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Wstep

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

Edycja obejmuje 33 informatory, opublikowane w terminie do 31 sierpnia 2006 roku, dla
zawodow, w ktorych po raz pierwszy w roku 2007, odbgdzie si¢ egzamin dla absolwentéw

ww. typow szkot.

Prezentowana publikacja sktada si¢ z odregbnych, dla poszczegdlnych zawodow, opracowan
(informatorow), w ktérych opisano wymagania egzaminacyjne.
W kazdym z informatoréw omowiono:
— strukturg¢ egzaminu, jego organizacjg i przebieg,
— wymagania, ktére nalezy spelni¢ Zzeby przystapi¢ do egzaminu i zeby zda¢ ten egzamin,
— material egzaminacyjny z zakresu danego zawodu — wiadomo$ci 1 umiejetnosci, ktore
beda sprawdzane i oceniane na egzaminie, w etapie pisemnym i praktycznym, ilustrujac

go przykladami zadan egzaminacyjnych wraz z kryteriami oceniania.

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

modelowania zawodow, ksztatcenia i doskonalenia zawodowego.

1 Podstawa prawna przeprowadzenia zewngtrznego egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zwanego réwniez egzaminem
zawodowym, jest:

— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 7 wrzesnia 2004 r., w sprawie warunkow i sposobu oceniania,
klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianéw i egzaminéw w szkotach publicznych (Dz. U.
Nr 199, poz. 2046),

— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 8 maja 2004 r., w sprawie klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa
zawodowego (Dz. U. Nr 114, poz. 1195),

— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 29 marca 2005 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie standardéw
wymagan bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz. 580).
Standardy, o ktérych mowa w rozporzadzeniu, stanowig oddzielny zalacznik.

— Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 pazdziernika 2005 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie warunkow i
sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdziandéw i egzaminéw w szkotach
publicznych ( Dz. U. Nr 218, poz. 1840).
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Ogodlne informacje

1. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe jest forma oceny poziomu
opanowania wiadomosSci i umieje¢tnosci z zakresu danego zawodu okreslonych
w standardzie wymagan, ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej i Sportu.
Egzamin ten, zwany réwniez egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewngtrznym.
Umozliwia on uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu osiagni¢¢ zdajacego
poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteriow oceniania i zasad przeprowadzania
egzaminu, opracowanych przez instytucje zewngtrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu
ksztatcenia.

Rolg instytucji zewngtrznych petnia: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

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

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

minut.

1.2. WiadomosSci i umiej¢tnosci sprawdzane na egzaminie

Na egzaminie beda sprawdzane tylko te wiadomosci i umiejetnosci, ktore zostaly
zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.
Standardy wymagan egzaminacyjnych dla poszczegdlnych zawodéw ustalone zostaty
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu, z dnia 29 marca 2005r.,
zmieniajacym rozporzadzenie w sprawie standardow wymagan bedacych podstawa
przeprowadzenia egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. Nr 66, poz.
580). Teksty standardéw wymagan egzaminacyjnych dla poszczegolnych zawodow zostaty
zamieszczone w oddzielnie opublikowanym zalaczniku do w/w rozporzadzenia.

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

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

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

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci drugiej ujeto w dwoch obszarach wymagan:

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

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

e opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
lub

e opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac.

Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstawe do przygotowania
zadafh egzaminacyjnych dla obu etapow egzaminu. Oznacza to, ze zadania egzaminacyjne
beda sprawdzaly tylko te umiejgtnosci, ktore zapisane sa w standardzie wymagan
egzaminacyjnych dla danego zawodu. Rodzaj zadan egzaminacyjnych sprawdzajacych
umiej¢tnosci przyporzadkowane do danego obszaru wymagan w etapie pisemnym bedzie
wiazat si¢ $cisle z tym obszarem, a w etapie praktycznym - z zadaniem o tre$ci ogolne;.

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

informatora.

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

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

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

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

W etapie praktycznym, w zaleznosci od zakresu egzaminu sformulowanego w zadaniu
o tresci ogodlnej oceniany bedzie projekt realizacji okreslonych prac lub projekt realizacji
okreslonych prac oraz efekt wykonanych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami oceniania
przyjetymi dla danego zadania. Spelnienie ustalonych dla zadania kryteriow wykonania,
pozwoli na uzyskanie maksymalnej liczby punktow.
Zdajacy zda ten etap egzaminu, jesli uzyska co najmniej 75% punktow mozliwych do

uzyskania.

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

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

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

1.4. Wymagania, ktore trzeba spelni¢, aby przystapi¢ do
egzaminu

Zdajacy powinien:

1. Ukonczy¢ szkolg i1 otrzymaé swiadectwo ukonczenia szkoty.

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

do egzaminu zawodowego.
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3. Zglosi¢ sig na egzamin w terminie 1 miejscu wyznaczonym przez okre¢gowa komisje
egzaminacyjna z dokumentem potwierdzajacym tozsamo$¢ (ze zdjeciem i z numerem

PESEL).

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

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

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

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

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

1.5. Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

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

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

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

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okregowa komisja egzaminacyjna.

—10-
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2. ETAP PISEMNY EGZAMINU

2.1. Organizacja i przebieg

Etap pisemny egzaminu bgdzie zorganizowany w szkole, do ktdérej uczgszczates.
W uzasadnionych przypadkach, w szczego6lnosci gdy liczba zdajacych w danej szkole jest
mniejsza niz 25 osob, dyrektor komisji okregowej moze wskaza¢ Ci inng szkol¢ albo
placéwke ksztatcenia praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej ,,placowkami”, w ktorej
przystapisz do etapu pisemnego egzaminu zawodowego.

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

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

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

Po zaje¢ciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny
i KARTE ODPOWIEDZI.

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

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

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

—  symbol cyfrowy zawodu i oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

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

—  miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

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

—  miejsce na naklejke z kodem osrodka egzaminacyjnego.

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

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

Ciebie czasie.

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

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:

— uwaznie przeczyta¢ cate zadanie,

—  przeanalizowac rysunki, tabele, itp. oraz tre$¢ polecen,

—  dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidlowej odpowiedzi,

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

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

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

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

Jesli wczesniej zakonczysz rozwiazywanie zadan, zglo§ przez podniesienie reki

gotowo$¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.

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

Cze$¢ 1. Zakres wiadomoSci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie
Absolwent powinien umie¢:
1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw , instrukcji,

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

1.1. Stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia wlasciwe dla zywienia dietetycznego,

czyli:

e stosowal pojecia zwiazane z fizjologia cztowieka, Zzywienia a w szczegdlnosci
z zakresu czynnos$ci i funkcjonowania ukladu pokarmowego, np.: zapotrzebowanie
energetyczne, bilans energetyczny, trawienie, wchtanianie sktadnikow pokarmowych,
homeostaza,

e stosowac pojecia i okres$lenia zwigzane ze sktadnikami odzywczymi diety, np.: biatka,
NNKT, cholesterol, blonnik pokarmowy, antyoksydanty, [ - karoten,

e stosowac pojecia zwigzane z zywieniem dietetycznym, np.: dietetyka, dieta specjalna,
choroba, zalecenia zywieniowe, dzienna racja pokarmowa, prawidlowe zywienie,
nawyki zywieniowe,

e stosowa¢ pojecia 1 okreSlenia zwigzane z zagadnieniami technologicznymi
przygotowania potraw, nazwami surowcow, potproduktéw i wyroboéw gotowych,
np.: marchewka z wody, pulpet, twardg chudy, uzywki, zywno$¢ funkcjonalna, lub tez
z procesem technologicznym w tym metody 1 techniki sporzadzania potraw,
np.: skrobanie, siekanie, mielenie, blanszowanie gotowanie na parze, pieczenie
w folii,

e stosowa¢ nazwy zmian fizykochemicznych zachodzacych podczas zabiegow
technicznych 1 kulinarnych, np.: jelczenie, kleikowanie skrobi, fermentacja,
dojrzewanie, denaturacja bialek,

e stosowa¢ wilasciwe nazewnictwo terminologiczne, np.: surowiec, potrawa, norma,
normatyw SUrowcowy,

e stosowa¢ nazwy maszyn, urzadzen 1 drobnego sprzg¢tu wykorzystywanego
do sporzadzania i podawania positkéw 1 potraw, np.: malakser, bemar, garnek
do gotowania na parze, patelnia z dnem groszkowym.

Przykladowe zadanie 1.
Jeden wymiennik weglowodanowy (1 WW) okresla ilo$¢
A. weglowodanow w 1 kg chleba
B. produktu zawierajacego 10g weglowodanow
C. Produktu zawierajacego 10g weglowodandw ztozonych
D

. Weglowodanow jaka moze zje$¢ dziennie osoba chora na cukrzyceg
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1.2.

