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A. CZESC OGOLNA



1. Informacje ogélne o egzaminie zawodowym

Egzamin zawodowy jest formg oceny poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci z zakresu jednej kwalifikacii
wyodrebnionej w zawodzie ustalonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.
Jest przeprowadzany na podstawie wymagan okre$lonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego.

Na podstawie rozporzadzenia MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego oraz rozporzadzenia MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie
podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych
w zakresie wybranych zawoddw szkolnictwa branzowego od 1 wrze$nia 2019 r. sg wprowadzane zmiany w szkolnictwie
zawodowym.

Klasyfikacja zawoddw szkolnictwa branzowego, okresla:

o  branze oraz zawody przyporzadkowane do branz,

o kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie,

o  poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji czastkowych wyodrebnionych w zawodach i dla kwalifikacji petnych.
Nowe podstawy programowe ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego i klasyfikacja zawoddw szkolnictwa branzowego
obowigzujg od roku szkolnego 2019/2020 w:

« klasie | branzowej szkoty | stopnia;

- semestrze | szkoty policealnej;

« klasie | dotychczasowego czteroletniego technikum;

- klasie | pigcioletniego technikum;

— a od roku szkolnego 2020/2021 w semestrze | branzowej szkoly Il stopnia,

— aw latach nastepnych réwniez w kolejnych klasach lub semestrach tych szkot.

Od dnia 1 wrze$nia 2020 r. przewidziano mozliwo$¢ ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o podstawe
programowg ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego.

Celem ksztalcenia zgodnie nowymi podstawami programowymi ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego
wprowadzonymi od 1 wrzesnia 2019 roku jest przygotowanie uczacych sie do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego
funkcjonowania na zmieniajacym sie rynku pracy oraz do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych
zawodow, dodatkowych umiejetnosci  zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujacych w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji.

Ksztatcenie w zawodach szkolnictwa branzowego jest prowadzone w oparciu o podstawy programowe ksztatcenia w zawodach
szkolnictwa branzowego, opisane w formie oczekiwanych efektow ksztatcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych oraz
kompetenciji personalnych i spotecznych.

W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla kazdej kwalifikacji sq wskazane jednostki efektdw
ksztatcenia obejmujace:

1) bezpieczenstwo i higiene pracy;

2)  jednostki efektdéw ksztatcenia typowe dla danej kwalifikacii;

3)  jezyk obcy zawodowy;

4)  kompetencje personalne i spoteczne;

5) organizacje pracy matych zespotow (wytacznie dla zawoddw nauczanych na poziomie technika).

Zawody szkolnictwa branzowego sg przyporzadkowane do 32 branz, uwzgledniajac specyfike umiejetnosci zawodowych lub zakres,
w jakim umiejetnosci te sg wykorzystywane podczas wykonywania zadan zawodowych. Zawody sq jedno- lub dwukwalifikacyjne.
Zawody jednokwalifikacyjne sg przede wszystkim zawodami nauczanymi w branzowej szkole | stopnia. W technikum dominujg
zawody dwukwalifikacyjne.

W zawodach nauczanych w technikum pierwszg kwalifikacjg jest w wielu przypadkach kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie
nauczanym w branzowej szkole | stopnia, stanowigca merytoryczng i programowa podbudowe do uzyskiwania kolejnych —
wyzszych kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej branzy.

W niektérych zawodach, dla ktorych podbudowe merytoryczng i programowg stanowi wiecej niz jeden zawdd nauczany
w branzowej szkole | stopnia, mozna wybra¢ kwalifikacje stanowiacq pierwszg kwalifikacje wyodrebniong w zawodzie nauczanym
na poziomie technika.



Egzamin zawodowy jest egzaminem umozliwiajgcym uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej w zakresie jednej kwalifikacji,
a w przypadku uzyskania certyfikatow kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie
oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu wyksztatcenia zasadniczego zawodowego lub wyksztatcenia zasadniczego
branzowego, wyksztatcenia Sredniego branzowego lub wyksztatcenia Sredniego - rowniez dyplomu zawodowego.

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnetrznym. UmoZliwia uzyskanie porownywalnej i obiektywnej oceny poziomu
osiggnie¢ zdajacego poprzez zastosowanie jednolitych wymagan, kryteridbw oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu,
opracowanych przez instytucje zewnetrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Role instytucji zewnetrznych petnia; Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych komisji egzaminacyjnych, powotanych
przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie swojej dziatalno$ci okregowe komisje egzaminacyjne (Zatacznik 9)
przygotowuja, organizujg i przeprowadzajg zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy oceniajg zewnetrzni egzaminatorzy.

Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy?

Do egzaminu zawodowego:
= przystepujg uczniowie branzowych szkét | stopnia niebedacy mtodocianymi pracownikami oraz  uczniowie bedacy
mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy niebgdacego rzemiesinikiem,
uczniowie technikow oraz stuchacze branzowych szkdt |l stopnia i szkét policealnych - dla tych zdajgcych przystapienie do
egzaminu jest obowigzkowe,
= moga przystapic:
uczniowie branzowych szkét | stopnia bedacy mtodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania
zawodowego u pracodawcy bedacego rzemie$lnikiem,
absolwenci branzowych szkét | stopnia, branzowych szkét Il stopnia, technikow i szkét policealnych oraz absolwenci
szkét ponadgimnazjalnych: zasadniczych szkdt zawodowych i technikdw,
osoby, ktore ukoriczyly kwalifikacyjny kurs zawodowy,
osoby doroste, ktére ukonczyly praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program
przyuczenia do pracy uwzgledniat wymagania okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego lub podstawie programowe] ksztatcenia w zawodach,
osoby spetniajace warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego bedgq mogty przystapic osoby, ktdre po raz pierwszy ztozg wniosek
0 dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku.



2. Wymagania, ktére nalezy spetnic, aby przystapi¢ do egzaminu zawodowego

Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego zostaly ujete w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia
2019 r. w sprawie szczegGtowych warunkéw i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. 2019 poz. 1707)

Przed egzaminem zawodowym kazdy zdajacy musi ztozy¢ deklaracje nie pozniej niz do:
a) dnia 15 wrzesnia — jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktérego termin gtéwny zostat okreslony w komunikacie,
miedzy 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego;
b) dnia 7 lutego - jezeli przystepuje do egzaminu zawodowego, ktdrego termin gtdwny zostat okreslony w komunikacie,
miedzy 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego.

Jesli jeste$ uczniem lub stuchaczem, ktéry zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1. wypeni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3),
2. ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty.

Uwaga: JezZeli posiadasz orzeczenie o potrzebie ksztafcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawno$c, i ksztafcisz
sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym wypetnij pisemng deklaracje dotyczacq
przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3d);

Jesli jestes absolwentem, kt6ry zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypefni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoly, ktorg ukoriczytes,
3) dotaczy¢ Swiadectwo ukofczenia szkoly prowadzacej ksztalcenie w zawodzie z wyodrebniong kwalifikacja, z zakresu
ktdrej zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego.

Jesli jeste$ absolwentem branzowej szkoty | stopnia, bedacym uczniem branzowej szkoty Il stopnia, ktéry nie zdat egzaminu
zawodowego w zawodzie nauczanym w branzowej szkole |stopnia, ktory zamierza przystapi¢ do egzaminu zawodowego
to powinienes:

1) wypefi¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi branzowej szkoly | stopnia, ktéra ukofczytes;

3) dotaczy¢ Swiadectwo ukoriczenia branzowej szkoly | stopnia.

Jesli jeste$ absolwentem szkoly, kidra zostata zlikwidowana lub przeksztatcona, i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3a) i zlozy¢ dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej ze wzgledu na twoje miejsce zamieszkania;
2) dolgczy¢ swiadectwo ukoriczenia szkoty.

Jesli jestes osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy to powiniene$:
1) wypetni¢ pisemna deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;
3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukoriczeniu tego kursu zawodowego.



Jedli jeste$ osoba, uczestniczaca w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, ktory koriczy sie nie pdzniej niz na 6 tygodni przed
pierwszym dniem terminu gldwnego egzaminu zawodowego, to powinienes:

1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3b);

2) zlozy¢ wypetniong deklaracje podmiotowi prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy;

3) dotaczy¢ oryginat zaswiadczenia o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego niezwiocznie po jego ukoriczeniu.

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu prowadzgcego kwalifikacyjny kurs zawodowy, jezeli ukoriczyte$ ten kurs i nie
zozyte$ deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie przystepujesz do egzaminu zawodowego, skfadasz deklaracje dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz
Z za$wiadczeniem o ukoriczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego.

Jesdli jesteS osobg dorosla — uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych lub przyuczenia do pracy dorostych,
to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c);
2) ziozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wtasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania,
3) dotaczy¢ zaswiadczenie o ukonczeniu przygotowania zawodowego dorostych.

Jesli jestes osobg, ktéra zamierza przystapi¢ do egzaminu eksternistycznego zawodowego, to powinienes:
1) wypeti¢ wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (Zatacznik 7);
2) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacq przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c)
3) zlozy¢ wypetniony wniosek wraz z deklaracjq dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej wiasciwej ze wzgledu na
miejsce zamieszkania;
4) dotaczy¢ dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie, w ktérym wyodrebniono
dang kwalifikacje zgodnie z klasyfikacjg zawodow szkolnictwa branzowego z wyodrebniong kwallifikacja.

Termin sktadania wniosku:

« do dnia 7 lutego — jezeli zamierzasz przystapi¢ do egzaminu w tym samym roku, w ktdrym sktadasz wniosek,
« do dnia 15 wrzesnia - jezeli zamierzasz przystapi¢ do tego egzaminu w roku nastepnym.

Uwaga: Jezeli ukonczyte$ kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jeste$S osobq dorosfa, ktéra ukonrczyfa praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych lub osobq przystepujaca do egzaminu eksternistycznego
zawodowego, twoja deklaracja musi zawiera¢ takze informacje o zdaniu egzaminu zawodowego z zakresu innej kwalifikacji
wyodrebnionej w tym samym zawodzie, w ktorym zamierzasz przystapic do egzaminu zawodoweqo, jezeli taki egzamin zdafes.

Jesli jestes absolwentem posiadajacym Swiadectwo lub inny dokument, wydane za granica, potwierdzajgce w Rzeczypospolitej
Polskiej wyksztalcenie zasadnicze zawodowe, wyksztatcenie zasadnicze branzowe, wyksztatcenie Srednie branzowe lub
wyksztatcenie $rednie lub posiadasz $wiadectwo szkolne uzyskane za granicg uznane za rownorzedne Swiadectwu ukoriczenia
odpowiedniej szkoty ponadgimnazjalnej lub szkolty ponadpodstawowej i zamierzasz przystapi¢ do egzaminu zawodowego,
to powinienes:

1) wypei¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zafacznik 3c);

2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej wiasciwej ze wzgledu na miejsce zamieszkania,
aw przypadku oséb posiadajacych miejsce zamieszkania za granicg — dyrektorowi komisji okregowej wlasciwej ze
wzgledu na ostatnie miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,

3) dotaczy¢ zaswiadczenie wydane na podstawie przepiséw w sprawie nostryfikacji Swiadectw szkolnych i Swiadectw maturalnych
uzyskanych za granica;

4) dotgczy¢ oryginat lub duplikat Swiadectwa uzyskanego za granica.



Jedli jestes osoba, ktéra nie zdata egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystapi¢, to powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczacy przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);
2) zlozy¢ wypetniong deklaracje po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu
ustalonego dla sktadania deklaracji.

