i us ug. 

Przyk adowe zadanie 3. 

Na podstawie której z wymienionych poni ej umów, przys uguje pracownikowi prawo do urlopu 
wypoczynkowego? 

A. Umowy – zlecenia. 
B. Umowy o dzie o. 
C. Umowy o prac . 
D. Umowy agencyjnej. 
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2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 

2.1. analizowa  informacje zwi zane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• analizowa  oferty urz dów pracy, placówek doskonal cych w zawodzie oraz oferty kursów 

zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do potrzeb rynku 
pracy, 

• analizowa  oferty zak adów pracy, urz dów pracy, biur po rednictwa dotycz ce 
poszukiwania pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie og osze  prasowych, 
internetowych, tablic og osze ,  

• analizowa  informacje zwi zane z podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci 
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spó ek handlowych, danych z urz du pracy na temat 
lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na us ugi i towary. 

Przyk adowe zadanie 4. 

W lokalnej prasie ukaza o si  og oszenie nast puj cej tre ci: 

 
Wymagania stawiane przez firm  spe nia osoba, która uko czy a 

A. technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B. 
B. technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B i zna j zyk niemiecki. 
C. technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowa a jako magazynier. 
D. technikum mechaniczne, obs uguje komputer i zna j zyk niemiecki. 
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2.2. sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz 
podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list intencyjny, 

list  motywacyjny, curriculum vitae,  
• sporz dzi  dokumenty niezb dne przy uruchamianiu indywidualnej dzia alno ci 

gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zg oszenie do urz du statystycznego 
o nadanie numeru REGON i urz du skarbowego o przyznanie numeru identyfikacji 
podatkowej-NIP,  

• sporz dzi  dokumenty zwi zane z wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, np.: zg oszenie 
do ZUS, polecenie przelewu, faktur , ksi g  przychodów i rozchodów. 

Przyk adowe zadanie 5.  

Na jak  kwot  w z  hotel wystawi faktur  firmie za korzystanie z noclegu przez dwóch jej 
pracowników podczas s u bowego wyjazdu?  

 
A. 108 z  
B. 116 z  
C. 208 z  
D. 216 z  

2.3. rozró nia  skutki wynikaj ce z nawi zania i rozwi zania stosunku pracy, 
czyli: 

• rozró nia  skutki zawarcia umowy o prac , umowy zlecenia, umowy o dzie o, np.: op aty 
sk adek na ubezpieczenie spo eczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysoko  podatku,  

• rozró nia  skutki rozwi zania umowy o prac  z zachowaniem okresu wypowiedzenia, bez 
wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrócenie do pracy, 

• rozró nia  skutki zawarcia i rozwi zania umowy o prac  dla pracodawcy, np.: wystawienie 
wiadectwa pracy, odprowadzanie sk adek pracowniczych, p acenie podatków, ustalenie 

wymiaru urlopów, wyp acanie zaliczek.  
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Przyk adowe zadanie 6. 

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w z  zosta a naliczona pracownikowi za miesi c pracy, 
zatrudnionemu w HURTOWNI „AS” S.A. na podstawie umowy o prac ?  

A. 2 400 z  
B. 1 600 z  
C. 1 200 z  
D.    240 z  

Odpowiedzi do przyk adowych zada  

Cz  I 

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

Cz  II  

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. Wymagania egzaminacyjne i ogólne kryteria oceniania 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre lonego zadania egzaminacyjnego 
wynikaj cego z zadania o tre ci ogólnej: 

Opracowanie projektu realizacji i wykonanie okre lonych prac z zakresu produkcji 
gastronomicznej na podstawie dokumentacji. 

Absolwent powinien umie : 

1. Analizowa  dokumentacje technologiczne wyrobów kulinarnych. 
2. Dobiera  metody i techniki wykonania wyrobów kulinarnych. 
3. Dobiera  narz dzia, maszyny i urz dzenia odpowiednio do metod i technik wykonania wyrobów 

kulinarnych. 
4. Przygotowywa  zapotrzebowanie na surowce i pó produkty niezb dne do wykonania wyrobów 

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

i ekspedycji wyrobów kulinarnych. 
6. Wykonywa  i ekspediowa  wyroby kulinarne. 
7. Przeprowadza  ocen  organoleptyczn  wyrobów kulinarnych. 