Okresla¢ role skltadnikow odzywcezych w organizmie czlowieka,

czyli:

okresla¢ rolg biatek, thuszczoéw, weglowodanéw, sktadnikéw mineralnych i witamin
w organizmie czlowieka, np.: wapn - skladnik ko$ci, zgbdéw; blonnik - regulator
perystaltyki jelit,

okresla¢ zrodta sktadnikow odzywcezych, np.: witamina C - papryka, czarna porzeczka,
okresla¢ objawy niedoboru sktadnikow odzywczych, np.: objaw niedoboru zZelaza —
niedokrwistos¢,

okresla¢ wplyw produktow spozywczych na zachowanie roéwnowagi kwasowo —
zasadowej,

okresla¢ normy dziennego zapotrzebowania na sktadniki odzywcze, np.: dzienna norma
witaminy C dla osoby dorostej - ok. 70 mg .

Przykladowe zadanie 2.

Blonnik w organizmie cztowieka

A. wypehnia jelita i pobudza ich ruch robaczkowy.

B. jest dobrym zrédtem energii i daje uczucie sytosci.

C. wypehnia jelita i przy$piesza wchianianie sktadnikéw pokarmowych.

D. jest dobrym zrodtem energii i ma wplyw na jakosciowy i ilosciowy sktad mikroflory.

1.3.

Wskazywaé zwigzki miedzy sposobem zywienia, a wystepowaniem niedoboréw
pokarmowych i chorob,

czyli:

wskazywa¢ wady w zywieniu i ich konsekwencje zdrowotne, np.: nieprawidiowe
zwyczaje 1 nawyki zywieniowe, nieprawidlowa podaz energii (dodatni bilans
energetyczny — otylo$¢, ujemny bilans energetyczny — wychudzenie, wyniszczenie),
nieprawidtowa podaz jednego lub kilku sktadnikéw pokarmowych ( zbyt duza podaz
thuszczéw nasyconych w diecie — zagrozenie miazdzyca, chorobami uktadu krazenia,
zbyt mata podaz zZelaza — anemia megaloblastyczna, zbyt duza podaz tluszczow
1 weglowodanéw ( zwlaszcza prostych ),przy zbyt matym spozyciu biatka — sthuszczenie
watroby ),

wskazywa¢ powiazania migdzy sktadnikami Zywno$ci a niektéorymi chorobami, np.:
niedobér wapnia — krzywica, osteoporoza, niedobor witamin antyoksydacyjnych —
miazdzyca, choroby nowotworowe, nadmiar sodu — nadci$nienie,

wskazywa¢ na nieprawidtowe proporcje migdzy skladnikami pokarmowymi, np.:
gospodarka wapniowo — fosforanowa, diety wysokottuszczowe, ubogobtonnikowe,
umiej¢tnos¢ dokonywania oceny zagrozen jakie niosa za soba mody zywieniowe np.:
dieta wegetarianska $cista — niedobor witaminy B, Zelaza, pelnowarto§ciowego biatka
aw konsekwencji anemia, niedozywienie jako$ciowe; restrykcyjne diety redukcyjne —
zaburzenia odzywiania, anorexia, zahamowanie wzrostu i rozwoju miodziezy,
umiejetnos¢ oceny wskaznikow antropometrycznych (BMI,WHR), a na tej podstawie
umiejetnos¢ oceny stanu odzywiania.
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Przykladowe zadanie 3.

Nadmiar soli w pozywieniu jest jednym z czynnikoéw wystapienia
A. otylosci.
B. tezyczki.
C. nadci$nienia.

D. kamicy z6lciowe;.

1.4. Rozrozniaé i charakteryzowac diety,

czyli:

e rozroznia¢ diety, np.: tatwo strawna, wysokobiatkowa, bogatoresztkowa,

e charakteryzowaé diety pod wzgledem wystepujacych w nich produktéw dozwolonych
1 zabronionych, np.: w diecie tatwo strawnej produktem zabronionym sa m. in. ro$liny
straczkowe,

e charakteryzowa¢ diety w odniesieniu do zastosowania w okreslonych jednostkach
chorobowych, np.: dieta z kontrolowana iloscia nasyconych kwasow tluszczowych —
zastosowanie w miazdzycy,

e charakteryzowa¢ diety pod wzgledem stosowanych technik kulinarnych, np.: w diecie
lekkostrawnej wykorzystanie gotowania na parze,

e rozroznia¢ i charakteryzowaé odrgbnosci zywieniowe ludzi zdrowych w zaleznosci
od wieku, rozwoju fizycznego 1 stanu fizjologicznego, np.: zasady prawidtowego
zywienia kobiet cigzarnych, niemowlat karmionych sztucznie zgodnie ze schematem
sztucznego zywienia, ze znajomoscia asortymentu odzywek oraz ustawodawstwa, osob
starszych,

e charakteryzowa¢ diety pod wzgledem zawartosci kluczowych sktadnikow odzywczych,
np.: powyzej 100g biatka w diecie — dieta bogatobiatkowa, niskosodowa,

e charakteryzowa¢ postepowanie dietetyczne w profilaktyce choréb np.: cywilizacyjnych —
otylo$¢, miazdzyca, nadcisnienie tgtnicze,

e charakteryzowa¢ diety — ich cel, zalozenia, uwagi technologiczne, dobor produktow,
dzienna racja pokarmowa.

Przykladowe zadanie 4.

Nieobciazanie przewodu pokarmowego pod wzgledem ilosciowym i jakoSciowym jest gtéwna
zasada diety

A. wysokoenergetyczne;.
B. bogatoresztkowe;.

C. niskobiatkowe;.
D

. tatwo strawne;.
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1.5.

Rozroznia¢ surowce spozywcze pod wzgledem ich przydatnosci w Zzywieniu
dietetycznym i wartosci odzywczej,

czyli:

rozréznia¢ surowce pod wzgledem ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym,
np.: surowce tatwo - i cigzko strawne, wzdymajace, zabronione lub dozwolone,
rozrdznia¢ surowce pod wzgledem ich wartosci odzywczej, np.: produkty zbozowe -
zrodto weglowodanow; jaja - Zrédto wysokowarto$ciowego bialka,

wskazywaé grupy produktéow spozywczych zawierajacych niekorzystne sktadniki dla
diety, np.: produkty bogate w cholesterol, wysokosodowe, bogate w fityniany,
szczawiany, puryny,

rozpoznawac¢ naturalne substancje szkodliwe wystepujace w zywnosci, uniemozliwiajace
ich stosowanie w zywieniu, np.: solanina (drazni przewod pokarmowy, wystepuje
w zazielenionych czg$ciach warzyw min. ziemniaki, marchew, zielone pomidory),kwas
szczawiowy, kwas erukowy, tyramina.

Przykladowe zadanie 5.

Najwigksze ilosci cholesterolu w 100 g produktu wystepuja w

A.  jajku.
B. smalcu.
C. twarogu.
D

. masle.

1.6

. Dobiera¢ diety wlasciwe dla okreslonych stanéw chorobowych,

czyli:

e zastosowac odpowiednie diety do okreslonych stanow chorobowych, np.: w otylosci
— dobra¢ diet¢ matoenergetyczna (niskokaloryczng),

e modyfikowa¢ diety w zaleznos$ci od okresu choroby ( stan zaostrzenia, reemisji),
wspotistniejacych chordb,

e zastosowac wlasciwa technikg zywienia np.: pacjent nieprzytomny (zZywienie przez
zglebnik, enteralnie, parenteralnie), modyfikowac diety,

e stosowac diety przemystowe w w koniecznych przypadkach (znajomos$c preparatow
1 umiejetnos$¢ bilansowania zywienia dojelitowego i1 pozajelitowego),np.: choroby
nowotworowe, skrajne niedozywienia.
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Przykladowe zadanie 6.
Ktory z zestawow obiadowych jest zalecany w zaparciu atonicznym?
A. Zupa pomidorowa, budyn z migsa i warzyw, mus truskawkowy.
B. Kleik na rosole, pulpet z drobiu, ziemniaki piure, herbata migtowa.

C. Zupa jarzynowa, bitki wotowe, kasza gryczana na sypko, salatka z burakow, kompot
z jablek.

D. Zupa z lanymi kluskami, sznycel cielecy, ziemniaki, marchew przecierana, sok
pomaranczowy.

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

2.1. Analizowa¢ dokumentacj¢ zywieniowa,
czyli:

e analizowa¢ dokumentacj¢ wystgpujaca w dziale zywienia np.: zlecenia wydania
z magazynu artykutow zywno$ciowych, zapotrzebowanie Zywnosciowe na
surowce 1 potprodukty, dzienny raport zywieniowy,

e analizowa¢ dokumentacje wystgpujaca w poradni dietetycznej np.: skierowanie
od lekarza, wywiad zywieniowy, kartoteka pacjenta, wskazniki antropometryczne,

e analizowa¢ dokumentacj¢ pacjenta w oddziale szpitalnym np.: badania
biochemiczne, historia choroby.
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Przykladowe zadanie 7.

