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I. WSTEP

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest formg oceny poziomu opanowania
wiadomosci i umiejetnosci z zakresu danego zawodu okreslonych w standardzie wymagan,
ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowe;j.

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

Rolg instytucji zewngtrznych petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okrggowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie
swojej dzialalnosci okrggowe komisje egzaminacyjne przygotowuja, organizuja i przeprowadzaja
zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia¢ beda zewngtrzni egzaminatorzy.

Egzaminy zawodowe moga zdawac absolwenci wszystkich typoéw szkot zawodowych
ponadgimnazjalnych i policealnych, ktore ksztatca w zawodach ujetych w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego. Od czerwca w roku szkolnym 2008/2009, do egzamindéw zawodowych
moga przystgpowaé absolwenci dotychczasowych szkdét zasadniczych oraz $rednich szkot
zawodowych, ktorzy do konca lutego w roku szkolnym 2008/2009 nie zdali egzaminu z nauki
zawodu lub egzaminu z przygotowania zawodowego albo nie przystapili do tych egzamindéw.

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany jeden raz w ciagu roku szkolnego. Harmonogram
egzaminOw ustala 1 oglasza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie pdzniej niz na cztery
miesiace przed terminem ich przeprowadzenia.

Dla absolwentow zasadniczych szkot zawodowych 1 szkot policealnych egzaminy
przeprowadzane sa od nastgpnego tygodnia po zakonczeniu zaj¢¢ dydaktyczno-wychowawczych,
a dla absolwentow technikum i technikum uzupetniajacego - od nastgpnego tygodnia po zakofczeniu
egzaminu maturalnego.

Do egzaminu moga przystapi¢ rowniez absolwenci szkot zawodowych ksztalcacych mtodziez
o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej mitodziezy, na podstawie opinii poradni
psychologiczno-pedagogicznych lub orzeczen lekarskich, warunki 1 formy egzaminu beda
dostosowane do jej potrzeb zgodnie z komunikatem dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
z dnia 30 czerwca 2010 r. w sprawie sposobow dostosowania warunkow i form przeprowadzania
egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe do potrzeb absolwentow ze specjalnymi

potrzebami edukacyjnymi zamieszonym na stronie www.cke.edu.pl
1. Wymagania, ktore trzeba speknié, aby przystapic¢ do egzaminu
Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkote i1 otrzymac §wiadectwo ukonczenia szkoty.
2. Ztozy¢ pisemna deklaracjg przystapienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej szkoty,

w terminie okreslonym w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 kwietnia
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2007 r. w sprawie warunkéw 1 sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniow
i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandw i egzamindéw w szkotach publicznych (Dz. U.
z 2007 r. Nr 83, poz. 562 z p6zn. zm.)

3. Zglosi¢ si¢ na egzamin w terminie 1 miejscu wyznaczonym przez okrggowa komisje

egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamosc.

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 przekazuje zdajqcym dyrektor szkoly, a przypadku
likwidacji lub przeksztatcenia szkoty 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 byc¢ zorganizowane nie wczesniej niz na dwa tygodnie przed

terminem egzaminu.
2. Struktura egzaminu

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

Etap pisemny sktada si¢ z dwoch czeséci. Podczas czgsci I zdajacy beda rozwiazywaé zadania
sprawdzajace wiadomosci 1 umiejetnosci wiasciwe dla kwalifikacji w danym zawodzie, w czg$ci 11 —
zadania sprawdzajace wiadomo$ci 1 umiejgtnosci zwiazane z zatrudnieniem i dziatalno$cia

gospodarcza.

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

W czescei I test zawiera 50 zadan, a w czesci II — 20 zadan.
Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodow wynosi 120 minut.

Etap praktyczny sprawdza umiejgtnosci rozwigzywania typowych problemow zawodowych
o charakterze laczenia teorii z praktyka, wlasciwych dla zawodu, w zakresie wynikajacym z zadania

o tresci ogodlnej, ustalonym w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut.
3. Wiadomosci i umiejetnosci sprawdzane na egzaminie

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosSci i umiejetnosci, ktore zostaly zapisane
w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
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Standardy wymagan egzaminacyjnych dla poszczegolnych zawoddéw ustalone zostaty
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, z dnia 10 marca 2010 r., w sprawie
standardow wymagan begdacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
zawodowe (Dz. U. z 2010 r. Nr 103, poz. 652 z pdzn. zm.). Teksty standardow wymagan
egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawoddéw sa zamieszczone w oddzielnie opublikowanym
zalaczniku do w/w rozporzadzenia.

Struktura standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze egzaminu.
Oznacza to, ze zawarte w standardzie umiejgtnosci sprawdzane na egzaminie, ustalono odrebnie dla
obu etapow egzaminu.

Umiejetno$ci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, sg przyporzadkowane
do okreslonych obszar6w wymagan.

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci pierwszej ujeto w trzech obszarach wymagan:

e czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opiséw, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

e Dbezpieczne wykonywanie zadan zawodowych zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i1 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 opiséw, instrukcji, tabel,
wykresow,

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych.

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiejgtnosci sa zwiazane z zadaniem o tresci
ogolnej. Z zadaniem ogolnym zwiazane sa odpowiednie uktady umiejetnosci. Zakres egzaminu
w tym etapie obejmuje w zaleznos$ci od zawodu 1 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 zadan
egzaminacyjnych dla obu etapow egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne bgda sprawdzaty
tylko te umiejetnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego
zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejgtnosci przyporzadkowane do danego
obszaru wymagan w etapie pisemnym bedzie wiazat si¢ $cisle z tym obszarem.

Umiejgtnosci ujgte w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu etapow

egzaminu, beda omoéwione wraz z przyktadami zadan w rozdziatach II. i III. informatora.
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Kazdy zdajacy powinien zapoznaé si¢ ze standardem wymagan egzaminacyjnych dla zawodu,
w ktorym chce potwierdzi¢ kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony jest w rozdziale IV
informatora.

4. Kryteria zdania egzaminu

Przyjeto, ze w etapie pisemnym zdajacy moze otrzymac za kazde prawidlowo rozwiazane
zadanie 1 punkt. Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska:
e 7z czesci I — co najmniej 50% punktow mozliwych do uzyskania,

e 7z czesci Il — co najmniej 30% punktéw mozliwych do uzyskania.

W etapie praktycznym, w zalezno$ci od zakresu egzaminu sformutowanego w zadaniu
o tresci ogdlnej oceniany bgdzie projekt realizacji okre§lonych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami
oceniania przyjetymi dla danego zadania. Spetienie 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 szkoly, do ktorej uczeszczal.
W przypadku zdajacych, ktorych szkoty ulegly likwidacji, informacje o wynikach egzaminu uzyskujq

we wlasciwej komisji okregowej.
Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegdtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien dotyczacych, migdzy
innymi, mozliwosci:
e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaly egzaminu,
e przystapienia do egzaminu w terminie innym niz bezposrednio po ukonczeniu szkoty,
e udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,
e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,
udziela dyrektor szkoty i okrggowa komisja egzaminacyjna.