2. Komentarz do standardu wymaga  egzaminacyjnych 

Zadania egzaminacyjne b d  opracowywane na podstawie zadania o tre ci ogólnej 
sformu owanego w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu. Tre  ogólna umo liwia 
przygotowanie niesko czenie wielu ró norodnych zada  egzaminacyjnych, wynikaj cych 
z ró norodno ci surowców i pó produktów wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, prac 
z zakresu produkcji gastronomicznej, wyrobów kulinarnych, metod i technik ich wykonania, 
mo liwo ci organizacyjno–technicznych zak adów produkcji gastronomicznej. 

W zadaniu egzaminacyjnym b d  przedstawione wymagania dotycz ce projektu realizacji 
prac zwi zanych z produkcj  gastronomiczn  wyrobów kulinarnych i wykonania okre lonych prac 
z jej zakresu. Wymagania te mog  by  przedstawione w formie: 
– opisu zakresu produkcji gastronomicznej, w tym zamówionych potraw z uwzgl dnieniem ich 

sk adu, liczby, czasu i miejsca realizacji, 
– opisu miejsca realizacji produkcji gastronomicznej i za czonego zamówienia, 
– za czonego zamówienia. 
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Rozwi zanie zadania b dzie obejmowa : 

1. Opracowanie projektu realizacji okre lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej. 
2. Wykonanie okre lonych  prac  z  zakresu  produkcji  gastronomicznej zwi zanych 

z opracowanym projektem. 

Ad.1. 

Projekt realizacji prac powinien zawiera  w swej strukturze: 

1. Za o enia (dane do projektu realizacji prac – nale y je okre li  na podstawie analizy tre ci 
zadania i ewentualnej dokumentacji, która stanowi jej uzupe nienie). 

2. Zapotrzebowanie na surowce i pó produkty do produkcji gastronomicznej, okre lone na 
podstawie do czonych do zadania normatywów surowcowych i niezb dnych oblicze , 
z uwzgl dnieniem wymaga  zamówienia. 

3. Wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobów kulinarnych. 
4. Wykaz maszyn, urz dze  i narz dzi do produkcji gastronomicznej, z uwzgl dnieniem 

zamówienia. 
5. Wykaz prac obejmuj cych produkcj  i ekspedycj  wyrobów kulinarnych, z uwzgl dnieniem ich 

kolejno ci, okre lonych na podstawie zamówienia, przedstawiony w formie, np. listy prac lub 
schematu. 

6. Opis sposobów realizacji prac okre lonych w wykazie w odniesieniu do za o e  i zamówienia. 
7. Efekty prac zwi zanych z przygotowaniem, wykonaniem i ekspedycj  wyrobów kulinarnych, 

okre lonych w wykazie, w odniesieniu do za o e  i zamówienia. 
8. Schemat blokowy przebiegu wykonania i ekspedycji wyrobów kulinarnych. 

Struktura projektu realizacji prac, w zale no ci od zakresu zamówienia oraz za o e  (danych 
okre lonych w zadaniu) mo e by  ró na od przedstawionej powy ej co do liczby elementów 
struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwi zania zadania. 

Kryteria oceniania projektu realizacji prac b d  uwzgl dnia : 

– poprawno  sformu owanych za o e  do projektu w odniesieniu do tre ci zadania i ewentualnych 
za czników, 

– poprawno  wykazu prac wchodz cych w sk ad przygotowania i wykonania wyrobów 
kulinarnych z uwzgl dnieniem ich kolejno ci i zakresu zamówienia, 

– dobór sposobów realizacji prac wchodz cych w zakres produkcji gastronomicznej 
z uwzgl dnieniem ich kolejno ci oraz efektów w odniesieniu do zamówienia, 

– schemat blokowy realizacji prac dotycz cych przygotowania, wykonania i ekspedycji wyrobów 
kulinarnych w odniesieniu do wymaga  okre lonych w zamówieniu z uwzgl dnieniem 
warunków realizacji zamówienia okre lonych w zadaniu 

oraz 

– przejrzysto  struktury projektu, 
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– logik  uk adu przedstawianych tre ci, 
– poprawno  terminologiczn  i merytoryczn , w a ciw  dla zawodu, 
– form  i sposób przedstawienia tre ci w projekcie. 

Ad.2. 

Wykonanie okre lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej 

uj te w tre ci ogólnej zadania, wchodz ce w sk ad rozwi zania zadania, mo liwe b dzie dopiero po 
opracowaniu projektu realizacji prac. Zakres wykonania prac zwi zanych z produkcj  
gastronomiczn  okre lony b dzie w tre ci zadania egzaminacyjnego. 