Na podstawie danych przedstawionych w raporcie zywieniowym okres§l warto$¢ (w ztotych)
kolacji w przeliczeniu na jednego pacjenta. Liczba pacjentdw zywionych w oddziale 28 0sob.

Raport zywieniowy na dzien 10.09.2005

[lo$¢ wydanych .

Lp |Nazwa produktu produktéw Cena [z1] Warto$¢ w ztotych
1 |Chleb 600 g 9 1,20
2 |Maslo 200 g 3 2,79
3 |Herbata 100 g 1 1,57
4 |Dzem 300 g 4 2,74
5 |Pieczen 1 kg 2 9,90
6 |Twardg 1 kg 0,837 7,97
7 | Cukier waniliowy 16 g |1 0,56
8 |Smietana 200 ml 1 2,39
9 |Pomidory 1 kg 1,50 4,50
10 | Jabtka 1 kg 7,10 1,40

A. 7,90

B. 3,84

C. 2,79

D. 1,28

2.2. Analizowa¢ jadlospisy dla réznych grup ludnosci,
czyli:

e analizowac¢ jadlospisy pod katem, np.: dziennego rozktadu energii, gramatury, norm
zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze, zasad racjonalnego zywienia,

e uwzglednia¢ sezonowos¢ produktow, kolorystyke, barwe 1 smak potraw, konsystencje,

e analizowac¢ dobor potraw 1 produktow do jadtospisu stosowanego w danej jednostce
chorobowej, np. : dobor potraw niskoenergetycznych w jadtospisie os6b
z nadwaga,

e analizowac¢ dobor potraw i1 produktow do jadtospisu dla okreslonej grupy ludnosci,
np.: jadtospis dla niemowlat adekwatny dla wieku, zgodny ze schematem kolejnosci
wprowadzania produktow do diety dziecka (min. produkty alergizujace ),

e analizowa¢ wystgpowanie sktadnikow pokarmowych kluczowych dla diety

w danym jadlospisie, np.: wystgpowanie NNKT w jadlospisie stosowanym

w profilaktyce i leczeniu miazdzycy,

analizowa¢ poprawno$¢ recepturowa potraw wyszczegolnionych w jadlospisie,
poréwnywac z normami, oceni¢ pokrycie na witaminy i sktadniki mineralne,
wprowadza¢ modyfikacje, dokonywa¢ korekty,

analizowac jadlospisy dekadowe.
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Przykladowe zadanie 8.

Ktore z wymienionych produktow spozywczych nie powinny wchodzi¢ w sktad diety
niskocholesterolowej?

A. Watroba, masto, jaja.

B. Watroba, nerki, ogérki.
C. Maslo, pomidory, mozg.
D.

Jaja, oliwa z oliwek, masto.

2.3. Oblicza¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw,
czyli:
e oblicza¢ warto$¢ odzywcza potraw, np.: oblicza¢ ilo$¢ biatka w nale$nikach z twarogiem,
e oblicza¢ warto$¢ energetyczna potrawy, np.: ilos¢ kalorii w 100 g potrawy lub porcji
potrawy przewidzianej na jedna osobg,
e stosowac zamienniki pokarmowe.

Przykladowe zadanie 9.

Na $niadanie pacjent otrzymal kasz¢ manng na mleku, oblicz warto$¢ energetyczna potrawy,
korzystajac z zamieszczonych danych.

,, Wartos¢ energetyczna
Produkt [lo$¢ w gramach 100g produktu
Mleko 300 46
Kasza manna 30 353
A. 226 kcal
B. 244 kcal
C. 250 kcal
D. 324 kcal

—19 —




Etap pisemny egzaminu

2.4. Planowa¢ produkcje i ekspedycje potraw z kuchni,

czyli:

planowac produkcje w oparciu o zasady GHP 1 GMP,

planowac fazy procesu produkcyjnego w procesie wytwarzania potraw, np.: marchewki
duszonej, pulpetow z drobiu, z zachowaniem zasad obowiazujacych podczas obrobki
wstepnej, wtdrnej, termicznej, wykanczania i wydawania potraw,

planowa¢ przygotowanie positkéw dla niemowlat z gotowych produktow sypkich,
positkdw wymagajacych gotowania, zalecenia ogdlne,

planowac¢ ekspedycj¢ potraw na oddzialy, np.: talerze glebokie, talerze ptaskie, bemary,
termosy,

planowac ilo$¢ surowcow 1 potproduktow potrzebnych do sporzadzania okreslonej ilo$ci
potraw,

planowac ilo$¢ potraw na podstawie ilos$ci surowcow i potproduktow,

planowac ilo$¢ surowcow 1 potproduktow potrzebnych do sporzadzania okreslonej ilosci
potraw,

planowaé czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci potraw lub positkow,
uwzgledniajac, np.: czas obrobki wstepnej, cieplnej, wydajno$¢ maszyn,

planowa¢ doboér maszyn i urzadzen niezb¢dnych do planowanej produkcji, np.: bemary,
kotty warzelne.

okresli¢ zasady pobierania i przechowywania prob pokarmowych.

Przykladowe zadanie 10.

Oblicz ilo$¢ marchewki w gramach, niezbednej do sporzadzenia 30 porcji krupniku, jesli
do wykonania 100 g tej potrawy potrzeba 7,1 g surowca. Wielkos$¢ jednej porcji wynosi 300 g.

A. 213 ¢
B. 639¢
C. 671¢g
D. 710¢g
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3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Ssrodowiska,
a w szczegolnosci:

3.1.

Stosowal przepisy bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska,

czyli:

stosowa¢ przepisy GMP dotyczace zywnosci podczas jej przechowywania,
przygotowywania, wydawania 1 magazynowania, np.:. temperatura przechowywania
mrozonek, temperatura smazenia, temperatura wydawanych potraw, wilgotno$¢
W magazynie wWarzyw,

stosowac przepisy GHP dotyczace bezpieczenstwa 1 higieny pracy podczas wykonywania
czynno$ci zwigzanych z produkcja zywnosci, np.: higiena osobista, procedura mycia
naczyn, obstuga i konserwacja maszyn i urzadzen,

stosowa¢ przepisy dotyczace ochrony przeciwpozarowej podczas wykonywania prac
z udziatem urzadzen elektrycznych i gazowych,

stosowa¢ przepisy dotyczace ochrony srodowiska zwigzane z procesem produkcji, np.:
postgpowanie z odpadami.

Przykladowe zadanie 11.

Optymalne warunki przechowywania nabiatu w komorze chtodniczej to

A. temperatura +3 - +8 C, wilgotno$¢ 60 - 80%
B. temperatura +2 - +4 C, wilgotno$¢ 60 - 80%
C. temperatura + 3 - +8 C, wilgotnos¢ 80 - 85%
D. temperatura +2 - +4 C, wilgotno$¢ 80 - 85%

3.2

Wskazywaé zagrozenia, ktore maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych potraw
i napojow,

czyli:

wskazywac zagrozenia zwigzane z niewlasciwymi warunkami przechowywania gotowych
potraw 1 napojow, np.: niehigieniczne wydawanie i porcjowanie potraw, dlugi czas
utrzymywania potraw od momentu wykonania do wydania,

wskazywac¢ zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne, ktore moga wystapi¢ na
poszczeg6lnych etapach produkcji potraw i napojow, np.: niewlasciwe mycie warzyw
1 owocow, ktére moze by¢ przyczyna chordb pasozytniczych,

wskazywa¢ zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne 1 pasozytnicze zwiazane
z surowcami — substancje obce w zywnosci, zatrucia.
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Przykladowe zadanie 12.

Chleb ze sladami plesni stanowi zagrozenie ze wzgledu na obecno$¢
A. mitotoksyn.
B. salmonelli.
C. botuliny.

D. kwasu penicylowego.

3.3. Wskazywaé sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu
na stanowiskach pracy zwiazanych z produkcja potraw i innych wyrobow
kulinarnych,

czyli:

e wskazywac¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy osobie, ktora uleglta wypadkowi

na stanowisku pracy, np.: oparzeniu termicznemu, skaleczeniu, porazeniu pradem,

e wskazywa¢ sposoby udzielania pomocy osobie ktéra, np.: zemdlala, zastabta

na stanowisku pracy.

