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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-




Etap pisemny egzaminu

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 wlasciwe dla gastronomii i gospodarstwa domowego,
czyli:

e stosowa¢ nazwy surowcOw i potproduktéw, np.: imbir, ciasto francuskie, kasza
jaglana, biodréwka, farsz,

e stosowac nazwy czynno$ci, np.: rozdrabnianie, spinanie drobiu, faszerowanie,

e stosowa¢ nazwy potraw 1 napojow, np.: bryzol, sos beszamelowy, galantyna,
kruszon,

e stosowa¢ nazwy technik sporzadzania potraw, np.: gotowanie, blanszowanie,
grillowanie, garnirowanie,

e stosowa¢ nazwy maszyn, urzadzen, drobnego sprzg¢tu i zastawy stolowej,
wykorzystywanych w gastronomii oraz gospodarstwie domowym, np.: piec
konwekcyjny, bemar, mikser, goblet,

e stosowa¢ nazwy i pojgcia z zakresu gastronomii, np.: produkcja gastronomiczna,
obrobka termiczna, ocena organoleptyczna,

e stosowa¢ pojecia z zakresu gospodarstwa domowego, np.: przechowywanie
zywnosci, konserwacja odziezy, zagospodarowanie terenu wokét domu.

Przykladowe zadanie 1.

Nerkowka to

A. gatunek handlowy fasoli biale;.

B. czg$¢ ledzwiowo-brzuszna pottuszy cielgce;.

C. zupa z nerek cielecych o kwasnym smaku z dodatkiem §mietany.
D

potrawka z nerek wieprzowych, duszonych w czerwonym winie.

— 13—




Etap pisemny egzaminu

1.2. Rozrézniaé¢ surowce spozywcze pod wzgledem towaroznawczym, przydatnoSci
kulinarnej i wartos$ci odzywczej,

czyli
[

rozrdznia¢ surowce spozywcze pod wzgledem towaroznawczym, np.: kawa —
uzywka, pieprz — przyprawa, masto — ttuszcz pochodzenia zwierzgcego,

rozroznia¢ surowce spozywcze pod wzgledem przydatno$ci kulinarnej, np.:
warzywa do sporzadzania surdéwek, thuszcz do smazenia réznych potraw,
odpowiedni rodzaj maki do ciasta,

rozroznia¢ sktadniki odzywcze w pozywieniu, np.: biatko, weglowodany, tluszcze,
witaminy,

rozroznia¢ surowce spozywcze pod wzgledem warto$ci odzywcezej, np.: surowce
0 wysokiej zawartosci biatka (migso, rosliny straczkowe, jaja, ryby), o wysokiej
zawarto$ci witaminy C (papryka, kapusta biala, czarna porzeczka), produkty
weglowodanowe (przetwory zbozowe, cukier, midd),

rozroznia¢ zrédla sktadnikow pokarmowych w codziennym zywieniu, np.: zrodia
witaminy B; — produkty zbozowe, watroba, drozdze, zrodia zelaza — watroba,
kaszanka, nasiona straczkowe.

Przykladowe zadanie 2.

Korzystajac z zamieszczonego wykresu, uszereguj warzywa pod wzgledem malejacej
zawartosci witaminy C.

witaminy
)

o 0w p

Zawarto ¢ witamin PP, C iB 1 w 100 g wybranych warzyw

O Satata
107 | O Pamidor
Odrek
O Papryka

0,06 0oz| 008

v

80%  100%

EE;% 40
Ogorki, pomidory, satata zielona, papryka.
Papryka, ogorki, pomidory, salata zielona.
Papryka, pomidory, ogorki, salata zielona.

Pomidory, papryka, satata zielona, ogorki.
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1.3. Okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcow, polproduktéw,
wyrobow kulinarnych,

czyli:
[

okresla¢ warunki (m.in. czas, temperaturg, wilgotno$¢) przechowywania
1 magazynowania surowcow, np.: maki , ziemniakoéw, jaj, migsa,

okre§la¢ warunki przechowywania i magazynowania polproduktow, np.: ciasta
francuskiego, mrozonek warzywnych, pierogdw,

okresla¢ warunki przechowywania wyrobow kulinarnych, np.: wyrobow
garmazeryjnych, satatek, deserow.

Przykladowe zadanie 3.

Wskaz warunki, ktore zapewnia wtasciwe przechowanie ziemniakow.

A.

B
C.
D

Temperatura od 1°C do 10°C, wilgotno$¢ od 85 do 95%.
Temperatura od 0°C do 2°C, wilgotnos$¢ od 80 do 85%.
Temperatura od 6°C do10°C, wilgotnos$¢ od 85 do 90%.
Temperatura od 15°C do 18°C, wilgotnos¢ od 56 do 60%.

1.4. Rozroznia¢ techniki sporzadzania oraz podawania potraw i napojow,

czyli:
[

rozrdznia¢ techniki sporzadzania potraw, np.: gotowanie tradycyjne, pieczenie
w piecu konwekcyjnym, smazenie w matej ilo$ci thuszczu,

rozréznia¢ techniki sporzadzania napojow, np.: shakerowanie, mieszanie, parzenie
kawy, parzenie herbaty,

rozroznia¢ techniki podawania potraw, np.: serwis talerzowy, serwis z uzyciem
potmiskow, serwowanie zup,

rozroznia¢ techniki podawania napojow, np.: serwis z butelek i karafek, serwis
z dzbankow.

Przykladowe zadanie 4.

Zupy czyste, np. barszcz czerwony, serwuje si¢ w

o 0N w >

bulionéwkach.
filizankach.
talerzach.

wazach.
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1.5. Rozrozniaé i klasyfikowaé¢ potrawy i napoje kuchni polskiej, regionalnej i innych
narodow,
czyli:

e rozroznia¢ surowce charakterystyczne dla kuchni polskiej, np.: grzyby (kurki),
kapusta kwaszona, ogorki kiszone, ryby (lin), dziczyzna (zajac), midd,

e rozrdznia¢ potrawy kuchni polskiej, np.: zur, barszcz bialy, bigos, kietbasa biata
w sosie polskim, golabki,

e klasyfikowa¢ potrawy kuchni regionalnych, np.: kwasnica i kluski scykane z regionu
podhalanskiego, pampuchy z Wielkopolski, szczupak po warminsku, czarna
polewka ze Slaska,

e rozréznia¢ napoje kuchni ré6znych regionéw, np.: podpiwek z kuchni polskiej, sorbet
z arabskiej, sangria z hiszpanskiej,

e rozroznia¢ specjalnosci kuchni réznych regiondéw $wiata, np.: pizza 1 spaghetti
z Wtoch, musaka z Grecji, paella z Hiszpanii, zupa cebulowa z Francji,

o klasyfikowaé zestawy potraw i1 napojow charakterystycznych dla kuchni réznych
regiondéw, np.: kaczka po poznansku i pyzy, golonka po bawarsku i piwo, §limaki
po prowansalsku i wino biate.

Przykladowe zadanie 5.

Przeczytaj zmieszczony tekst 1 wskaz, jaka kuchnig¢ opisuje.