Uwaga: Jezeli otrzymates informacje o wynikach egzaminu zawodowego po uplywie terminu ustalonego dla skfadania
deklaracji, to skfadasz deklaracje w terminie 7 dni od dnia przekazania szkole, placéwce lub centrum, pracodawcy, podmiotowi
prowadzacemu kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informaciji.

Jedli jeste$ mtodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemieSinikiem i jestes
uczniem branzowej szkoly | stopnia, to powinienes:

1) wypei¢ pisemng deklaracje dotyczaca przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3);

2) zlozy¢ deklaracje dyrektorowi szkoly, do ktdrej uczeszczasz.

Jedli jesteS miodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebedacego rzemieSinikiem
i doksztatcasz si¢ w osrodku doksztatcania i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin
zawodowy i powinienes:
1) wypehi¢ pisemng deklaracje dotyczacq przystapienia do egzaminu zawodowego (Zatacznik 3c) iwniosek o dopuszczenie
do eksternistycznego egzaminu zawodowego (Zatacznik 7);
2) zlozy¢ deklaracje wraz z wnioskiem dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej, w terminie okreslonym dla zlozenia wniosku,
dotyczacego egzaminu eksternistycznego zawodowego.

Jesli jeste§ mlodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy bedacego rzemiesinikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny
na tytut czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemie$lniczych, zgodnie z przepisami dotyczacymi
egzaminéw kwalifikacyjnych na tytuty czeladnika i mistrza w zawodzie.

Egzamin przeprowadzany dla ucznia — miodocianego pracownika, osoby dorostej, ktéra ukonczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, osoby zdajacej egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby, ktdra jako
absolwent szkoly przystepuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby, ktéra ukoficzyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
i przystepuje do egzaminu po raz trzeci ikolejny, jest odptatny.

Optata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadajacego tytut
zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego przystapienia do egzaminu zawodowego
przez osoby, o ktérych mowa powyzej, optata za ten egzamin wynosi:

- wprzypadku czesci pisemnej — 1/3 optaty,

- wprzypadku czesci praktycznej — 2/3 opfaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej wysoko$¢ opfaty.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej moze zwolni¢ z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy osobe o niskich
dochodach, na jej wniosek. Osoby ubiegajace sie 0 zwolnienie z catosci lub czesci optaty za egzamin zawodowy dotaczajg do
wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (Zatacznik 7) dokumenty potwierdzajace wysokos¢é dochodow.
Optate za egzamin zawodowy wnosi sie na rachunek bankowy wskazany przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjne;j.
Optate za egzamin ucznia — miodocianego pracownika wnosi pracodawca. Dowodd wniesienia optaty sktada sie dyrektorowi
okregowej komisji egzaminacyjnej nie pdzniej niz na 30 dni przed terminem tego egzaminu.
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Termin i miejsce przystepowania do egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy moZe by¢ przeprowadzany w ciggu catego roku szkolnego, a w przypadku czesci praktycznej tego
egzaminu — w szczegolnosci w okresie ferii letnich lub zimowych, w terminach ustalonych przez dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, na podstawie harmonogramu ogtoszonego w komunikacie Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej.
Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogtaszany przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie
pbzniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny, w ktérym jest przeprowadzany egzamin zawodowy.
Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ogtasza termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej okregowej komisji
egzaminacyjnej nie pozniej niz na 5 miesigcy przed terminem gtdwnym egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty informuje ucznidw i stuchaczy o obowiazku przystapieniado egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku
szkolnym lub danym semestrze.

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p6zniej niz do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajacego rok szkolny,
w ktorym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogfasza liste kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach okre$lonych w klasyfikacji
zawodow szkolnictwa branzowego, z ktérych zadania egzaminacyjne w cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego sg jawne,
wraz z podaniem miejsca udostepniania tych zadan do publicznej wiadomosci.

Do czesci pisemnej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktérej uczeszcza;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktéra ukonczyt,
3) osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy
lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot.
Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdajacym odpowiednio dyrektor szkoty lub podmiot prowadzacy ksztatcenie,
a w przypadku oséb, ktore ziozyly deklaracje do okregowej komisji egzaminacyjnej — dyrektor okregowej komisji egzaminacyjne;.

Do czesci praktycznej egzaminu zawodowego:
1) uczen przystepuje w szkole, do ktdrej uczeszcza, albo w placdwce albo centrum, w ktérym odbywa praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktérego odbywa praktyczna nauke zawodu;
2) absolwent przystepuje w szkole, ktorg ukonczyt, albo w placdwce albo centrum, w ktérym odbywat praktyczng nauke
zawodu lub u pracodawcy, u ktdrego odbywat praktyczng nauke zawodu;
3) osoba, ktéra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystepuje w podmiocie prowadzacym ten kurs zawodowy lub
w miejscu wskazanym przez ten podmiot.

W uzasadnionych przypadkach uczen, absolwent lub osoba, ktéra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy, mogg przystapi¢
do cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niz miejsce okre$lone wyzej, wskazanym przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjnej.

Osoba dorosta, ktéra ukonczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca
do egzaminu eksternistycznego zawodowego przystepuja do czesci praktycznej egzaminu zawodowego w szkole, placéwce lub
centrum, u pracodawcy lub w podmiocie prowadzacym kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazanych przez dyrektora okregowej
komisji egzaminacyjnej.

W przypadku likwidacji lub przeksztatcenia szkoty lub likwidacji w szkole ksztatcenia w danym zawodzie dyrektor okregowej
komisji egzaminacyjnej informuije:
1) absolwenta o miejscu przystapienia do czesci praktycznej egzaminu zawodowego nie pdzniej niz na miesiac przed pierwszym
dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego;
2) dyrektora szkoly, placéwki lub centrum lub pracodawce o przystapieniu absolwenta do czesci praktycznej egzaminu
zawodowego w danej szkole, placéwce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie pozniej niz na 2 miesigce przed
pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie.

Uwaga: Dyrektor szkoty, w ktdrej zlikwidowano ksztatcenie w danym zawodzie moze wystapi¢ do dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego,
w ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadarh egzaminacyjnych jest wyrdb lub ustuga. Whiosek dyrektor
Szkoty skiada w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji ztozonej przez absolwenta.
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Dostosowanie warunkéw i formy egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci psychofizycznych

Do egzaminu zawodowego w warunkach dostosowanych do potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych,
wynikajacych ze stanu zdrowia moze przystapic:

= uczen albo stuchacz posiadajacy orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent, ktdry w roku szkolnym,
w ktorym przystepuje do egzaminu zawodowego, posiadat orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie
tego orzeczenia;

= uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnosciach
W uczeniu sig, na podstawie tej opinii;

= uczen, stuchacz albo absolwent, ktoéry w roku szkolnym, w ktérym przystepuje do egzaminu zawodowego, byt objety
pomoca, psychologiczno-pedagogiczng w szkole ze wzgledu na trudnoSci adaptacyjne zwigzane z wcze$niejszym
ksztalceniem za granicg, zaburzenia komunikacji jezykowej Ilub sytuacje kryzysowa lub traumatyczng, na podstawie
pozytywnej opinii rady pedagogicznej;

- zdajacy niewidomy, stabowidzacy, niestyszacy, stabostyszacy, z niepetnosprawnoscig ruchowg, w tym z afazg,
z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera, na podstawie
zaswiadczenia potwierdzajacego wystepowanie danej dysfunkciji, wydanego przez lekarza;

= zdajacy chory lub niesprawny czasowo, na podstawie zaswiadczenia o stanie zdrowia wydanego przez lekarza.

Dokumenty potwierdzajace specyficzne trudnosci lub potrzeby edukacyjne lub zaswiadczenie o stanie zdrowia uczen, stuchacz
albo absolwent dotacza do deklaracii.
Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie danej dysfunkcji lub zaswiadczenie o stanie zdrowia zdajacy dotacza do:
1) deklaracji — w przypadku osoby, ktéra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy;
2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby dorostej, ktdra ukofczyta praktyczng nauke
zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych;
3) wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego, w przypadku osoby przystepujacej do egzaminu
eksternistycznego zawodowego.

Uwaga: W szczegolnych przypadkach zaswiadczenie potwierdzajgce wystepowanie danej dysfunkcji lub zaswiadczenie
0 Stanie zdrowia mozna przedfozy¢ w terminie pdzniejszym niz termin ztozenia deklaracji i wniosku.

Informacja o szczeg6tach dotyczacych dostosowania warunkow i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana
na stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
w sprawie szczegdtowych sposobow dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb
zdajgcych ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi.

Egzamin zawodowy zdajacego z orzeczeniem o potrzebie ksztatcenia specjalnego

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niepetnosprawno$¢, moze przystapi¢ do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju
niepetosprawnosci, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, stuchacz albo absolwent posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na
niedostosowanie spoteczne lub zagrozenie niedostosowaniem spotecznym, moze przystgpic do egzaminu zawodowego
w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych, wynikajacych odpowiednio
z niedostosowania spofecznego lub zagrozenia niedostosowaniem spotecznym, na podstawie tego orzeczenia.

Uczen, posiadajacy orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego wydane ze wzgledu na niepetnosprawnos¢, ktory ksztatci
sie w zawodzie, dla ktérego przewidziano zawdd o charakterze pomocniczym, moze przystgpi¢ do egzaminu zawodowego na
podstawie wymagan okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego dla:

1) zawodu, w ktorym sie ksztatci albo

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w ktérym sig ksztafci. Orzeczenie o potrzebie ksztatcenia
specjalnego uczen, stuchacz albo absolwent dotacza do deklaracii.

12


http://www.cke.gov.pl/

3. Struktura egzaminu zawodowego
Egzamin zawodowy skfada si¢ z czeSci pisemnej i czesci praktyczne;.
3.1 Czes¢ pisemna egzaminu

Czest pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego, po uzyskaniu upowaznienia przez szkote, placéwke, centrum, pracodawce lub podmiot prowadzacy
kwalifikacyjny kurs zawodowy przeprowadzajacy egzamin.

Cze$¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu skftadajacego sie¢ z 40 zadan zamknigtych zawierajgcych
cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna odpowiedz jest poprawna.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania czeSci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy zdajacy pracuje przy indywidualnym  stanowisku
egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie.

Egzamin w czesci pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu

1. Przed zalogowaniem sie do systemu zdajacy uzyskuje informacje czy jego stanowisko komputerowe spetnia wszystkie
wymagania

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACY JNY

Login®
Mazwizle_tesbtowelm3

Hasto*

Zaloguj &

Weryfikacja mozliwosci komputera poprawna
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Jezeli stanowisko nie spetia wymagan, wyswietlona zostanie na czerwono informacja jak ponizej

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY

Login*®

Hasto*

Falogu) &

Weryfikacja mozliwosci komputera niepoprawna’

W takim wypadku nalezy zmieni¢ lub uaktualni¢ wersje przegladarki Internetowej.