Przykladowe zadanie 13.
Pomoc dorazna w przypadku omdlenia w pierwszej kolejnosci polega na
A. podaniu wody.
B. podaniu soli trzezwiacych.
C. ulozeniu poszkodowanego w pozycji bocznej ustalone;j.
D

. poziomym utozeniu ciala z obnizeniem gltowy i rozluznieniu zapigcia pod szyja.
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2.3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czg¢sci 11

Absolwent powinien umie¢:

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

1.1 Rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dzialalnosci gospodarczej,
czyli:

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

e rozrdznia¢ pojgcia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o pracg, urlop, wynagrodzenie
za pracg,

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

e rozrdznia¢ pojgcia z obszaru podejmowania i prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;j,
np.: REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy.

Przykladowe zadanie 1.

Poprzez okreslenie ptacy brutto nalezy rozumie¢ kwotg wynagrodzenia pracownika
A. bez podatku dochodowego.
B. okreslona w umowie o pracg.
C. obliczona do wyptaty.
D. pomniejszona o sktadki ZUS.

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

Jak nazywa sig przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotdéwkowe?

o0 w >
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Czek potwierdzony.

MRS OO’%OOOOTFJ PG IEER
1@_‘ PILIN I/IQG{“———“—-___E

Polecenie przelewu.

Faktura VAT.

Weksel prosty.

Polacenie przelewu / wplata gotdwkowa

1.3 Identyfikowac¢ i analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta,
czyli:

identyfikowa¢ 1 analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia pracownika okreslone
w Kodeksie pracy, umowie o prace, np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie
za prace,

identyfikowa¢ 1 analizowa¢ obowiazki 1 uprawnienia pracodawcy okreslone
w Kodeksie pracy, umowie o pracg, wzglegdem ZUS, urzgdu skarbowego, np.:
terminowe wyplacanie wynagrodzen, odprowadzanie skladek ubezpieczenia
zdrowotnego 1 emerytalnego, zapewnienie bezpiecznych warunkoéw pracy,
identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdziataniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

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

Przykladowe zadanie 3.

Na podstawie ktorej z wymienionych ponizej umow, przystuguje pracownikowi prawo
do urlopu wypoczynkowego?

A.

B
C.
D

Umowy — zlecenia.

. Umowy o dzieto.

Umowy o prace.

. Umowy agencyjnej.
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2. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1. Analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoSci
gospodarczej,

czyli:

e analizowaé oferty urzedéw pracy, placowek doskonalacych w zawodzie oraz oferty
kurséw zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych 1 dostosowania
ich do potrzeb rynku pracy,

e analizowa¢ oferty zakladow pracy, urzedow pracy, biur posrednictwa dotyczace
poszukiwania pracownika 1 zatrudnienia, przedstawione w formie ogloszen
prasowych, internetowych, tablic ogtoszen,

e analizowa¢ informacje zwiazane z podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnosci
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 nastepujacej tresci:

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

o wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

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

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

Wymagania stawiane przez firmg 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. technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowata jako magazynier.
D

. technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna j¢zyk niemiecki.
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2.2. Sporzadza¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dzialalnoS$ci gospodarczej,
czyli:

Przykladowe zadanie 5.

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

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

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

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

Nazwa Symbol J.M. Io$¢ os6b Cena Warto$é VAT Wartos¢ | Wartosé
uslugi PKWiU jedn. netto VAT brutto
Nocleg edna
w hotelu | 55.10.10 | 7 2 100,00 zt | 200,00 zt 7 % 14,00 zt zt
< s doba
,,Azalia
Razem |200,002t| 7% | 14,00zt 7
W
W tym: 2| 14,00 7k
0%
Do zaplaty: 7t
A. 107 zt
B. 114 zt
C. 207 zt
D. 214 zt

2.3. Rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy,
czyli:

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

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

1. 2400zt HURTOWNIA ,AS” S.A. Posmat 2003.01.06
ul. Wiosenna 1 OozZnan Ul.
2 1 600 Zl /[)iftzéé()rlj%]{itg{)uﬁl (,;r;}({gzﬁg/ /miejscowosé i data/
/numer REGON — EKD
3. 1200zt 012775 62
UMOWA O PRACE
4. 240 zawarta w dniu .......... 6.stycznia 2003, 00K
/data zawarcia umowy/
miedzy .............Markiem Nowakiem - prezesem
/imig i Vi pracodawcy lub osoby r jacej p d albo osoby up znionej do sktadani i W imieniu p
@ e Anng Jablonska, Poznanul. Biata 12
/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/
ZAWATTA NA eooveeeeeeeeeenennn, czas nieokreslony .

/okres probny, czas nieokre$lony, czas okreslony, czas wykonywania okreslonej pracy/

1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj uméwionej pracy: ............
/s

sko, funkcja, zawod, specjalnosé/

sprzedawca w Hurtowni ..AS”

4) wynagrodzenie: .5 A LN I SN e Rt AL LR
regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego

06.01, 2003
A.Jablonska M Nowok

/data i podpis pracownika/ /podpis dawcy lub osoby A
pracodawce albo osoby upowaznionej do skladania
o$wiadczef w imieniu pracodawcy;

2.4. Odpowiedzi do przykladowych zadan

Cze$¢ pierwsza

Zadanie 1. B Zadanie 6. C Zadanie 11. D
Zadanie 2. A Zadanie 7. C Zadanie 12. A
Zadanie 3. C Zadanie 8. A Zadanie 13. D
Zadanie 4. D Zadanie 9. B

Zadanie 5. A Zadanie 10. B

Czes¢ druga

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

3.1. Organizacja i przebieg

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

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

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 omawial regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu.

Po potwierdzeniu gotowosci przystapienia do etapu praktycznego wylosujesz zadanie
egzaminacyjne. Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacja do jego wykonania
zamieszczone jest w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytulowej arkusza znajduje
si¢ nazwa 1 symbol cyfrowy zawodu, w ktorym odbywa si¢ etap praktyczny egzaminu oraz
»Informacja dla zdajacego”.

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

Nastgpnie zapoznaj si¢ z trescia zadania egzaminacyjnego, dokumentacja do jego wykonania
oraz wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego, ktore umozliwi Ci jego rozwiazanie.

Etap praktyczny egzaminu trwa 180 minut. W ciagu tego czasu musisz wykonac
zadanie egzaminacyjne, ktore obejmuje opracowanie projektu realizacji okreslonych prac.
Opracowanie projektu musi by¢ poprzedzone wnikliwa i staranna analiza tresci zadania oraz
zalacznikdw stanowiacych jej uzupehlnienie. Wyniki tej analizy decyduja o zawarto$ci
projektu, tym samym o jakosci wyniku rozwigzania zadania. Informacje zawarte w projekcie
mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi, mozna rOwniez
do opracowania projektu wykorzysta¢ komputer znajdujacy si¢ na stanowisku

egzaminacyjnym.
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Pamigtaj!

Zawarte w projekcie informacje musza stanowi¢ logiczng, uporzadkowang calos¢.
Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

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

fakt przez podniesienie reki.

3.2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre§lonego zadania
egzaminacyjnego wynikajacego z zadania o tresci ogolne;j:
Opracowanie projektu realizacji 1 wykonanie prac zwiazanych z zywieniem

pacjentow z zaleceniami dietetycznymi.
Absolwent powinien umiec:
1. Analizowa¢ dane o pacjencie.
2. Ustala¢ positki uwzgledniajace okreslone produkty wlasciwe dla wskazanej diety.
3. Dobiera¢ technologie, metody oraz techniki wykonania i ekspedycji potraw i napojow,
uwzgledniajac zalecenia zywieniowe.
4. Przeprowadza¢ oceny jadtospisow pod katem doboru produktéw spozywczych oraz
norm zapotrzebowania na energig i sktadniki odzywcze.
5. Opracowywac projekty realizacji prac, w formie schematéw blokowych, z zakresu
okreslonego zywienia dietetycznego.
6. Opracowywa¢ harmonogramy realizacji prac z zakresu okreslonego zywienia
dietetycznego.
7. Opracowywac zalecenia dietetyczne.

8. Opracowywac wskazania i porady dla pacjentéw z zaleceniami dietetycznymi.

3.3. Komentarz do standardu wymagan egzaminacyjnych

Zadania egzaminacyjne begda opracowane na podstawie zadania o tre$ci ogolnej
sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tres¢ ogolna
umozliwia przygotowanie wielu zadan egzaminacyjnych, wynikajacych z réznorodnosci
jednostek chorobowych, przyczyn ich powstawania, przebiegu choroby, stanu pacjenta, wieku

oraz réznorodnosci leczenia dietetycznego i nawykoéw zywieniowych pacjenta.
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W zadaniu egzaminacyjnym begdzie przedstawiony opis przypadku pacjenta, dane
pacjenta, wywiad chorobowy, dla ktérego nalezy opracowaé projekt realizacji prac
obejmujacy rozpoznanie potrzeb zywieniowych pacjenta, okre$lenie zapotrzebowania
energetycznego, zapotrzebowania na podstawowe skladniki odzywcze oraz skladniki
kluczowe dla diety, przyktadowy jadlospis zgodny z normami dla pacjenta uwzgledniajacy
dobdr produktow wskazanych dla diety, z zastosowaniem dozwolonych technik kulinarnych
przygotowywania positkdw, przedstawienie zalecen dietetycznych do dalszego postgpowania

dietetycznego.