Na samym srodku, to co najlepsze, a wiec kawior, zawsze w szkle, aby tlusty polysk czarnych
lub czerwonych, grubych ziaren cieszyt oko i przyspieszyt bicie serca. Naczynko z kawiorem
zawsze jest utozone w drugiej czarce wypetnionej lodem, bo kawior lubi chtod. Dekoracja do
tego z ¢wiartek cytryny, ktore rowniez lezq wokot platkow wedzonej bietugi lub tososia. Kolej
na sledzie, zawsze prezentowanego w kilku gatunkach. Od drobniutkich i bardzo pikantnych
kilek, przez moskaliki i dalekowschodnie iwasi do ttustych matiasow. Kilki i moskaliki w sosie
wiasnym, Sledzie w postaci rolmopsow w marynacie, w oleju, z drobno siekanq cebulkq,
w Smietanie, dekorowane natkq pietruszki. W dwoch przykrytych potmiskach lub wazach
wazne dodatki do darow rzek i morza, od ktorych zaczyna sie uczte. A w nich bliny do
kawioru oraz gotowane lub pieczone w mundurkach ziemniaki do Sledzi.

zrodto: T. Olszanski: Podréze z tyzka i widelcem

A. Polska.

B. Rosyjska.
C. Bulgarska.
D. Norweska.
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1.6. Dobiera¢ surowce, przyprawy i techniki wykonywania potraw w zalezno$ci od
rodzaju diety,

czyli:
[

dobiera¢ surowce zalecane W poszczegbdlnych dietach, np.:
w diecie lekkostrawnej - chude migso, chude ryby,

dobiera¢ przyprawy w zalezno$ci od rodzaju diety, np.: liScie laurowe, ziele
angielskie, koper w diecie wysokobiatkowej, koper zielony, majeranek w diecie
lekkostrawnej,

dobiera¢ techniki wykonywania potraw w zaleznosci od rodzaju diety, np.:
gotowanie na parze, pieczenie na ruszcie lub w pergaminie w diecie odchudzajacej,
gotowanie w wodzie lub na parze, duszenie i pieczenie bez dodatku tluszczu
w diecie podstawowej,

dobiera¢ potrawy do rodzajow diet, np. w diecie lekkostrawnej zupy
na slabych wywarach.

Przykladowe zadanie 6.

W zywieniu dietetycznym ludzi chorych na chorobg¢ wrzodowa dozwolone jest spozywanie

A.

B
C.
D

fasolki po bretonsku.
jajek na migkko.
frytek.

bigosu.

1.7. Okresla¢ zasady sprawowania opieki nad dzie¢mi, chorymi i niepelnosprawnymi
w rodzinie,

czyli:
[ ]

okresla¢ zasady sprawowania opieki nad dzie¢mi, chorymi i niepetnosprawnymi
w rodzinie, np.: zasad¢ zaspokajania potrzeb fizjologicznych (potrzeby jedzenia,
snu) oraz psychicznych (potrzeby kontaktu emocjonalnego, potrzeby
bezpieczenstwa, potrzeby poznawczej, potrzeby akceptacji, potrzeby aktywnosci),
zasade rozwijania samodzielnosci, zasadg integracji oséb zdrowych i sprawnych
z chorymi 1 niepetnosprawnymi.
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Przykladowe zadanie 7.
Przeczytaj zmieszczony tekst i wskaz, jakiej dotyczy zasady.
Gdy dziecko uczy sie czegos nowego, powinno otrzymywac wzmocnienia ciggle, za kazde

dobrze wykonane zadanie. PozZniej, gdy nabedzie wigkszej zrecznosci i znacznie czesciej
bedzie odnosic sukcesy, lepiej jest stosowac wzmocnienie tylko od czasu do czasu.

zrédos J. Obuchowska: Dziecko niepetnosprawne w rodzinie
Zasady integracji osob zdrowych i niepetnosprawnych.
Zasady zaspokajania potrzeb fizjologicznych.

Zasady zaspokajania potrzeb psychicznych.

o0 w

Zasady rozwijania samodzielnosci.

1.8. OkreSla¢ zasady i metody zagospodarowania odpadéw poprodukcyjnych

i pokonsumpcyjnych,

czyli:

e okresla¢ zasady zagospodarowania odpadéw poprodukcyjnych, np.: dotyczace
rodzajow zbiornikow do ich gromadzenia, segregacji, czasu przechowywania,
wywozu, dezynfekcji,

e okresla¢ zasady zagospodarowania odpadow pokonsumpcyjnych, np.: dotyczace
gromadzenia, usuwania, wymogow sanitarnych,

e okresla¢ metody zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych, np.: biologiczne,
mechaniczne,

e okresla¢c metody zagospodarowania odpadow  pokonsumpcyjnych, np.:
mechaniczne (rozdrabnianie mtynkiem), chemiczne (utylizacja)

Przykladowe zadanie 8.

Wskaz wlasciwa droge przenoszenia pojemnikow z odpadami pokonsumpcyjnymi do
miejsca ich sktadowania.

A. Z obieralni korytarzem gospodarczym z pomini¢ciem magazyndéw i pomieszczen
produkcyjnych.

B. Ze zmywalni korytarzem gospodarczym z pominigciem magazyndw i pomieszczen
produkcyjnych.

a

Z kuchni wlasciwej do zmywalni korytarzem gospodarczym do miejsca sktadowania.

D. Najkrotsza droga do miejsca sktadowania.
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2. Przetwarza¢é dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. Oblicza¢ wartos¢ odzywcza i energetyczng potraw i positkow,

czyli:
[

oblicza¢ warto$¢ odzywcza potraw 1 positkow na podstawie danych mas surowcow
1 porcji oraz zawarto$ci skladnikow pokarmowych w 100 g poszczegodlnych
surowcow, np.: zawarto$¢ biatka w kotlecie mielonym, zawarto§¢ witaminy C
w suréwce z pomidorow, zawartos¢ weglowodandw w zestawie obiadowym (porcja
kurczaka, ryz, mizeria z ogorkow, sok z marchwi),

oblicza¢ warto$¢ energetyczna potraw 1 positkOw na podstawie danych wartosci
energetycznych surowcow lub danych dotyczacych ilosci biatek, thuszczow
i weglowodanow w poszczegolnych surowcach oraz wielkosci porcji, np.: porcji
ryby po grecku, satatki warzywnej, zestawu obiadowego (kotlety mielone z dorsza,
ziemniaki, surowka z kapusty biatej).

Przykladowe zadanie 9.

Korzystajac z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz warto$¢ energetyczna 1 porcji kotleta

mielonego.
A. 315,50 kcal
surowce do produkcji | zuZycie surowca | wartos¢ energetyczna
B 322915 kcal kotletow mielonych | na1 porcje kotleta 100g surowca
C. 292,35 kcal wolowina (okrawki) 25 127 keal
D. 297,75 kcal i eprzowing (okraki) 454 290 keal
jaja 159 138 kcal
thuszcz 129 900 kcal
cebula gq 28 keal
butka tarta g8q 362 kcal
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2.2. Okresla¢ kolejnos¢ wykonywanych czynno$ci w procesie wytwarzania wyrobow
kulinarnych,
czyli:

e okresla¢ kolejnos¢ wykonywanych czynno$ci w procesie wytwarzania wyrobow
kulinarnych, np.: kotleta schabowego, suréwki z marchwi i jabltka, zestawu
obiadowego  zlozonego  ze  zrazdow  wolowych,  kaszy  gryczanej
i sataty ze $mietana.

Przykladowe zadanie 10.

Wywar kostno-warzywny nalezy przygotowa¢ w nastgpujacy sposob:

A. kosci zala¢ zimna woda, gotowaé¢ powoli, do podgotowanego wywaru dodac
wloszczyzng 1 przyprawy, gotowa¢ do migkkosci, przecedzic.

B. kosci oraz warzywa zala¢ wrzaca, osolona woda, gotowa¢ do migkkosci na wolnym
ogniu, przecedzic.

C. kosci zala¢ wrzaca woda, krotko gotowaé, nastepnie doda¢ warzywa, sol
1 przyprawy, gotowac na silnym ogniu, przecedzic.