2. Po zalogowaniu si¢ do egzaminu treningowego nalezy potwierdzi¢ zapoznanie sie z INSTRUKCJA OBSLUGI egzaminu.

ZDAJACY: ME_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ mstrurcoaosstus W1L06US 7 SYSTEM)

Zobowigzanie
+ Potwierdzam, & zapoznatem sie wezesnig] z instrukcia opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektroniczng].
+ Potwierdzam, 7e przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Rezygnuje Akceptuje

Instrukcja obstugi egzaminu dla zdajacego jest dla niego dostepna po wybraniu z gérnego menu INSTRUKCJA OBSLUGI

Instrukcja

Po zalogowaniu sie do aplikacji Zdajacy musi potwierdzi¢ zapoznanie si¢ z niniejsza instrukcja przez nacisnigcie przycisku Akceptuje. Nacisnigcie przycisku Rezygnacja
spowoduje wylogowanie z aplikacji.

m

Zobowiazanie ‘

« Potwierdzam, ze zapoznatem sig wezesniej z instrukcjg opisujaca przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej
=)

« Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej

Po zaakceptowaniu zobowigzania wyswietla sie ekran rozpoczecia egzaminu. Aby rozpocza¢ egzamin naciska przycisk Start.

Rozpoczecie egzaminu

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po kliknigciu przycisku "Start" nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu zacznie si¢ liczenie czasu.

W oknie Egzamin — lista zadan Zdajacy widzi trzy sekcje: menu gérne, liste zadan w centralnej czesci ekranu i informacje dodatkowe po prawej stronie -
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3. Rozpoczecie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) nastepuje po wybraniu przez zdajacego przycisku Start

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ insTRuKcJA 0BSLUGI WYLOGUJ Z SYSTEMU

Rozpoczecie egzaminu z kwalifikacji: HGT.02

Czy cheesz rozpoczaé egzamin? Po Kiiknieciu przycisku "Start” nastapi przekierowanie na strone zdawania egzaminu i od tego momentu rozpocznie sie liczenie czasu

4. Zdajacy moze udziela¢ odpowiedzi do zadan w dowolnej kolejnosci. Zadania, na ktore jeszcze nie udzielit odpowiedzi
oznaczane sg kolorem czerwonym. Dodatkowo liczba udzielonych oraz nieudzielonych odpowiedzi wySwietlana jest po prawe;
stronie ekranu wraz z czasem jaki pozostat do zakonczenia egzaminu dla tego zdajacego.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ InsTRUKCJAOBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTEMU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

3 2 2 = s Kwalifikacja
Udzi P ( zmieni¢ odpowiedz)
HGT.02
Czas rozpoczecia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi E————
Nie udzielono odpowiedzi
Czas zakoriczenia egzaminu
Nie udzielono odpowiedzi 2018-05-28 11:56:28
Nie udzielono odpowiedzi Liczba udzielonych odpowiedzi
2
Nie udzielono odpowiedzi
, ' - Liczba nieudzielonych odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
38 I
Nie udzielono odpowiedzi
Do konca egzaminu pozostato:
Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi Zakoficz egzamin (@ }
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5. Do kazdego zadania zdajacy moze powrdcié, ponownie przeczytaC i jezeli uzna to za niezbedne zmieni¢ wskazanie
poprawnej odpowiedzi.

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE
AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ INSTRUKCJA OBSLUGH N
Liczba udzielonych odpowiedzi 26 Do kofica egzaminu pozostaio: §3:32

ZADANIE NR: 27
Zielony groszek zachowa wiasciwa barwe, jesli bedzie gotowany

© A. w matej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© B. w duzej ilosci wody, w naczyniu odkrytym
© €. w duzej ilosci wody. w naczyniu przykrytym

© D. w matej ilosci wody, w naczyniu przykrytym

Zapisz odpowiedz «

6. Jezeli zostanie udzielonych juz 40 odpowiedzi, zdajacy moze zakonczy¢ egzamin przyciskiem Zakoncz egzamin (zdarzenie
analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami)

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ INSTRUKCJA OBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTENU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

= B = 3 2 Kwalifikacja
Zadanie 1 L i Zmienic odp
HGT.02
Zadanie 2 Udzi powiedzi (mozesz zmieni¢ odpowiedz)
Czas rozpoczecia egzaminu
Yz IeCH (mGzesz Tienic odpowistiz) 2018-05-28 10:56:28

Zadanie 3 .

Udzi iedzi z zmienié iedz)
e 4 P P! F . .
Zadanie 4 Czas zakonczenia egzaminu

2018-05-28 11:56:28

Zadanie 5 P Zmienic odp: )

Zadanie 6 Uazi powiedzi (mozesz zmieni¢ odpowiedz) Liczba udzielonych odpowiedzi
40
Zadanie 7 i P zmienié odp
N N N " - — Liczba nieudzielonych odpowiedzi
Zadanie 8 L P zZmienié odp! )
0
Zadanie 9 Udzi powiedzi (mozesz zmienié odpowiedz)
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Uazi powiedzi zmienié odp )
Zadanie 11 Udzi powiedzi (mozesz zmienié odp
Zadanie 12 udzi powiedzi : zmienié odpowiedz) Zakoricz egzamin (@ l

Zakonczenie egzaminu

Czy na pewno chcesz zakonczy¢ egzamin? Nie bedziesz juz mogt zalogowad

sie do systemu i zmieni¢ odpowiedzi.
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7. Po zakonczeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdajacy moga ponownie wejS¢ na sale, aby dowiedzie¢
sie ile udzielili poprawnych odpowiedzi. W tym celu wystarczy, ze ponownie zalogujg sie do portalu egzaminacyjnego.
Nalezy pamietaé, ze jest to wynik, ktéry wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowg Komisje Egzaminacyjna.

ZDAJACY:

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ NsTRUKCJA OBSLUGH

Twoje odpowiedzi

Wszystkie ponizsze odpowiedzi wymagajg jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowa lub Centralng Komisje Egzaminacyjng

System zapisat Twoje odpowiedzi na: 40 z: 40 zadan egzaminacyjnych
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 19

Po zakohnczonym egzaminie nalezy sie wylogowac z elektronicznego systemu zdawania egzamindw zawodowych.

Bezposrednio po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego zdajacy uzyskuje wstepng informacje o liczbie poprawnie
udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez zdajacych zostajq zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego, a nastepnie przestane w postaci elektronicznej do okregowej komisji egzaminacyjnej.

Dostep do tresci rozwigzywanych zadarn egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest mozliwy przez okres dwoch tygodni
po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w ktérym zdajacy przystapili do tej czesci, po wpisaniu
w elektronicznym  systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy uzytkownika i hasta zawartych w karcie
identyfikacyjnej.

Zwolnienie z czesci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalisci turniejéw lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybrang dziedzing wiedzy, sgq zwolnieni z czesci
pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie zaswiadczenia stwierdzajacego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub
finalisty. Zaswiadczenie przedktada sie przewodniczacemu zespotu egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju
lub olimpiady tematycznej z czeSci pisemnej egzaminu zawodowego jest réwnoznaczne z uzyskaniem z czesci pisemne;
egzaminu zawodowego najwyzszego wyniku, czyli 100%.

Wykaz turniejéw i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomo$ci podaje minister wtasciwy do spraw o$wiaty i wychowania.

3.2 Czes¢ praktyczna egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga czy tez dokumentacja.

Wyréznia sie cztery modele praktycznej czesci egzaminu:
model w — gdy rezultatem koricowym jest wyrdb lub ustuga,
model wk — gdy rezultatem koricowym jest wyrob lub ustuga, uzyskane z wykorzystaniem komputera,
model d — gdy jedynym rezultatem koricowym jest dokumentacja,
model dk — gdy jedynym rezultatem koficowym jest dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera.

W modelu cze$ci praktycznej w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zadania podlegajg ocenie przez egzaminatora
w trakcie trwania egzaminu lub bezposrednio po jego zakorczeniu.

W modelu d i dk rezultaty w formie dokumentacji sg oceniane przez egzaminatoréw po egzaminie.

Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej ustala szczeg6towy harmonogram przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu
zawodowego uwzgledniajac  harmonogram okreslony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie
i przekazuje go przewodniczacym zespotdw egzaminacyjnych nie  pozniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu
gtéwnego egzaminu zawodowego.
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Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wczesniej niz na 3 miesigce przed pierwszym dniem terminu gtownego
egzaminu zawodowego, okreslonym w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania
egzaminacyjne, kidore mogq zostaC wykorzystane do przeprowadzenia czesci praktycznej egzaminu zawodowego
przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla ktérych zadania stosowane na cze$ci praktycznej egzaminu sg jawne.

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia cze$ci praktycznej powinno by¢ przygotowane z uwzglednieniem warunkow
realizacji ksztalcenia w danym zawodzie okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa
branzowego, wtaéciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, w zakresie ktdrej odoywa sie ten egzamin.

W egzaminie mogg uczestniczy¢ asystenci techniczni czyli osoby posiadajagce kwalifikacje lub umiejetnosci wiasciwe dla
zapewnienia prawidtowego funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w czasie czesci praktycznej egzaminu zawodowego, ktorej rezultatem koricowym wykonania zadania lub
zadan egzaminacyjnych jest wyréb lub ustuga.

Na zapoznanie sie z trecig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposazeniem stanowiska
egzaminacyjnego zdajacy ma 10 minut, ktorych nie wlicza si¢ do czasu trwania cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego.
Cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krocej niz 120 minut i nie diuzej niz 240 minut. Czas trwania cze$ci praktycznej
egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji okre$lony jest w cze$ci szczego6towej informatora.

W przypadku gdy rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest wyréb lub ustuga, jeden
egzaminator wchodzacy w sktad zespotu nadzorujacego obserwuije i ocenia 6 zdajacych przystepujacych do czesci praktycznej
egzaminu zawodowego w migjscu przeprowadzania czeSci praktycznej egzaminu zawodowego. Po zakorczeniu czesci
praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty korcowe
wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych oraz zwigzang z nimi dokumentacje i opuszczajg miejsce przeprowadzania czesci
praktycznej egzaminu zawodowego.

W przypadku gdy jedynym rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja, po
zakonczeniu czesci praktycznej egzaminu zawodowego zdajacy pozostawiajg na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze
egzaminacyjne i dokumentacje i opuszczajq miejsce przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu.

3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany

Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
ez czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli zdajacy rozwigzat poprawnie minimum
20 zadan testu pisemnego) i
 zczesci praktycznej — co najmniej 75% punktéw mozliwych do uzyskania.

Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, ofrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje
€gzaminacyjna.

Wyniki egzaminu zawodowedo z czesci pisemnej oraz wynik z cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego ustala dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby punktow uzyskanych przez zdajacego:
e w czeSci pisemnej — po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego;
= wczesci praktycznej — po elektronicznym odczytaniu karty oceny.

Dla zdajgcego, kitdry zdat egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest wedtug wzoru:
W=0,3xWp+0,7 xWpr,
w ktérym poszczegdine symbole oznaczaja;
W - wynik z egzaminu zawodowego,
Wp - wynik z czeSci pisemnej egzaminu zawodowego,
Wopr - wynik z czesci praktycznej egzaminu zawodowego.
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Zdajacy, ktéry nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegélnych czesci tego egzaminu,
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna,

Dla_zdajacych, ktorzy zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie, dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej ustala korcowy wynik egzaminéw zawodowych wedtug wzoru:

_E.Fi'n
n

Wk

w ktorym poszczegolne symbole oznaczaja;

WKk - wynik koricowy z egzamindw zawodowych,

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie,
n - liczba kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza dyrektor komisji okregowej. Wynik ustalony przez dyrektora OKE jest ostateczny.