5. Organizacja i przebieg etapu pisemnego egzaminu

Etap pisemny egzaminu bedzie zorganizowany w szkole, do ktorej uczgszczates.
W uzasadnionych przypadkach, w szczegolnosci gdy liczba zdajacych w danej szkole jest mniejsza
niz 25 osob, dyrektor komisji okrggowej moze wskaza¢ Ci inna szkote albo placowke ksztatcenia
praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej ,placowkami”, w ktorej przystapisz do etapu

pisemnego egzaminu zawodowego.



Wstep

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placowce na 30 minut przed godzing jego
rozpoczecia. Powinienes posiadaé¢ dokument potwierdzajgcy Twoja tozsamos¢.

Przed wejsciem do sali egzaminacyjnej bedziesz poproszony o potwierdzenie gotowosci
przystapienia do etapu pisemnego egzaminu.
Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego, ktory bedzie omawiat

regulamin przebiegu egzaminu.

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

e strong tytulowa 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 i sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI),

e test 70 zadan wielokrotnego wyboru, w tym 50 zadan w czesci I ponumerowanych od 1 do 50
oraz 20 zadan w cze¢sci Il ponumerowanych od 51 do 70.

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedng strong i zawiera:

e miejsce na wpisanie symbolu cyfrowego zawodu i oznaczenia wersji arkusza
egzaminacyjnego (ze strony tytutowej arkusza egzaminacyjnego),
e miejsce, w ktorym nalezy zamiescié numer ewidencyjny PESEL,
e miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,
e tabele z numerami zadan odpowiadajacych czesci I oraz czesci II arkusza egzaminacyjnego
z uktadem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi.
Przeczytaj uwaznie ,,Instrukcje dla zdajacego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawdz, czy
Twoj arkusz jest kompletny i nie 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 dostosowania warunkow i formy przeprowadzania etapu pisemnego egzaminu zawodowego do
swoich indywidualnych potrzeb.

Szczegdtowe informacje o sposobie dostosowania warunkéw 1 formy przeprowadzania
egzaminu zawodowego opracowuje dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i oglasza ja na
stronie internetowej CKE nie pozniej niz do dnia 1 wrzesnia roku szkolnego, w ktorym jest
przeprowadzany egzamin zawodowy.

Kolejnos¢ rozwiazywania zadan jest dowolna. Dobrze jednak bedzie, jesli rozplanujesz sobie

czas egzaminu. Na rozwiazanie zadan z czg$ci | arkusza powiniene$ przeznaczy¢ okoto 80 minut, na
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rozwiazanie zadan z czesci Il - okoto 30 minut. Pozostale 10 minut powiniene$ wykorzysta¢ na

sprawdzenie, czy prawidtowo zaznaczyle§ odpowiedzi do poszczegdlnych zadan w KARCIE
Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:
e uwaznie przeczytaé cate zadanie,
° ~przeanalizowa(’: rysunki, tabele, itp. oraz tres¢ polecen,
e dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidtowej odpowiedzi,
e starannie zaznaczy¢ wybrana odpowiedz w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie z instrukcja
w arkuszu egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu rozwiazywania zadan, sprawdz w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla
wszystKkich zadan zaznaczyle$ odpowiedzi.

Przewodniczacy oglosi koniec egzaminu i poinformuje, w jaki sposob bgdziesz moglt oddac
swoja KARTE ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mozesz zatrzymac dla siebie.

Jesli wezesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zgto$ przez podniesienie reki gotowos¢ do
oddania KARTY ODPOWIEDZI.

6. Organizacja i przebieg etapu praktycznego egzaminu

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

W dniu egzaminu powiniene$ zglosi¢ si¢ w szkole/placéwce na 30 minut przed godzing jego
rozpoczecia. Powinienes$ posiada¢ dokument ze zdjgciem potwierdzajacy Twoja tozsamosc.

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

Stuchaj uwaznie informacji przewodniczacego zespotu nadzorujacego etap praktyczny, ktory
bedzie omawiat regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacja do jego wykonania zamieszczone jest
w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytulowej arkusza znajduje si¢ nazwa i symbol cyfrowy
zawodu, w ktérym odbywa si¢ etap praktyczny egzaminu oraz ,,Informacja dla zdajacego”.

Przeczytaj uwaznie ,,Informacj¢ dla zdajacego” znajdujaca si¢ na stronie tytulowej w arkuszu
egzaminacyjnym 1 sprawdz, czy arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek. Wykonaj
polecenia zawarte w ,,Informacji dla zdajacego”.

Nastegpnie zapoznaj si¢ z tre$cia zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania
oraz wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego, ktore umozliwi Ci jego rozwiazanie.

Etap praktyczny sprawdza umiejgtnosci rozwigzywania typowych probleméw zawodowych
o charakterze taczenia 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.
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Opracowanie projektu musi by¢ poprzedzone wnikliwa i staranng analizg tre$ci zadania oraz
dokumentacji w formie zatacznikow stanowiacych jego uzupetnienie. Wyniki tej analizy decyduja
o zawartosci projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwigzania zadania. Informacje zawarte
w projekcie mozna przedstawi¢ w dowolny sposéb, np. tekstu z elementami graficznymi, rysunkami
lub szkicami. Do opracowania projektu mozna wykorzysta¢ komputer znajdujacy si¢ na stanowisku

egzaminacyjnym.
Pamietaj!

Zawarte w projekcie informacje musza stanowi¢ logiczng, uporzadkowana calo$¢. Zadanie

musisz wykonaé¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

Jesli wezesniej zakonczyles wykonywanie zadania, zglos ten fakt przez podniesienie reki.
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Etap pisemny

II. ETAP PISEMNY

1. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do cze¢sci I

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

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

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

1.1.
czyli:

stosowac¢ nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu gastronomii,

stosowac¢ nazwy, pojecia i okreslenia sktadnikow poszczegolnych surowcow, np.: skrobia,
tkanka miesniowa, teina, chlorofil,

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia surowcow i potproduktow, np.: mqka pszenna, ciasto
biszkoptowe,

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia potraw, np.: kotlet pozarski, keks, krem cytrynowy,
mazagran,

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu metod utrwalania Zywnosci, np.: pasteryzacja,
liofilizacja, kiszenie,

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia zwiqzane z normalizacjq, np.: normy, HACCP,
stosowac nazwy, pojecia i okreslenia zwiqzane z ocenq jakosciowq surowcow i potraw, np.:
ocena organoleptyczna, konsystencja,

stosowac¢ 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.
1.2

czyli:

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

suszeniu produktow w suszarkach rozpytowych.

klasyfikowa¢ produkty i polprodukty spozywcze w zaleznoSci od wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej,

klasyfikowac produkty i potprodukty spozywcze w zaleznosci od wartosci odzywczej, np.:

produkty bedqce zZrodtem biatka (biatkowe) - mieso, drob, ryby oraz ich przetwory, jaja
i sery; produkty bedqce Zrodlem weglowodanow (weglowodanowe) - przetwory zbozZowe,
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ziemniaki, cukier i stodycze; produkty bedqce Zrodlem tluszczow (Huszczowe) - masto,
smalec, oleje roslinne, tran,
klasyfikowac¢ produkty i polprodukty w zaleznosci od przydatnosci kulinarnej, np.: owoce -

deserowe, stotowe, przerobowe; ziemniaki - jadalne, przemystowe, jaja -klasy ekstra, klasy
A, klasy B, klasy C.

