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Wstep

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

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

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

typow szkot,

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

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

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

go przyktadami zadan egzaminacyjnych wraz z kryteriami oceniania.

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

modelowania zawodow, ksztatcenia i doskonalenia zawodowego.

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

1. OGOLNE INFORMACJE O EGZAMINIE
POTWIERDZAJACYM KWALIFIKACJE
ZAWODOWE

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

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

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

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

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

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

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

potrzeb.



Ogodlne informacje

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

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

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

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

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

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodéw wynosi 120 minut.

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

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

minut.

1.2. WiadomosSci i umiej¢tnosci sprawdzane na egzaminie

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

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

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

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

e przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,

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

Umiejetnosci sprawdzane w czeSci drugiej ujeto w dwoch obszarach wymagan:

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

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

e opracowanie projektu realizacji okreslonych prac
lub

e opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac.

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

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

informatora.

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

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

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

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

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

uzyskania.

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

egzaminu.

Zdajacy, ktory zdal egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe

w danym zawodzie.

UWAGA!

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

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

Zdajacy powinien:

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

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

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

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

PESEL).

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

egzaminu do jego indywidualnych potrzeb.

UWAGA!

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

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

wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

1.5. Szczegolowe informacje o egzaminie zawodowym

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

e powtdrnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, ktére nie zdaly egzaminu,

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

¢ udostgpniania informacji na temat wyniku egzaminu,

e otrzymania dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe,

udziela dyrektor szkoty i okrggowa komisja egzaminacyjna.

—10-
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2. ETAP PISEMNY EGZAMINU

2.1. Organizacja i przebieg

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

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

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

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

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

Arkusz egzaminacyjny zawiera:

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

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

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

—  symbol cyfrowy zawodu i1 oznaczenie wersji arkusza egzaminacyjnego,

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

—  miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia,

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

—  miejsce na naklejke z kodem osrodka egzaminacyjnego.

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

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

Ciebie czasie.

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

Pamigtaj! Pracuj samodzielnie!

Przystgpujac do rozwiazywania kazdego zadania powinienes:

— uwaznie przeczyta¢ cate zadanie,

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

—  dobrze zastanowi¢ si¢ nad wyborem prawidlowej odpowiedzi,

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

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

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

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

Jesli wezesniej zakonczysz rozwigzywanie zadan, zgto$ przez podniesienie regki

gotowo$¢ do oddania KARTY ODPOWIEDZI.

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

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w zawodzie

Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:

1.1. Stosowa¢ nazwy i pojecia z zakresu obslugi kelnerskiej,

czyli:
[ ]

stosowa¢ nazwy bielizny stotowej, np.: moltony (podktadki pod obrus), laufry
(naktadki na obrus),

stosowa¢ nazwy zastawy stolowej, platerow i sztuccdw, np.: sztuéce specjalne do
tranzerowania, menaze do przypraw, sztuéce pomocnicze, nelsonki, sosjerki,
poOtmiski, wazy,

stosowac pojecia z zakresu wykonczania potraw, np.: flambirowanie, tranzerowanie,
filetowanie.

Przykladowe zadanie 1.

Do nakrywania stotéw angielskich i bufetow wykorzystuje si¢

A.

B
C.
D

sety.
skirtingi.
laufry.

napperony.

1.2. Identyfikowa¢ systemy i techniki obslugi konsumentow,
czyli:

identyfikowac systemy obstugi kelnerskiej stosowane przy obstudze konsumentow,
np.: system brygadowy, samoobstugowy, samoobstugowy
z obstuga kelnerska, indywidualny,

identyfikowac techniki stosowane przy podawaniu zimnych 1 goracych potraw, np.:
zakasek zimnych, zup, dan zasadniczych i deseréw,

identyfikowa¢ techniki stosowane przy podawaniu napojow alkoholowych, np.:
serwowanie wodek, win, koktajli, piwa.
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Przykladowe zadanie 2.

Wskaz system obstugi kelnerskiej stosowany w kawiarni.
A. Brygadowy.
B. Samoobstugowy.
C. Indywidualny.
D. Samoobstugowy potaczony z obstuga kelnerska.

1.3. Rozpoznawaé¢ naczynia, sztuéce i sprzet stosowany do podawania potraw
i napojow,

czyli:
[

rozpoznawa¢ zastawe szklana, stosowana do podawania napojow alkoholowych,
np.: kieliszki do wodki wytrawnej, koniaku, likieru, wina czerwonego 1 bialego
oraz wina musujacego,

rozpoznawa¢ zastawg porcelanowa, stosowana do podawania zakasek zimnych,
zup, dan zasadniczych, deserow goracych oraz napojow goracych, np.: talerze
o r6znej $rednicy, bulionowki, wazy, potmiski, jarzyniarki, sosjerki,

rozpoznawa¢ sztuéce do konsumpcji roznych potraw, np.: sztuéce do slimakow,
kawioru, krabow, rakow, ryb,

rozpoznawac zastawe platerowana, stosowana w gastronomii, np.: tace, potmiski,
podtalerze, kawioréwki, jarzyniarki, sosjerki, wazy.

Przykladowe zadanie 3.

Talerz do pieczywa powinien mie¢ $rednice

A.