Do wykonania okre lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej w sali egzaminacyjnej 
b dzie przygotowane stanowisko wyposa one w odpowiednie materia y i sprz t zgodnie ze 
standardem wymaga  egzaminacyjnych. 

Kryteria oceniania efektu wykonania b d  uwzgl dnia : 

– walory wykonanego wyrobu kulinarnego na podstawie oceny organoleptycznej oraz 
w odniesieniu do zakresu okre lonego w zadaniu i propozycji rozwi za  przedstawionych 
w projekcie, 

– estetyk  efektów wykonanych prac. 

3. Przyk ad zadania egzaminacyjnego 

W restauracji hotelowej przyj to zamówienie na 30 zestawów obiadowych. Zestaw sk ada si  
z pstr ga w galarecie z sosem chrzanowym, zupy cebulowej z grzankami, kotleta schabowego 
panierowanego, ziemniaków purée i sa aty ze mietan . 

Opracuj projekt realizacji prac zwi zanych z produkcj  zak ski i pierwszego dania w ilo ci 
zgodnej z zamówieniem i wykonaj 2 porcje sosu chrzanowego do zak ski.  

Projekt realizacji prac powinien zawiera : 

– zapotrzebowanie na surowce i pó produkty, niezb dne do produkcji pstr ga w galarecie z sosem 
chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w ilo ci zgodnej z zamówieniem, 

– wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobów kulinarnych, 
– wykaz narz dzi, maszyn i urz dze  potrzebnych do wyprodukowania zak ski i zupy, w ilo ci 

zgodnej z zamówieniem, odpowiednich do metod i technik wykonania, 
– schemat blokowy przebiegu procesu wykonania pstr ga w galarecie z sosem chrzanowym oraz 

zupy cebulowej z grzankami, od pobrania surowców z magazynu do ekspedycji da  w cznie, 
z uwzgl dnieniem czasu, kolejno ci i sposobu wykonania. 

Sos chrzanowy, wykonany zgodnie z zasadami bhp, normatywem surowcowym oraz 
zaproponowan  w projekcie metod  i technik  wykonania, wyporcjuj i przygotuj do ekspedycji. 
Jedn  porcj  pozostaw do oceny, a drug  zdegustuj i dokonaj oceny organoleptycznej. 
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Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj: 

Normatywy surowcowe na 1 porcj  ka dego z wyrobów kulinarnych zak ski i pierwszego dania. 
Spis wyposa enia kuchni restauracji hotelowej. 
Do wykonania i ekspedycji sosu chrzanowego przygotowano stanowisko wyposa one w niezb dne 
urz dzenia i sprz t oraz surowce i pó produkty. 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut. 

4. Komentarz do rozwi zania zadania wraz z kryteriami oceniania 

Rozwi zanie zadania obejmuje: 

1. Opracowanie projektu realizacji prac zwi zanych z produkcj  pstr ga w galarecie z sosem 
chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w ilo ci zgodnej z zamówieniem. 

2. Wykonanie prac z zakresu produkcji zak ski, tj. sporz dzenie 2 porcji sosu chrzanowego do 
pstr ga w galarecie, z uwzgl dnieniem zaproponowanej w projekcie metody i techniki 
wykonania. 

Ad.1. 

Projekt realizacji prac powinien mie  okre lon  struktur  (budow ). Elementy struktury i ich 
nazwy odnale  mo na w tre ci zadania po sformu owaniu „Projekt realizacji prac powinien 
zawiera :" S  one nast puj ce: 

1. Zapotrzebowanie na  surowce  i  pó produkty  niezb dne  do produkcji pstr ga w galarecie 
z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami. 

2. Wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobów kulinarnych. 
3. Wykaz narz dzi, maszyn i urz dze  potrzebnych do wyprodukowania zak ski i zupy. 
4. Schemat blokowy przebiegu procesu wykonania i ekspedycji pstr ga w galarecie z sosem 

chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami. 

Elementy te powinny te  wyst powa  w projekcie realizacji prac, np. jako tytu y lub 
podtytu y rozdzia ów. Zawarto  merytoryczna projektu musi by  odpowiednia do informacji 
wynikaj cych z tre ci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by  zatem poprzedzone 
wnikliw , starann  analiz  tre ci zadania i dokumentacji w formie za czników stanowi cych jej 
uzupe nienie. Wyniki tej analizy s  za o eniami do projektu, tj. informacjami o charakterze „danych" 
do rozwi zania zadania. Za o enia powinny wyst pi  w strukturze opracowywanego projektu przed 
punktem 1. (pod dowoln  nazw , np. Za o enia, Dane do projektu, itp.). Decyduj  one o zawarto ci 
projektu, tym samym o jako ci wyniku rozwi zania zadania. 