Zdajacy otrzymuje dyplom zawodowy, jezeli posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji
wyodrebnionych w danym zawodzie oraz posiada:

a) wyksztatcenie zasadnicze branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagan okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty | stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje egzaminacyjna,
lub

b) wyksztalcenie srednie branzowe albo zdat egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagarn okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty Il stopnia przeprowadzane przez okregowa komisje
egzaminacyjna.
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4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, jezeli uznajg ze w trakcie egzaminu zostaty naruszone przepisy dotyczace jego
przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia:
= cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego,
» czeSci praktycznej egzaminu zawodowego, ktérej jedynym rezultatem koricowym wykonania zadania lub zadan
egzaminacyjnych jest dokumentacja,
= czeSci praktycznej egzaminu zawodowego, ktdrej rezultatem koncowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych
jest wyrdb lub ustuga
mogq zgtosi¢ pisemnie zastrzezenie do dyrektora OKE.

Zastrzezenie musi zawiera¢ doktadny opis zaistniatej sytuacji bedacej naruszeniem przepiséw. Dyrektor OKE rozpatruje
zastrzezenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie stwierdzenia naruszenia przepiséw, dyrektor OKE w porozumieniu
z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej moze uniewazni¢ dang czes¢ egzaminu w stosunku do wszystkich zdajacych
albo zdajacych w jednej szkole/ centrum/placéwce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takze w stosunku do poszczegoinych
zdajacych i zarzadzi¢ jej ponowne przeprowadzenie. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor CKE.

Uniewaznienie egzaminu

Przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego moze uniewazni¢ odpowiednig cze$¢ egzaminu w przypadku:
1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez zdajgcego,

2) wniesienia przez zdajacego do sali egzaminacyjnej urzadzenia telekomunikacyjnego lub materiatow i przyboréw
pomocniczych niewymienionych w wykazie ogtoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdajacego podczas
egzaminu z urzadzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatdéw i przybordw,

3) zakitocania przez zdajacego prawidlowego przebiegu czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego
w sposaéb utrudniajacy prace pozostatym zdajacym.

W przypadku stwierdzenia podczas sprawdzania i oceniania zadania lub zadah egzaminacyjnych przez egzaminatora, jezeli
jedynym rezultatem korncowym wykonania zadania lub zadan egzaminacyjnych jest dokumentacja:
1) wystepowania w pracy zdajacego jednakowych sformutowan wskazujacych na udostepnienie rozwigzan innemu zdajacemu
lub korzystanie z rozwigzan innego zdajacego,
2) niesamodzielnego wykonania zadania lub zadan przez zdajacego w czesci praktycznej egzaminu zawodowego,

dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdajgcemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajgcego pisemng
informacje o zamiarze uniewaznienia temu zdajacemu czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majq prawo ziozy¢ wniosek o wglad do dokumentaciji, na podstawie ktérej dyrektor
okregowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewazni¢ cze$¢ praktyczng egzaminu zawodowego (Zatacznik 5). Wniosek sktada
sie do dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej w terminie 2 dni roboczych od dnia otrzymania pisemnej informacii.

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moze uniewazni¢ egzamin zdajacego lub zdajacych
i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku:

1) niemozno$ci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart oceny, prac egzaminacyjnych lub
awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,

2) stwierdzenia naruszenia przepiséw dotyczacych przeprowadzania egzaminu, na skutek zastrzezern zgloszonych przez
zdajacego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto wptynaé na wynik danego egzaminu.

Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu
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Zdajacy, ktory zdat egzamin zawodowy, otrzymuije certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjna.

Zdajacy, ktory nie zdat egzaminu zawodowego, otrzymuje informacje o wynikach z poszczegdlnych czesci tego egzaminu
opracowang przez okregowa komisje egzaminacyjna.

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy okregowa komisja
egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi szkoty lub do podmiotu placowki, centrum lub pracodawcy, ktdremu uczen lub absolwent
sktadat deklaracje przystapienia do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie upowaznionej przez tego dyrektora
szkoly, placdwki lub centrum, lub pracodawce w terminie okreslonym w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
W sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Dyrektor szkoty, placowki lub centrum lub pracodawca albo upowazniona przez nich osoba przekazuje uczniowi lub absolwentowi
informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy.

Informacje o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy osoba, ktora ukonczyta
kwalifikacyjny kurs zawodowy odbiera w siedzibie podmiotu prowadzacego kwalifikacyjny kurs zawodowy, a osoba dorosta, ktéra
ukoriczyta praktyczng nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, oraz osoba przystepujaca do egzaminu
eksternistycznego zawodowego odbierajg we wtasciwej okregowe] komisji egzaminacyjnej w terminie okre$lonym w komunikacie
dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Ponowne przystapienie do egzaminu

Zdajacy — uczen oraz stuchacz:

1) ktory z powodow losowych lub zdrowotnych uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktyczne;
egzaminu w terminie dodatkowym zostat zwolniony przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej z obowigzku
przystapienia do egzaminu zawodowego lub jego czesci albo

2) ktorego czes$¢ pisemna lub cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktory nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktéw z danej czesci tego egzaminu

- ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej cze$ci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego
przeprowadzania w trakcie nauki.

Zdajacy — absolwent oraz osoba, ktdra ukoriczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy:

1) ktdry, nie przystapit do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo

2) ktorego cze$¢ pisemna lub czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata uniewazniona, albo

3) ktory nie uzyskat wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktow z danej czesci tego egzaminu
- ma prawo przystapi¢ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czesci tego egzaminu w kolejnych terminach gtéwnych jego
przeprowadzania, z tym, ze w przypadku gdy przystepuje do egzaminu zawodowego lub jego czesci po raz trzeci lub kolejny, zdaje
ten egzamin lub jego cze$¢ na zasadach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego, z tym ze tego zdajacego nie
dotyczy wykaz zawodow, o ktdrym mowa w art. 10 ust. 6 ustawy o systemie o$wiaty.

Zdajacy — osoba dorosta, ktéra przystapita do egzaminu zawodowego po ukoriczeniu przygotowania zawodowego dorostych oraz
osoba, ktdra przystapita do egzaminu eksternistycznego zawodowego i nie uzyskata z jednej czesci tego egzaminu wymaganej do
zdania liczby punktéw, ma prawo przystapi¢ do tej czesci egzaminu zawodowego w kolejnych terminach jego przeprowadzania
przez okres 5 lat, liczac od dnia, w ktdérym przystapita do tego egzaminu po raz pierwszy.

Po uplywie 5 lat, liczac od dnia zakonczenia roku szkolnego, w ktérym zdajacy po raz pierwszy
1) przystapit do egzaminu zawodowego i nie uzyskat z jednej lub obu czesci tego egzaminu  wymaganej do zdania liczby
punktéw albo

2) przystapit do egzaminu zawodowego, ktorego cze$¢ pisemna lub cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego zostata
uniewazniona, albo
3) nie przystapit do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w wyznaczonym terminie
zdajacy ten przystepuje do egzaminu zawodowego w petnym zakresie.
Przystapienie do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie.

Uczniowie:
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 branzowych szkét | stopnia niebedgcy mtodocianymi pracownikami,

» branzowych szkdt | stopnia bedacy mitodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego
u pracodawcy niebedgcego rzemie$lnikiem,
« technikow

oraz stuchacze branzowych szkét Il stopnia i szkot policealnych, kidrzy z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie
gtownym:

1) nie przystapili do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego,

2) przerwali egzamin zawodowy z cze$ci pisemnej lub czesci praktycznej

przystepuja do czesci pisemnej lub czesci praktycznej tego egzaminu w terminie dodatkowym na udokumentowany wniosek
ucznia lub stuchacza, a w przypadku niepetnoletniego ucznia lub stuchacza - jego rodzicow.

Whiosek skitada si¢ do dyrektora szkoly, do ktérej uczen lub stuchacz uczeszcza, nie pdzniej niz w dniu, w ktérym odbywa sie
czes¢ pisemna lub czesé praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej w ciggu 2 dniu rozpatruje
wniosek, a rozstrzygniecie jest ostateczne (Zatacznik 8). W szczegdlnych przypadkach losowych lub  zdrowotnych,
uniemozliwiajacych przystapienie do czesci pisemnej lub czesci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym,
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora szkoty, moze zwolni¢ ucznia lub stuchacza
z obowigzku przystapienia do egzaminu zawodowego lub jego czesSci.

Wglad do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych punktow.
1. Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego majq prawo wgladu do:
1) zadan i udzielonych odpowiedzi, (udostepniane sg odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie
przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku czesci pisemnej egzaminu zawodowego,
2) karty oceny - w przypadku czesci praktycznej egzaminu zawodowego w miejscu i czasie wskazanym przez dyrektora
okregowej komisji egzaminacyjnej,
w terminie 6 miesiecy od dnia wydania przez okregowa komisje egzaminacyjna;
» certyfikatu kwalifikacji zawodowej,
- informacji o wynikach egzaminu zawodowego.
Jezeli rezultatem koAcowym wykonania zadania egzaminacyjnego w cze$ci praktycznej egzaminu zawodowego jest
dokumentacja, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, majq prawo wgladu takze do tej dokumentacii.

Whiosek o wglad do pracy egzaminacyjnej (Zatacznik 4) moze by¢ ztozony osobiscie przez absolwenta lub osobe wystepujaca
w jego imieniu, lub przestany do komisji okregowej drogq elektroniczng, faksem lub pocztg tradycyjna.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, zapewnia sie mozliwos¢ zapoznania sie
z zasadami oceniania rozwigzan zadan.

Podczas dokonywania wgladu, zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg sporzadzac notatki i wykonywaé fotografie
zadan egzaminacyjnych wraz z udzielong odpowiedzig, karty oceny lub dokumentacii.

Whioski 0 wglad sg przyjmowane i rozpatrywane od dnia ogtoszenia wynikow danego egzaminu. Termin wgladu jest wyznaczany
w ciggu nie wiecej niz 5 dni roboczych od otrzymania wniosku o wglad.

2.Zdajacy lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg zwrécic sie z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od
wgladu o weryfikacje sumy punktéw (Zatacznik 6). Dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie zdajacego
lub rodzicéw niepetnoletniego zdajacego, o wyniku weryfikacji sumy punktéw, w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku.
Jezeli suma punktow zostata podwyzszona, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE:
« anuluje dotychczasowy certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz wydaje nowy certyfikat kwalifikacji zawodowej albo
» anuluje informacje oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej, jezeli zdajacy spetnit okreslone warunki do zdania
egzaminu, albo

» anuluje dotychczasowg informacje oraz wydaje nowg informacje, jezeli zdajacy nie spetnit okreslonych warunkéw do zdania
egzaminu.
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5. Zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej
Komisji Egzaminacyjnej

Zdajacy, uczen lub rodzice niepetnoletniego zdajacego, mogg wnie$¢ do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego odwotanie od
wyniku weryfikacji sumy punktow z czesci pisemnej egzaminu zawodowego, za posrednictwem dyrektora okregowej komisji
egzaminacyjnej, w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o wyniku weryfikacji sumy punktéw. Zdajacy wskazuje zadanie
lub zadania egzaminacyjne, co do ktorych nie zgadza si¢ z przyznang liczbg punktow, wraz z uzasadnieniem, w ktérym wskazuije,
Ze rozwigzanie zadania przez skladajacego odwofanie:

1) jest merytorycznie poprawne oraz

2) spetnia warunki okre$lone w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego

Odwotanie rozpatruje sie w terminie 21 dni od dnia przekazania odwotania przez dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej
do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin moze by¢ jednokrotnie przedtuzony, nie wiecej niz o 7 dni).