D. kosci i warzywa zala¢ zimna, osolona woda z dodatkiem przypraw, gotowac krétko
na silnym ogniu.

2.3. Kalkulowa¢ ceny potraw, napojow, calodziennego wyzywienia i innych ushug,
czyli:

e kalkulowa¢ ceny potraw, np.: zupy pomidorowej, jajecznicy,

e kalkulowa¢ ceny positkow, np.: zestawu obiadowego (krupnik, stek barani,
surowka z marchwi 1 chrzanu), zestawu kolacyjnego (fasolka po bretonsku,
pieczywo, herbata),

e kalkulowa¢ ceny napojow, np.. kawy po irlandzku, herbaty, porcji ponczu,
dowolnego koktajlu, lampki wina,

e  kalkulowa¢ ceny catodziennego wyzywienia, np.: $niadania (lane kluski na mleku,
pieczywo mieszane, twarozek ze szczypiorkiem, kawa), obiadu (zupa kalafiorowa,
befsztyk po angielsku, ziemniaki pieczone, buraczki), kolacji (pizza meksykanska,
pomidory z mozzarella, kawa),

e kalkulowaé¢ podstawowe koszty zwiazane z produkcja gastronomiczna, np.:
oblicza¢ koszty zuzycia wody, koszty zuzycia energii elektryczne;j,

e  kalkulowa¢ koszty zwiazane z ustugami, np.: koszt obstugi kelnerskiej, koszt ustugi
cateringowej.
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Przykladowe zadanie 11.

Korzystajac z zamieszczonej ponizej karty kalkulacyjnej, oblicz ceng gastronomiczna jedne;j
porcji mazagranu (ceng sprzedazy zaokraglij do jednego miejsca po przecinku).

Jednostka Tosc C'e_l 1a Wartase
Nazwa surowca . .. | detaliczna
A, 4.80 71 miary na 10 poreji ] [z1]
. 2

kawa naturalna kg 0,09 26
B. 6,807z culder ke 0.2 35
C. 5,80zt rm 1 0,25 65
razetn X X bid
D. 7,80zt marza 250% % x x
razem 10 porcjt ® X bid
cena spreedagy 1 porejt % % bt

2.4. Dobiera¢ menu do rodzaju przyjecia,
czyli:
e dobiera¢ menu na przyjecia typu angielskiego, np.: bankiet angielski, przyjgcie
koktajlowe, przyjecie bufetowe,
e dobiera¢ menu na przyjecia zasiadane, np.: menu na przyjecie weselne, na przyjecie
imieninowe, na studniowke,
e dobiera¢ menu na przyjecia typu mieszanego, np. garden party.

Przykladowe zadanie 12.
Menu na uroczysta kolacje przedstawia si¢ nast¢pujaco: zupa krem z borowikow, halibut
po kapitansku, ziemniaki pieczone, bukiet suréwek. Do podanego menu dobierz zimna
przekaske z migsa.
A. Filet z poledwicy na grzance.
Boeuf Strogonow.

B
C. Pasztet z zajaca z zurawina.
D

Befsztyk po angielsku.

-21 -




Etap pisemny egzaminu

2.5. Dobiera¢ maszyny, urzadzenia i zastawe stolowq do ilosci i rodzaju przetwarzanych
surowcow i liczby konsumentow,
czyli:

dobiera¢ maszyny do ilo$ci i rodzaju przetwarzanych surowcoéw, np.: do rgcznego
i maszynowego krojenia warzyw, do r¢cznego i mechanicznego mielenia migsa, do
recznego 1 mechanicznego ubijania bialek, do recznego 1 mechanicznego mieszania
surowek,

dobiera¢ zastawe stolowa do rodzaju potraw i liczby konsumentoéw, np.: proste
nakrycie do kolacji dla dwoch osob, odswigtne nakrycie do obiad weselnego.

Przykladowe zadanie 13.

Na zam

A.

B
C.
D

ieszczonym rysunku przedstawiono kieliszki, w ktorych serwuje si¢

wina biale.
wina czerwone.
koniaki 1 brandy.

wina musujace i szampany.

2.6. Stosowa¢ zasady funkcjonalnego i estetycznego wyposazania obiektow zbiorowego
wyzywienia i zakwaterowania oraz gospodarstw domowych,

czyli:
[ ]

stosowa¢ zasady funkcjonalnego i estetycznego wyposazania obiektow zbiorowego
wyzywienia i zakwaterowania, np.: zasady dotyczace doboru mebli do charakteru
1 przeznaczenia pomieszczen, wystroju wnetrz, zastawy i bielizny stolowe;,
stosowa¢ zasady funkcjonalnego 1 estetycznego wyposazenia gospodarstw
domowych, np.: zasady dotyczace doboru kolorystyki wnetrza pomieszczenia do
jego przeznaczenia, doboru dekoracji.

Przykladowe zadanie 14.

Wskaz funkcjonalne i ekonomiczne wyposazenie pokoju motelowego.

A.

B
C.
D

Lozko, fotel, barek, komoda, stolik, szafka nocna, szafa, TV.

. Lézko, fotel, stolik, szafka nocna, lampka nocna, szafa, TV.

Lozko, fotel, stolik, szafa, komoda, biurko, sejf, TV.

. Lozko, krzesto, stolik, wieszak, TV.
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2.7. Dobiera¢ dzialania marketingowe do sprzedazy ustug zywieniowych,

czyli:
[ ]

dobiera¢ dzialania marketingowe do strategii produktu — ustug zywieniowych, np.:
modyfikowanie karty dan (wprowadzanie dan wegetarianskich), wprowadzanie
ustug dodatkowych (wystgpy kabaretow, wieczorki jazzowe),

dobiera¢ dziatania marketingowe do strategii ceny uslug Zzywieniowych, np.:
stosowanie rabatow ilosciowych (przy zakupie 5 pizz — 1 gratis), wprowadzenie
karty statego klienta uprawniajacej do znizek,

dobiera¢ dzialania marketingowe do strategii dystrybucji ustug zywieniowych, np.:
zmniejszenie liczby posrednikow (dostawcoOw), wybodr tanszych dostawcow,
dobiera¢ dziatania marketingowe do strategii promocji ustug zywieniowych, np.:
reklama telewizyjna renomowanego zaktadu, reklama matego pensjonatu w lokalnej
prasie.

Przykladowe zadanie 15.

W marcu br. okazalo sig, ze w pensjonacie ,,Na Mazurach” zarezerwowanych jest 10% miejsc
oferowanych turystom na sezon letni (w roku poprzednim o tej porze zarezerwowanych byto

80% m

iejsc). Wskaz dzialanie marketingowe, jakie powinien podja¢ witasciciel pensjonatu,

aby zwigkszy¢ sprzedaz ushug.

A.

B
C.
D

Zagospodarowac otoczenie terenu pensjonatu, m.in. zorganizowac ogrodek dla dzieci.

. Uatrakcyjni¢ karte dan, wprowadzajac nowe potrawy kuchni regionalne;.

Reklamowac pensjonat w prasie ogdlnokrajowej i w Internecie.

. Zakupi¢ nowoczesny sprzgt rekreacyjny i kuce do hipoterapii.
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3. Bezpiecznie wykonywaé¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Ssrodowiska,
a w szczegollnoSci:

3.1. Stosowal przepisy sanitarne, bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujace w obiektach
zbiorowego wyzywienia i gospodarstwie domowym,

czyli:

stosowaé przepisy sanitarne dotyczace, np.: profilaktycznych badan lekarskich
pracownikow, pobierania i przechowywania probek potraw, przechowywania
sprzetu zmechanizowanego i drobnego sprzgtu produkcyjnego,

stosowaé przepisy bezpieczenstwa zywnosci dotyczace, np.: izolacji surowcow
1 gotowych potraw, wyparzania jaj, higienicznych zasad wykanczania, porcjowania
i wydawania potraw,

stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy dotyczace np.: obslugi urzadzen
elektrycznych zgodnie z instrukcja obstugi, przestrzegania zasad korzystania
z urzadzen gazowych, przestrzegania tadu 1 porzadku na stanowisku pracy,

stosowac¢ $rodki ochrony osobistej, np.: odziez ochronna, obuwie, nakrycie glowy,
stosowa¢ przepisy ochrony przeciwpozarowej, np.: plonacego tluszczu nie gasic
woda tylko sttumi¢ ogien, odcinajac dostgp tlenu, w przypadku pozaru instalacji
gazowej zamkna¢ zawor gazowy,

stosowa¢ przepisy ochrony $rodowiska dotyczace, np.: segregacji odpadow,
recyklingu, stosowanie srodkow do mycia ulegajacych biodegradacji, dezynfekcji.