Rozwiazanie zadania bedzie obejmowac:

1. Opracowanie projektu realizacji okre§lonych prac zwiazanych z Zywieniem pacjentéw
oraz wykonania prac zwigzanych z zywieniem pacjentéw z zaleceniami dietetycznymi.

2. Wpykonanie prac zwiazanych z zywieniem dietetycznym pacjentow.

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

1.1. Zalozenia (dane do projektu realizacji prac, ktore odnalez¢ nalezy w tresci zadania
i ewentualnie zatacznikach stanowiacych jego uzupetnienie).

1.2. Opis prac wptywajacych na ustalenie prawidlowego leczenia dietetycznego
dokonanego na podstawie analizy dokumentacji medycznej 1 dietetycznej
w odniesieniu do aktualnego stanu zdrowia pacjenta, (diagnozg i istotg schorzenia,
diagnoze przyczyn wystapienia schorzenia, mozliwo$ci wystapienia powiktan,
choroby wspotistniejace).

1.3. Wykaz metod, technik oraz technologii wykonania 1 ekspedycji potraw i napojow
z uwzglednieniem zalecen zywieniowych.

1.4. Opis oceny jadlospisow pod katem doboru produktow spozywczych oraz norm
zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze.

1.5. Propozycje dzialan z zakresu okreslonego zywienia dietetycznego w formie schematu
blokowego.

1.6. Harmonogram realizacji prac z zakresu okreslonego zywienia dietetycznego(np.
jadtospis dekadowy, sposoby modyfikacji zywienia w zaleznos$ci od okresu choroby,

remisji choroby, prowadzenie edukacji zdrowotnej pacjenta i jego rodziny).
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1.7. Wykaz zalecen dietetycznych dla okreslonego pacjenta.
1.8. Opracowany wykaz wskazan do zastosowanej dietoterapii.
1.9. Opracowana poradg dietetyczna dla pacjenta z okreslona w zadaniu jednostka

chorobowa).

Struktura projektu realizacji prac, w zalezno$ci od wystgpujacych problemow dietetycznych
oraz zalozen (danych okreslonych w zadaniu) moze by¢ r6zna od przedstawionej, powyzej
co do liczby elementow i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac lub jego elementy moga by¢ opracowane z wykorzystaniem
komputera i oprogramowania wskazanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych.
Komputer z wlasciwym oprogramowaniem bgdzie dostgpny na  stanowisku
egzaminacyjnym.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

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

— poprawno$¢ opisu prac wplywajacych na ustalenie leczenia dietetycznego
z uwzglednieniem potrzeb zywieniowych pacjenta 1 aktualnego stanu zdrowia,

— dobor metod, technik oraz technologii wykonania i ekspedycji potraw i napojow
z uwzglednieniem zalecen dietetycznych,

— poprawnos¢ opisu oceny jadlospisu pod katem doboru produktéw spozywczych oraz
norm zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze,

— poprawno$¢ opisu prac przedstawionego w formie schematu blokowego z zakresu
okreslonego zywienia dietetycznego,

— poprawno$¢ opisu prac zwiazanych z opracowaniem wskazan dietetycznych oraz
porady dietetycznej dla pacjenta

oraz

— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

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

— forme 1 sposob przedstawienia tresci.
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Ad.2.Wykonanie prac zwigzanych z zywieniem pacjentow z zaleceniami dietetycznymi
ujete w treSci ogolnej zadania, wchodzace w sklad zadania mozliwe bedzie dopiero
po opracowaniu projektu realizacji prac. Polegalo ono bedzie na:
— okresleniu celu, zalozen i zasad diety,
— okresleniu bilansu energetycznego pacjenta,
— doborze wtasciwych produktow dla diety oraz technik wykonania potraw i napojow,
— opracowaniu jednodniowego jadtospisu,
— dokonaniu oceny jadtospisu, sposobu zywienia pacjenta przed podjeciem leczenia
dietetycznego,
— opracowaniu wskazan, zalecen dietetycznych,
— opracowaniu porady dla pacjentow z zaleceniami dietetycznymi.
Kryteria oceniania efektu wykonania bedg uwzglednia¢:
— poprawno$¢ wykonanych prac zwiazanych z ogoélnym schematem postgpowania
dietetycznego dla pacjenta z okre§lona jednostka chorobowa,
— trafno$¢ doboru rodzaju diety do okreslonego w zadaniu opisu przypadku,
— dobor produktéw wskazanych w dietoterapii oraz w przedstawionym jadlospisie,
— poprawno$¢ dokonanej oceny wykonanego jadtospisu,

— poprawno$¢ udzielonych wskazan i zalecen dietetycznych.

3.4. Przyklad zadania praktycznego

W okresie wiosennym do poradni dietetycznej zglosit si¢ 38 letni pacjent
ze skierowaniem od lekarza prowadzacego w celu ustalenia postgpowania dietetycznego.
Dostarczyt ze soba dokumentacje medyczna wystawiona po pobycie w szpitalu zawierajaca:
wypis ze szpitala ze skierowaniem, komplet aktualnych badan oraz wywiad Zywieniowy
przeprowadzony przez lekarza. Pacjent jest aktywny zawodowo, prowadzi stresujacy
i nieregularny tryb zycia. Uskarza si¢ na bole zotadka i zgagg. Dolegliwosci pojawily si¢ dwa
lata temu, nasilajac si¢ jesienia ubieglego roku. Ze wzgledu na ich nasilenie oraz konieczno$¢
leczenia w warunkach szpitalnych, lekarz prowadzacy =zalecit oprécz leczenia
farmakologicznego rowniez dietoterapig.

Opracuj projekt realizacji prac zwigzanych z prowadzeniem dietoterapii u pacjenta,
uwzgledniajac catoksztalt podejmowanych dziatan dietetyka majacych na celu poprawe stanu

zdrowia pacjenta. Ocen dtugofalowy wptyw zaplanowanych przez dietetyka dziatan.
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Sporzadzona dokumentacje¢ dolacz do projektu realizacji prac.

Ad.1.Projekt realizacji prac powinien zawierac:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

L.5.
1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

Zatozenia (dane do projektu realizacji prac, ktore odnalez¢ nalezy w tresci zadania
1 zatacznikach stanowiacych jego uzupetienie).

Opis aktualnego stanu zdrowia pacjenta na podstawie analizy zalaczonej
dokumentacji medycznej i dietetycznej (diagnozg i istotg schorzenia).

Diagnozg przyczyn wystapienia schorzenia, mozliwosci wystapienia powiktan oraz
istnienia schorzen wspétistniejacych.

Cel 1 rodzaj zastosowanej diety.

Wykaz dokumentacji zaktadanej pacjentowi w poradni dietetyczne;.

Schemat blokowy planowanych dzialan z zakresu przeprowadzenia dietoterapii,
z uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia, wilasciwosci zdrowotnych oraz
warto$ci odzywczych produktow.

Przyktadowy jadlospis jednodniowy dla pacjenta uwzgledniajacy gramature
produktow, zgodny z zasadami planowania jadtospisow, wytycznymi diety, oraz
upodobaniami pacjenta dokonujac na wstepie niezbgdnych obliczen, koniecznych dla
zestawienia poprawnego jadlospisu indywidualnego (np.: BMI, zapotrzebowanie
energetyczne, nalezna masa ciala, ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikow energetycznych).
Oceng przygotowanego jadlospisu pod katem warto$ci energetycznej, ilosci
sktadnikéw kluczowych dla diety stosowanej w tej jednostce chorobowej (porownanie
z normami) oraz upodoban pacjenta.

Obliczony szacunkowy koszt dziennego zywienia na podstawie zaplanowanego
jadtospisu (tzw. arkusz kalkulacyjny).

Oceng punktowa zywienia pacjenta przed wizyta u dietetyka pod katem zasad
racjonalnego zywienia, zasad uktadania jadlospisow, na podstawie wywiadu
zywieniowego 1 dolaczonych do niego trzech jadlospiséw pacjenta okreslajacego jego

sposob zywienia.

Wyniki oceny zapisz w protokole i dolacz do projektu realizacji prac a zauwazone przez

Ciebie bledy zywieniowe skoryguj w poradzie dietetycznej.

I.11.