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre lonym zakresie tre ci, wyra onym, np. 
tytu em: „Projekt realizacji prac zwi zanych z produkcj  pstr ga w galarecie z sosem chrzanowym 
oraz zupy cebulowej z grzankami". 

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze twórczym w odniesieniu do formy 
i sposobu jego opracowania, natomiast za o enia - dane do projektu - wynikaj  z tre ci zadania i s  
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ci le okre lone. Zatem informacje stanowi ce tre  merytoryczn  projektu mo na przedstawi  
w dowolny sposób, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami, rysunkami, tabelami, itp.). 

Projekt powinien by  przejrzysty, logicznie uporz dkowany zarówno w swej strukturze jak 
i w sposobie oraz kolejno ci przedstawiania tre ci merytorycznych. Kryteria oceniania projektu 
realizacji prac b d  uwzgl dnia : 

– poprawno  sformu owanych za o e  do projektu w odniesieniu do tre ci zadania i dokumentacji 
(np. w formie za czników), 

– poprawno  przygotowanego zapotrzebowania na surowce i pó produkty, niezb dne do produkcji 
pstr ga w galarecie z sosem chrzanowym i zupy cebulowej z grzankami, w odniesieniu do 
za o e , 

– dobór metod i technik wykonania zak ski i zupy, w odniesieniu do dokumentacji, 
– dobór (spo ród za czonego wykazu) narz dzi, maszyn i urz dze  w odniesieniu do metod 

i technik produkowanych wyrobów kulinarnych, 
– poprawno  schematu blokowego ilustruj cego przebieg procesu wykonania i ekspedycji pstr ga 

w galarecie z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami, w odniesieniu do 
zamówienia, czasu, kolejno ci i sposobu wykonania 

oraz 

– przejrzysto  struktury projektu, 
– logik  uk adu przedstawianych tre ci, 
– poprawno  terminologiczn  i merytoryczn , w a ciw  dla zawodu, 
– form  i sposób przedstawienia tre ci w projekcie. 

Ad.2. 

Wykonanie okre lonych prac z zakresu produkcji pstr ga w galarecie z sosem chrzanowym oraz 
zupy cebulowej z grzankami zwi zane jest w zadaniu ze sporz dzeniem i ekspedycj  2 porcji sosu 
chrzanowego do zak ski, z uwzgl dnieniem zaproponowanej w projekcie metody i techniki 
wykonania oraz przeprowadzenie oceny organoleptycznej 1 porcji sosu. 

Kryteria oceniania efektu wykonania b d  uwzgl dnia : 

– poprawno  sporz dzenia sosu chrzanowego, w odniesieniu do zaproponowanej w projekcie 
metody i techniki wykonania, 

– jako  sosu chrzanowego na podstawie oceny organoleptycznej, 
– estetyk  ekspedycji. 
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IV. ZA CZNIKI 

1. Standard wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu 

Zawód: kucharz 
symbol cyfrowy: 512[02] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

Cz  I – zakres wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie 

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, rysunków, 
szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczególno ci: 
1.1. stosowa  nazwy, poj cia i okre lenia z zakresu gastronomii; 
1.2. klasyfikowa  produkty i pó produkty spo ywcze w zale no ci od warto ci od ywczej 

i przydatno ci kulinarnej; 
1.3. rozró nia  techniki sporz dzania, wyka czania oraz podawania potraw i innych wyrobów 

kulinarnych; 
1.4. okre la  warunki magazynowania i przechowywania surowców, pó produktów i potraw; 
1.5. identyfikowa  zmiany zachodz ce w surowcach i pó produktach podczas obróbki 

technologicznej oraz przechowywania; 
1.6. rozró nia  potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni 

innych narodów; 
1.7. korzysta  z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na 

opakowaniach produktów spo ywczych; 
1.8. rozró nia  maszyny, urz dzenia, sprz t i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycji 

i obs udze konsumenta. 