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje niezwiocznie informacje o rozstrzygnieciu i tre$¢ uzasadnienia,
dyrektorowi okregowej komisji egzaminacyjnej oraz zdajacemu lub rodzicom niepetnoletniego zdajacego, ktérzy wniesli odwotanie.

Szczegblowe zasady odwotania do Kolegium Arbitrazu Egzaminacyjnego znajdujg sie¢ na stronie Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl
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B. CZESC SZCZEGOLOWA
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1. WSTEP

Czes¢ szczegdtowa informatora 0 egzaminie zawodowym sktada sie z dwéch rozdziatow:

W pierwszy zawiera informacje ogoélne o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadaniach zawodowych w zakresie
kwalifikacji oraz mozliwosciach ksztatcenia w zawodzie,

B drugi zawiera wymagania egzaminacyjne dla kwalifikacji z przyktadami zadan do czesci pisemnej i czeSci praktycznej
egzaminu.

Zatacznikiem do tej czesci informatora jest podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego wprowadzona
rozporzadzeniem MEN z 2019 roku. Na podstawie wymagan okreslonych w tej podstawie jest przeprowadzany egzamin zawodowy
z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektéw ksztatcenia,
ktérych osiggniecie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu
egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji.

Egzamin zawodowy przebiega w dwdch czeg$ciach: pisemnej i praktyczne;.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktéra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i ma forme testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadar zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za rozwigzanie zadan w czesci pisemne;j
mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktérego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga czy tez dokumentacja.

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje
Egzaminacyjna.

Przykladowe zadania zamieszczone w informatorze nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg wystapic
w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtéwng wskazéwka do planowania procesu ksztatcenia w zawodzie,
gdyz ksztalcenie powinno odbywaé sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wediug obowigzujacej podstawy
programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Przed przystapieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznac sie z ogolnymi zasadami obowigzujgcymi na egzaminie
zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, okreslonymi w aktach prawnych wyszczegdlnionych w ZALACZNIKU 1
do Informatora.

Wszystkie akty prawne sg réwniez dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.gov.pl) oraz na
stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie kucharz wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych
w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

- oceniania jako$ci produktow,

- przechowywania zywnosci,

- obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,

- obstugi sprzetu gastronomicznego,

- przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,

- wydawania dan.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie kucharz moze by¢ realizowane w branzowej szkole | stopnia
oraz od 1 wrzesnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych.
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3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN
Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
3.1 Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cztowieka | 4) stosuije sie do informacji przedstawionych na znakach
oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem bezpieczenstwa
zadan zawodowych

Przyktadowe zadanie
Wskaz, ktéry z przedstawionych znakéw bezpieczenstwa informuje o drzwiach zamykanych automatycznie.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenistwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
8) okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen 1) rozréznia pomieszczenia wehodzace w skfad zakfadu
w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjalny

Przyktadowe zadanie

Ktore pomieszczenie w zakfadzie gastronomicznym nalezy zaliczy¢ do strefy produkcji czystej?
A. Magazyn surowcow.
B. Zmywalnia naczyn.

C. Przygotowalnia .
D. Garmazernia.

Odpowiedz prawidiowa: D
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3.1.2. HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  charakteryzuje produkty i ich zastosowanie 8) rozrdznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby (wotowe,
w gastronomii wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)

Przyktadowe zadanie

Najdtuzszym elementem pozyskanym z rozbioru tuszy wieprzowej w czesci grzbietowej jest
A. schab.
B. szynka.

C. karkowka.
D. biodrowka.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2)  ocenia jakos¢ zywnoSci 1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu,
przydatno$ci do spozycia

Przyktadowe zadanie
Na ktérym rysunku przedstawiono w naczyniu z wodg najéwiezsze jajo?

—— e —— —_———
S ————— P} [ — ——
\ / \ \ :
: -Q: = / . —Q-_'_/ V4 \ == /
A. B. C. D.
Odpowiedz prawidiowa: A
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) rozrdznia metody utrwalania zywnosci 4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w pdtproduktach i wyrobach spozywczych

Przyktadowe zadanie

Ktorg metode utrwalania zywno$ci zastosowano w celu otrzymania mleka, na opakowaniu ktérego zamieszczono napis UHT?
A. Termizacji.
B. Sterylizacii.
C. Tyndalizacii.
D. Pasteryzacji.

Odpowiedz prawidiowa: B
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) okresla role sktadnikéw pokarmowych i ich wptyw na
organizm czlowieka

1)

opisuje sktadniki pokarmowe

Przyktadowe zadanie

Zrodtem fatwo przyswajalnego zelaza jest
A. serkozi.
B. burak ¢wiklowy.

C. kasza gryczana.
D. watroba wieprzowa.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

2)

dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

Przyktadowe zadanie

Na rysunku przedstawiono forme, ktdra jest przeznaczona do przygotowania

A. ftarty.

B: pizzy.
C. omletu.
D. puddingu.

Odpowiedz prawidiowa: A

3.1.3 HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg
w zaktadzie gastronomicznym

1)

rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa stosowang
w zaktadzie gastronomicznym

Przyktadowe zadanie

Ktory z podanych zestawdw przyrzadow powinien znajdowac sie w pomieszczeniach magazynowych zaktadu gastronomicznego
w celu kontroli wiasciwych warunkow przechowywania zywnosci?

A. Barometr i spirometr.
B. Higrometr i barometr.
C. Termometr i barometr.
D. Higrometr i termometr.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
4) stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci 2) dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnosci

Przyktadowe zadanie

W magazynie wyposazonym w umywalke do rak, stdt ze zlewem, chtodziarke i urzadzenie do nadwietlania promieniami UV nalezy
przechowywaé

A. jaja.
B. ryby.
C. mieso.
D. mleko.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
5) przestrzega zasad przechowywania zywnosci 3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
w warunkach optymalnych

Przyktadowe zadanie

Na podstawie danych zawartych w tabeli okresl, ktorg partie ziemniakéw stosujac zasade FIFO nalezy wydaé w pierwsze;
kolejnosci z magazynu

A 1 Fragment karty magazynowej
B. 2
C. 3 Nazwa
D. 4 Numer partii produktu/towaru Data zakupu
handlowego
1 Ziemniak 10.10.2020
2 Ziemniak 12.10.2020
3 Ziemniak 15.10.2020
4 Ziemniak 17.10.2020
Odpowiedz prawidiowa: A
3.1.4 HGT.02.4. Przygotowanie dan
Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan
Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty
do przygotowania potraw

Przyktadowe zadanie

lle kilogramow lodow i $mietanki nalezy przygotowa¢ do sporzadzenia 5 porcji deseru, jezeli do sporzadzenia 1 porcji deseru
zuzywa sie 80 g lodéw waniliowych i 40 g bitej Smietanki?

A. 0,04 kg lodéw waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
B. 0,04 kg lodow waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.
C. 0,40 kg lodow waniliowych i 0,20 kg bitej $mietanki.
D. 0,40 kg lodéw waniliowych i 0,02 kg bitej $mietanki.

Odpowiedz prawidtowa: C
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

7) przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow
i grzybow

1)

kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne
techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

Przyktadowe zadanie

Ktdre z wymienionych warzyw nalezy rozdrabnia¢, stosujac technike chiffonade?

A. Ogorki.

B. Szpinak.
C. Pomidory.
D. Ziemniaki.

Odpowiedz prawidtowa: B

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

9) przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

1)

okre$la zastosowanie seréw w zaleznosci od ich rodzaju

Przyktadowe zadanie

Ktory ser nalezy zastosowac do wykonania klasycznej satatki caprese?

A. Brie.
B. Parmezan.
C. Mozzarella.

D. Camembert.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

10) przygotowuje podstawowe desery

2)

stosuje rézne techniki przygotowania deserow,

w tym flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

Przyktadowe zadanie

W produkciji ktérego deseru wykonuije sie warstwe skarmelizowanego cukru?

A. Tiramisu.

B. Zabaglione.
C. Panna cotta.
D. Krem brulee.

Odpowiedz prawidiowa: D
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie

1)

planuje etapy przygotowania wyrobdw ciastkarskich, w tym
taczenie sktadnikow, wypiek, dekorowanie

Przyktadowe zadanie

Czynnoscig oznaczong na przedstawionym schemacie znakami zapytania, ktérg nalezy wykona¢ sporzadzajac ciasto na kruchy

spad, jest

schtodzenie.
watkowanie.
wybijanie.
ucieranie.

oo w>

Odpowiedz prawidfowa: A

maka

!

przesiewanie

b

ttuszcz z6ftka cukier

¥ v

ucieranie

r l

siekanie

*

krotkie wyrabianie

formowanie

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

12) przygotowuije dania z maki, kasz i ryzu

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli,
pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta
parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

Przyktadowe zadanie

W przedstawionym filmie prezentowany jest sposob formowania

A.  knedli.

B. kopytek.

C. klusek $laskich.

D. klusek francuskich.

Odpowiedz prawidtowa: B
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Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
15) przygotowuje dania z ryb i owocow morza 2) wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie

$wiezoSci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie
0$ci, porcjowanie

Przyktadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono obrébke wstepng polegajaca na porcjowaniu ryby

w dzwonko.

w potdzwonko.
w filet z oSEmi.
w filet bez oSci.

oo w>

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach 2) wskazuje zmiany, jakie zachodzg w produktach spozywczych
spozywczych podczas przygotowania dan podczas poszczegdlnych procesdw obrdbki technologicznej
w tym utlenianie sie migsa, ryb, warzyw i owocéw, reakcja
Maillarda

Przyktadowe zadanie

Ktéremu procesowi ulega skrobia podczas sporzadzania zasmazki?
A. Denaturaciji.
B. Rozklejenia.
C. Polimeryzacii.
D. Dekstrynizacii.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan 2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okre$lonych
dan

Przyktadowe zadanie
Ktdry z nozy przedstawionych na rysunku powinien zastosowa¢ kucharz do filetowania ryb?

A B. C. D.

Odpowiedz prawidtowa: D
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3.1.5 HGT.02.5. Wydawanie dan

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan

2)

przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne
do wydania dania

Przyktadowe zadanie

Narzedzie przedstawione na rysunku nalezy przygotowac do porcjowania

A. ryzu.
B. frytek.
C. knedli.
D. Kklusek.

Odpowiedz prawidtowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan

2)

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania

Przyktadowe zadanie

Ktére naczynie przedstawione na rysunku nalezy zastosowaé do wydania zupy rakowe;?

A B.

Odpowiedz prawidiowa: D

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

3) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas wydawania dan

3)

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Crytical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Higienic Practice)

Przyktadowe zadanie

Potrawy przygotowane w systemie cook—chill, przed podaniem konsumentowi, musza by¢ podgrzane do temperatury minimum

A. 50 °C.
B. 60°C.
C. 70°C.
D. 80°C.

Odpowiedz prawidtowa: C
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3.1.6 HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkdw
jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegblnym uwzglednieniem srodkow leksykalnych)
umozliwiajacym realizacje czynnosci zawodowych
w zakresie tematéw zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi

w danym zawodzie
¢) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace

realizacje czynnosci zawodowych w zakresie

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzer i materiatow koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
zwigzanych z wykonywaniem zadarn zawodowych

e) Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)

Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezpo$rednio po obrébce

cieplnej.