B
C.
D

17 cm
19 cm
22 cm
28 cm

1.4. Rozroznia¢ przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stolow
i zastosowanych metod obstugi,

czyli:
[ ]

rozrdzniaé przyjecia okoliczno$ciowe zasiadane ze wzgledu na charakter przyjgcia,
np.: przyjecie rodzinne, dyplomatyczne,

rozrdznia¢ przyjecia typu angielskiego, np.: kokktajlparty, aperitif, przyjgcia
bufetowe, stot angielski,

rozrdzniaé przyjecia okoliczno$ciowe zasiadane ze wzglgdu na zastosowana metodg
obstugi, np.: niemiecka, francuska, angielska 1 serwis a la carte,

rozroznia¢ nakrycia réznych stotéw do przyje¢ zasiadanych, np.: do $niadania,
obiadu i kolacji.
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Przykladowe zadanie 4.

Metodg serwis a la carte stosuje si¢ do obslugi przyjgcia

A.

B
C.
D

typu stot angielski.
cocktail party.
zasiadanego.

bufetowego.

1.5. Identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietach napojow,
czyli:

identyfikowa¢ informacje zawarte na  etykietach napojéow  zimnych
bezalkoholowych, np.: date przydatnosci do spozycia, optymalne warunki
przechowywania,

identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietach napojow alkoholowych, dotyczace
zawarto$ci cukru w napoju, np.: napoje alkoholowe wytrawne, podtwytrawne,
stodkie, potstodkie,

identyfikowac¢ informacje zawarte na etykietach napojow alkoholowych, okreslajace
rocznik napoju, pochodzenie, region, np.: na etykietach koniaku, wina czerwonego
wytrawnego.

Przykladowe zadanie 5.

Oznaczenie sec na etykiecie butelki z napojem alkoholowym oznacza alkohol

A.
B.
C.
D.

wytrawny.
potstodki.
potwytrawny.

stodki.

1.6. Rozroznia¢ podstawowe potrawy i napoje kuchni polskiej i innych narodow,

czyli:
[

rozrdznia¢ podstawowe potrawy 1 napoje kuchni polskiej, np.: potrawy z migs
zwierzat rzeznych i dziczyzny, zakaski zimne, zupy, desery, napoje zimne i gorace,
rozroznia¢é potrawy 1 napoje kuchni roéznych narodéw, np.: kuchni
srodziemnomorskiej, orientalnej i wschodnioeuropejskie;.
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Przykladowe zadanie 6.

Typowym zestawem potraw kuchni polskiej sa

A.

B
C.
D

Przykladowe zadanie 7.

Potrawy kuchni rosyjskiej to

A.

B
C.
D

befsztyk tatarski, zupa cebulowa, §ledZ w oleju.
zupa krem, bryzol, groszek ptysiowy.
kasza gryczana, zrazy zawijane, buraczki.

rumsztyk, frytki, fasolka szparagowa.

bliny, kawior, soljanka.
befsztyk, zrazy, uszka.
gulasz, spaghetti, risotto.

nale$niki z migsem, zupa cebulowa, pierogi.

1.7. Okresla¢ sposéb przyjmowania i rejestrowania zamoéwien oraz sposoby rozliczenia

goto
czyli:
[ ]

wkowego i bezgotowkowego,

okresla¢  sposdb przyjmowania 1 rejestrowania zamdwienia przy stole
konsumenckim, np. od jednego lub kilku konsumentow,

okresla¢ sposob przyjmowania zamowienia na przyjecie okoliczno$ciowe, np.:
bankiet zasiadany, przyjgcie angielskie lub amerykanskie,

okresla¢ sposoby rozliczenia gotdowkowego i1 bezgotdéwkowego, np.: czeki, bony
wartosciowe, karty kredytowe, vouchery.

Przykladowe zadanie 8.

Kiedy kelner podaje konsumentowi rachunek?

A.

B
C.
D

Po deserze.
Na zyczenie.
Po zakonczonej konsumpcji.

Po sprzatnigciu stotu konsumenckiego.
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2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegéInoSci:

2.1. Dobiera¢ bielizng, zastawe stolowa i sprzet niezbedny do podawania okreslonych
potraw i napojow,
czyli:

dobiera¢ zastawg stotowa do podawania potraw zimnych, np.: talerze zakaskowe,
poimiski, sosjerki, pucharki, kompotierki,

dobiera¢ zastawe stotowa do podawania potraw goracych, np.: talerze do dan
zasadniczych, potmiski, bulionéwki, kokilki, jarzyniarki, nelsonki,

dobiera¢ zastawg stotowa do podawania napojow alkoholowych, np.: kieliszki do
wodek, win biatych, czerwonych 1 musujacych,

dobiera¢ =zastawg stotowa do podawania zimnych 1 goracych napojow
bezalkoholowych, np.: goblety, angielki, wysokie szklanki, pokale, filizanki,
dzbanki,

dobiera¢ bielizng stotowa do nakrywania stotow konsumenckich i angielskich, np.:
obrusy, skirtingi.

Przykladowe zadanie 9.

Kokilka to naczynie do podawania

o 0w p

zZupy czystej.
kawioru.
pieczarek w $mietanie.

kawy.

2.2. Okresla¢ ilos¢ zastawy stolowej i sprzetu do obslugi okreslonego przyjecia
okoliczno$ciowego,

czyli:
[ ]

okreslac liczbg zastawy stolowej do obstugi okreslonego przyjecia w zaleznosci od
liczby 0s6b, menu, metody obstugi, np.: liczbg talerzy, sztu¢coOw, zastawy szklanej,
dobiera¢ dekoracj¢ stotu, uwzgledniajac rodzaj przyjecia, np.: kwiaty — ikebany,
serwetki, Swieczniki ze $wiecami,

okresla¢ liczbg sprzetu koniecznego do obstugi okreslonego przyjecia
okolicznosciowego w zaleznosci od stosowanych metod obstugi, np.: tace, wozki
kelnerskie, pomocniczki kelnerskie,

dobiera¢ bielizng stolowa do okreslonego przyjecia okoliczno§ciowego, np. obrusy
bankietowe, serwetki ptocienne, serwetki kelnerskie.
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Przykladowe zadanie 10.