Przykladowe zadanie 16.

Pracownik, ktory jest nosicielem pateczek typu Salmonella,

A.

moze pracowaé w zaktadzie gastronomicznym, jezeli przestrzega zasad higieny.

B. nie moze pracowa¢ w zaktadzie gastronomicznym.
C.
D

. nie jest zagrozeniem dla otoczenia.

nie jest zagrozeniem dla wspotpracownikow.
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3.2. Wskazywac¢ zagrozenia dla jakoS$ci gotowych potraw i napojow,

czyli:
[ ]

wskazywa¢ zagrozenia wplywajace na jakos$¢ gotowych potraw, np.: dlugi czas
utrzymywania potraw w podgrzewaczach, niehigieniczne wydawanie potraw,
porcjowanie potraw w niewlasciwym pomieszczeniu i niewltasciwej temperaturze,
wskazywa¢ zagrozenia wptywajace na jako$¢ gotowych napojow, np.: niewlasciwa
temperatura przechowywania, zbyt dlugi czas przechowywania od momentu
wyprodukowania do momentu ekspedyc;ji,

wskazywa¢ krytyczne punkty kontroli podczas catego cyklu produkcyjnego, w ktérych
moze nastapi¢ zanieczyszczenie (biologiczne, chemiczne 1 mechaniczne) zywnosci,
zgodnie z zasadami systemu HACCP, np.: wybijanie jaj bezposrednio do ciasta
(mozliwo$¢ zanieczyszczenia biologicznego pateczkami Salmonella 1 mechanicznego
czastkami skorupki), uzywanie brudnej maszynki do mielenia migsa (mozliwo$¢
zanieczyszczenia biologicznego masy mielonej migsnej drobnoustrojami oraz
zanieczyszczenia mechanicznego pozostalo$ciami po wczesniej przerabianym
surowcu),

Przykladowe zadanie 17.

Korzystajac z zamieszczonej receptury gastronomicznej, wskaz punkty krytyczne przygotowania
kremu bawarskiego, w ktorych moze nastapic¢ zagrozenie jakosci potrawy.

Receptura gastronomiczna — krem bawarski

Normatyw surowcowy na 4 porcje Sposdéb wykonania

1) mleko — 500 ml 1) namoczy¢ zelatyng w zimnej wodzie

2) $mietanka 30% — 125 ml 2)  zagotowac mleko z dodatkiem wanilii

3) cukier -30¢g 3) wybic jaja, oddzieli¢ biatka od zottek

4) z6ttka jaj (3 szt.) —60 g 4)  utrze¢ zottka z cukrem na puszysta mase

5) wanilia — 1 laska 5) rozpusci¢ zelatyng w goracym mleku

6) zelatyna -8g 6) polaczy¢ mleko z masa jajeczna, ciagle ubijajac

7)  ochtodzi¢ mase¢ do lekkiego stezenia

8)  dodac¢ ubita Smietanke, lekko mieszajac
9) wyporcjowac deser do pucharkow

10) schtadzaé przez 3 godziny

11) podawac¢ udekorowany

o0 w

1,2,4,5,6.
1,2,5,8,9.
3,4,9,10, 11.
6,7,9,10, 11.
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3.3 Wskazywa¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach
zwigzanych z wykonywaniem potraw i innych wyrobow kulinarnych oraz prowadzeniem
gospodarstwa domowego,

czyli:
[ ]

wskazywaé sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku przy
pracy, np.: w razie oparzenia wrzatkiem, skaleczenia,

wskazywa¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej w razie, np.: zaburzen
w oddychaniu, zastabnigcia, zwichnigcia, ztamania konczyny,

wskaza¢ sposoby udzielania pomocy przy zatruciu, np.: zatruciu oparami chemicznymi,
zatruciu tlenkiem wegla, zatruciu pokarmowym.

Przykladowe zadanie 18.

Pracownik zaktadu gastronomicznego zostal porazony pradem -elektrycznym. W pierwszej
kolejnosci nalezy

A.

wezwac pogotowie ratunkowe.

B. odlaczy¢ porazonego od pradu.
C.
D

zastosowac sztuczne oddychanie.

. zastosowa¢ masaz serca.

—-26 —




Etap pisemny egzaminu

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. 1 600 Zl 1 60-%12_4) PSZH;I”]V/ /miej dat
/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. D Zadanie 13. D
Zadanie 2. C Zadanie 8. B Zadanie 14. B
Zadanie 3. C Zadanie 9. B Zadanie 15. C
Zadanie 4. A Zadanie 10. A Zadanie 16. B
Zadanie 5. B Zadanie 11. B Zadanie 17. C
Zadanie 6. B Zadanie 12. C Zadanie 18. 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 okre$lonych prac z zakresu
organizacji 1 prowadzenia zywienia w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub
gospodarstwie domowym.

Absolwent powinien umie¢:

1. Analizowa¢ zamoOwienia na ustugi zywieniowe oraz dokumentacje technologiczne
1 zlecenia na uslugi zywieniowe dla potrzeb organizacji i1 realizacji prac z zakresu
Zywienia.

Przygotowywac raporty zywieniowe.

Opracowywac zapotrzebowanie na surowce i potprodukty.

Dokonywac oceny jako$ci zywienia, ekspedycji potraw i obstugi.

A

Dobiera¢ metody i techniki wykonywania i ekspedycji potraw, napojow i innych
wyrobow kulinarnych.

6. Opracowywacé projekty realizacji prac, w formie schematéw blokowych, z zakresu
organizacji i przebiegu okreslonego zywienia w okreslonych obiektach zbiorowego

wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.
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7. Wykonywa¢ okreslone prace z zakresu realizacji zywienia w obiektach zbiorowego

wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.

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 roznorodnos$ci zlecen na ustugi zywieniowe, preferencji zywieniowych
réznych grup konsumentéw, obiektéw zbiorowego zywienia, ofert kulinarnych oraz prac
z zakresu organizacji i prowadzenia zywienia w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub

gospodarstwie domowym.

W  zadaniu egzaminacyjnym bgda przedstawione wymagania dotyczace realizacji

i wykonania okreSlonych prac z zakresu organizacji i prowadzenia Zywienia

w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym. Wymagania te moga

by¢ przedstawione w formie:

— opisu zakresu prac zwiazanych z organizacja i prowadzeniem zywienia z uwzglednieniem
rodzaju i liczby konsumentoéw, czasu 1 miejsca realizacji, oferty kulinarnej,

— opisu miejsca prowadzenia zywienia i zataczonego zlecenia na ustugi zywieniowe,

— zalaczonego zlecenia na ustugi zywieniowe.

Rozwigzanie zadania bedzie obejmowac¢:
1. Opracowanie projektu realizacji prac z zakresu organizacji i prowadzenia zywienia
w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym.
2. Wykonanie okreslonych prac dotyczacych organizacji i prowadzenia Zywienia
w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym w zakresie

zwiazanym z opracowanym projektem.

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

1.1. Zatozenia (dane do projektu realizacji prac, ktore odnalez¢ nalezy w tresci zadania

i ewentualnie dokumentacji, ktora stanowi jej uzupetnienie).
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1.2. Wykaz prac zwiazanych z organizowaniem i prowadzeniem zywienia na podstawie
zlecenia na ustlugi zywieniowe, z uwzglednieniem ich kolejnos$ci oraz oceny jakosci
zywienia, przedstawiony w formie np. listy prac lub schematu.

1.3. Opis sposobow realizacji prac okreslonych w wykazie w odniesieniu do zatozen
i zlecenia oraz mozliwo$ci przedsigbiorstwa gastronomicznego lub gospodarstwa
domowego.

1.4. Efekty prac wchodzacych w sktad organizowania i prowadzenia Zywienia zgodnie ze
zleceniem na ustugi zywieniowe.

1.5. Schematy blokowe organizacji i przebiegu okre§lonego zywienia w okreslonych
obiektach zbiorowego wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.