A. Cook - freeze.
B. Cook - serve.
C. Cook - chill.
D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidfowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)

Wskaz system technologiczny polegajacy na szybkim zamrozeniu potraw do temperatury -18 °C bezposrednio po obrobce

cieplnej.

A. Kochen - einfrieren.
B. Kochen - servieren.
C. Kochen - chillen.

D. Sous - vide.

Odpowiedz prawidiowa: A

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen:

Uczen:

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego
w jezyku obcym nowozytnym w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

3)  przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym
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Przyktadowe zadanie (wersja w j. angielskim)
Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product?

A. Marchew.
B. Ogorek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowiedz prawidtowa: A

Przyktadowe zadanie (wersja w j. niemieckim)
Welches Gemiise enthalt in 100 g Produkt das meiste Karotin?

A.  Marchew.
B.  Ogorek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowiedz prawidtowa: A

3.1.7 HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen: Uczen:
2) stosuje zasady komunikacii interpersonalne; 3)  komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy,
wyraza i odbiera krytyke

Przyktadowe zadanie

Przestrzen porozumiewajacych sie niewerbalnie 0séb wynoszaca miedzy nimi od 360 do 600 cm to strefa
A. intymna.
B. osobista.

C. publiczna.
D. spoteczna.

Odpowiedz prawidiowa: C

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji

Uczen: Uczen:

5) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe | 2)  wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sig w zawodzie

Przyktadowe zadanie

Kucharz chcac rozwijac swoje umiejetno$ci z zakresu dekorowania potraw, powinien zapisac sie na kurs
A. Dbaristy.
B. carvingu.

C. karmelarstwa.
D. sommelierstwa.

Odpowiedz prawidiowa: B
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3.2 Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu

Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.02. jest przeprowadzana wedtug modelu w i trwa 120 minut.

Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw sktadajace sie z gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych
oraz suréwki z marchwi i jabtka.

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i potprodukty odwazone i odmierzone zgodnie z recepturg
z wyjatkiem maki pszennej do przygotowania gulaszu wieprzowego i klusek ktadzionych.

Dobierz do sporzadzonych potraw zastawe stolowa, wyporcjuj w taki sposéb, aby kazda porcja zawierata goracy gulasz wieprzowy,

kluski ktadzione oraz schtodzong suréwke z marchwi i jabtka. Potrawy udekoruj.

Zgtos przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki gotowosé do ich ekspedyc;ji.
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizaciji pracy, bhp, ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP
i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko.

Na podstawie zamieszczonej receptury, oblicz zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 10 porcji surowki
z marchwi i jabtka. Wyniki zapisz w tabeli znajdujacej si¢ w arkuszu egzaminacyjnym. Warto$ci wyraz w gramach i kilogramach.

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje

Pomidor koktajlowy

do dekoraciji

Surowiec llo$é Sposéb wykonania
Mieso wieprzowe 200 g . Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg surowcow.
Maka pszenna 109 2. Pokréj mieso w kostke 0 boku 3x3 cm, posol, oprész maka pszenng
Olej 30 ml i obsmaz na czesci oleju.
Cebula 40 g . Podsmazone migso przetdz do rondla, podlej wrzacg woda i dus do
Koncentrat pomidorowy 109 migkkosci pod przykryciem.
S6l, pieprz, papryka stodka do smaku . Podsmaz pokrojong w kostke cebule i dodaj do miesa razem z

koncentratem pomidorowym.

. Sporzadz zawiesing z maki pszennej, zages¢ nig potrawe i dopraw gulasz

wieprzowy do smaku.

Koper do dekoracji | g \wyporcjuj qulasz wieprzowy na dwie réwne czesci | podaj z Kluskami
ktadzionymi, udekoruj koprem i pomidorami koktajlowymi.
Kluski ktadzione. Receptura na 2 porcje
Surowiec llosé Sposdb wykonania
Maka pszenna 130 g . Przeprowadz obrobke wstepng brudng i czystg surowcow.
Jajo 1 szt. . Z maki pszennej, jaja potaczonego z woda, posiekanego kopru i soli wyréb
Koper 0,5 peczka ciasto do odpowiedniej konsystencji.
Sol do smaku . Kluski formuj tyzka, wktadajac je bezposrednio do wrzacej, osolonej wody,
Woda do gestosci ugotowane kluski przelej goragcg woda.
. Wyporcjuj kluski kladzione na dwie réwne czesci i podaj z gulaszem
wieprzowym.
Suréwka z marchwi i jabtka. Receptura na 2 porcje
Surowiec llosé Sposdb wykonania
Marchew 150 g . Przeprowadz obrébke wstepna brudng i czystq surowcow.
Jabtko 100 g . Zetrzyj marchew i jabtko na grube wiorka, wymieszaj z jogurtem i dopraw do
Jogurt 309 smaku.
Sol, cukier, kwasek do smaku . Rozwaz i wyporcjuj suréwke na dwie réwne porcje i udekoruj.
cytrynowy
Satata mastowa do dekoraciji
Ogorek swiezy do dekoracji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 5 rezultatow:
- gulasz wieprzowy,
- Kkluski ktadzione,
- suréwka z marchwi i jabtka,

- spos6b ekspedycji, porcjowania i udekorowania dan,
- zapotrzebowanie na surowce niezbedne do przygotowania 10 porcji surdwki z marchwi i jabtka

oraz
- przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego, klusek ktadzionych oraz suréwki z marchwi i jabtka.
Tabela
Zapotrzebowanie na surowce niezbedne
do przygotowania 10 porcji surdwki z marchwi i jabtka
Nazwa surowca llo$¢é na llo$¢é na llo$é na
2 porcje [g] 10 porcji [g] 10 porcji [kg]
Marchew 150
Jabtko 100
Jogurt 30
Sal, cukier, kwasek cytrynowy do smaku do smaku do smaku

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji:

Jednostka efektéw ksztatcenia:
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie
Z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac
wymagania ergonomii, przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

2) przestrzega zasad bezpieczeristwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy

3) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

7) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

3) stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas uzytkowania maszyn,
urzadzen i narzedzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

Jednostka efektow ksztafcenia:
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

2) ocenia jako$¢ zywnoSci

1) ocenia produkty pod wzgledem $wiezosci, smaku, zapachu, przydatno$ci do

spozycia

7) rozrdznia procesy technologiczne
stosowane podczas przygotowania potraw

1) rozréznia metody obrdbki wstepnej i wiasciwej produktéw i pdtproduktow
podczas przygotowania potraw

8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas
sporzadzania potraw

2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej, termiczne;,
wykonczenia, dystrybucji i przechowywania
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9) charakteryzuje drobny sprzet
gastronomiczny do przygotowania dan

2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych potraw

10) stosuje systemy zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
i zywienia, w tym zasady HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points
System)

2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas sporzgdzania potraw

Jednostka efektéw ksztatcenia:

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) przestrzega zasad oceny jako$ciowej
Zywnosci

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jako$ciowym

9) przestrzega zasad przechowywania
zywnosci w warunkach optymalnych

2) przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywno$ci w zaktadzie
gastronomicznym

6) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i Zywienia podczas magazynowania

3) zapobiega zagrozeniom majacym wplyw na jakos¢ i bezpieczeristwo
zdrowotne zywno$ci podczas magazynowania

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

2) stosuje receptury gastronomiczne

2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do
przygotowania potraw

3) odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

4) odwaza i odmierza gramature porcji potraw

3) stosuje metody i techniki przygotowania
dan

1) rozréznia techniki obrobki termicznej sporzadzania potraw, w tym
blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie, grillowanie, duszenie,
pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

2) dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci od
zastosowanych produktéw

4) przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie
koniecznosci wprowadza dziatania korygujace podczas przygotowania dan

4) dobiera produkty do przygotowania dan

1) wykonuje obrobke wstepng brudng produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie

2) wykonuije obrdbke wstepng czystg produktéw stosowanych do
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie,
formowanie

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas
obrobki wstepnej

6) stosuje tluszcze do przygotowania dan

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w tluszczach podczas
obrobki cieplne

7) przygotowuje elementy dan z warzyw,
owocow i grzybdw

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne techniki, takie jak:
macedoine, julienne, brunoise, concasse, chiffonade

6) przygotowuje surowki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerie,
colestaw)

9) garniruje potrawy

12) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1) planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke
wstepng i cieplng kasz i ryzu, wyréb makaronu

2) dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan

5) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi,
nale$niki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego

13) przygotowuje dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1) dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny
2) planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny
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6) wykonuje obrébke wstepng migsa, w tym porcjowanie, formowanie oraz
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wedzenie)

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np.
steki, tatar, gulasz, pieczen)

8) przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny, w tym steki
z roznych elementéw migsa (z poledwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczen
(udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz,
zrazy, sztuke cieleca) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie,
grillowanie, gotowanie w prozni (sous vide), smazenie krotkie (stir fry),
metoda confitowania (confit)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace
w produktach spozywczych podczas
przygotowania dan

1) dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegoinych etapach procesu
technologicznego

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas
przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do
przygotowania dan

1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas
przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okre$lonych dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do przygotowania dan
zgodnie z instrukcjg i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowania dan

1) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli
— HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

Jednostka efektow ksztatcenia:
HGT.02.5. Wydawanie dan

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do 2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania

wydawania dan

dania
sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy i narzedzia

2) uzywa zastawy stotowej do serwowania
dan

dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
stosuje zastawe stotowg do serwowania okreslonych dan

3) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
i zywienia podczas wydawania dan

zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw
kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej
praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

W NWN| W
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie darn moga dotyczy¢, np.:
— oceny jako$ciowe]j zywnosci i dobierania warunkéw jej przechowywania oraz uzytkowania urzadzen do przechowywania

Zywnosci;

— stosowania receptur, w tym przeliczania ilosci sktadnikéw, przeliczania jednostek, odwazania i odmierzania sktadnikdw,

pdtproduktow i gotowych dan;
— przygotowania stanowiska pracy;

— dobierania surowcéw i pdproduktéw na podstawie receptur do sporzadzania zakasek, zup, dan zasadniczych, sosow,

deserow i ciast;

— wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycjg, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stotowej do

ekspedyciji dan.
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA BRANZOWEGO

W ZAWODZIE KUCHARZ

KUCHARZ

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

CELE KSZTALCENIA

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien byé przygotowany do wykonywania zadar zawodowych w zakresie

kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dar:

1)
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EFEKTY KSZTALCENIA | KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW
Do wykonywania zadah zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan niezbedne jest osiggniecie nizej

oceniania jakosci produktow,

przechowywania zywnosci,

obrébki produktow i przygotowania stanowiska pracy,
obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,

wydawania dan.

wymienionych efektéw ksztatcenia:

512001

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

rozrdznia pojecia zwigzane
z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa, ochrong $rodowiska i ergonomig

postuguije sie terminologig dotyczaca bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

okre$la warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany
poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w $rodowisku pracy

okre$la dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkéd

w $rodowisku

opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy
rozréznia $rodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich
stosowania

charakteryzuje zadania i uprawnienia instytuciji oraz stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony $rodowiska