Liczbg zastawy stolowej na przyjecie angielskie nalezy zaplanowa¢ na podstawie liczby
gosci. Liczba tej zastawy powinna by¢

rowna liczbie gosci.
dwukrotnie wigksza niz liczba gosci.

trzykrotnie wigksza niz liczba gosci.

o aw >

czterokrotnie wigksza niz liczba gosci.

2.3. Okresla¢ warto$¢ energetyczng i odzywczg potraw i napojow,
czyli:
e  okresla¢ warto$¢ energetyczna positku w zaleznosci od rodzaju potraw, np.: potrawy
lekkostrawne i cigzkostrawne, potrawy niskoenergetyczne 1 wysokoenergetyczne,
e okresla¢ warto$¢ odzywcza positku w zaleznosci od zawarto$ci, np.: bialek,
thuszczow, weglowodanow, sktadnikéw mineralnych, witamin.
Przykladowe zadanie 11.

Wskaz, potrawe wysokoenergetyczna.

A. Budyn z drobiu.
B. Pulpety cielece.
C. Kotlet schabowy.
D

Bukiet z jarzyn.

2.4. Doradza¢ klientom przy wyborze potraw i napojow,
czyli:
e proponowa¢ dodatki, np.: do potraw z ryb, migs zwierzat rzeznych, drobiu, zup
czystych 1 kremow,
e proponowa¢ napoje alkoholowe odpowiednio do potraw, np.: wodki wytrawne do
zakasek zimnych, wina biate lub czerwone do rodzaju migs.
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Przykladowe zadanie 12.

Ktory zestaw dodatkow kelner powinien zaproponowa¢ konsumentowi do potrawy z drobiu
smazonego?

A.

B
C.
D

Kluski, buraczki, pierozki smazone z kapusta.
Frytki, fasolka, groszek, marchewka.
Ziemniaki puree, kapusta, pomidory.

Kasza, pieczarki, groszek, mizeria.

2.5. Okresla¢ temperatury podawania potraw i napojow,

czyli:
[

okresla¢ temperatur¢ podawania potraw zimnych, np. zakasek i deserow,

okresla¢ temperatur¢ podawania potraw goracych, np.: dan zasadniczych, deserow,
Zup,

okresla¢ temperatur¢ podawania napojéw zimnych bezalkoholowych, np.: wod
mineralnych, napojéw gazowanych i niegazowanych,

okresla¢ temperatur¢ podawania napojéow alkoholowych, np.: wodek, win, piwa,
koktajli.

Przykladowe zadanie 13.

Wina cze

o 0w

rwone wytrawne, ktore dlugo lezakuja, nalezy podawac¢ w przedziale temperatur

od 6°C do 8°C
od 8°C do 10°C
od 10°C do 12°C
od 16°C do 18°C

2.6. Stosowa¢ rdozne techniki podawania potraw i napojow,

czyli:
[ ]

stosowa¢ rozne techniki podawania potraw, np.. podawanie potraw
wyporcjowanych, serwowanie potraw metoda francuska i angielska,

stosowa¢ rozne techniki podawania napojow alkoholowych, np.: wodek, win
biatych, czerwonych wytrawnych i szampanskich,

stosowa¢ rozne techniki podawania napojow goracych, np.: kawy, herbaty oraz
czekolady.
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Przykladowe zadanie 14.

Metoda francuska podawania potraw polega na

A. przektadaniu potraw z pdtmiska na talerz.

B. ustawianiu potmiska z potrawami na stole konsumenckim.
C. podawaniu potrawy wyporcjowanej na talerzu.
D

ustawianiu potmiska z potrawami na bufecie.

3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony S$rodowiska,
a w szczegolnoSci:

3.1. Stosowaé przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony sSrodowiska obowiazujace w obiektach zbiorowego
wyzywienia,
czyli:

e stosowal przepisy sanitarne, obowiazujace w obiektach zbiorowego wyzywienia
przy obstudze konsumentow, np. zasady dotyczace mycia zastawy stotowej,

e stosowaC przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujace w obiektach
zbiorowego wyzywienia przy obstudze konsumentéw, np. dotyczace noszenia tac,

e stosowaé przepisy ochrony przeciwpozarowej, obowiazujace w obiektach
zbiorowego wyzywienia przy obsludze konsumentéw, np. zasady dotyczace
wykorzystywania wozkow do sporzadzania i wykanczania potraw w obecnosci
konsumentow,

e stosowal przepisy ochrony $rodowiska, obowiazujace w obiektach zbiorowego
wyzywienia przy obstudze konsumentéw, np. przepisy dotyczace wentylacji sal
konsumenckich.

Przykladowe zadanie 15.

Wyparzanie zastawy stotowej ma na celu

A. niszczenie flory bakteryjne;j.
B. doktadne mycie.

C. resztkowanie.
D

osuszanie 1 polerowanie.
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3.2. Stosowa¢é zasady organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii
i przepisami sanitarno-epidemiologicznymi,
czyli:
e stosowac zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z wymaganiami ergonomii,
np.: stosowa¢ odpowiednio wyposazone pomocniki kelnerskie,
e stosowa¢ zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z przepisami sanitarno-
epidemiologicznymi przy obstudze konsumentow.