Struktura projektu realizacji prac, w zaleznosci od zakresu zlecenia na ustugi zywieniowe
1 obiektu gastronomicznego, w ktorym begda realizowane oraz zatozen (danych okreslonych
w zadaniu) moze by¢ rézna od przedstawionej powyzej co do liczby elementéw struktury

i 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 wlasciwym 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$¢ wykazu prac wchodzacych w sktad organizowania i prowadzenia zywienia
z uwzglednieniem ich kolejnosci, zakresu zlecenia oraz oceny jako$ci zywienia,

— poprawno$¢ doboru sposoboéw realizacji prac, prowadzacych do zorganizowania
1 przeprowadzenia zywienia w odniesieniu do wymagan okreslonych w zadaniu
z uwzglednieniem warunkow 1 miejsca ich realizacji, oceny jakosci zywienia oraz efektow
w odniesieniu do zlecenia,

— poprawno$¢ sporzadzonych w formie schematéw blokowych propozycji realizacji prac,
dotyczacych organizacji i przebiegu okre§lonego zywienia w okreslonych obiektach
zbiorowego wyzywienia lub w gospodarstwie domowym, w okreslonych warunkach

oraz

— przejrzysto$¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,
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— poprawno$¢ terminologiczng i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,

— formg 1 sposéb przedstawienia tre$ci w projekcie.

Ad.2. Wykonanie okreslonych prac dotyczacych organizacji i prowadzenia zywienia

w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym w zakresie zwigzanym
z opracowanym projektem, ujete w tresci ogolnej zadania, wchodzace w sklad rozwiazania
zadania, mozliwe begdzie dopiero po opracowaniu projektu realizacji prac.

Zakres wykonania prac zwiazanych z organizowaniem i prowadzeniem zywienia okreslony
bedzie w tresci zadania egzaminacyjnego.

Do wykonania prac w sali egzaminacyjnej, zwiazanych z organizowaniem i prowadzeniem
zywienia, bedzie przygotowane stanowisko wyposazone w odpowiednie materialy zgodnie ze

standardem wymagan egzaminacyjnych.

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzgledniaé:

— jakos¢ wykonanych prac zwiazanych z organizowaniem i1 prowadzeniem zywienia
w okreSlonym obiekcie zbiorowego wyzywienia lub gospodarstwie domowym
w odniesieniu do zakresu okreslonego w zadaniu i propozycji rozwiazan przedstawionych
w projekcie,

— jako$¢ osiagnigtych efektow wykonanych prac.

3.4. Przyklad zadania praktycznego

W przedszkolu dla 90 dzieci w wieku 4-6 lat przygotowywane sa trzy positki dziennie -
$niadanie, obiad i podwieczorek, zgodnie z obowiazujacym jadlospisem dekadowym.
Przyjmij, ze w przedszkolu obowiazuje jadtospis dekadowy od nastgpnego dnia biezacego
miesiaca, srednie dzienne zapotrzebowanie energetyczne dla dzieci w wieku 4-6 lat wynosi
1800 kcal, udziat zywienia przedszkolnego w zaspokojeniu dziennego zapotrzebowania na
energig, przy uwzglednieniu 3 positkow - 75%, dzienna stawka zywieniowa dla dziecka —
3,75 zt.

Opracuj projekt realizacji prac zwiazanych z organizacja i prowadzeniem Zzywienia
w przedszkolu w ostatnim dniu obowiazujacego jadlospisu dekadowego (wg jadlospisu
dziennego — Zatacznik 1) oraz wykonaj oceng jakos$ci zakupionych pakowanych surowcow

1 potproduktéw zaproponowanych w projekcie do sporzadzenia $niadania w tym dniu. Wyniki
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oceny, wraz z komentarzem dotyczacym zakwalifikowania ocenianych surowcow
1 potproduktéw do sporzadzenia positku w przedszkolu, zapisz w protokole. Protokét dotacz

do projektu realizacji prac.

Projekt realizacji prac powinien zawierac:

— dzienny raport zywieniowy, uwzgledniajacy liczbg¢ zywionych osob, zapotrzebowanie
energetyczne, obliczony koszt dziennego zywienia/losobg,

— ilosciowe zapotrzebowanie zywno$ciowe na surowce i polprodukty, niezbedne do
przygotowania positkow zaplanowanych w jadlospisie,

— wykaz metod i technik wykonania oraz ekspedycji potraw, napojow i wyrobow
kulinarnych wchodzacych w sktad zaplanowanych positkow,

— propozycj¢ oceny jakosci zywienia w przedszkolu w okresie 10 dni, w oparciu
0 obliczona $rednia wartos¢ energetyczna positkow w kolejnych dniach obowiazujacego
jadtospisu dekadowego,

— schemat blokowy organizacji i przebiegu zywienia w przedszkolu, w dziesiatym dniu
obowiazujacego jadtospisu dekadowego, z uwzglednieniem czynnos$ci majacych istotny

wplyw na jako$§¢ zywienia, ekspedycji potraw i obstugi.

Ocen¢ jakoSci surowcow i polproduktow wykonaj na przygotowanym stanowisku
wyposazonym Ww niezbedne materiatly i sprzgt (w tym - przepisy prawne w sprawie
znakowania $rodkow spozywczych 1 dozwolonych substancji dodatkowych, ujgte

w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi) zgodnie z propozycja w projekcie.

Do opracowania projektu realizacji prac wykorzystaj:

Jadtospis dzienny na ostatni dzien dekady — Zalacznik 1.

Receptury potraw przewidzianych jadtospisem na ostatni dzien dekady.

Dane o warto$ciach energetycznych positkéw 1 odzywczych, zaplanowanych w jadlospisie
dekadowym, w poszczegolnych dniach dekady, w okresie 9 dni — Zatacznik 2.

Dane o wartosciach odzywczych 100 g wybranych surowcow i potproduktow — Zalacznik 3.
Wykaz jednostek miar i cen jednostkowych wybranych surowcow i1 potproduktéw oraz
przelicznik jednostek — Zatacznik 4.

Stanowisko komputerowe: komputer z oprogramowaniem do prac biurowych i drukarka.
W komputerowej bazie znajdziesz dokumentacje zwiazana z prowadzeniem zywienia

w przedszkolu, w tym formularze zapotrzebowania zywnos$ciowego.
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Czas na wykonanie zadania wynosi 240 min.

Zalacznik 1
Jadlospis dzienny
(obowiazujacy w 10 dniu jadtospisu dekadowego)
Sniadanie Cbiad Podwieczorek

Zupa mleczna — zacierka Eapuinak stodla Chasto drozdzowe

Piecoywo muieszane 2 mastem |Gulasz z kasza gryczana i jecomenng |Herbata z cytryna

Ser topiony surdéwka z burakdw Onwroc

Dizem Herbata

Wedlna

Kawa inka
Zalacznik 2

Dane o wartosciach energetycznych i odzywczych positkow, zaplanowanych
w jadlospisie dekadowym, w poszczegolnych dniach dekady, w okresie 9 dni

Dzien wartose - bialko - thiszeze | Weglowodany
dekady energetycma ogolem Twlelzace
kcalfosobe g/osobe g/osobe g/osobe g/osobe

1 114227 3713 2984 37 57 153 56
2 139571 3982 2359 AE 29 1581 34
3 1348 47 45 55 33585 53 3k 158,25
4 1221 82 3615 22 B5 47 A7 164 33
5 1 508 44 47 39 23 B8 G5 43 202 71
B 1225 56 5203 35 54 2957 184,19
7 1292 59 47 19 3339 35,36 1598 24
5] 1472 44 41 90 227R 43 54 224 84
E 1 453 99 A3.18 3739 AE 38 183 57
10 ? ? ? ? ?
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Zalacznik 3.