Przykladowe zadanie 2.

Do produktow weglowodanowych naleza:

A.
B.
C.
D.
1.3.

czyli:

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

kisiel w proszku, cukier puder, marchew.

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

rozrozniac techniki sporzqdzania potraw i innych wyrobow kulinarnych, np.:

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

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

— W zakresie techniki zageszczania: zabielanie, zasmazanie, oproszanie, glazurowanie,

rozrozniac techniki wykanczania potraw i innych wyrobow kulinarnych, np.: flambirowanie,

garnirowarnie,

rozrozniac techniki podawania potraw i innych wyrobow kulinarnych, np.: podawanie zup

wieloporcjowo w wazach, porcjowo w talerzach glebokich - zupy popularne;

w bulionowkach, filizankach - zupy czyste i zupy kremy.

Przykladowe zadanie 3.

Zabielanie jest technika polegajaca na

A.
B
C.
D
1.4.

czyli:

dodaniu do potrawy zasmazki, rozprowadzonej wywarem i zagotowaniu.

. oproszeniu potrawy maka pszenna, dodaniu masta i zagotowaniu.

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

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

okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania surowcow, polproduktow
i potraw,

okresla¢ warunki panujgce w roinych pomieszczeniach magazynowych, np.: temperature,
wilgotnos¢, warunki higieniczne,

okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania surowcow oraz potproduktow, np.:
w magazynie produktow suchych o wilgotnosci wzglednej 60% i temperaturze 10-14 °C -
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cukier, przyprawy, w pomieszczeniach wilgotnych o wilgotnosci wzglednej 95%
i temperaturze 010 °C - warzywa, ziemniaki, w temperaturze ponizej 0 °C (od -18 °C do
-26 °C) - mrozonki warzywne i owocowe,

okreslac¢ warunki przechowywania potraw, np.: czas i temperature przechowywania surowek,

dan miesnych, zakqsek.

Przykladowe zadanie 4.

Zakaski zimne, zgodnie z obowiazujacymi przepisami, mozna wydawa¢ od chwili wyprodukowania

do konsumpcji

A.
B.
C.
D.
1.5.

czyli:

w ciagu 24 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 2 °C do 6 °C.
w ciagu 12 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 2 °C do 6 °C.
w ciagu 24 godzin, jezeli sa przechowywane w temperaturze od 12 °C do 16 °C.

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

identyfikowa¢ zmiany zachodzace w surowcach i polproduktach podczas obroébki
technologicznej oraz przechowywania,

identyfikowacé zmiany w surowcach i polproduktach zachodzqce podczas ich obrobki
wstepnej, np.: strate witamin podczas obierania warzyw, wyciek sokow podczas rozmrazania
miesa,

identyfikowac zmiany w surowcach i potproduktach zachodzqce podczas ich obrobki cieplnej,
np.: dekstrynizacje skrobi w czasie pieczenia ciast, reakcje Maillarda podczas smazenia
mies,

identyfikowa¢ zmiany w surowcach i pdiproduktach zachodzqce podczas ich

przechowywania, np.: dojrzewanie, autolize, transpiracje.

Przykladowe zadanie 5.

Kolagen podczas gotowania golonki peklowanej ulega

A.
B.
C.
D.

1.6.

czyli:

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

denaturacji, dekstrynizacji 1 hydrolizie.

rozréznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni
innych narodéw,

rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne (napoje, wypieki) kuchni polskiej, np.
staropolskiej - zrazy staropolskie nadziewane,
rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne regionalne, np.: slgskie krupnioki,

srodziemnomorskie - owoce morza,
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rozrozniac potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni innych narodow, np.: kuchni wegierskiej

- zupe gulaszowq, wloskiej - spaghetti, rosyjskiej - bliny gryczane.

Przykladowe zadanie 6.

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

A.
B.
C.
D.

1.7.

czyli:

1jaja.

1 ziemniaki.

1 papryka.

1 migso.

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

korzysta¢ z receptur, np.: wskazaé surowce, podiprodukty, metode sporzqdzania
przygotowywanej potrawy, okresla¢ nazwe potrawy na podstawie podanych w recepturze
surowcow lub techniki wykonania,

korzystac¢ z instrukcji technologicznych, np.: okresla¢ przebieg procesu produkcji wyrobu
oraz jego parametry - czas, temperature, srodowisko obrobki termicznej,

korzysta¢ z informacji zawartych na opakowaniach produktow spozywczych, np.: okresla¢
mase ananasow znajdujqcych sie w puszce, rozpoznawac Srodki utrwalajqce Zywnosc,

okresla¢ przydatnos¢ do spozycia.

Przykladowe zadanie 7.

Jaka potrawg mozna przygotowaé, 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 z6ttko (1 szt.)) 20 g
seler 50g masto 20 g
cebula 50g zielona pietruszka

A. Kurczeta po polsku.

B. Kurczeta 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:

rozroznia¢ maszyny, urzqdzenia, sprzet i naczynia stosowane podczas produkcji, np.:

brytfanne, tluczek do miesa, kociol warzelny, ptuczko-obieraczke,

14



Etap pisemny

e rozroznia¢ maszyny, urzqdzenia, sprzet i naczynia stosowane podczas ekspedycji, np.: wozki
bemarowe, stoly podgrzewcze,
e rozroznia¢ maszyny, urzqdzenia, sprzet i naczynia stosowane przy obstudze konsumenta, np.:

kokilka, wozki kelnerskie, ekspresy lub automaty do sporzqdzania napojow gorqcych.

Przykladowe zadanie 8.

Do obrobki wstepnej warzyw nalezy zastosowac:

A. pluczki, kotly warzelne, obieraczki, wilk.
B. sortowniki, pluczko-obieraczki, maszyng wieloczynno$ciowa.
C. obieraczki, patelnie elektryczne, kotty warzelne.

D. ptuczki, obieraczki, sortowniki, wozki bemarowe.
2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnoSci:

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

e obliczac¢ wartos¢ energetyczng potraw, na podstawie danych o zawartosci bialek, tuszczow
i weglowodanow w surowcach uzytych do jej wykonania lub wartosci energetycznej tych
SUrowcow,

e oblicza¢ wartos¢ energetyczng positkow, na podstawie danych o skiadzie surowcowym
potraw stanowiqcych positek oraz danych dotyczqcych zawartosci biatka, tuszczu,
weglowodanow w tych surowcach,

o oblicza¢ wartos¢ odzywczq potraw, na podstawie zawartosci sktadnikow pokarmowych
biatek, tluszczow, weglowodandow, witamin, sktadnikow mineralnych sktadu jakosciowo-
ilosciowego surowcow uzytych do wykonania potrawy,

o oblicza¢ wartos¢ odzywczq positkow, na podstawie zawartosci sktadnikow pokarmowych
(biatek, tluszczow, weglowodanow, witamin, sktadnikow mineralnych) oraz sktadu

Jjakosciowo-ilosciowego surowcow wchodzqcych w sktad potraw stanowiqcych positek.

Przykladowe zadanie 9.