Przykladowe zadanie 16.
Aby organizacja prac obslugowych byta zgodna z zasadami ergonomii, nalezy zaplanowac
w sali konsumenckiej po jednym pomocniku kelnerskim na

A. jeden rewir kelnerski.

B. dwa rewiry kelnerskie.
C. trzy rewiry kelnerskie.
D

cztery rewiry kelnerskie.

3.3. Wskazywa¢ sposoby wudzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na
stanowiskach zwiazanych z produkcja, dystrybucja Zywnosci oraz obsluga gosci,
czyli:

e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku na
stanowisku zwigzanym z wykanczaniem potraw, np.: w przypadku skaleczenia,
krwotoku,

e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadkach
na stanowiskach zwiazanych z dystrybucja potraw, np.: omdlenia, zlamania,
zwichnigcia,

e wskazywac sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadkach
na stanowiskach zwiazanych z obstuga gosci, np. oparzenia wrzaca woda lub
thuszczem.

Przykladowe zadanie 17.

Jezeli w czasie pracy kelner zwichnal konczyng dolna, pierwsza pomoca powinno by¢

A. nastawienie konczyny.

B. unieruchomienie konczyny.

C. ulozenie konczyny na temblaku.
D

zastosowanie masazu konczyny.
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2.3. Wymagania egzaminacyjne z przykladami zadan do czg¢sci 11

Absolwent powinien umie¢:

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

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

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

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

D. pomniejszona o sktadki ZUS.

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

Jak nazywa sig przedstawiony na rysunku dokument regulujacy rozliczenie bezgotéwkowe?

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

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

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

B. Polecenie przelewu. e PN [T 80— .

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

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

L _

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

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

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

e identyfikowa¢ i analizowa¢ obowiazki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie
Ustawy o zatrudnieniu i przeciwdziataniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy,
zasady pobierania zasitku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych
absolwentow,

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

Przykladowe zadanie 3.

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

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

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

czyli:
[ ]

gospodarczej,

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

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

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

Przykladowe zadanie 4.

W lokalnej prasie ukazato si¢ ogloszenie nastepujacej tresci:

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

e wyksztalcenie Srednie techniczne,

e obstuga komputera,

e znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:

o doswiadczenie na podobnym stanowisku.

e prawo jazdy kategorii B.

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

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

MAGAZYNIERA

WYMAGANIA:

Wym

A.

B
C.
D

agania stawiane przez firmg spelnia osoba, ktora ukonczyta

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

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

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

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

Przykladowe zadanie 5.

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

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

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

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

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

czyli:
[ ]

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

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

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

A. 2400 zt HURTOWNIA , AS” S.A. Posmaf 2003.01.06
ul. Wiosenna 1 oznan VL
/pieczgé naglowkowa pracodawey, miejscowosé i data/
B. 1600zt P E0-633 Poznan rigconosc i du
/numer REGON — EKD
C. 1200z 012 775 62
UMOWA O PRACE
D. 240z zawarta w dniu .......... 6.5tycznia 2003 10KW ..o
/data zawarcia umowy/
migdzy .............Markiem Nowakiem - prezesem . . ...
Jimig i nazwisko pracodawcy lub osoby ref jacej pracodawcg albo osoby upowaznionej do sktadani i w imieniu f
Anna Jablonska, Poznan ul. Biala 12
A e 22D 4., abIonSK; q, foznanul. bilata 12
/imig i nazwisko pracownika oraz jego miejsce zameldowania/

Jokres probny, czas nieokreslony, czas okreslony, czas wykonywania okreslonej pracy/
1. Strony ustalaja nastgpujace warunki zatrudnienia:

1) rodzaj umowionej pracy: .................. sprzedawea ..

/stanowisko, funkcja, zawod, specjalno$c/

snrzedawca w Hurtowni ..AS”

4) wynagrodzenie: .5 AL LR S NG Y A AL L RL RS

regulaminowa 20% wynagrodzenia zasadniczego

5) inne warunki zatrudnienia: brak ...............................
2 Dzien rozpoczecia pracy: .........! 06.stycznia 2003.10ku.....coovrrnnes
06.01. 2003
A.Jablonska M Newiak
/data i podpis pracownika/ /podpis p i lub osoby

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

2.4. Odpowiedzi do przykladowych zadan

Czes¢ pierwsza

Zadanie 1. B Zadanie 7. A Zadanie 13. D
Zadanie 2. C Zadanie 8. B Zadanie 14. A
Zadanie 3. A Zadanie 9. C Zadanie 15. A
Zadanie 4. C Zadanie 10. B Zadanie 16. A
Zadanie 5. A Zadanie 11. C Zadanie 17. B
Zadanie 6. C Zadanie 12. 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 okrggowa komisje egzaminacyjna.

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

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

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

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

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

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

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

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

Pamigtaj!

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

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

Zadanie musisz wykona¢ samodzielnie i w przewidzianym czasie.

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

fakt przez podniesienie reki.

3.2. Wymagania egzaminacyjne i ogolne kryteria oceniania

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania
egzaminacyjnego wynikajacego z zadania o tresci ogdlne;:

Opracowanie projektu realizacji 1 wykonanie obstugi kelnerskiej okreslonego
zamdwienia.

Absolwent powinien umiec¢:

1. Analizowa¢ zamowienie dla potrzeb przygotowania i obstugi kelnerskie;j.

2. Opracowa¢ ofert¢ kulinarna zgodnie z zamoOwieniem dla klienta krajowego
1 zagranicznego.
Ustala¢ kolejno$¢ oraz sposoby podania potraw i napojow zaproponowanych w menu.