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 
2.1. oblicza  warto  energetyczn  i od ywcz  potraw i posi ków; 
2.2. przeprowadza  obliczenia zwi zane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne 

niezb dne towary do okre lonej produkcji; 
2.3. wskazywa  sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodz cym w 

pó produktach i wyrobach gotowych w trakcie obróbki technologicznej, ekspedycji 
i przechowywania; 

2.4. zestawia  potrawy i napoje w dania oraz posi ki; 
2.5. analizowa  ofert  kulinarn  dla ró nych zak adów gastronomicznych; 
2.6. dobiera  surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zale no ci od rodzaju 

diety; 
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2.7. kalkulowa  ceny potraw i napojów; 
2.8. dobiera  narz dzia i naczynia oraz maszyny i urz dzenia do wykonywanych operacji 

technologicznych lub okre lonej produkcji i ekspedycji potraw. 
3. Bezpiecznie wykonywa  zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 

pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska, a w szczególno ci: 
3.1. stosowa  przepisy i zasady bezpiecze stwa i higieny pracy, przepisy ochrony 

przeciwpo arowej, ochrony rodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach zbiorowego 
wy ywienia; 

3.2. przewidywa  zagro enia wyst puj ce podczas wykonywania prac z zakresu produkcji 
gastronomicznej; 

3.3. analizowa  zagro enia, które maj  wp yw na bezpiecze stwo gotowych potraw 
i napojów; 

3.4. organizowa  stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; 
3.5. dobiera  rodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac z zakresu produkcji 

gastronomicznej; 
3.6. stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania 

prac zwi zanych z produkcj  gastronomiczn . 

Cz  II – zakres wiadomo ci i umiej tno ci zwi zanych z zatrudnieniem 
i dzia alno ci  gospodarcz  

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, a w szczególno ci: 
1.1. rozró nia  podstawowe poj cia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz 

prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów reguluj cych podejmowanie 
i wykonywanie dzia alno ci gospodarczej; 

1.2. rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dzia alno ci gospodarczej; 

1.3. identyfikowa  i analizowa  informacje dotycz ce wymaga  i uprawnie  pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 
2.1. analizowa  informacje zwi zane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej; 
2.2. sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz 

podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej; 
2.3. rozró nia  skutki wynikaj ce z nawi zania i rozwi zania stosunku pracy. 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre lonego zadania egzaminacyjnego 
wynikaj cego z zadania o tre ci ogólnej - opracowanie projektu realizacji i wykonanie 
okre lonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej na podstawie dokumentacji. 
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Absolwent powinien umie : 

1. Analizowa  dokumentacje technologiczne wyrobów kulinarnych. 
2. Dobiera  metody i techniki wykonania wyrobów kulinarnych. 
3. Dobiera  narz dzia, maszyny i urz dzenia odpowiednio do metod i technik wykonania 

wyrobów kulinarnych. 
4. Przygotowywa  zapotrzebowanie na surowce i pó produkty niezb dne do wykonania 

wyrobów kulinarnych. 
5. Opracowywa , w formie schematu blokowego, projekty przebiegu procesu wykonania 

i ekspedycji wyrobów kulinarnych. 
6. Wykonywa  i ekspediowa  wyroby kulinarne. 
7. Przeprowadza  ocen  organoleptyczn  wyrobów kulinarnych. 

Niezb dne wyposa enie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

Stanowisko komputerowe: komputer pod czony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. 
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). 
Instrukcje obs ugi maszyn i urz dze . Stó  produkcyjny do przygotowywania potraw. Sprz t 
kuchenny: kuchnia gazowa lub elektryczna, zlewozmywak z dost pem do bie cej zimnej i ciep ej 
wody, lodówka z zamra ark , kuchnia mikrofalowa, piekarnik, frytkownica, grill, toster, zmywarka, 
podgrzewacze do talerzy, wagi, robot z przystawkami, miksery, miski, pojemniki ze stali 
nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie ró nych wielko ci, zestaw no y, deski do krojenia. 
Drobny sprz t kuchenny: opatki, widelce, stolnice i wa ki, y ki kuchenne, sita i cedzaki, tarki, 
otwieracz do konserw, formy i foremki do pieczenia. Sprz t i naczynia do ekspedycji gotowych 
wyrobów. Zastawa do ekspedycji: pó miski, kokilki, sosjerki, salaterki, talerze p ytkie, g bokie, 
zak skowe i deserowe, bulionówki, sztu ce, szk o do deserów i napojów. Bielizna sto owa. 
Pojemniki na odpady. rodki ochrony indywidualnej. Apteczka. 
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2.   Przyk ad karty odpowiedzi do etapu pisemnego 
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