Dane o wartosciach odzywczych 100 g wybranych surowcéw i pélproduktow

- . o . wm Tl R "ﬂ""“‘_ u.u__ =
. Nazwa produktu e ety T e
% lacal ] g g g g
I 1 3 3 4 5 [ 7 8
1 [Agrest 1 61 255 i 1 12 5
2 [Banany 29 72 301 1 @ 17 2
3 |Baranina — cala busza érednio Husta 24 228 954 12 20 - i}
4 [Bistha jaj swisie i} 43 201 1 @ 1 0
5 |Boczek wedzony 9 593 2453 13 53 - 0
f |Bodwina 20 24 100 s @ 4 =
7 |Bruksela 24 i 154 4 @ 7 4
8 |Brzoskwinie 12 53 222 1 1 10 1
O [Bubha tarts 1] 362 1516 10 2 75 [
10 |Buthi paryskie, krakowskie, montowe,
TR T T e e i} 225 942 & 1 43 4
12 |Buraki cwikiowe = 32 134 1 & 7 2
13 [Cebula 12 28 117 1 2] & 2
14 [Chleb chrupki o 370 1549 9 2 79 10
15 |Chleby ciemne &rednio 1] 200 837 5 1 42 &
16 |Chleby jasne dradnio 1] 218 ans & 1 45 5
17 |Cielecina —cala busza dredrio Husta 23 114 477 15 & - ]
18 |Cukier 1] 400 1675 ] ] 100 ]
19 |Cykoria 38 16 &7 1 & 3 -
20 [Cytryna 38 24 100 & & & 2
21 |Czaene jagody 1] 61 255 1 1 12 —
22 [Caekolady nadziewane frednio 1] 480 2010 4 24 62 -
23 [Czekolady petne drednia 1] 549 2 298 8 33 55 -
24 |Czeresnie 9 48 201 1 & 11 1
25 |Dakbyle suszone 13 272 1139 2 @ 6 7
26 |Darsz — Filety bez skiry 1] 4 268 16 @ - ]
27 |Dzemy niskostodzane drednio 1] 156 653 @ @ 39 1
28 |Déemy wysokoslodzone srednio 1] 252 1055 @ @ 63 2
20 |Fasola bista (suche ziarna) 1] 350 1465 21 z 62 75
30 [Fasolks szparagowa 9 36 151 z @ 7 3
31 |Figi suszone 1] 757 1243 4 1 68 17
32 |Ges tuszka 59 141 S9n & 13 — ]
33 |Grejpfrut 36 24 100 @ @ 6 @
34 |Groch ziarna cale® (suche) 1] 345 1944 24 1 &0 17
35 [Groch siarna obluskane (suche) 1] 353 1478 24 1 [ 12
36 [Groszek selory Swiedy 56 49 184 3 @ &8 3
37 |Gruszki 24 44 184 ] @ 11 z
35 [Herhatniki éredrio (bez caekalady) 1] 450 1854 7 14 74 5
39 [tndyk tuszka S0 58 243 10 z - ]
40 |Jablka 27 36 151 2] @ E L
41 |lajka kurze — cate, swieze 11 138 575 1 10 1 ]
42 [Jedyry 1] 3 255 1 1 12 &
43 [Jogurt 2,5% tuszcau 1] 70 293 s z 8 ]
44 |Jogurt owocowy 1,5%-Husaczu 0 94 o] 4 2 15 @
45 |Kaczka tuszka 36 198 829 9 18 _ ]
46 [Kakao 15% o 428 1792 ) 16 53 -
47 [valsfior 47 16 67 1 [ 3 1
45 [kalarepa 31 24 100 2 @ 4 3
49 |Kapusta biata, czerwona | whoska srednio 22 32 134 z @ & 3
50 [kapusta kwaszona 0 16 67 1 @ 3 z
51 [karp chudy (do 1 ka) 52 209 ] z 0 0
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o keeal K g g g g
1 2 3 4 5 B 7 8
52 [Kasza gryczana pratona cala 1] 359 1503 13 3 70 2
53 |Kasza feczmienna drednio 0 346 1449 7 2 75 &
54 |Kasza manna (grysik) 1] 363 1479 9 1 77 r 4
S5 |Kefir 29% Huszczu 1] 46 192 3 z 4 1]
S6 [Kietbasa pardedowa 7 310 1258 10 30 @ -
57 |Kietbasa sutawska . 201 842 21 13 - -
SB [Koncentrat pomidorowy 30% 1] 110 460 & 2 17 3
59 [Konina—cala tusza 0 78 326 15 2 i 1]
60 |Koperek zislony 25 48 20 2 @ 10 —
61 [Krolik caby &7 53 264 9 3 = ]
62 |Kura tuszha 32 142 594 i3 10 o ]
63 |Kurczak brojler tuszka 36 102 27 12 £ — 0
64 |Leszcz i lin Srednio 40 49 205 10 1 0 0
65 |Lody mieczno-owocowe 1] 110 460 4 - 19 0
66 [Majorez 0 637 2667 1 69 3 @
67 [Mak 0 545 2282 20 41 24
68 |Makaron 2-jajeczny 0 363 1520 12 3 72 5
60 [Makrela 38 111 465 12 7 - 0
70 [Maliry 1] &5 22 2 1 12 7
71 |Marchew 38 B 117 i @ [ 2
72 |Margarynia i masho rodinne Srednio 1] 747 3128 @ 83 - ]
73 [Marmolady srednic 1] 236 IB3 @ @ 2] 2
74 |Masha srednio 1] 700 2940 1 74 1 0
75 [Madanka érednio o 7 155 3 1 4 o
76 |Maka pszenna sradnio 1] 343 1435 9 1 7E 5
77 |Maka ziemniaczana i) 340 1424 1 & 54 @
78 |Miod pszczeli ] 320 1340 @ 0 80 -
79 |Midd sztucany 0 320 1340 @ 0 80 -
20 |Mieko 2% Huszczu 0 4% 192 2 2 4 0
21 |Mieko 3.5% Huszczu 0 &4 268 3 4 4 0
22 |Mieko w prosziu odthuszczons i] 367 1495 36 1 51 1]
83 |Meko w prosziu petne b 480 2010 27 24 ke 0
24 [Morele suszone 1] 08 1290 5 0 72 b
85 |Morele dwieze 9 48 201 1 @ 11 2
86 |Morszezuk 29 48 201 12 @ 0 0
87 |Ogdrk wiede 28 L] B @ @ 2 @
8B [Oleje rodlinne | olwa 1] Q00 3768 1] 100 @ 0
89 [Orzechy whoskie S6 299 1252 7 27 8 3
o [Ostrabek 24 74 310 14 2 — 0
Q1 |Cadr wolowy 17 178 T46 13 14 — 0
Q2 |Paprvka 23 24 100 1 @ 5 1
03 [Pietruszha e il a1 255 4 1 9 7
04 [Pietruszha korzed 34 52 218 2 @ 11 -
o5 [Pathi kukurydziane o 390 1633 9 2 a4 11
Qf [Plathi owsiane ] 387 1620 12 7 69 7
97 |Poledwica wedzona 1] 136 S69 25 4 - -
Of |Pomarancze zB % 151 1 @ 8 1
o0 |Pomidory 4 24 100 1 @ 5 2
100 |Pory S0 24 100 1 @ S 1
101 |Porzeczk biste | czerwons érednio 3 56 Z34 1 @ 13 7
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o - oDdpadki Wartodd Biatka |Thiszeze| B blonnik