4. Przygotowywa¢ wykaz niezbgdnej bielizny 1 zastawy stolowej, oraz elementow
dekoracyjnych niezbednych do nakrycia stotu i obstugi kelnerskie;.

5. Nakrywac stoty dla okreslonej liczby gos$ci zgodnie z zaproponowanym menu.

6. Postugiwa¢ si¢ sprzgtem uzywanym przy sporzadzaniu 1 wykanczaniu potraw
przygotowywanych bezposrednio w sali konsumpcyjne;.

7. Wykonywa¢ prace zwiagzane z obstuga klientow z zastosowaniem réznych technik.
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3.3. Komentarz do standardu wymagan egzaminacyjnych

Zadania egzaminacyjne bgda opracowywane na podstawie zadania o tresci ogodlnej
sformutowanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla zawodu. Tres¢ ogdlna
umozliwia przygotowanie nieskonczenie wielu rdéznorodnych zadan egzaminacyjnych,
wynikajacych z réznorodnos$ci tresci zamowien obejmujacych przygotowanie i wykonanie
obstugi kelnerskiej.

W zadaniu egzaminacyjnym beda przedstawione wymagania klienta krajowego lub
zagranicznego, ktory ztozyt zamowienie na przygotowanie 1 wykonanie obstugi kelnerskiej
okreslonego przyjecia okolicznosciowego. Wymagania te moga by¢ przedstawione w formie:
— opisu przyjecia i jego planowanego przebiegu z uwzglednieniem charakteru, rodzaju

1 liczby uczestnikow, czasu i miejsca realizacji, oferty kulinarnej,
— opisu przyjecia i zataczonego zamowienia,

— zalaczonego zamowienia.

Rozwigzanie zadania bedzie obejmowac¢:
1. Opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z przygotowaniem i wykonaniem
obstugi kelnerskiej okreslonego przyjgcia okolicznosciowego,
2. Wykonanie obstlugi kelnerskiej okreslonego przyjecia okoliczno$ciowego w zakresie

zZwigzanym z opracowanym projektem.

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 dokumentacji, ktora stanowi jej uzupenienie).

1.2. Wykaz prac wchodzacych w sktad przygotowania obstugi kelnerskiej i jej wykonania
zuwzglednieniem ich kolejnosci, okreslonych na podstawie zamoOwienia,
przedstawiony w formie np. listy prac lub schematu.

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

1.4. Efekty prac wchodzacych w sktad przygotowania obstugi kelnerskie;.

1.5. Harmonogram prac zwiazanych z wykonaniem obstugi kelnerskie;j.
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Struktura projektu realizacji prac, w zaleznosci od zakresu zamdwienia oraz zalozen (danych
okreslonych w zadaniu) moze by¢ rézna od przedstawionej powyzej co do liczby elementow

struktury 1 ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwiazania zadania.

Projekt realizacji prac lub jego elementy moga by¢ opracowane z wykorzystaniem komputera
1 oprogramowania wskazanego w standardzie wymagan egzaminacyjnych.

Komputer z wtasciwym oprogramowaniem bedzie dostgpny na stanowisku egzaminacyjnym.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— jakos$¢ zatozen do projektu w odniesieniu do tre$ci zadania i ewentualnych zatacznikdw,

— poprawno$¢ wykazu prac wchodzacych w sktad przygotowania obstugi kelnerskiej i jej
wykonania z uwzglednieniem ich kolejno$ci i1 zakresu zamdwienia,

— opis realizacji prac spehiajacych przygotowanie obstugi kelnerskiej w odniesieniu do
wymagan klienta okreslonych w zamoéwieniu z uwzglednieniem warunkow realizacji
zamdwienia okreslonych w zadaniu,

— dobdr sposobow realizacji prac wchodzacych w zakres obstugi kelnerskiej
z uwzglednieniem ich kolejnos$ci oraz efektéw w odniesieniu do zamdwienia

oraz

— przejrzysto$¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

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

— formg i sposéb przedstawienia tresci w projekcie.

Ad.2. Wykonanie obslugi kelnerskiej, ujete w tresci ogolnej zadania, wchodzace w sklad

rozwiazania zadania, mozliwe bedzie dopiero po opracowaniu projektu realizacji prac.

Zakres wykonania prac zwiazanych z obstuga kelnerska okre§lony begdzie w tresci zadania

egzaminacyjnego.

Do wykonania obstugi kelnerskiej w sali egzaminacyjnej bedzie przygotowane stanowisko

wyposazone w odpowiednie materialty zgodnie ze standardem wymagan egzaminacyjnych.

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzglednia¢:

— wykonana obsluge kelnerska w odniesieniu do zakresu okreslonego w zadaniu
1 propozycji rozwigzan przedstawionych w projekcie,

— estetyke efektow wykonanych prac.
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3.4. Przyklad zadania praktycznego

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z przygotowaniem i organizacja obstugi przyjgcia
z okazji oficjalnej wizyty w Polsce delegacji szesciu krajow. W sklad kazdej delegacji
wchodza cztery osoby, strong polska reprezentuje sze$¢ 0sob.

Przyjecie rozpocznie si¢ o godzinie 19%° od aperitifu. Nastepnie odbedzie si¢ uroczysty obiad,
podczas ktérego beda wygtaszane krétkie przemowienia.

Przyjecie odbedzie si¢ w restauracji dysponujacej stolami o wymiarach 80x120cm i 80x80cm,
w sali konsumenckiej o powierzchni ok. 100 m”.

