Zawdd: kucharz malej gastronomii

symbol cyfrowy: 512[05]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czes¢ | - zakres wiadomo $ci i umiej etno $ci wia sciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie ¢:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkéw, szkicow,
wykreséw, dokumentacji technicznych i technologiczn ych, aw szczegolno $ci:
1.1. stosowaé nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu gastronomii;
1.2. klasyfikowa¢ podstawowe surowce, poéiprodukty i gotowe wyroby w zaleznosci od pochodzenia
i wartosci odzywczej;
1.3. rozroznia¢ surowce i potprodukty stosowane do produkcji wyrobéw matej gastronomi;
1.4. wskazywa¢ warunki przechowywania surowcéw i pOtproduktow oraz gotowych potraw matej
gastronomii;
1.5. okresla¢ wartos¢ odzywczg podstawowych surowcOw i potproduktéw stosowanych w malej
gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie czlowieka;
1.6. rozpoznawa¢ zmiany w surowcach i pétproduktach stosowanych w matej gastronomii zachodzace
podczas obrébki wstepnej, cieplnej oraz przechowywania;
1.7. rozroznia¢ techniki sporzadzania potraw matej gastronomii;
1.8. rozpoznawaé narzedzia, naczynia, maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji gastronomicznej;
1.9. identyfikowa¢ i wykorzystywaé informacje zawarte na opakowaniach produktéw spozywczych
stosowanych w matej gastronomii.
2. Przetwarza € dane liczbowe i operacyjne, a w szczeg6lno  $ci:
2.1. okreslac¢ kolejnos¢ czynnosci w procesie produkcji wyrobéw matej gastronomii;
2.2. dobiera¢ surowce i pétprodukty do produkcji wyrobéw matej gastronomii;
2.3. oblicza¢ ilos¢ surowcéw i potproduktéw potrzebnych do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobdéw
matej gastronomii;
2.4. przeprowadzaé kalkulacje cenowa potraw matej gastronomii i napojow;
2.5. przewidywac¢ czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobéw matlej gastronomii;
2.6. dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji technologicznych
i planowanej produkcji oraz ekspedycji wyrobéw malej gastronomii;
2.7. wskazywaé¢ sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w pétproduktach
i wyrobach gotowych matej gastronomii w procesie technologicznym i przechowywania;
2.8. oblicza¢ warto$¢ energetyczng i odzywczg potraw malej gastronomii;
2.9. zestawiac potrawy malej gastronomii i dodatki zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia czlowieka;
2.10. dobiera¢ surowce i techniki wykonania potraw matej gastronomii w zaleznosci od rodzaju diety.
3. Bezpiecznie wykonywa ¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze Astwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony $rodowiska, a w szczegélno $ci:
3.1. stosowac przepisy i zasady bezpieczehstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska podczas wykonywania prac w produkcji wyrobéw matej gastronomii;
3.2. wskazywa¢ zasady przechowywania surowcow i pétproduktdéw dla matej gastronomii oraz gotowych
potraw;
3.3. przewidywaé zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac w produkcji wyrobow matej
gastronomii;
3.4. okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji wyrobdw matej gastronomii;
3.5. organizowac¢ stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii;
3.6. stosowac srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac w produkcji wyrobow malej
gastronomii;
3.7. stosowac¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania prac
w produkcji wyrobéw matej gastronomii.
Czesé Il - zakres wiadomo $ci i umiej etno sci zwi gzanych z zatrudnieniem i dziatalno  $cig gospodarcz g

Absolwent powinien umie ¢€:

1.

Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel, wykresow,

a w szczegoélno sci:

1.1. rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa pracy,
prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;



1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci
gospodarczej;

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

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

2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem
oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

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

2.3. rozréznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego wynikajagcego
z tematu - przygotowanie okreslonych potraw matej gastronomii z okreslonych surowcow i potproduktow.

Absolwent powinien umie ¢€:

1. Planowa € czynno $ci zwi gzane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcow, materiatéw, sprzetu kontrolno-pomiarowego, narzedzi;
1.3.  wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

2. Organizowa ¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet zgodnie

Z przepisami i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisami ochrony przeciwpozarowej;

2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;
2.3. dobra¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualne;.

3. Wpykona ¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepisbw bezp ieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpo zarowej oraz ochrony $rodowiska i wykaza ¢ sie umiejetnosciami obj etymi

tematem:
3.1. Przygotowanie okre $lonych potraw matej gastronomii z okre slonych surowcéw
i pOtproduktow:

3.1.1. przygotowa¢ zgodnie z recepturg surowce i pOtprodukty potrzebne do wykonania
wskazanych potraw;
3.1.2. zabezpieczy¢ surowce, potprodukty i gotowe potrawy przed dzialaniem czynnikéw
zewnetrznych;
3.1.3. przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcow;
3.1.4. przeprowadzi¢ obrébke termiczng surowcéw i potproduktow;
3.1.5. przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw;
3.1.6. oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone potrawy;
3.1.7. przygotowac potrawy i wyda¢ konsumentom;
3.1.8. utrzymac tad i porzadek na stanowisku;
3.1.9.  wykonac¢ zadanie w przewidzianym czasie;
3.1.10. uporzadkowac¢ stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczyé materiaty,
zagospodarowaé odpady.
4. Prezentowa ¢ efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposOb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposa zenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjneg o0 objetego tematem -
przygotowanie okre $lonych potraw matej gastronomii z okre  $lonych surowcéw i potproduktéw:

Pomieszczenie spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne. Stét produkcyjny do przygotowania
potraw, kuchenka gazowa lub elektryczna, kuchenka mikrofalowa. Zlewozmywak z dostepem do biezgcej zimnej
i cieptej wody. Piekarnik, formy i foremki do pieczenia. Frytownica. Grill. Toster. Lodéwka. Zamrazarka. Piec
konwekcyjny. Zmywarka. Wagi. Robot (maly i duzy) z przystawkami. Miksery. Miski i pojemniki ze stali
nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie dwoch wielkosci, zestaw nozy i deski do krojenia. Drobny sprzet
kuchenny: topatki, widelce, stolnice i walki, tyzki kuchenne, szuméwki i sitka r6znej wielkosci, sita i cedzaki, dwa
rodzaje trzepaczek, tarki. Otwieracz do konserw. Naswietlacz do jaj. Surowce i pétprodukty zgodnie z warunkami
zadania. Zastawa do ekspedycji potraw: talerze ptytkie, glebokie, zakaskowe i deserowe, buliondwki; sztuéce,
szklo do deseréw i napojow. Zestaw bielizny stolowej. Instrukcje obstugi maszyn i urzadzehn. Pojemnik
na odpady. Srodki ochrony indywidualnej. Apteczka.