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
ochrony pracy i ochrony $rodowiska

wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska

opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy

omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa
i higieny pracy

przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub Zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych

rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujace
na organizm cztowieka w $rodowisku pracy

okre$la sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym

i niebezpiecznym typowym dla stanowiska pracy

okre$la wptyw czynnikdw szkodliwych i niebezpiecznych na
zachorowalno$¢ na choroby zawodowe

stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
bezpieczenstwa

stosuje sie do informacji przedstawionych na znakach
zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych
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stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii
oraz przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska

przestrzega przepiséw prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska w zawodzie
stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i stanowiskowe w zawodzie
identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczer literowych

rozréznia znaki informacyjne dotyczace ochrony
przeciwpozarowej

przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;

przestrzega zasad bezpieczenistwa i higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska
podczas wykonywania zadan na stanowisku pracy
utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadar zawodowych

rozréznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i $rodki ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narzedzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

okresla role uktadu funkcjonalnego pomieszczen
W organizacji pracy zaktadu gastronomicznego

rozrdznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-
socjalny

opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia

do obrébki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrdbki
termicznej

wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

zapobiega krzyzowaniu sie drég produktu, pétproduktu
i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw

9)

udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
nagtego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawéw obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, osobe poszkodowana i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacji, ztamanie, oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagroZzenia zdrowotnego np. omdlenie,
zawat, udar

wykonuje resuscytacje krazeniowo-oddechowa na fantomie
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii

i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:
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1)

charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii
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rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii
rozpoznaje smak i wyglad zidt Swiezych i suszonych
rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie
rozrdznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony
rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie
rozréznia i nazywa owoce morza

rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

rozréznia rodzaje mies i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagniece, cielece, drobiowe)
rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego

(np. jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab)

rozrdznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)
rozpoznaje sery (migkkie, pottwarde, twarde, plesniowe)
rozrdznia wyroby mleczne (jogurty, $mietany, maslanki)
okresla zastosowanie produktow w procesie przygotowania
potraw

ocenia jako$¢ zywnosci

ocenia produkty pod wzgledem $wiezo$ci, smaku,
zapachu, przydatnosci do spozycia

ocenia wptyw warunkdw transportu i przechowywania
zywnosci na jej jakosé

rozréznia produkty, pétprodukty i wyroby gotowe stosowane
podczas przygotowania potraw

okresla zastosowanie produktéw i potproduktdw, wyrobow
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy,
octy, pikle i kiszonki
wskazuje parametry jakosciowe produktéw, pétproduktow
i wyrobow gotowych

rozrdznia metody utrwalania zywnosci

klasyfikuje metody utrwalania zywnosci

opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne

i mieszane utrwalania zywnosci

wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$¢
Zywnosci

identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci

w pdiproduktach i wyrobach spozywczych

okresla role sktadnikow pokarmowych i ich wptyw na
organizm cztowieka

opisuje sktadniki pokarmowe

analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cztowieka oraz na kompozycje dan

ocenia dobdr sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu
dan

planuje alternatywne sposoby zywienia

rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

komponuije zbilansowany positek i menu zgodnie

Z powyzszymi dietami

rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas
przygotowania potraw

rozréznia metody obrébki wstepnej i wiasciwej produktow

i potproduktdw podczas przygotowania potraw
rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw,

w tym gotowanie w prézni (sous vide), vacum, pacojet
dobiera proces technologiczny przygotowania potraw,
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa, higieny pracy
i ergonomii

uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas sporzadzania
potraw

rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii
dobiera maszyny i urzadzenia do obrdbki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do
przygotowania dan

1)

2)

rozréznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania potraw
ze wzgledu na jego zastosowanie
dobiera drobny sprzet do sporzadzania okre$lonych potraw

10)

stosuje systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczeristwem
zdrowotnym zywnosci i zywienia, w tym zasady HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points System)

1)

2)

3)

4)

rozrdznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnoSci i Zywienia

rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenistwa
zdrowotnego zywnosci i Zywienia podczas sporzgdzania
potraw

rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji
i $wiadczeniu ustug w gastronomii

przestrzega zasad zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii
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11) rozpoznaje wtasciwe normy i procedury oceny zgodnosci

podczas realizacji zadarn zawodowych

wymienia cele normalizacji krajowej

wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy
rozrdznia oznaczenie normy migdzynarodowe;,
europejskiej i krajowe;

korzysta ze zrédet informacji dotyczacych norm i procedur
oceny zgodno$ci

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikaciji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg w zaktadzie
gastronomicznym

rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg,
stosowang w zaktadzie gastronomicznym

odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej

w zaktadzie gastronomicznym

poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujgcymi parametrami

przestrzega zasad oceny jako$ciowej Zywnosci

ocenia zywnos$¢ pod wzgledem jakoSciowym
rozpoznaje wady jakosciowe zywnosci

dobiera warunki przechowywania zywnosci w zaktadzie
gastronomicznym

klasyfikuje czynniki majace wptyw na przechowywang
Zywnosé

rozréznia warunki przechowywania zywnosci

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

stosuje urzadzenia do przechowywania zywnosci

rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych zywnosci
dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej Zywno$ci

przestrzega zasad przechowywania zywno$ci w warunkach
optymalnych

rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi jej
trwatos¢ i bezpieczenstwo

przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania
zywnosci w zaktadzie gastronomicznym

stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw
przechowywania zywnosci

przestrzega procedur zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
magazynowania

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych
podczas magazynowania Zywnosci

rozpoznaje zagrozenia jako$ci zywnosci i zywienia podczas
magazynowania Zywnosci

zapobiega zagrozeniom majgcym wptyw na jakos¢

i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktoéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

HGT.02.4. Przygotowanie dan

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwg dla
gastronomii

rozréznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np.
dotyczace technik krojenia, buliondw, soséw
podstawowych, stopni wysmazenia migs, technik
kulinarnych

rozréznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np.
chantilly, créme pétissiére, créme anglaise, merengue

2)  stosuje receptury gastronomiczne

1)
2)
3)

4)
5)

rozréznia elementy receptury gastronomicznej, w tym
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na
produkty do przygotowania potraw

odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur
odwaza i odmierza gramature porcji potraw

szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3)  stosuje metody i techniki przygotowania dan

1)

rozréznia techniki obrébki termicznej sporzadzania potraw,
w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie

w niskich temperaturach oraz wedzenie

dobiera metody i techniki przygotowania dan w zaleznosci
od zastosowanych produktéw
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dobiera metody i techniki stosowane podczas
przygotowania dan dietetycznych, w tym gotowanie
w wodzie lub na parze (sous vide)

przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu
technologicznego, a w razie koniecznosci wprowadza
dziatania korygujace podczas przygotowania dan

dobiera produkty do przygotowania dan

wykonuje obrébke wstepng brudng produktéw stosowanych
do przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie,
oczyszczanie, ptukanie

wykonuje obrébke wstepng czystg produktow stosowanych
do przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie,
mieszanie, formowanie

zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrébki wstepnej

stosuje przyprawy i ziota do przygotowania potraw

dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota $wieze i suszone,
krajowe i egzotyczne, kwiaty jadaine, mikroziota do
sporzadzania okre$lonej potrawy

przetwarza $wieze ziota, np. suszag, przygotowujac oleje
smakowe, pesto, pasty

komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet
garni, curry, garam masala, pie¢ smakow

stosuje ttuszcze do przygotowania dan

wskazuje zasady doboru tluszczéw do rodzaju dania
dobiera rodzaj ttuszczu do smazenia okre$lonych dan,

w tym oleje roélinne, masto $wieze klarowane, smalec,
oliwa, frytura

rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace
w tluszczach podczas obrdbki cieplnej

zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym

w tluszczach podczas obrdbki ciepinej

dobiera ttuszcze do przygotowania dan z uwzglednieniem
ich pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencii
dobiera ttuszcze do przygotowania dan zgodnie z recepturg

przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybow

kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne
techniki,takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,
chiffonade

przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowa,
chtodniki warzywne i owocowe oraz kremy

przygotowuje sorbety

przygotowuje purée warzywne i owocowe przecierane lub
mielone

przygotowuije gratin, np. ziemniaczane, selerowe
przygotowuje surdwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty,
mizerig, colestaw)

przygotowuje satatki (np. cezar, nicejska, caprese, rosyjska,
waldorf)

przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)
garniruje potrawy

przygotowuje zupy

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania zup
dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakow

oraz warzywa i ziota do zup

przygotowuje wywar z cieleciny na kosciach, bulion wotowy
i z kurczaka, ryb, skorupiakéw i wywar z warzyw

dobiera wywary do przygotowywanych zup

przygotowuje zupy, w tym rosét (np. z kurczaka, z bazanta,
z krolika, z pieczonej kaczki), kremy (np. pomidorowy,
selerowy, z brokutow), bisque (np. z krewetek, z rakéw),
zupy tradycyjne (np. ogérkowa, krupnik, cebulowa, zur)

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych

okresla zastosowanie serow w zaleznosci

od ich rodzaju

przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice,
omlet, sadzone, poche, confit

przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych, w tym
koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione),

stosujac rézne metody i techniki proces technologicznego
gotowanie, ubijanie, parowanie, pieczenie
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10)

przygotowuje podstawowe desery

przygotowuje elementy deserdw, w tym chantilly, créme
patissiére, creme anglaise, merengue (beza), lody, sorbety
stosuje rozne techniki przygotowania deseréw, w tym
flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie,
ucieranie, ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie,
napowietrzanie

dekoruje desery stosujac owoce, czekolade, ziota i kwiaty
jadalne

1)

przygotowuje wyroby ciastkarskie

planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym
taczenie sktadnikow, wypiek, dekorowanie

przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche,
drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego

dekoruje wyroby ciastkarskie, stosujac posypki, polewe
kakaowa, owoce, czekolade, marcepan, zele smakowe

12)

przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

planuje etapy przygotowania dan z maki, kasz, ryzu, w tym
obrdbke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyréb makaronu
dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dan
rozpoznaje rodzaje maki w zalezno$ci od rodzaju
produktéw lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa (np. kukurydziana

i ryzowa)

dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy
przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony,
ravioli, pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski
z ciasta parzonego) stosujac rézne metody i techniki
procesu technologicznego

13)

przygotowuje dania z miesa zwierzaf rzeznych i dziczyzny

dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan

z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

planuje etapy wykonania dan z miesa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

rozréznia elementy pdttuszy zwierzat rzeznych

i dziczyzny

przygotowuje elementy pottuszy do obrdbki termicznej,
w tym oczyszczanie z bton, trybowanie, porcjowanie,
wigzanie elementdw migsa sznurkiem

dobiera rodzaj migsa, w tym wotowe, wieprzowe, cielece,
jagniece i dziczyzne do rodzaju przygotowywanego dania
wykonuje obrébke wstepng miesa, w tym porcjowanie,
formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie, wedzenie)

dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania miesa do
rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)
przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny,
w tym steki z réznych elementdw miesa (z poledwicy,

z rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber),
potrawy duszone (zeberka, strogonow, gulasz, zrazy,
sztuke cieleca) stosujac rézne metody

i techniki procesu technologicznego, takie jak gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie

w prozni (sous vide), smazenie krotkie (stir fry), metodg
confitowania (confit)

14)

przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne

do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego mycie,
rozbidr, formowanie

przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw
z drobiu

uzasadnia dobdr techniki obrébki termicznej do réznych
elementéw drobiu:

a) gotowanie — bulion z wszystkich elementow drobiu
b) smazenie — pier§ i watrobka

confit — udko

pieczenie — w cato$ci, skrzydetka, udko

sous vide — pier$ i udko kaczki, gotebia

grillowanie — piers z kurczaka i indyka

—h
)Lees
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(4]