Na podstawie danych z tabeli oblicz zawarto$¢ biatka w II $niadaniu ucznia, sktadajacym si¢ z:

— 50 g chleba razowego, Zawarto$¢ w 100 g produktu
— 10 o masta Produkt -
g ’ biatko (g) | tluszcz (g) |weglowodany (g)

~ 20 g twarogu chudego, chieb razowy 5,6 L7 51,5
— 100 g jablka. twarbg chudy 20,0 0.5 35

A 7127¢g masto 0,7 82,5 0,7

B. 10,07 g jabtka 0,4 0,4 12,1

C. 1547¢

D. 567¢
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2.2.

czyli:

przeprowadzaé¢ obliczenia zwigzane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne

niezbedne towary do okreslonej produkeji,

oblicza¢ ilos¢ surowcow i innych niezbednych towarow do przygotowania okreslonej liczby
wyrobow, np. na podstawie normatywu surowcowego na 10 porcji potrawy,

obliczac liczbe porcji potrawy, wydajnos¢ oraz mase jednej porcji potrawy.

Przykladowe zadanie 10.

Z 1200 g maki, 3 szt. jaj 1 wody wykonano 2500 g klusek ktadzionych. Masa 1 porcji klusek wynosi

250 g. Aby przygotowac 20 porcji klusek nalezy zuzy¢

A.

S aw

2.3.

czyli:

2400 g maki i 6 jaj.
1600 g maki i 4 jaja.
2500 g maki i 5 jaj.
600 g maki i 2 jaja.

wskazywaé¢  sposoby  zapobiegania  niekorzystnym zmianom = zachodzacym
w polproduktach i wyrobach gotowych w trakcie obrébki technologicznej, ekspedycji

i przechowywania,

wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym w polproduktach
i wyrobach gotowych w trakcie obrobki wstepnej, np. stosowanie nierdzewnych narzedzi do
oczyszczania i rozdrabniania warzyw,

wskazywac sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym w polproduktach
i wyrobach gotowych w trakcie obrobki termicznej, np. dodanie kwasu podczas gotowania
barszczu w celu zachowania wtasciwej barwy,

wskazywacé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym w polproduktach
i wyrobach gotowych w trakcie ekspedycji, np. powlekanie zakqsek cienkq warstwq galarety,
aby zapobiec ich obsychaniu,

wskazywacé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzqcym w polproduktach
i wyrobach gotowych w trakcie przechowywania, np. przechowywanie masta w temperaturze

0+4 °C, aby zapobiec jetczeniu.

Przykladowe zadanie 11.

Aby unikna¢ zielonej otoczki wokoét zottka jaja gotowanego na twardo, nalezy je gotowac

A.

wktadajac je do wody wrzacej 1 pozostawi¢ do ostygnigcia.

B. zanurzajac je najpierw do wody zimne;.
C.
D. przestrzegajac czasu gotowania i szybko schtodzi¢.

z dodatkiem soli.
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2.4.
czyli:

zestawiaé potrawy i napoje w dania oraz posilki,

zestawiacé potrawy w dania, np.: dobieraé do potrawy glownej dodatki skrobiowe oraz
warzywno-owocowe, dobierac¢ dodatki do zup,

zestawiaé potrawy i napoje w positki, np.: zestawia¢ potrawy i napoje, komponujqc
Jjadtospisy Sniadaniowe, obiadowe, kolacyjne z uwzglednieniem wartosci odzZywczej

zestawianych potraw oraz zasad urozmaicania potraw (kolorystyka, konsystencja, smak).

Przykladowe zadanie 12.

Ktory z deserow powinien by¢ uzupelnieniem warto$ci odzywcze] zestawu obiadowego,

sktadajacego si¢ z zupy pomidorowej z ryzem, kopytek z sosem grzybowym, suréwki z bialej

kapusty i1 ogorka z olejem?

A.

2.5.
czyli:

Kisiel truskawkowy witaminizowany.

B. Suréwka owocowa ze $mietanka.
C.
D. Jabtko pieczone z dzemem.

Galaretka z kwasnego mleka.

analizowac¢ oferte kulinarng dla réznych zakladéw gastronomicznych,

analizowa¢ oferte kulinarnq zaktadow gastronomicznych o petnym zakresie wyzywienia, np.
restauracji,

analizowa¢ oferte kulinarnq zaktadow gastronomicznych o ograniczonym zakresie
wyzZywienia, np. winiarni i miodosytni,

analizowac oferte kulinarnq nowoczesnych zaktadow gastronomicznych, np. barow fast food,
analizowaé oferte kulinarnq zaktadow Zywienia zamknietego, np.: stotowek szkolnych,

pracowniczych, studenckich.

Przykladowe zadanie 13.

Zaklad gastronomiczny oferujacy potrawy kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz potrawy innych

narodow to
A. pub piwny.
B. bar espresso.
C. restauracja folklorystyczna.
D. jadlodajnia.
2.6. dobieraé¢ surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zaleznosci od rodzaju
diety,
czyli:

dobierac¢ surowce w zaleznosci od rodzaju diety, np. do diety podstawowej lekkostrawnej

mieso z kurczaka, a nie z gesi,
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dobierac przyprawy do rodzaju diety, np. podczas diety oszczedzajqcej, nalezy ograniczac
ocet, pieprz, sol,
dobierac¢ techniki wykonania potraw do rodzaju diety, np.: piec w pergaminie, dusi¢ bez

obsmazania.

Przykladowe zadanie 14.

W diecie oszczedzajacej, z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zoladkowego

1 blonnika, jako $rodek zakwaszajacy potrawe, nalezy zastosowac

A.
B.
C.
D.

2.7.

czyli:
[ ]
[ ]

ocet stotowy.
musztarde.
ocet winny.
cytryng.

kalkulowa¢ ceny potraw i napojow,

kalkulowa¢ ceny gastronomiczne, np. zestawu obiadowego,
oblicza¢ ceny gastronomiczne brutto i netto, np. deseru,

obliczac ceny jednostkowe, np. lampki wina o pojemnosci 0,1 litra.

Przykladowe zadanie 15.

Oblicz ceng gastronomiczng brutto butelki napoju, wiedzac, ze cena zakupu butelki napoju wynosi

4,10 zt, marza gastronomiczna — 20%, a podatek VAT — 23%.

A.

S aw

2.8.

czyli:

6,05 zt
4,92 7t
5,00 zt
7,22 zk

dobiera¢ narzedzia i naczynia oraz maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji
technologicznych lub okreslonej produkceji i ekspedycji potraw,

dobiera¢ narzedzia i naczynia do wykonywanych operacji technologicznych, np.: noz
Jjarzyniak do obierania ziemniakow, patelnie dotkownice do smazenia jaj sadzonych,

dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do wykonywanych operacji technologicznych lub okreslonej
produkcji, np.: frytkownice do smazenia frytek, kotly warzelne do gotowania potraw,
dobierac¢ narzedzia i naczynia do ekspedycji potraw, np.: nalesniki z serem jako deser
podawac na talerzyku deserowym, a jako danie podstawowe na talerzu ptaskim,

dobiera¢ maszyny i urzqdzenia do ekspedycji potraw, np.: wozek kelnerski do obstuzenia

duzej liczby konsumentow, tace do dwoch.

Przykladowe zadanie 16.

Wskaz, jakie naczynie stuzy do podania zupy — kremu z krewetek.
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o0 wp

Filizanka.