Wykonaj pierwsze nakrycie stolu na cztery osoby, uwzglednij zaproponowane menu,

kolejnos¢ 1 sposdb podawania potraw.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

— wykaz prac wchodzacych w sktad przygotowania obstugi kelnerskiej 1 jej wykonania
zgodnie z zamdowieniem z uwzglednieniem sposobow ich realizacji,

— propozycj¢ menu,

— plan obstlugi gosci wraz ze szkicem sytuacyjnym z uwzglednieniem ustawienia stolow
1 ustalenie miejsc przy stole oraz propozycja dekoracji stotu,

— wykaz bielizny, zastawy stolowej 1 sprzetu,

— harmonogram podawania potraw i napojow z okresleniem czasu i sposobu ich
podania,

— schemat pierwszego nakrycia stotu.

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Szkic sali konsumenckiej — Zatacznik 1.

Wykaz potraw i napojow — Zatacznik 2.

Wykaz naczyn szklanych.

Wykaz sztuécoOw.

Projekt lub jego elementy mozesz opracowaé z wykorzystaniem komputera i pakietu
biurowego, ktory wraz z drukarka bedzie przygotowany w sali egzaminacyjne;.

Do wykonania pierwszego nakrycia stolu przygotowano stanowisko wyposazone
w niezbgdne materialy.

Czas na wykonanie zadania wynosi 240 minut.
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Szkic sali konsumenckiej

|

Wykaz potraw i napojow

e PRZEKASKI ZIMNE

Befsztyk tatarski

Kawior czarny z kwasna $mietana i blinami gryczanymi
Loso$ wedzony z sosem chrzanowym

Szynka staropolska wedzona

Rolada z karpia w galarecie z rodzynkami i warzywami
Pasztet z indyka i orzechow

e PRZEKASKI GORACE

e DANI

Pasztet rybny na goraco

Mleczko cielgce smazone

Prawdziwki w $mietanie

Bigos staropolski

Bukiet serow owczych i krowich grilowany

Bulion z kury z paseczkami warzyw
Rosot staropolski z uszkami
Pejzanka na sposob polski
Barszcz biaty z grzybami lesnymi
Barszcz stowianski
Piwna z grzankami
Zupa $liwkowa z kluskami jabtkowymi
A GLOWNE
Filet z halibuta z rusztu
Sola smazona w cie$cie z dodatkiem pgdow bambusa
Pieczen cielgca
Zrazy wieprzowe z nadzieniem pieczarkowym
Szaszlyk z poledwicy
Kotlety baranie z patelni
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- Filet z indyka w migdatach

- Kaczka pieczona z jabtkami

- Przepiorki duszone w miodzie pitnym
Pieczony udziec sarni

PRZEKASKI WARZYWNE

- Bukiet satat

- Satata zielona po polsku

- Marchewka karotka z wody

- Karczochy z wody

- Szpinak z chrzanem

- Cwikta z chrzanem i jabtkami

- Buraczki z sosem $mietanowym

- Baktazan zapiekany

SOSY DO PRZEKASEK I DAN GLOWNYCH
- Sos beszamelowy
- Sos borowkowy Cumberland
- Sos czerwony (z wisni)
- Sos czosnkowo — rozmarynowy
- Sos/mus jabtkowo — zurawinowy
- Sos migdatowo — §liwkowy
- Sos naturalny
- Sos polski szary
- Sos szafranowy
- Sos z kurek
- Sos ziotowy
Konfitura z borowek lub porzeczek

DODATKI DO POTRAW
- Chleb zytni na zakwasie
- Chleb staropolski
- Buteczki pszenne drobne
- Ryz z szafranem
- Kasza jeczmienna drobna
- Kluski ktadzione
- Kopytka
- Kotduny z warzywami lub grzybami
- Ziemniaki z wody z mastem koperkowym
MIEDZYDANIA
- Budyn warzywny w sosie szpinakowym
- Cebula duszona nadziewana grzybami le§nymi
- Rydze z grilla
- Paszteciki z moézgu w nale$nikach
Zapiekanka z drobiu w kokilce
LEGUMINY/DESERY
- Legumina z kaszki i migdatow
- Nalesniki z kremem serowym w sosie czekoladowo — wisniowym
- Plonaca antonowka smazona w miodzie i trojniaku z konfitura truskawkowa
- Suflet czekoladowy z konfitura z wisni w sosie waniliowym
- Krem opera (mleczko zapiekane w sosie karmelowym z bita $mietana, bezami,
poziomkami i wisniowka)
- Szarlotka
- Sernik krakowski
- Melba

NAPOJE ALKOHOLOWE
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> wodki

czyste
- wyborowa
- luksusowa
- mieszana

> wina
miody pitne:
- pottorak
- dwojniak
- trojniak
- czworniak
musujqce:
- biate wytrawne
- biate poélwytrawne
- biate potstodkie
- biale stodkie
- rozowe
- czerwone

e NAPOJE BEZALKOHOLOWE
> gorqce
kawa:
- espresso
- cappucino
- po turecku
herbata:
- czarna
- owocowa
- korzenna
czekolada:
- czekolada czarna
- czekolada ze Smietanka

gatunkowe

- wytrawna naturalna

- wytrawna naturalna mieszana

- wytrawna stotowa: z
rektyfikatu zytniego, winiakowa,
owocowo-winiakowa, owocowa,
korzenno-ziotowa, o smaku
specjalnym

- potwytrawna

- stodka

- likier

- wytrawne
- potwytrawne
- stodkie
- likierowe
czerwone:
- lekkie wytrawne
- cigzkie wytrawne
- stodkie
rozowe:
- mtode
- dojrzate

= zimne

kompoty:
- morelowy
- jablkowo — zurawinowy
- z suszu wieloowocowego
wody:
- mineralna
- stotowa
soki i nektary:
- agrestowy
jabtkowy
- pomaranczowy
- porzeczkowy
- pomidorowy
inne gazowane

3.5. Komentarz do rozwiazania zadania wraz z Kryteriami

oceniania

Rozwiazanie zadania obejmuje:
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1. Opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z przygotowaniem i organizacja obslugi
przyjecia z okazji oficjalnej wizyty w Polsce delegacji szesciu krajow.