W keal k3 g ' 9 g

1 2 3 4 5 6 7 8

102 |Porzeczki czarme 3 as 356 2 1 17 8
103 [Powidta divkowe frednic 0 216 a4 1 @ 53 2
1044 |Pozicrki 0 3% 151 1 @ 8 —
1005 |Pstrag 40 57 239 i2 1 ] 0
106 |Renkody & 68 2685 1 @ 16 3
107 |Fiadzynki 0 292 1222 2 o] 71 &
108 [Ry 0 353 1478 7 1 79 2
1009 |ReyE bhyskawiczny — phathi 0 361 1511 g 1 g0 I
110 |Rzepa 25 24 100 1 @ 5 3
111 |Rzodkiewdka 37 8 33 o] @ 2 @
112 |Salceson ozorkowy krwsty T 389 1629 14 37 @ -
113 |Satata 25 16 &7 2 @ 2 2
114 |Seler k] 3% 151 1 =] 8 =
115 [Set bwarogowy, kwasowy chudy 0 101 423 21 1 2 [
116 |Ser bwarogowry, kwasowry tusty ] 165 691 15 9 3 1
117 wzm doyzewejece g 297 1240 24 22 2 0
118 |Sery topione fredria 0 262 1099 16 21 F ]
119 |Stonina ] Ted 3199 F &4 - 0
120 |Smalec 1] Q00 IT6G i 100 - i
121 |Sok pitry 2 czarme) porzeczhi 0 40 167 @ @ 10 —
122 |Sok pemidor owy 1] it 105 ! 1 3 @
123 mmﬁ’*“ (syropy) 0 264 1105 @ ] &6 -
124 |Soki owacowe niskoslodzone Eredrio 0 136 569 @ @ 34 =
125 [Saczaw- 24 3 138 1 1 s -
126 [Szczupak. 40 44 154 il @ ] 0
127 |Seczypiarek 11 41 172 4 1 4 —
126 |Szpik 0 82z 3442 3 a0 - 0
129 |Szpinak 20 16 67 2 @ 2 2
120 |Szprot battycki 50 77 7.7y 2] 5 —_ 0
121 |Szyrka mislona konserwowa 1] 143 599 13 7 2 —
132 |5zynka Srednio Husta gotowana 0 389 1629 23 33 @ -
133 [Seeds 6 %0 377 9 £ — 0
1324 | Sk 3 £ 268 1 @ 15 2
135 [Shiwki suszone 15 265 1110 4 1 &0 14
136 [Smistana 12% tuszczu 1] 136 569 3 12 4 1}
137 [Smmietana 18% tuszcau 0 186 779 2 18 4 o
138 |Smistanka do kawy 9% Huszezu 0 109 456 3 9 4 0
139 | Smietanka kremowa 30% Huszczu 1] 290 1214 z 30 3 i
140 | Truskawki 4 32 [EL 1 @ 7 2
141 |Wieprzowina — cata tusza srednio thusta 12 290 1214 14 26 — 0
142 [Wieprzowina — topatka drednio Huska 15 230 950 12 21 — [
143 |Wieprzowina — schab surowy 31 119 498 14 7 - 0
144 |Winogrona 2 ] 285 G 3 17 1
145 |Wisnie 18 52 218 1 @ 12 —_
146 |Weokowina — cala tusza srednio Husta 16 127 532 16 7 — 1
147 |Wolowina — karkdwka chuda 12 95 398 17 3 — [1}
148 |Wolowina — poledwica 0 116 486 20 4 - 0
149 |Wolowina — szponder thusty 22 259 1084 13 23 — 0
150 |'Wiodowina — zrazowa srednio 0 115 430 21 3 - 0
151 |Tiemniski frednio 32 &0 251 1 @ 14 1
152 |26itka jaf kurzych 0 356 1490 16 32 1 a
153 [Furawiny 0 49 205 & 1 10 4
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Zalacznik 4
Wykaz jednostek miar i cen jednostkowych wybranych surowcow i polproduktow oraz

przelicznik jednostek

WYKAZ jednostek miary

i cen jednostkowych
(i witirarmech progleton !

Produkt JEdr?nstka . Cena

miary jednostkowa
chleb zwykdy 1 szt 1,21 zt
chleb razowy 1 szt 1,34 =t
butka paryska 1 szt 1,18 zt
rrleko 1 lifr 0,70 zt
ser topiony 1kg 10,17 #t
rasto 1 szt 2,63z
poledwica wedzona 1kg 26,00 =t
porcie rosclowe kurczak) 1kg 2,68 2t
topatka bk, 1kg 12,80 =
mgka 1kg 1,06 zt
kasza jeczmienna 1kg 1,56 z¢
kasza gryczana 1kg 3,07 =t
clkier 1kg 2,93z
dzem niskostodzaony 1 szt 2,81 =
ziemniaki 1kg 0,40 zt
rmarchet 1kg 0,52 zt
pietruszka korzen 1kg 2,58
seler 1kg 2,528 =4
por 1kg 4,12 =t
buraki 1kg 0,52 zt
cebiula 1kg 0,62 zt
kapusta hiata 1kg 1,85 =t
vegeta 1 szt 4,00 zt
herbata 1 gzt 1,80zt
kawa inka 1 gzt 2,60 2t
herbata zapachowa 1 szt 3,00 =4
olej roslinny 1lir 3,23 =
jajka 1 szt 0,23 =t
natka {liscia) pietruszki 1 paczek 1,23 z¢
szczypiorek 1 peczek 1,24 zt
drozdze 1 peczek 0,60 2t
banary 1kg 4,80 zt
cyiryna 1kg 5,50 zt
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PRZELICZNIK jednostek
(G5 wibrarych proglkddn}

chleb zweykdy 1 szt 0,6 kg
chleb razowy 1 szt 0,7 kg
butka paryska 1 szt 0,4 kg
mleka 1 litr 1 kg
masto 1 szt 0,2 kg
dzem 1 5zt 0,4 kg
olaj 1 litr 0,5 kg
jajka 1 szt 0,1 kg
natka {liscie) piefruszki 1 peczek 0,1 kg
szczypiorek 1 peczek 0,1 kg
drozdze 1 peczek 0,1 kg
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3.5. Komentarz do rozwigzania zadania wraz z kryteriami
oceniania

Rozwiazanie zadania obejmuje:
1. Opracowanie projektu realizacji prac zwiazanych z organizacja 1 prowadzeniem
dziennego zywienia dzieci w przedszkolu.
2. Wykonanie oceny jakos$ci surowcow i polproduktow, zaproponowanych w projekcie
do przygotowania $niadania, ze wskazaniem mozliwosci ich wykorzystania do
sporzadzenia positku w tym dniu.
Ad.1

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

1. Dzienny raport Zywieniowy.

2. Zapotrzebowanie zywnos$ciowe na surowce i poiprodukty.

3. Wykaz metod i technik wykonania oraz ekspedycji potraw, napojow 1 wyrobow
kulinarnych wchodzacych w sktad zaplanowanych positkow.

4. Propozycja oceny jako$ci zywienia w przedszkolu w okresie 10 dni, w oparciu
0 obliczona $rednig warto$¢ energetyczna positkow.

5. Schemat blokowy organizacji i przebiegu zywienia w przedszkolu.

Elementy te powinny tez wystgpowaé w projekcie realizacji prac, np. jako tytuty lub
podtytuly rozdziatow. Zawartos¢ merytoryczna projektu musi by¢ odpowiednia do informacji
wynikajacych z tre$ci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by¢ zatem
poprzedzone wnikliwa, staranng analiza tre$ci zadania i1 zalacznikdw stanowiacych jej
uzupehienie. 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. Zatozenia, Dane do
projektu, itp.). Decyduja one o zawartosci projektu, tym samym o jako$ci wyniku rozwigzania

zadania.
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Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre§lonym zakresie treSci, wyrazonym, np.
tytutem: ,,Projekt realizacji prac zwiazanych z organizacja i prowadzeniem zywienia dzieci
w przedszkolu w dniu ......".

Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze tworczym w odniesieniu do
formy i sposobu jego opracowania, natomiast zatozenia - dane do projektu wynikaja z tresci
zadania 1 sa S$cisle okre$lone. Zatem informacje stanowiace treS¢ merytoryczna projektu
mozna przedstawi¢ w dowolny sposob, np. tekstu z elementami graficznymi (schematami,
rysunkami, tabelami, itp.). Do opracowania projektu lub jego elementéw mozna wykorzysta¢
komputer, ktory znajduje si¢ na stanowisku egzaminacyjnym.