Talerz gleboki.
Kompotierka.
Pucharek szklany.

3. Bezpiecznie wykonywa¢é zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, a w szczegolnosci:

3.1.

czyli:

stosowa¢ przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy ochrony
przeciwpozarowej, ochrony Ssrodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach

zbiorowego wyzywienia,

stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, obowiqzujqce podczas
wykonywania prac w obiektach zbiorowego wyzZywienia, np.: stosowac¢ zasady higieny
osobistej, wiasciwie dobiera¢ odziez roboczq, rozrozniaé zagrozenia wynikajqce
z nosicielstwa  chorob  zakaznych, bezpiecznie obstugiwaé urzqdzenia  stosowane
w gastronomii,

stosowac przepisy ochrony przeciwpozarowej w obiektach zbiorowego wyzywienia, np.:
stosowac zasady bezpiecznego korzystania z urzqdzen elektrycznych, gazowych oraz
procedury powiadamiania o zagroZeniu pozarowym,

stosowac przepisy dotyczqce ochrony srodowiska w obiektach zbiorowego wyzywienia, np.:
rozrozniac i stosowac zasady selektywnej zbiorki, skladowania oraz usuwania odpadow,
stosowac przepisy sanitarne obowiqzujqce w placowkach zbiorowego wyZywienia, np.:
stosowac wlasciwe warunki magazynowania surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych
oraz monitorowanie tego procesu, stosowac¢ ochrone przed zanieczyszczeniami krzyzowymi
miedzy poszczegolnymi oddzielnymi czynnosciami, pobieraé i wiasciwie przechowywacl

probki pokarmowe, stosowac procedury ochrony przed szkodnikami.

Przykladowe zadanie 17.

Jaja w zakladzie gastronomicznym nalezy przechowywac

A.
B.
C.
D.
3.2.

czyli:

w magazynie podrgcznym.

w magazynie produktow suchych.
w wydzielonej lodowce.

W magazynie nabiatu.

przewidywac¢ zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac z zakresu produkcji
gastronomicznej,

przewidywacé zagrozenia wystepujqce podczas wykonywania prac z zakresu produkcji

gastronomicznej, np.: skaleczenie przy uzyciu ostrych narzedzi i niewtasciwej obstudze

maszyn i urzqdzen mechanicznych (tnqcych, rozdrabmiajqcych, mieszajqcych), ztamanie
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konczyny na mokrej podiodze, porazenie prqdem na skutek korzystania z niesprawnego
urzqdzenia elektrycznego,
o przewidywac¢ zagroZenia wystepujqce przy obrobce cieplnej, np.: poparzenie przy

niewtasciwej obstudze pieca konwekcyjno-parowego, poparzenie od zapalonego tuszczu.

Przykladowe zadanie 18.

Na jakie zagrozenie jest narazony kucharz otwierajacy piec konwekcyjno-parowy, w ktorym gotuja

si¢ warzywa?

A. Skaleczenie.
B. Omdlenie.

C. Zatrucie.
D

. Poparzenie.

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

e analizowac¢ zagrozenia, ktore majq wphw na bezpieczenstwo gotowych wyrobow
kulinarnych, powstajqce w wyniku niezgodnego z przepisami sanitarnymi stosowania
surowcow, np.: zagrozenia powstajqce w wyniku stosowania nieodkazonych jaj,
wykorzystania miesa niepoddanego kontroli weterynaryjnej, braku aktualnych badan
lekarskich pracownikow,

e analizowa¢ zagrozenia, ktore majq wphw na bezpieczenstwo gotowych wyrobow
kulinarnych, powstajqce ~w  wyniku nieprawidtowo  przeprowadzonych procesow
technologicznych, np.: schladzanie potraw w temperaturze otoczenia stwarzajqce ryzyko
namnozenia drobnoustrojow, krzyzowanie drog surowcow, polproduktow i wyrobow
gotowych,

e analizowac¢ zagrozZenia powstajqce w wyniku niewlasciwego przechowywania surowcow
i gotowych potraw, np.: zbyt wysoka wilgotnos¢ w magazynie produktow suchych,

powodujqca zawilgocenie produktow i rozwoj plesni.
Przykladowe zadanie 19.
Jakie zagrozenie moze spowodowac wyprodukowanie kietbasy z migsa dzika, niepoddanego kontroli
weterynaryjnej?

A. Zatrucie pestycydami.

B. Zarazenie wlo$niami.

C. Zakazenie pateczkami Salmonella.
D. Zatrucie jadem kietbasianym.

3.4. organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,
czyli:
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organizowac stanowiska pracy, zapewniajqc optymalizacje procesu produkcyjnego, np.:
rozmieszczac¢ narzedzia i przedmioty pracy tak, aby wykonywacé najmniejszq liczbe ruchow
oraz uzyskac najkrotszy czas procesu produkcyjnego,

organizowac stanowiska pracy, zapewniajqc wlasciwy kierunek pracy, optymalng pozycje
przy pracy, np.: po stronie lewej ukladac surowce potrzebne do produkcji potraw, a po
stronie prawej gotowe wyroby,

organizowac stanowiska pracy, zapewniajqc odpowiednie warunki klimatyczne i oswietlenie

stanowisk pracy, np.: swiatlo powinno padac z lewej strony lub z przodu.

Przykladowe zadanie 20.

W jakiej kolejnosci powinny by¢ utozone surowce do panierowania kotletow?

A.

S aw

3.5.

czyli:

Migso, maka, jajo, buitka tarta.
Maka, jajo, butka tarta, migso.
Bulka tarta, jajo, maka, migso.
Jajo, maka, migso, bulka tarta.

dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac z zakresu produkcji
gastronomicznej,

dobierac¢ srodki ochrony indywidualnej do prac z zakresu produkcji gastronomicznej, np.:
buty niezagrazajqce bezpieczenstwu - chroniqce przed powstawaniem chorob nog (zylakow),
rekawice gumowe, buty gumowe i fartuch impregnowany - chroniqce przed dziataniem

detergentow i wody podczas pracy w zmywalni naczyn.

Przykladowe zadanie 21.

Obuwiem pracownika zatrudnionego w obieralni warzyw powinny by¢ buty

A. tekstylne.
B. skorzane.
C. gumowe.
D. z wkiadka profilowana.
3.6. stosowaé zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania
prac zwigzanych z produkcjg gastronomiczng,
czyli:
o stosowac zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku podczas
wykonywania prac zwiqzanych z obrobkq wstepnq, np. przy skaleczeniu nozem,
o stosowac zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku podczas
wykonywania prac zwiqzanych z obrobkq termicznq, np. przy poparzeniu.
Przykladowe zadanie 22.

Udzielajac pierwszej pomocy poszkodowanemu, ktory omdlat, nalezy
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aw >

D.

poda¢ poszkodowanemu zimny napoj.

utozy¢ ciato tak, by gtowa znalazta si¢ ponizej serca.
utozy¢ glowg na poduszce.

wykonac¢ sztuczne oddychanie.

2. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czesci 11

Absolwent powinien umie¢:

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

wykresow, a w szczegolnosci:

1.1.

czyli:

rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnos$ci gospodarczej,

rozroznia¢ pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, podaz,
bezrobocie, inflacja,

rozrozniac¢ pojecia z zakresu prawa pracy, np.. umowa o prace, urlop, wynagrodzenie
za prace,

rozrozniac¢ pojecia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek VAT,
akcyza, PIT,

rozrozniac pojecia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej, np.:
REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.

Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwotg wynagrodzenia pracownika

A.

1.2.

czyli:

bez podatku dochodowego.

B. okreslona w umowie o prace.
C.
D. pomniejszonag o sktadki ZUS.

obliczona do wypfaty.

rozroznia¢  dokumenty zwigzane 2z  zatrudnieniem oraz podejmowaniem

i wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej,

rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z zatrudnieniem, np.: umowa o prace, Kodeks pracy,
deklaracja ZUS,
rozroznia¢ dokumenty zwiqzane z dzialalnosciq gospodarczq, np.: polecenie przelewu,

faktura, deklaracja podatkowa.
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Przykladowe zadanie 2. [

Jak nazywa si¢ przedstawiony na

rysunku dokument regulujacy i /L _Im
rozliczenie bezgotowkowe? : L] I Wpr® PILIN 12580, |

A.

B.
C.
D.

1.3.

czyli:

T T rers e rnorerernres e R

narws odbiory od

¢1.d15 kROTOSslzwN [ [ [ [ [ I [ [ [ ]| []]
4|1|I|’°B"|’E|°m’| ol vlgLolo\ ol 01 2345678123

W pOCTE-p olska ol

wo s slowrse
JEDEN TYSIAC DWIESCIE PIECDZIESIAT ZLOTYCH

AWl Zkeceniod

Czek potwierdzony. SKILEP NR. 12l VL] bGRloDo WA 12 | |
a8 t30s BIEL[SKD|BafalLlal [ [ | | | ||| |
ZiAPLATA| FAKTURY VAm213/03 | | | |

fytubam cd
Lttt b

odcinek dla banku

Polecenie przelewu.
Faktura VAT.
Weksel prosty.

poup PP -S1ta
w

L SR I

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

identyfikowa¢ i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia pracownika okreslone w Kodeksie
pracy, umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie za prace,
identyfikowa¢ i analizowaé obowiqzki i uprawnienia pracodawcy okreslone w Kodeksie
pracy, umowie o prace, wzgledem ZUS, urzedu skarbowego, np.: terminowe wyplacanie
wynagrodzen, odprowadzanie sktadek ubezpieczenia zdrowotnego i emerytalnego,
zapewnienie bezpiecznych warunkow pracy,

identyfikowac i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie Ustawy
o zatrudnieniu i przeciwdzialaniu bezrobociu, np.: rejestracia w biurze pracy, zasady
pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych absolwentow,
identyfikowa¢ i analizowac¢ obowiqzki i uprawnienia klienta podane w umowach kupna-

sprzedazy, z tytulu gwarancji, reklamacji przy zakupach towarow i ustug.

Przykladowe zadanie 3.

Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej uméw, przystuguje pracownikowi prawo do urlopu

wypoczynkowego?

A.

B.
C.
D.

Umowy — zlecenia.
Umowy o dzielo.
Umowy o prace.
Umowy agencyjne;j.
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2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnoSci:

2.1.

czyli:

analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnos$ci gospodarczej,

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

analizowaé oferty zakladow pracy, wurzedow pracy, biur posrednictwa dotyczqce
poszukiwania pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen prasowych,
internetowych, tablic ogloszen,

analizowaé informacje zwiqzane z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spotek handlowych, danych z urzedu pracy na temat

lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na ustugi i towary.

Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazato si¢ ogloszenie nastgpujacej tresci:

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

WYMAGANIA:

o wykszialcenie Srednie techniczne,

e obsluga komputera,

e znajomosc 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 dwoch tygodni od daty
ukazania si¢ ogloszenia prosimy przesyla¢ na adres:

Firma ,, TECHNOPOL” 30-999 NIEZNANOW ul. Warsztatowa 1.

MAGAZYNIERA

Wymagania stawiane przez firmeg spetnia osoba, ktora ukonczyta

A.

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

B. technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B i zna jezyk niemiecki.
C.
D. technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowala jako magazynier.
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2.2.

czyli:

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

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

gospodarczej, np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zgloszenie do urzedu statystycznego

sporzqdzié niezbedne uruchamianiu  indywidualnej  dzialalnosci
o nadanie numeru REGON i urzedu skarbowego o przyznanie numeru identyfikacji
podatkowej-NIP,

sporzqdzi¢ dokumenty zwiqzane z wykonywaniem dzialalnosci gospodarczej, np.: zgloszenie

do ZUS, polecenie przelewu, fakture, ksiege przychodow i rozchodow.

Przykladowe zadanie 5.

Na jaka kwot¢ w zt hotel wystawi faktur¢ firmie za korzystanie z noclegu przez dwoch jej

pracownikow podczas stuzbowego wyjazdu?

Nazwa uslugi | Symbol IM Ilos¢ | Cena jedn. | Wartosc VAT | Wartos¢ Wartos¢
PKWiU " | oséb netto VAT brutto
Nocleg w dna zl
hotelu 55.10.10 | 2 100,00zt | 200,00zl | 8% | 16,00 zl
o doba
Azalia
Razem: 200,00zt | 8% | 16,00 zl zl
FAYY
23%
\v% tym: Q04 16,00 zi
0%
Do zaplaty: zl
A. 108 zt
B. 116zt
C. 208 zt
D. 216 zt
2.3. rozrézniaé skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,

czyli:

rozrozniac skutki zawarcia umowy o prace, umowy zlecenia, umowy o dzieto, np.: oplaty
sktadek na ubezpieczenie spoteczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysokos¢ podatku,
rozrozniac¢ skutki rozwiqzania umowy o prace z zachowaniem okresu wypowiedzenia, bez
wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrocenie do pracy,

rozrozniac skutki zawarcia i rozwiqzania umowy o prace dla pracodawcy, np.: wystawienie
swiadectwa pracy, odprowadzanie skiadek pracowniczych, placenie podatkow, ustalenie

wymiaru urlopow, wyptacanie zaliczek.
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Przykladowe zadanie 6.

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

A. 2400 zt
B. 1600 zt
HURTOWNIA | AS” S.A. .
C. 1200 zt ul. Wiosenna 1 Poznafi 2011.01.06
/piECZécO n:z%lziwjlgowlg (psigcﬁgaﬁcy/ Jmiejscowosé i dat/
D. 240 zt /nuumer REGON ~ EXD
012775 62
UMOWA O PRACE
zawarta w dniu .......... 6 stycznia 2011 roku
/data zawarcia umowy/

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

fimig i pr lub osoby repr jacej pracod albo osoby up znionej do skladania o$wiadczen w imieniu pr

A Anng Jablonska, Poznanul Biala 12 .