2. Wykonanie pierwszego nakrycia stolu na cztery osoby 2z uwzglednieniem
zaproponowanego w projekcie menu, kolejnos$ci i sposobu podawania potraw.

Ad.1
Projekt realizacji prac powinien mie¢ okreslona struktur¢ (budoweg). Elementy

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

prac powinien zawierac:”.

Sq one nastepujace:

1. Wykaz prac wchodzacych w sklad przygotowania obstugi kelnerskiej 1 jej wykonania
zgodnie z zamowieniem, z uwzglgdnieniem sposobow ich realizacji.

2. Propozycja menu.

3. Plan obstlugi gosci wraz ze szkicem sytuacyjnym z uwzglednieniem ustawienia stolow
1 ustalenia miejsc przy stole oraz propozycja dekoracji stotu.

4. Wykaz bielizny, zastawy stotowej i sprzgtu.

5. Harmonogram podawania potraw i napojow z okresleniem czasu i sposobu ich podania.

6. Schemat pierwszego nakrycia stotu.

Elementy te powinny tez wystepowa¢ w projekcie realizacji prac, np. jako tytuly lub
podtytuly rozdziatow. Zawartos¢ 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 i1 zalacznikdw 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 zawartosci projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwigzania
zadania.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre§lonym zakresie treSci, wyrazonym, np.
tytutem: ,,Projekt realizacji prac zwiazanych z przygotowaniem i wykonaniem obshlugi
przyjecia z okazji oficjalnej wizyty w Polsce delegacji szesciu krajow”.

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do
formy 1 sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu wynikaja z tresci
zadania i sa $ciSle okre$lone. Zatem informacje stanowiace tre§¢ merytoryczng projektu

mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami,
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rysunkami, tabelami, itp.). Do opracowania projektu lub jego elementow mozna wykorzystacé

komputer, ktory znajduje si¢ na stanowisku egzaminacyjnym.

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zardwno w swej

strukturze jak i w sposobie oraz kolejnosci przedstawiania tre$ci merytorycznych.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

poprawnos¢ sformutowanych zatozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
i dokumentacji,

dobdr (sposroéd zataczonego wykazu) menu do potraw: aperitifu, uroczystego obiadu
z uwzglednieniem charakteru przyjecia i pory dnia,

ustawienie stotow i krzeset dla gosci z zachowaniem ich rangi oraz uwzglednieniem
programu przebiegu przyjecia,

dobor dekoracji stotu do charakteru przyjgcia,

dobdr formy i sposobu obstugi gosci z uwzglednieniem kolejnosci podawania potraw
1 napojow,

dobdér (sposrod zataczonego wykazu) bielizny, =zastawy stolowej 1 sprzetu
z uwzglednieniem charakteru przyjecia,

dobdr sposobow podawania potraw i napojow z okresleniem czasu oraz uwzglednieniem
charakteru i przebiegu przyj¢cia (przemédwienia w trakcie przyjgcia),

dobor sposobu pierwszego nakrycia stotu z uwzglednieniem liczby gosci, rodzaju

1 kolejnosci zaproponowanych potraw 1 napojow
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oraz

— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawno$¢ terminologiczna i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,
— formg 1 sposéb przedstawienia tre$ci w projekcie.

Ad.2 Wykonanie obslugi kelnerskiej zwiazane jest w zadaniu z wykonaniem pierwszego
nakrycia stolu na cztery osoby z uwzglednieniem zaproponowanego w projekcie menu,
kolejnosci i sposobu podawania potraw. Pierwsze nakrycie egzaminowany powinien wykonac
zgodnie ze schematem zaproponowanym w projekcie (schemat uwzglednia menu, kolejnos¢
1 sposdb podawania potraw).

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzglednia¢:
— zgodnos$¢ wykonanego nakrycia stolu z propozycja przedstawiona w projekcie,

— jakos$¢ i estetyke wykonanego nakrycia stotu.
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4. ZALACZNIKI

4.1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawdéd: kelner
symbol cyfrowy: 512[01]

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

Absolwent powinien umiec:

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

rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych,

a w szczegolnoSci:

1.1. stosowa¢ nazwy i pojgcia z zakresu obstugi kelnerskie;j;

1.2. identyfikowa¢ systemy i techniki obstugi konsumentow;

1.3. rozpoznawa¢ naczynia, sztuéce 1 sprzet stosowany do podawania potraw
1 napojow;

1.4. rozréznia¢ przyjgcia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania stolow
1 zastosowanych metod obstugi;

1.5. identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietach napojow;

1.6. rozréznia¢ podstawowe potrawy i napoje kuchni polskiej 1 innych narodow;

1.7. okresla¢ sposéb przyjmowania i rejestrowania zamowien oraz sposoby rozliczenia
gotowkowego 1 bezgotowkowego.