Projekt powinien by¢ przejrzysty, logicznie uporzadkowany zardwno w swej
strukturze jak i w sposobie oraz kolejnos$ci przedstawiania tresci merytorycznych.

Kryteria oceniania projektu realizacji prac beda uwzgledniac:

— poprawno$¢ sformutowanych zalozen do projektu w odniesieniu do tresci zadania
1 dokumentac;ji,

— poprawno$¢ przygotowania dziennego raportu zywieniowego dla 90 dzieci,
w odniesieniu do kosztu positkow na jedna osobg i zatozen,

— poprawno$¢ doboru jakosciowego 1 iloSciowego surowcoOw i potproduktéw
zywno$ciowych, niezbgdnych do przygotowania zaplanowanych positkdw w przedszkolu,
w odniesieniu do stawki zywieniowej oraz zapotrzebowania energetycznego,

— poprawno$¢ wykazu metod i technik wykonania oraz ekspedycji potraw, napojoéw
1 wyrobow kulinarnych w odniesieniu do jadtospisu,

— poprawno$¢ propozycji oceny jakosci zywienia w przedszkolu w okresie 10 dni,
w odniesieniu  do S$redniej wartosci energetycznej positkow, z uwzglednieniem
obowiazujacego jadlospisu dekadowego,

— poprawno$¢ sporzadzonego schematu blokowego organizacji i przebiegu zywienia
w przedszkolu w odniesieniu do kolejnosci prac, wzajemnych zalezno$ci, czynno$ci
majacych istotny wplyw na jako$¢ zywienia, ekspedycji potraw i obstugi

oraz

— przejrzystos¢ struktury projektu,

— logike uktadu przedstawianych tresci,

— poprawno$¢ terminologiczng i merytoryczna, wtasciwa dla zawodu,

— formg 1 sposob przedstawienia tre$ci w projekcie.
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Ad.2 Wykonanie okreslonych prac z zakresu organizacji i prowadzenia zywienia

w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym zwiazane jest w zadaniu

z wykonaniem oceny jakos$ci zakupionych pakowanych surowcow 1 potproduktow,

zaproponowanych w projekcie do przygotowania $niadania dla dzieci, ze wskazaniem

mozliwosci ich wykorzystania do sporzadzenia positku w przedszkolu.

Kryteria oceniania efektu wykonania beda uwzglednia¢:

poprawnos¢ wyboru, przeznaczonych do oceny jako$ci, surowcow i potproduktow,
w odniesieniu do zapotrzebowania ujetego w projekcie,

poprawnos¢ wyboru kryteriow oceny jakosci pakowanych surowcoéw i potproduktow,
zakupionych w celu wykorzystania ich do sporzadzenia $niadania dla dzieci (np. jako$é
i stan opakowania, sposob oznakowania opakowan, informacje obowiazkowe
1 dobrowolne, termin przydatnosci do spozycia, data minimalnej trwatosci, itp.),

jakos¢ protokotu z przeprowadzonej kontroli i poprawno$¢ uzyskanych wynikow oceny
jakosci pakowanych surowcow i1 potproduktow przeznaczonych do przygotowania positku

dla dzieci w przedszkolu,

poprawnos¢ wskazan co do mozliwosci wykorzystania ocenianych surowcoOw

i potproduktoéw do sporzadzenia positku.
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4. ZALACZNIKI

4.1. Standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu

Zawod: technik zywienia i gospodarstwa domowego
symbol cyfrowy: 321[10]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czg$¢ 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.
1.2.

1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

stosowa¢ nazwy 1 pojecia wlasciwe dla gastronomii i gospodarstwa domowego;
rozrozniaé surowce spozywcze pod wzgledem towaroznawczym, przydatnosci
kulinarnej 1 warto$ci odzywczej;

okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcow, pOtproduktow
1 wyrobow kulinarnych;

rozrozniaé techniki sporzadzania oraz podawania potraw i napojow;

rozroznia¢ 1 klasyfikowaé potrawy i napoje kuchni polskiej, regionalnej i innych
narodow;

dobiera¢ surowce, przyprawy i techniki wykonywania potraw w zalezno$ci od
rodzaju diety;

okresla¢ zasady sprawowania opieki nad dzie¢mi, chorymi i niepelnosprawnymi
w rodzinie;

okresla¢ zasady 1 metody zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych
i pokonsumpcyjnych.

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

2.1.
2.2.

2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

2.7.

oblicza¢ warto$¢ odzywcza i energetyczna potraw i positkéw;

okresla¢ kolejnos¢ wykonywanych czynno$ci w procesie wytwarzania wyrobow
kulinarnych;

kalkulowa¢ ceny potraw, napojow, calodziennego wyzywienia i innych ustug;
dobiera¢ menu do rodzaju przyjecia;

dobiera¢ maszyny, urzadzenia i zastawg stotowa do ilo$ci 1 rodzaju przetwarzanych
surowcow i liczby konsumentows;

stosowa¢ zasady funkcjonalnego 1 estetycznego wyposazania obiektow zbiorowego
wyzywienia i zakwaterowania oraz gospodarstw domowych;

dobiera¢ dziatania marketingowe do sprzedazy uslug zywieniowych.
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3. Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

i

higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

a w szczegolnosci:

3.1.

3.2.
3.3.

stosowaé przepisy sanitarne, bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej 1 ochrony srodowiska obowiazujace w obiektach
zbiorowego wyzywienia i gospodarstwie domowym,;

wskazywa¢ zagrozenia dla jakos$ci gotowych potraw 1 napojow;

wskazywa¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na
stanowiskach zwiazanych z wykonywaniem potraw i innych wyrobow kulinarnych
oraz prowadzeniem gospodarstwa domowego.

Czes¢ 11 - zakres wiadomosSci 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.

1.2.

1.3.

rozroznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz
prawa pracy, prawa podatkowego 1 przepisow regulujacych podejmowanie
1 wykonywanie dziatalno$ci gospodarcze;j;

rozroznia¢ dokumenty zwiazane =z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
1 wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

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

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

2.1.

2.2.

2.3.

analizowa¢ informacje zwiazane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy 1 zatrudnieniem oraz podejmowaniem 1 wykonywaniem dzialalnosci
gospodarczej;

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

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 okreslonych prac z zakresu organizacji
i prowadzenia zywienia w przedsigbiorstwie gastronomicznym lub gospodarstwie domowym.

Absolwent powinien umie¢:

1.

Nk we

Analizowaé¢ zamowienia na ushugi zywieniowe oraz dokumentacje technologiczne
1 zlecenia na ushugi zywieniowe dla potrzeb organizacji i realizacji prac z zakresu
Zywienia.

Przygotowywac raporty zywieniowe.

Opracowywac zapotrzebowania na surowce i potprodukty.

Dokonywac oceny jako$ci zywienia, ekspedycji potraw i obstugi.

Dobiera¢ metody i techniki wykonywania i ekspedycji potraw, napojéw i innych
wyrobow kulinarnych.
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6. Opracowywac projekty realizacji prac, w formie schematow blokowych, z zakresu
organizacji i przebiegu okreslonego zywienia w okreslonych obiektach zbiorowego
wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.

7. Wykonywaé okreslone prace z zakresu realizacji zywienia w obiektach zbiorowego
wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.

Niezbedne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe: komputer podlaczony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa.
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do
prezentacji). Dokumentacja zywieniowa: normy zywienia i wyzywienia, tabele zamiany
produktéw, tabele wartosci odzywczej produktow w wersji elektronicznej i drukowanej,
jadtospisy codzienne (w tym dekadowe) i okolicznosciowe lub karty potraw i napojow.
Receptury potraw, napojéw 1 innych wyroboéw kulinarnych. Formularze stosowane
w obiektach zbiorowego zywienia. Srodki ochrony indywidualnej. Pojemniki na odpady.
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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55
56
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60

61
62
63
64

65
66

67
68
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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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