Opracowanie porady dietetycznej dla pacjenta dotyczacej zaleconej diety, ktadacej
nacisk na  konieczno$¢  jej  stosowania,  modyfikacji  stylu  Zycia

(z zastosowaniem réznych metod i technik promocji zdrowia).
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Ad.2.Wykonanie prac zwiazanych z opracowaniem catoksztattu postgpowania dietetycznego
dla pacjenta z choroba wrzodowa zotadka zdajacy powinien wykona¢ zgodnie z planem

czynnosci, zgodnie ze schematem blokowym przedstawionym w planie realizacji prac.

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Dokumentacja pacjenta:

1. Skierowanie od lekarza Zalacznik 1.
2. Wiypis z historii choroby pacjenta Zakacznik 2.
3. Wywiad zywieniowy Zakacznik 3.

Na stanowisku egzaminacyjnym dostgpne beda nastepujace podreczniki i dokumenty:
e Normy zywienia i wyzywienia, dzienne racje pokarmowe - Czgs$¢ 1.
e Receptury potraw stosowanych w zywieniu dietetycznym.
e Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych.
e Tabele zamiany produktow spozywczych.
e Karta oceny jadtospisu.
e Karta oceny zywienia.
e Przykladowa dokumentacja wystgpujaca w poradni dietetycznej-kartoteka pacjenta,
wywiad zywieniowy.
e Arkusz zestawienia produktow na poszczegolne positki do okreslenia gramowki.
e Stanowisko komputerowe: komputer z oprogramowaniem do prac biurowych,

drukarka oraz specjalistycznym programem Dietetyk oraz Dieta 2.

W komputerowej bazie znajdziesz dokumentacj¢ zywieniowa funkcjonujaca na terenie
szpitala, poradni dietetycznej. W ustaleniu kosztorysu catodziennego wyzywienia pacjenta
na podstawie zaplanowanego jadtospisu pomocny ci bedzie program i1 baza danych ,,Koszty”
w arkuszu kalkulacyjnym.

Do wykonania zadania przygotowano stanowisko wyposazone w niezbgdne materiaty.

Czas na wykonanie zadania wynosi 240 min.
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Zalacznik 1.
L]
SKIEROWANIE OD LEKARZA DO PORADNI DIETETYCZNEJ
1. Nazwisko i1 imig Krzysztof Nowak  lat 38
2. Rozpoznanie choroby Choroba wrzodowa zoladka
3.Zalecenia dietetyczne Dieta lekkostrawna z ograniczeniem substancji

pobudzajacych wydzielanie sokow zoladkowych
4.Uwagi lekarza Konieczna wizyta w poradni dietetycznej celem
ustalenia post¢gpowania dietetycznego .

Podpis lekarza TKSINSKI

Zalacznik 2.
Woypis z historii choroby pacjenta
Imig i nazwisko ........... Krzysztof Nowak
Wiek ..o 38lat
Masa ciala .................. 68kg, w okresie hospitalizacji nastapit spadek masy ciala o 3 kg
WzZrost ....cocveevvevennnene. 182 cm
Test na obecnos¢ ....... Helicobacter pylori ....(-) uyjemny
Gastrofiberoskopia ...wykazata istnienie niszy wrzodowej zotadka.
Zalacznik 3.
Wywiad zywieniowy
METRYCZKA
Imig 1 nazwisko ....... Nowak Krzysztof

Adres zamieszkania....£.6dz, ul. Nowa 7m 3
Wyksztalcenie............ Wyzsze
Wykonywany zawdd....Prezes w spoice Skarbu Panstwa

Charakter wykonywanej pracy .....Pracownik Administracji Panstwowe;j

Rok urodzenia............. 1966
PleC...coeii Mgska
Masa ciata .................... 68 kg
WZrost.....ccceevieenieennenne 182 cm

—-35-—




Zalaczniki

CZESC WYPELNIANA PRZEZ LEKARZA

1. Imig i nazwisko Krzysztof Nowak
2. Rozpoznanie Choroba wrzodowa zotadka
3. Wystegpowanie czynnikéw zagrozenia choroba wrzodowa

M Stres

M Nieregularne odzywianie

M Uzywki

O Helicobacter pylori

M Rozpoznana choroba wrzodowa w rodzinie

4. Wspotistniejace choroby ~ Nadcisnienie tetnicze.

CZESC WYPELNIANA PRZEZ LEKARZA
1. Czy przez ostatnie 1-3lata masa ciata byla na jednakowym poziomie?
O Tak
M Zmniejszyta si¢ o ....... 3...kg
O Zwigkszylasigo ............... kg
2. Jak czgsto jada Pan(Pani) gtéwne positki w domu?
O Codziennie
M Razy w tygodniu
3. Czy planuje Pan (Pani) jadlospis?
O Tak
M Nie
5. Czy zaopatruje si¢ Pan /Pani w zywnos$¢ w sklepach:
M Z tradycyjna zywnoscia
O Z ekologiczna
6.Czy preferuje Pan /Pani:
O Tradycyjny sposob przyrzadzania potraw

M Nowoczesny w oparciu, np. kuchenke mikrofalowa, naczynia typu Zepter, inne

urzadzenia?

7.Czy interesuje si¢ Pan (Pani) najnowszymi wiadomos$ciami na temat:

Przyrzadzania potraw Tak Nie
Przechowywania produktow spozywczych Tak Nie
Sposobami obrébki surowcow? Tak Nie
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8. Zwyczajowy sposob zywienia w dni robocze:

Potraw
SDOZ Zne Zwykle
Rodzaj | POAYW: - Jada Jada 0
. ZWYCZajowo Nie jada | . . C . .
positku . nieregularnie | codziennie | wyznaczonej
przed w ogole . .
. godzinie

zachorowaniem

I $niadanie kawa Tak czesto czasami nie
co$ szybkiego w

II $niadanie pracy np. rzadko rzadko nie nie
batonik, ciastko

Obiad- zupa czesto w. rzadko czesto w. nie czasami
restauracjach restauracjach

Obiad II danie czesto w nie czesto w nie czasami
restauracjach restauracjach

Obiad- deser |rzadko nie tak nie nie

Podwieczorek | bardzo rzadko tak nie nie nie

. tkani . k ki .

Kolacja spotkania nie tak anapxi nie

biznesowe czasami

O Tak

9.Czy zwyczajowy sposob zywienia rdzni si¢ w dni wolne od pracy?

M Nie, chodze do restauracji, uczeszczam na spotkania biznesowe.

10.Jezeli tak, to czy dotyczy to:

O ilosci spozywanych positkow

O czestosci positkow ~ nie dotycz

O objetosci positkow
O sktadu positkow?

11.Czy ma Pan (Pani)nawyki zywieniowe = Tak  Nie:
O Jedzenia w nocy
O Pojadanie migdzy positkami
O Bezposrednio przed snem
12. Jakie dodatki do potraw Pan/Pani stosuje?
M Majonez
Keczup
Przyprawy( ziota)

Sol

O~ OX

________ ¢wikla

Inne____chrzan,
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13. Ktory z wymienionych ponizej produktéw Pan/Pani lubi, ktorych nie lubi, jak czgsto je
spozywa i pod jaka postacia?

Pieczywo jasne Drob
Czgsto jako kanapki, pieczywo tostowe Czesto, smazony, z grilla
Pieczywo ciemne Ryby
Bardzo rzadko Rzadko, smazone, sushi, wedzone
Masto Wedliny (chude, thuste)
Czgsto, do smarowania pieczywa, smazenia Na kanapki, szynka itp
Masto roslinne Podroby
Nie Nie
Smalec Wolowina (chuda, thusta)
Nig Tak, smazona poledwica
Ser bialy, chudy, pot-ttusty Wieprzowina (chuda, thusta)
Nie lubig Tak, smazona, z grilla
Ser z6tty Przetwory zbozowe (platki,
Tak, do kanapek, zapiekanek kasze, ryz)
Raczej nie, jezeli to musli do mlcka
Serek topiony Makaron
Nig Czasami, do spagetti
Mieko(chude, tluste) Owoce krajowe
Tak, do $niadania Czasami
Fermentowane napoje mleczne Cytrusy
Nig lubig Czasami
Warzywa (gotowane, surowe) Orzechy
W postaci gotowych satatek i surowek, Sporadycznie
z sosami
Ziemniaki Czekolada i cukierki
Tak , obiad, gotowane lub frytki Okazjonalnie
Chipsy Ciastka i ciasto
Czesto Okazjonalnie
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15. Temperatura spozywanych positkéw:

16. Techniki sporzadzania potraw (podkresl wiasciwe)

gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie,

mikrofalowanie, odgrzewanie,

17. Jakiego tluszczu uzywa Pan/ Pani do smazenia?
M Oleju rzadko
O Oliwy z Oliwek
O Margaryny
M Masta
O Smalcu
18. Czy do przyrzadzania surowek stosuje Pan/Pani:
O Olej
O Oliwe z oliwek
M Majonez
M Smietang?
19. Jakie napoje Pan/Pani pije najczesciej?
I Kawe (naturalna, zbozowa)
M Herbate
M Soki owocowe

O Soki warzywne

I Wode mineralng (gazowana, nie gazowana)

M Napoje typu Coca-Cola

gotowanie

na parze,

21. Czy uzywa Pan/Pani cukru do stodzenia? Jesli tak, to ile tyzeczek?...3...

22. Czy pali Pan/Pani papierosy?
O Nigdy
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23. Jakie napije alkoholowe Pan/Pani preferuje?