Przetwarzaé¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoélnosci:

2.1. dobiera¢ bielizng, zastawe stolowa 1 sprzgt niezbedny do podawania okreslonych
potraw 1 napojow;

2.2. okresla¢ ilos¢ zastawy stotowej 1 sprzegtu do obslugi okreslonego przyjecia
okolicznosciowego;

2.3. okresla¢ warto$¢ energetyczna i odzywcza potraw 1 napojow;

2.4. doradza¢ klientom przy wyborze potraw i napojow;

2.5. okresla¢ temperatury podawania potraw i napojow;

2.6. stosowac rozne techniki podawania potraw i napojow.

Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

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

a w szczegolnoSci:

3.1. stosowa¢ przepisy sanitarne, bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i1 ochrony $rodowiska obowiazujace w obiektach zbiorowego
wyzywienia;

3.2. stosowa¢ zasady organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii
1 przepisami sanitarno-epidemiologicznymi;

3.3. wskazywa¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach
zwigzanych z produkcja, dystrybucja Zywnosci oraz obstuga gosci.

Czes¢ II - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem i dzialalnos$cia
gospodarczy
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Absolwent powinien umiec:

1. Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji,
tabel, wykresow, a w szczego6lnosci:
1.1. rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dziatalno$ci gospodarczej;
1.2. rozr6znia¢  dokumenty zwiazane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
1 wykonywaniem dziatalnos$ci gospodarcze;j;
1.3. identyfikowa¢ i1 analizowa¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.
2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegélnosci:
2.1. analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
2.2. sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
2.3. rozroznia¢ skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

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

Opracowanie projektu realizacji i wykonanie obstugi kelnerskiej okreslonego zamowienia.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowaé zaméwienie dla potrzeb przygotowania i obstugi kelnerskie;j.

2. Opracowa¢ ofert¢ kulinarng zgodnie z zamdwieniem dla klienta krajowego
1 zagranicznego.

3. Ustala¢ kolejno$¢ oraz sposoby podania potraw i napojow zaproponowanych w
menu.

4. Przygotowywa¢ wykaz niezbgdnej bielizny i1 zastawy stolowej, oraz elementow

dekoracyjnych niezbgdnych do nakrycia stotu i obstugi kelnerskie;j.

Nakrywac stoty dla okres$lonej liczby gos$ci zgodnie z zaproponowanym menu.
6. Postugiwaé si¢ sprzetem uzywanym przy sporzadzaniu i wykanczaniu potraw
przygotowywanych bezposrednio w sali konsumpcyjne;.

Wykonywa¢ prace zwiazane z obshuga klientéw z zastosowaniem roznych technik.

e

=

Niezbe¢dne 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). Stoly konsumenckie réznej wielkos$ci i ksztattoéw z krzestami. Stot przystawka
lub st6l pomocniczy. Bielizna stotowa: obrusy, serwety nakrywajace, serwetki w szerokim
asortymencie, przywieszki. Zastawa stotowa: talerze, sztuéce, szklo w szerokim
asortymencie, dzbanki, filizanki, bulionéwki, poétmiski réznej wielko$ci, sosjerki, cukiernice,
kokilki. Sprzet serwisowy: wozki kelnerskie, tace kelnerskie, sprzet do serwowania wina
biatego 1 czerwonego, sztuéce do nabierania potraw: tyzki, widelce do wedlin, szczypce do
pieczywa, topatki do ciast i serow. Menaze do przypraw, koszyki do pieczywa. Elementy
dekoracyjne stotow: wazony, wazoniki, kwiaty, swieczniki, $wieczki. Serwetniki, serwetki
papierowe. Karty potraw i karty napojow. Kasa fiskalna. 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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PESEL

Data urodzenia zdajacego

dzien miesiac rok

Nr
zad.

51
52
53
54

Odpowiedzi cz |l

55
56

57
58

59
60

61
62
63
64

65
66

67
68

69
70
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4.3. Lista zawodow, dla ktorych opublikowano informatory

N

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

Al e

w 2005 r.

Asystent osoby niepelnosprawnej
Asystentka stomatologiczna
Fototechnik

Kelner

Korektor i stroiciel instrumentow
muzycznych

Kucharz

Opiekunka dziecigca

Opiekunka srodowiskowa
Renowator zabytkow architektury
Technik administracji

Technik agrobiznesu

Technik analityk

Technik architektury krajobrazu
Technik archiwista

Technik awionik

Technik bezpieczenstwa i higieny pracy
Technik budownictwa

Technik budownictwa okretowego
Technik budownictwa wodnego
Technik drogownictwa

Technik drog i mostow kolejowych
Technik ekonomista

Technik elektronik

Technik elektroniki medycznej
Technik elektryk

Technik geodeta

Technik geolog

Technik gornictwa podziemnego
Technik handlowiec

Technik hodowca koni

Technik hotelarstwa

Technik hydrolog

Technik informacji naukowe;j
Technik informatyk

Technik instrumentéw muzycznych
Technik inzynierii sSrodowiska i melioracji
Technik ksiggarstwa

Technik lesnik

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

71.
72.

73.
74.
75.

Technik masazysta

Technik mechanik

Technik mechanik okretowy
Technik mechanizacji rolnictwa
Technik mechatronik

Technik nawigator morski

Technik obstugi turystyczne;j
Technik ochrony srodowiska
Technik ogrodnik

Technik organizacji reklamy
Technik organizacji 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 chemiczne;j
Technik technologii drewna
Technik technologii odziezy
Technik technologii wyrobow skdérzanych
Technik technologii zywnosci
Technik telekomunikacji

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

i telekomunikacyjnych

Technik weterynarii

Technik wtokienniczych wyrobdéw
dekoracyjnych

Technik wtokiennik

Technik zeglugi srédladowe;j
Technik zywienia i gospodarstwa domowego

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