/imi¢ i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/
zZawarta na ................. Szasmeokreslony

fokres prébny, czas nieokreslony, czas okreslony, czas wykonywania okreslonej pracy/
1. Strony ustalajq nastepujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj umowionej pracy: .................. sprzedawca .............................

fstanowisko, funkcja, zawéd, specjalno§é/

snrzedawca w Hurtowni ..AS”

4) wynagrodzenie: £V, AL TN WEATE B d a4 LRIV
................ regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego
5) inne warunki zatrudnienia: ...............ccceeeene brak ..............................
2. Dzien rozpoczecia pracy: ...............06.stycznia 201 L roku................
06.01. 2011
A Jablonds MNowok
/data i podpis pracownika/ /podpis pracod lub osoby repr jacej
d: albo osoby up znionej do sktadani

o$wiadczen w imieniu pracodawcy/

Odpowiedzi do przykladowych zadan

Czesc 1

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 Zadanie14 D Zadanie 15 A
Zadanie 16 A Zadanie 17 C Zadaniel8 D Zadanie19 B Zadanie20 A
Zadanie 21 C Zadanie22 B

Czes¢ 11

Zadanie 1 B Zadanie 2 B Zadanie 3 C Zadanie 4 D Zadanie 5D Zadanie 6 A

26



Etap praktyczny

III. ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

1. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

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

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

Absolwent powinien umie¢:

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

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

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

5. Opracowywa¢, w formie schematu blokowego, projekty przebiegu procesu wykonania
1 ekspedycji wyrobdéw kulinarnych.

6. Wykonywac i ekspediowa¢ wyroby kulinarne.

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

Zadania egzaminacyjne bgda opracowywane na podstawie zadania o tresci ogodlnej
sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tre$§¢ ogolna umozliwia
przygotowanie nieskonczenie wielu réznorodnych zadan egzaminacyjnych, wynikajacych
z r6znorodnos$ci surowcoOw 1 potproduktéw wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, prac
z zakresu produkcji gastronomicznej, wyrobow kulinarnych, metod i technik ich wykonania,
mozliwo$ci organizacyjno—technicznych zaktadow produkcji gastronomiczne;.

W zadaniu egzaminacyjnym beda przedstawione wymagania dotyczace projektu realizacji
prac zwiazanych z produkcja gastronomiczna wyrobow kulinarnych i wykonania okre$lonych 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 zalaczonego zamdwienia,

— zalaczonego zamoOwienia.
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Rozwigzanie zadania bedzie obejmowa¢:

1. Opracowanie projektu realizacji okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomiczne;.
2. Wykonanie okreSlonych prac z  zakresu produkcji  gastronomicznej zwigzanych
z opracowanym projektem.

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

1. Zatozenia (dane do projektu realizacji prac — nalezy je okresli¢ na podstawie analizy tresci
zadania i ewentualnej dokumentacji, ktora stanowi jej uzupelnienie).

2. Zapotrzebowanie na surowce i pOlprodukty do produkcji gastronomicznej, okreslone na
podstawie dotaczonych do zadania normatywdéw surowcowych i niezbgdnych obliczen,
z uwzglednieniem wymagan zamdwienia.

3. Wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobow kulinarnych.

Wykaz maszyn, urzadzen i1 narzedzi do produkcji gastronomicznej, z uwzglednieniem
zamoOwienia.

5. Wykaz prac obejmujacych produkcje i ekspedycj¢ wyrobow kulinarnych, z uwzglednieniem ich
kolejnosci, okreslonych na podstawie zamowienia, przedstawiony w formie, np. listy prac lub
schematu.

6. Opis sposobow realizacji prac okreslonych w wykazie w odniesieniu do zatozen i zamowienia.

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

8. Schemat blokowy przebiegu wykonania i ekspedycji wyrobdéw kulinarnych.

Struktura projektu realizacji prac, w zaleznosci od zakresu zaméwienia oraz zatozen (danych
okreslonych w zadaniu) moze by¢ rézna od przedstawionej powyzej co do liczby elementow
struktury 1 ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania i ewentualnych
zalacznikow,

— poprawno$¢ wykazu prac wchodzacych w sktad przygotowania i wykonania wyrobow
kulinarnych z uwzglednieniem ich kolejnosci 1 zakresu zamdwienia,

— dobor sposobow realizacji prac wchodzacych w zakres produkcji gastronomicznej
z uwzglednieniem ich kolejnosci oraz efektow w odniesieniu do zamdwienia,

— schemat blokowy realizacji prac dotyczacych przygotowania, wykonania i ekspedycji wyrobow
kulinarnych w odniesieniu do wymagan okreslonych w zamowieniu z uwzglednieniem

warunkow realizacji zamowienia okreslonych w zadaniu
oraz

— przejrzysto$¢ struktury projektu,
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— logike uktadu przedstawianych tresci,
— poprawno$¢ terminologiczna 1 merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,

— formg 1 sposob przedstawienia tre$ci w projekcie.
Ad.2.
Wykonanie okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej

ujete w tresci ogolnej zadania, wechodzace w sktad rozwigzania zadania, mozliwe bgdzie dopiero po
opracowaniu projektu realizacji prac. Zakres wykonania prac zwiazanych z produkcja
gastronomiczng okreslony bedzie w treSci zadania egzaminacyjnego.

Do wykonania okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej w sali egzaminacyjne;j
bedzie przygotowane stanowisko wyposazone w odpowiednie materiaty 1 sprzg¢t zgodnie ze
standardem wymagan egzaminacyjnych.

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzglednia¢:

— 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. Przyklad zadania egzaminacyjnego

W restauracji hotelowej przyjeto zamowienie na 30 zestawOw obiadowych. Zestaw sktada si¢
z pstraga w galarecie z sosem chrzanowym, zupy cebulowej z grzankami, kotleta schabowego
panierowanego, ziemniakéw purée i1 sataty ze §mietana.

Opracu;j projekt realizacji prac zwiazanych z produkcja zakaski i pierwszego dania w ilosci
zgodnej z zamowieniem i wykonaj 2 porcje sosu chrzanowego do zakaski.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

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

— wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobow kulinarnych,

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

— schemat blokowy przebiegu procesu wykonania pstraga w galarecie z sosem chrzanowym oraz
zupy cebulowej z grzankami, od pobrania surowcéw z magazynu do ekspedycji dan wiacznie,
z uwzglednieniem czasu, kolejnosci i sposobu wykonania.

Sos chrzanowy, wykonany zgodnie z zasadami bhp, normatywem surowcowym oraz
zaproponowana w projekcie metoda 1 technika wykonania, wyporcjuj 1 przygotuj do ekspedyc;ji.
Jedna porcje pozostaw do oceny, a druga zdegustuj 1 dokonaj oceny organoleptyczne;.
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Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Normatywy surowcowe na 1 porcj¢ kazdego z wyroboéw kulinarnych zakaski i pierwszego dania.
Spis wyposazenia kuchni restauracji hotelowe;.
Do wykonania i ekspedycji sosu chrzanowego przygotowano stanowisko wyposazone w niezbg¢dne

urzadzenia i sprzet oraz surowce i pétprodukty.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
4. 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 ilo$ci zgodnej z zamoéwieniem.

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

Ad.1.

Projekt realizacji prac powinien mie¢ okreslona struktur¢ (budoweg). Elementy struktury i ich
nazwy odnalez¢ mozna w tresci zadania po sformutowaniu ,,Projekt realizacji prac powinien
zawierac:" Sa one nastgpujace:

1. Zapotrzebowanie na surowce 1 potprodukty niezbedne do produkcji pstraga w galarecie
z sosem chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami.
Wykaz metod i technik wykonania produkowanych wyrobéw kulinarnych.