O
M
O
M
M

Piwo

Wino (czerwone, biate)
Wodke

Koniak

Drinki

24. Jak spgdza Pan/Pani swoj wolny czas?

O

OO0 OO0ORKROON

&

Przed telewizorem

Czytajac

Na spacerze

Pracujac w ogrédku

Na spotkaniach ze znajomymi
Uprawiajac sport (jaki?)........cceeevvennenns
Hobby (jakie?).....c.cceeveeeeiiiiiieeiieeee,
Wyjazdy sobotnio-niedzielne
Wyjazdy na wakacje

Kino, teatr

Inny (jaki?)......... spotkania biznesowe.

25. Czy przyjmuje Pan/Pani witaminy i/lub preparaty mineralne?

|

Nie

O Tak GaKie?)...ooeovieieeieeieeeiecieeeeeeeeee e

Zalacznik 4.

Preferowane posilki charakteryzujace sposob zywienia na podstawie trzech jadlospisow.

Positek

I dzien

II dzien

I dzien

I $niadanie

Kawa, ptatki musli,

Kawa, kanapka.

Kawa, rogalik

francuski
II $niadanie nie Paczek nie
Obiad Bar szybkiej obstugi Lunch Kotlet schabowy,
ziemniaki, kapusta
Podwieczorek nie nie Chipsy
Kolacja Dania gotowe- Dania gotowe- Kanapki

mikrofala

mikrofala
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3.5.

Komentarz do rozwigzania zadania wraz z kryteriami
oceniania

Rozwigzanie zadania obejmuje:

1.

Ad.1.

Opracowanie projektu dzialan zwiazanych z przygotowaniem i wykonaniem prac

z zakresu zywienia pacjenta z rozpoznang choroba wrzodowa.

. Wykonanie prac zwigzanych z opracowaniem catoksztalttu postgpowania

dietetycznego dla pacjenta z choroba wrzodowa.

Projekt realizacji prac powinien mie¢ okre§lona strukturg¢ (budowg).Elementy

struktury 1 ich nazwy odnalez¢ mozna w tresci zadania po sformutowaniu ,,Projekt realizacji

powinien zawierac”.

Sa one nastgpujace:

l.

Zatozenia (dane do projektu realizacji prac, ktore odnalez¢ nalezy w tresci zadania
1 zatacznikach stanowiacych jego uzupeinienie).

Opis aktualnego stanu zdrowia pacjenta na podstawie analizy zataczonej dokumentacji
medycznej i dietetycznej (diagnozg i istotg schorzenia).

Diagnoze przyczyn wystapienia schorzenia, mozliwo$ci wystapienia powiktan oraz
istnienia schorzen wspotistniejacych.

Charakterystyka diety lekkostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zoladkowego (cel, zadania, uwagi technologiczne) w zalezno$ci

od okresu choroby wrzodowe;.

. Wykaz dokumentacji zaktadanej pacjentowi w poradni dietetyczne;.

Schemat blokowy planowanych dziatan z zakresu przeprowadzenia dietoterapii,
z uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia, wilasciwo$ci zdrowotnych oraz
wartosci odzywcezych produktow.

Przyktadowy jadlospis jednodniowy dla pacjenta uwzgledniajacy gramaturg
produktéw, zgodny z =zasadami planowania jadlospisow, wytycznymi diety
lekkostrawnej, oraz upodobaniami pacjenta, dokonujac na wstgpie niezbednych
obliczen, koniecznych dla zestawienia poprawnego jadlospisu indywidualnego(np.:
BMI, zapotrzebowanie energetyczne, nalezna masa ciata, ilo§¢ poszczegdlnych
sktadnikow energetycznych).

Ocena wykonanego jadlospisu pod katem warto$ci energetycznej, ilosci sktadnikow
kluczowych dla diety stosowanej w chorobie wrzodowej (porownanie z normami)

oraz upodoban pacjenta.
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9. Obliczony szacunkowy koszt dziennego zywienia na podstawie zaplanowanego
jadtospisu (tzw. arkusz kalkulacyjny).

10. Ocena punktowa zywienia pacjenta przed wizyta u dietetyka pod katem zasad
racjonalnego zywienia, zasad ukladania jadlospisow wraz z komentarzem,
na podstawie wywiadu zywieniowego i dotaczonych do niego trzech jadtospisow
pacjenta okreslajacego jego sposdb zywienia.

11. Opracowana porada dietetyczna dla pacjenta dotyczacej zaleconej diety, kladacej
nacisk na konieczno$¢ jej stosowania, modyfikacji stylu zycia (z zastosowaniem

r6znych metod i technik promocji zdrowia).

Elementy te powinny tez wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuly
lub podtytuty rozdzialow. Zawarto§¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia
do informacji

wynikajacych z tre$ci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢, zatem
poprzedzone wnikliwa, staranna analiza tre$ci zadania 1 zalacznikdéw, stanowiacych
jej uzupetnienie. Wyniki tej analizy sa zatozeniami do projektu, tj. informacjami o charakterze
»danych” do rozwiazania zadania. Zalozenia powinny wystapi¢ w strukturze
opracowywanego projektu przed punktem 1. (pod dowolna nazwa, np. Zalozenia, Dane
do projektu, itp.). Decyduja one o zawarto$ci projektu, tym samym o jakosci wyniku
rozwiazania

zadania.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okreslonym zakresie tresci, wyrazonym, np.
tytutem: ,,Projekt realizacji prac zwiazanych z przyjeciem pacjenta w gabinecie dietetycznym
oraz wykonaniem prac zwigzanych z ustaleniem postgpowania dietetycznego i ustaleniem
edukacji zdrowotnej dla pacjenta z choroba wrzodowa zotadka.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do formy
1 sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu wynikaja z tre$ci zadania
1 sa $cisle okreslone. Zatem informacje stanowiace tre$¢ merytoryczna projektu mozna
przedstawi¢ w dowolny sposéb, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami,
rysunkami, tabelami, itp.). Do opracowania projektu lub jego elementow mozna wykorzystac¢
komputer, ktory znajduje si¢ na stanowisku egzaminacyjnym.

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zardwno w swej strukturze

jak 1 w sposobie oraz kolejnosci przedstawiania tresci merytorycznych.
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Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzglednia¢:

oraz

Ad.2.

poprawnos$¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
1 dokumentacji medycznej,

poprawnos$¢ analizy dokumentacji medycznej,

poprawnos¢ opisu prac wplywajacych na ustalenie leczenia dietetycznego
z uwzglednieniem potrzeb zywieniowych pacjenta i aktualnego stanu zdrowia,
poprawnos¢ wyboru rodzaju zastosowanej diety a co za tym idzie produktow
1 potraw dozwolonych,

zgodno$¢ zaplanowanego jadtospisu z ustalonym postgpowaniem dietetycznym,

dobér metod, technik oraz technologii wykonania 1 ekspedycji potraw
1 napojow z uwzglednieniem zalecen dietetycznych,

poprawnos¢ opisu oceny jadtospisu pod katem doboru produktéw spozywczych oraz
norm zapotrzebowania na energig i sktadniki odzywcze,

poprawno$¢ opisu prac przedstawionego w formie schematu blokowego
z zakresu okre$lonego zywienia dietetycznego,

poprawno$¢ opisu prac zwiazanych z opracowaniem wskazan dietetycznych oraz

porady dietetycznej dla pacjenta

przejrzystos¢ struktury projektu,
logike uktadu przedstawianych tresci,
poprawnos$¢ terminologiczng i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu dietetyka,

formg i sposob przedstawienia tresci w projekcie.

Wykonanie prac zwigzanych z opracowaniem catoksztattu postgpowania

dietetycznego dla pacjenta z choroba wrzodowa zotadka zdajacy powinien wykona¢ zgodnie z

planem czynnosci, zgodnie ze schematem blokowym przedstawionym w planie realizacji

prac.
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Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzgledniac:

poprawnos¢ analizy danych o pacjencie przedstawionych w tre$ci zadania
1 zatacznikach, niezbednych do prawidtowego opracowania zalozen projektu oraz
przygotowania catoksztattu prac dietetyka,

poprawnos¢ wykonanych prac zwiazanych z ogdélnym schematem postgpowania
dietetycznego dla pacjentem u ktérego rozpoznano chorobe wrzodowa zotadka,
trafno$¢ doboru rodzaju diety dla pacjenta z choroba wrzodowa zotadka,

dobdr produktéw wskazanych w dietoterapii oraz w przedstawionym jadlospisie
w odniesieniu do wymagan diety lekkostrawnej,

poprawnos¢ dokonanej oceny ilo$ciowej wykonanego jadtospisu, ( obliczenie warto$ci
energetycznej i odzywczej dla kazdego positku 1 catego jadlospisu, oceng wraz
z komentarzem pokrycia zapotrzebowania norm na energie
i sktadniki odzywcze),

poprawnos¢ obliczen 1 oceng procentowego udziatu Dbialek, thuszczow
1 weglowodandéw w pokryciu dziennego zapotrzebowania na energie,

poprawnos¢ udzielonych wskazan 1 zalecen dietetycznych w odniesieniu
do problemoéw zywieniowych pacjenta,

poprawnos¢ udzielonej porady dietetycznej do dalszego postepowania dietetycznego
w warunkach domowych, zgodna z jednostka chorobowa pacjenta,(choroba
wrzodowa),

trafno$¢ ustalenia glownych bledéw dietetycznych w celu skorygowania
1 modyfikacji stylu zywienia pacjenta w odniesieniu do wskazan i wymogoéw choroby

wrzodowej.
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4. ZALACZNIKI

4.1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: dietetyk
symbol cyfrowy: 321[11]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:
Czes¢ I - zakres wiadomoSci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umie¢:

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

rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,

a w szczegolnosci:

1.1. stosowac nazwy, pojgcia i okreslenia wiasciwe dla zywienia dietetycznego;

1.2. okresla¢ rolg sktadnikow odzywczych w organizmie cztowieka;

1.3. wskazywaé zwiazki migdzy sposobem zywienia a wystgpowaniem niedoboréw
pokarmowych i chorob;

1.4. rozrozniaé i charakteryzowac diety;

1.5. rozroznia¢ surowce spozywcze pod wzgledem ich przydatnosci w zywieniu
dietetycznym i warto$ci odzywczej;

1.6. dobiera¢ diety wlasciwe dla okreslonych stanoéw chorobowych.

. Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczego6lnosci:

2.1. analizowa¢ dokumentacj¢ zywieniowa;

2.2. analizowac¢ jadtospisy dla r6znych grup ludnosci;
2.3. oblicza¢ wartos¢ odzywcza i energetyczng potraw;
2.4. planowa¢ produkcj¢ 1 ekspedycj¢ potraw z kuchni.

. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony S$rodowiska,

a w szczegolnoSci:

3.1. stosowac przepisy bezpieczenstwa zywnos$ci, bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

3.2. wskazywaé zagrozenia, ktére maja wplyw na bezpieczenstwo gotowych potraw
1 napojow;

3.3. wskazywac¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach
zwiazanych z produkcja potraw i1 innych wyrobow kulinarnych.

Czes¢ 11 - zakres wiadomoSci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i dzialalnoscia
gospodarczg

Absolwent powinien umie¢:

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

tabel, wykresow, a w szczegolnosci:

1.1. rozréznia¢ podstawowe pojgcia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
i wykonywanie dziatalnos$ci gospodarczej;
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1.2. rozréznia¢  dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
1 wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

1.3. identyfikowac¢ i1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

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

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

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

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

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

Opracowanie projektu realizacji 1 wykonanie prac zwiazanych z Zywieniem pacjentdw
z zaleceniami dietetycznymi.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ dane o pacjentach.
. Ustala¢ positki uwzgledniajace okreslone produkty wiasciwe dla wskazanej diety.

3. Dobiera¢ technologie, metody oraz techniki wykonania i ekspedycji potraw i napojow,
uwzgledniajac zalecenia zywieniowe.

4. Przeprowadza¢ oceny jadtospisow pod katem doboru produktéw spozywczych oraz
norm zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze.

5. Opracowywac projekty realizacji prac, w formie schematéw blokowych, z zakresu
okreslonego zywienia dietetycznego.

6. Opracowywa¢ harmonogramy realizacji prac z zakresu okre§lonego zywienia
dietetycznego.

7. Opracowywac zalecenia dietetyczne.

8. Opracowywac wskazania i porady dla pacjentow z zaleceniami dietetycznymi.

Niezbedne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe: komputer podiaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa.
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do
prezentacji). Receptury potraw stosowanych w zywieniu dietetycznym. Normy zywienia
i wyzywienia. Tabele zamiany produktow, tabele sktadu i wartosci odzywczej produktow
spozywczych. Raport zywieniowy. Dokumentacja medyczna z zaleceniami zywieniowymi.
Formularze stosowane w placowkach opieki zdrowotnej. Srodki ochrony indywidualne;.
Apteczka.
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4.2. Przyklad karty odpowiedzi do etapu pisemnego

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

dzien miesiac rok

Nr
zad.

51
52
53
54

Odpowiedzi cz |l

55
56

57
58

59
60

61
62
63
64

65
66

67
68

69
70
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4.3. Lista zawodow, dla

w 2005 r.

1. Asystent osoby niepelnosprawnej 39.
2. Asystentka stomatologiczna 40.
3. Fototechnik 41.
4. Kelner 42.
5. Korektor i stroiciel instrumentow 43.

muzycznych 44.
6. Kucharz 45.
7. Opiekunka dziecigca 46.
8. Opiekunka $rodowiskowa 47.
9. Renowator zabytkow architektury 48.
10. Technik administracji 49.
11. Technik agrobiznesu 50.
12. Technik analityk 51.
13. Technik architektury krajobrazu 52.
14. Technik archiwista 53.
15. Technik awionik 54.
16. Technik bezpieczenstwa i higieny pracy 55.
17. Technik budownictwa 56.
18. Technik budownictwa okrgtowego 57.
19. Technik budownictwa wodnego 58.
20. Technik drogownictwa 59.
21. Technik drog i mostéw kolejowych 60.
22. Technik ekonomista 61.
23. Technik elektronik 62.
24. Technik elektroniki medycznej 63.
25. Technik elektryk 64.
26. Technik geodeta 65.
27. Technik geolog 66.
28. Technik gérnictwa podziemnego 67.
29. Technik handlowiec 68.
30. Technik hodowca koni 69.
31. Technik hotelarstwa 70.
32. Technik hydrolog
33. Technik informacji naukowej 71.
34. Technik informatyk 72.
35. Technik instrumentéw muzycznych
36. Technik inzynierii srodowiska i melioracji 73.
37. Technik ksiggarstwa 74.
38. Technik lesnik 75.
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ktorych opublikowano informatory

Technik masazysta

Technik mechanik

Technik mechanik okretowy
Technik mechanizacji rolnictwa
Technik mechatronik

Technik nawigator morski

Technik obstugi turystyczne;j
Technik ochrony srodowiska
Technik ogrodnik

Technik organizacji reklamy
Technik organizacji ustug gastronomicznych
Technik ortopeda

Technik poligraf

Technik prac biurowych

Technik pszczelarz

Technik rachunkowosci

Technik rolnik

Technik rybactwa §rodladowego
Technik spedytor

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

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

i telekomunikacyjnych

Technik weterynarii

Technik widkienniczych wyrobow
dekoracyjnych

Technik wtokiennik

Technik zeglugi srédladowe;j
Technik zywienia i gospodarstwa domowego
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4.4. Lista zawodow, dla ktorych opublikowano informatory

O 00 1O\ N B~ W —

12.
13.
14.
15.
16.
17.

w 2006 r.

. Asystent operatora dzwicku

. Dietetyk

. Higienistka stomatologiczna

. Monter mechatronik

. Opiekun w domu pomocy spolecznej

. Ortoptystka

. Protetyk stuchu

. Ratownik medyczny

. Technik automatyk sterowania ruchem

kolejowym

. Technik dentystyczny
. Technik elektroenergetyk transportu

SZynowego
Technik elektroradiolog

Technik farmaceutyczny

Technik garbarz

Technik geofizyk

Technik gornictwa odkrywkowego
Technik gornictwa otworowego

18.
19.
20.
. Technik meteorolog
22.
23.
24.
25.
26.

21

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Technik hutnik
Technik logistyk
Technik mechanik lotniczy

Technik obuwnik

Technik ochrony fizycznej 0osob i mienia
Technik odlewnik

Technik optyk

Technik organizacji produkcji filmowe;j
i telewizyjnej

Technik papiernictwa

Technik pozarnictwa

Technik rybotéwstwa morskiego
Technik technologii szkta

Technik teleinformatyk

Technik wiertnik

Terapeuta zajgciowy

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