3. Wykaz narzedzi, maszyn i urzadzen potrzebnych do wyprodukowania zakaski i zupy.
Schemat blokowy przebiegu procesu wykonania i ekspedycji pstraga w galarecie z sosem

chrzanowym oraz zupy cebulowej z grzankami.

Elementy te powinny tez wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuty lub
podtytuty rozdziatow. Zawarto§¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia do informacji
wynikajacych z tre$ci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢ zatem poprzedzone
wnikliwa, staranna analiza tresci zadania i dokumentacji w formie zatacznikéw stanowiacych jej
uzupehienie. Wyniki tej analizy sa zalozeniami do projektu, tj. informacjami o charakterze ,,danych"
do rozwiazania zadania. Zatozenia powinny wystapi¢ w strukturze opracowywanego projektu przed
punktem 1. (pod dowolna nazwa, np. Zatozenia, Dane do projektu, itp.). Decyduja one o zawarto$ci
projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwiagzania zadania.

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

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze twérczym w odniesieniu do formy

i sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu - wynikaja z treSci zadania i sa
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Sci§le okres$lone. Zatem informacje stanowiace tres¢ merytoryczna projektu mozna przedstawic
w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami, rysunkami, tabelami, itp.).

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zar6wno w swej strukturze jak
1w sposobie oraz kolejnosci przedstawiania tre$ci merytorycznych. Kryteria oceniania projektu
realizacji prac beda uwzgledniacé:

— poprawnos¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania i dokumentacji
(np. w formie zalacznikow),

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

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

— dobdr (sposrod zataczonego wykazu) narzedzi, maszyn i urzadzen w odniesieniu do metod
1 technik produkowanych wyrobow kulinarnych,

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

zamowienia, czasu, kolejnosci 1 sposobu wykonania
oraz

— przejrzysto$¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawnos¢ terminologiczng 1 merytoryczna, wlasciwa dla zawodu,
— formg i sposob przedstawienia tresci 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 beda uwzgledniaé:

— poprawnos¢ sporzadzenia sosu chrzanowego, w odniesieniu do zaproponowanej w projekcie
metody 1 techniki wykonania,

— jako$¢ sosu chrzanowego na podstawie oceny organoleptycznej,

— estetyke ekspedycji.
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IV. ZALACZNIKI

1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: kucharz
symbol cyfrowy: 512[02]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ 1 — zakres wiadomoS$ci 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 szczego6lnosci:

1.1.  stosowac nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu gastronomii;

1.2.  klasyfikowa¢ produkty i potprodukty spozywcze w zaleznosci od wartosci odzywczej
1 przydatnos$ci kulinarnej;

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

1.4.  okre$la¢ warunki magazynowania i przechowywania surowcow, potproduktow i potraw;

1.5. identyfikowa¢ zmiany zachodzace w surowcach i potproduktach podczas obrobki
technologicznej oraz przechowywania;

1.6.  rozroznia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskiej, regionalne oraz kuchni
innych narodow;

1.7. korzysta¢ z receptur, instrukcji technologicznych oraz informacji zawartych na
opakowaniach produktow spozywczych;

1.8.  rozroznia¢ maszyny, urzadzenia, sprzg¢t i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycji
1 obstudze konsumenta.

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnoSci:

2.1.  oblicza¢ wartos$¢ energetyczna i odzywcza potraw 1 positkow;

2.2.  przeprowadza¢ obliczenia zwiazane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i inne
niezbgdne towary do okreslonej produkcji,

2.3.  wskazywa¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w
potproduktach i1 wyrobach gotowych w trakcie obrdobki technologicznej, ekspedycji
1 przechowywania;

2.4.  zestawia¢ potrawy i napoje w dania oraz positki;

2.5. analizowa¢ oferte kulinarng dla r6znych zaktadow gastronomicznych;

2.6.  dobiera¢ surowce, przyprawy i techniki wykonania potraw, w zaleznosci od rodzaju
diety;
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2.7.
2.8.

kalkulowa¢ ceny potraw i napojow;
dobiera¢ narzedzia i naczynia oraz maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji

technologicznych lub okreslonej produkcji i ekspedycji potraw.

3. Bezpiecznie wykonywac¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, a w szczegolnosci:

3.1.

3.2.
3.3.

3.4.
3.5.

3.6.

Czesé

stosowa¢ przepisy 1 zasady bezpieczenstwa 1 higieny pracy, przepisy ochrony
przeciwpozarowej,-~ochrony srodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach zbiorowego
wyzywienia;

przewidywaé zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac z zakresu produkcji
gastronomiczne;j;

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

organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;

dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac z zakresu produkcji
gastronomicznej;

stosowa¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania
prac zwiazanych z produkcja gastronomiczna.

II — zakres wiadomoS$ci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dzialalnoscig gospodarczg

Absolwent powinien umie¢:

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

wykresow, a w szczegolnosSci:

1.1.

1.2.

1.3.

rozrdéznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dzialalno$ci gospodarczej;

rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalno$ci gospodarczej;

identyfikowa¢ 1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarzac dane liczbowe i operacyjne, a w szczegdlnoSci:

2.1.

2.2.

2.3.

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

rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania 1 rozwiazania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego

wynikajacego z zadania o treSci ogdlnej - opracowanie projektu realizacji i wykonanie

okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej na podstawie dokumentacji.
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Absolwent powinien umie¢:

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

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

4. Przygotowywacé zapotrzebowanie na surowce 1 pOtprodukty niezbedne do wykonania
wyrobow kulinarnych.

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

6. Wykonywac i ekspediowac¢ wyroby kulinarne.

7. Przeprowadzaé oceng organoleptyczna wyrobow kulinarnych.

Niezbedne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe: komputer podlaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa.
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji).
Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Stot produkcyjny do przygotowywania potraw. Sprzet
kuchenny: kuchnia gazowa lub elektryczna, zlewozmywak z dostepem do biezacej zimnej i cieplej
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 roznych wielkosci, zestaw nozy, deski do krojenia.
Drobny sprzet kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne, sita 1 cedzaki, tarki,
otwieracz do konserw, formy i foremki do pieczenia. Sprz¢t 1 naczynia do ekspedycji gotowych
wyroboéw. Zastawa do ekspedycji: potmiski, kokilki, sosjerki, salaterki, talerze plytkie, glebokie,
zakaskowe 1 deserowe, buliondéwki, sztuéce, szklo do deseréw i napojow. Bielizna stotowa.

Pojemniki na odpady. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.

34



Zaktaczniki

2. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego

Symbol cyfrowy | | | |[|
zawodu

Wersja
arkusza

PESEL

z:;. Odpowiedzi cz | Hf‘; Odpowiedzi cz |
1 26
2 27
3 28
4 29
5 30
[ |
T 32
a8 33
O 34
10 35
11 36
12 37
13 38
14 39
15 40
16 41
17 42
18 43
19 44
20 45
21 46
22 47
23 48
24 45
25 50

35

T-EZ

Data urodzenia zdajamﬁ:

dziafi miasigc ok

Mr . :
ad. Odpowiedzicz ||

51

52

53

54
55

56

5T

58
59
60

61
62

63

64

65

L14]

67T

68

69

TO
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