)

przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo
kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo gesi duszone,
perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi kurczaka lub
indyka) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

15)

przygotowuje dania z ryb i owocéw morza

przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do wykonania

dan z ryb i owocow morza

wykonuje obrébke wstepna ryb, w tym sprawdzenie

$wiezosci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie

o0sci, porcjowanie

wykonuje obrébke wstepng owocoéw morza, w tym

sprawdzenie $wiezosci, oczyszczanie

uzasadnia dobér techniki obrébki termicznej do rodzaju

potrawy:

) gotowanie — zupa rybna i ryby na parze

) smazenie — dorsz, t0sos, pstrag, sola, tunczyk

) duszenie — mule

) pieczenie ryb —w soli, w pergaminie

) grillowanie ryb i owocéw morza w cato$ci i elementach
(np. dorada, pstrag, oSmiornica, krewetki, kalmary)

f) sous vide —toso$, dorsz
g) stir fry — krewetki, kalmary

przygotowuje dania z ryb i owocow morza, w tym ryby

i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio),

marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa rybna, musy

z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub smazony stek

z turiczyka $rednio wysmazony (medium rare), smazony

filet z dorsza lub cafa ryba (np. gtadzica, fladra), krewetki

smazone, stosujac rézne metody i techniki procesu

technologicznego

a
b

d® O O

16)

przygotowuje sosy

dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania
S0sOw

przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do
przygotowania wywaru z cieleciny, drobiowego, rybnego,
warzywnego

przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel, demi-
glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc
przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe,
salsa verde, sos vierge)

przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy,
cytrynowy, octowy, musztardowy) i dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)

17)

przygotowuije przystawki

dobiera drobny sprzet i srodki spozywcze oraz produkty
potrzebne do przygotowania przekasek

przygotowuje przystawki w zaleznosci od temperatury
podawania (zimne i gorace) i produktu z ktérego je
wykonano (mies, drobiu, warzyw, jaj, seréw, ryb, owocow
morza), stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego (np. tatar, carpaccio, pieczone warzywa,
safatka z burakéw z kozim serem, jajko po florentynsku,
surowe warzywa (crudités), ryby marynowane, owoce
morza gotowane lub z patelni, wafrdbka smazona i pasztet
(paté)

18)

przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie

dobiera produkty niezbedne do wykonania dan

w zalezno$ci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
stosuje zamienno$¢ produktow

wykonuje dania dietetyczne i wegetariafskie w zaleznosci
od wykluczenia réznych produktow z diety (np. pierogi,
placki z cukinii, zapiekanke z baktazana), stosujac rézne
metody i techniki wykonywania potraw

19)

charakteryzuje dania kuchni réznych narodow

opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wioskiej,
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpanskiej,
japonskiej, tajskiej, chinskiej i indyjskiej

opisuje dania charakterystyczne dla kuchni réznych
narodéw (np. polskiej, wioskiej, francuskiej, greckiej,
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rosyjskiej, wegierskiej, hiszpaniskiej, japoriskiej, tajskiej,
chinskiej i indyjskiej)

20) rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych
podczas przygotowania dan

dokonuje oceny organoleptycznej dah na poszczegéinych
etapach procesu technologicznego

2) wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach
spozywczych podczas poszczegdlnych procesow obrdbki
technologicznej w tym utlenianie sie miesa, ryb, warzyw
i owocdw, reakcja Maillarda

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym
w produktach podczas przygotowania dan

21) stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan 1) postuguje sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas przygotowania dan

2) dobiera sprzet i urzadzenia do przygotowania okreslonych
dan

3) obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do
przygotowania dan zgodnie z instrukcjq i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

22) przestrzega procedur zarzadzania jakoscig 1) rozpoznaje zagrozenia jako$ci i bezpieczenistwa
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci i zywienia podczas zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
przygotowania dan przygotowywania dan

2) zapobiega zagrozeniom jakoSci i bezpieczerstwa zywnoSci
i Zywienia podczas przygotowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

HGT.02.5. Wydawanie dan
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan 1) definiuje mise en place

2) przygotowuje sekcje — elementy dania i narzedzia
potrzebne do wydania dania

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace
elementy i narzedzia

2)  uzywa zastawy stolowej do serwowania dan 1)  opisuje zastawe stolowg do serwowania dan
2) dobiera zastawe stotowg do serwowanego dania
3) stosuje zastawe stotowg do serwowania okre$lonych dan
3)  przestrzega procedur zarzadzania jakoscig 1) rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczenstwa
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci i zywienia podczas zdrowotnego zywnosci w trakcie wydawania dan
wydawania dan 2) zapobiega zagrozeniom w trakcie serwowania dan

3) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktoéw kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje sie podstawowym zasobem $rodkéw jezykowych 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajace
w jezyku obcym nowozytnym (ze szczegdlnym realizacje czynnosci zawodowych w zakresie
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) umozliwiajacym a)  czynnoSci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
realizacje czynnosci zawodowych w zakresie tematéw zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
zwigzanych: pracy
a)  ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem b)  narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych
b)  z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym do realizacji czynno$ci zawodowych
zawodzie c)  procesow i procedur zwigzanych z realizacjq zadan
€)  zdokumentacjg zwigzang z danym zawodem zawodowych
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
zwigzanych z wykonywaniem zadar zawodowych
e)  Swiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykutowane wyraznie, 1) okresla gtdwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu
w standardowej odmianie jezyka obcego nowozytnego, wypowiedzi lub tekstu
a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym 2)  znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegoinymi czesciami

zawodowych:

tekstu
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a)  rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4)  uktada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych (np. rozmowy, wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
b)  rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne 1)  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane
wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym nowozytnym z czynno$ciami zawodowymi
w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: 2) przedstawia sposdb postepowania w réznych sytuacjach

a) tworzy krétkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek)
ustne dotyczace czynno$ci zawodowych (np. polecenie, | 3) wyrazai uzasadnia swoje stanowisko
komunikat, instrukcje) 4) stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym

b) tworzy krétkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi charakterze
pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np. 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos$¢, CV, list adekwatnie do sytuacji
motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach zwigzanych | 1) rozpoczyna, prowadzi i korczy rozmowe
z realizacjq zadan zawodowych — reaguje w jezyku obcym 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjadnienia
nowozytnym w sposob zrozumiaty, adekwatnie do sytuacii 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: si¢ lub nie zgadza z opiniami innych osdb

a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynnosciami
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy zawodowymi
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwigzanych 5) stosuje zwroty i formy grzecznoSciowe
z wykonywaniem czynno$ci zawodowych 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np.
wiadomos¢, formularz, e-mail, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

5) zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
obcym nowozytnym w typowych sytuacjach zwigzanych zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,

z wykonywaniem czynno$ci zawodowych symbolach, piktogramach, schematach) oraz

audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

2) przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane
w jezyku obcym nowozytnym

3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku obcym
nowozytnym

4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczes$niej opracowany materiat (np. prezentacje)

6) wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wtasnych 1)  korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego
umiejetnosci jezykowych oraz podnoszace $wiadomosc¢ 2) wspdtdziata z innymi osobami, realizujac zadania jezykowe
jezykowa; 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, rowniez

a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
obcym nowozytnym 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy

b) wspétdziata w grupie 5)  wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe),

c) korzysta ze zrédet informacji w jezyku obcym aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
nowozytnym 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje

d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, Srodki

niewerbalne

HGT.02.07. Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  przestrzega zasad kultury i etyki zawodowe; 1) stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji

z klientami, go$¢mi i wspotpracownikami

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$¢mi

3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych
z ochrong wiasno$ci intelektualnej i ochrong danych
osobowych

4) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem

i miejscem pracy

2)

stosuje zasady komunikacji interpersonalne;

stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikow,
klientow i gosci
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2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej
i niewerbalnej

3) komunikuje sie efektywnie, szanuje i nie ocenia rozmowcy,
wyraza i odbiera krytyke
stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

4)
stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojecie stresu w pracy zawodowej

2) rozpoznaje znaczenie wiasnych zachowan w grupie

3) ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania

4) przewiduje konsekwencje stresujgcych zachowan na siebie

i innych

wykazuje si¢ kreatywno$cig i otwarto$cig na zmiany 1) wyjasnia znaczenie zmian

2) proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania
zadan zawodowych

3) wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie nowych
technik i technologii

4) stosuje nowatorskie rozwigzania

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do
odnalezienia sie na rynku pracy

2) wskazuje rodzaje i mozliwosci doskonalenia sie
w zawodzie

3)  planuje rozwoj zawodowy

planuje wykonanie zadania 1)  opracowuje harmonogram dziatarn zmierzajacych do
osiggniecia zamierzonego celu

2)  weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego

3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania

ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania ) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
) wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za

podejmowane dziatania

stosuje metody i techniki rozwigzywania probleméw stosuje techniki negocjacyjne
proponuje konstruktywne rozwigzania problemow

ocenia skuteczno$¢ rozwigzania problemu

wspdtorganizuje prace zespotu

przestrzega zasad wspdtpracy w zespole
modyfikuje wtasne dziatania w oparciu o wspélnie
wypracowane stanowisko

1
2
3
wspdipracuje w zespole 1
2
3

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

Szkota prowadzaca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajacym technologii i technice
stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiagniecie wszystkich efektow ksztatcenia okre$lonych w podstawie programowej ksztatcenia
w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
mydta, srodki do dezynfekcji rak, reczniki papierowe, kosz na odpady umozliwiajacy segregacie,

stanowiska przygotowania dan (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne
z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimne;j i cieptej wody, zestawy garnkéw réznej wielkosci i innych naczyn kuchennych, oraz
drobny sprzet produkcyjny (np. deski do krojenia, deski HACCP, tace, pdtmiski, miski, tyzki do serwowania, tyzki cedzakowe, fopatki,
miarki, chochle, noze kuchenne, noze HACCP, rdzgi, czajniki), termometry, wagi, miarki réznej objetosci, urzadzenia rozdrabniajace,
roboty kuchenne wieloczynno$ciowe, frytkownice, blendery, prodize, sorbetiere, bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie,
zamrazarke i chtodziarke, szybkoschtadzarke, profesjonalny blender reczny, kuchenke indukcyjng przenosna, pakowaczke prézniowq
(jedna dla szesciu ucznidw),

instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury iinstrukcje stanowiskowe systemdéw zapewniania jakoSci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno$ci i zywienia.

Warsztaty szkolne wyposazone w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik
mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglednieniem segregacji,

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej
wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjq zimnej i cieptej
wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocéw, krajalnice z
przystawkami,
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- stanowiska przygotowania dan z miesa (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej
i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa, maszynke do
mielenia migsa, chtodziarke,

- stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody,
stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynno$ciowy,
urzadzenia chtodnicze,

- stanowiska obrobki ciepinej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody,
stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony
kuchenne z wyciggami, patelnie elekiryczne, frytownice, urzadzenie do sous vide,

- stanowiska ekspedycji dan (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét
do ekspedycji dan oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do dan
i talerzy,

- stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjg zimnej
i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i Srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn,

- pomieszczenia magazynowe wyposazone w urzgdzenia do przechowywania Zywnosci.

Szkota zapewnia wyposazenie w niezbedne produkty i pdtprodukty do przygotowania poszczegoinych dar okreslonych w podstawie programowej.
Szkota zapewnia uczniowi dostep do sali konsumenckiej wyposazonej w stoly, krzesta, bielizng i zastawe stotowa, tace oraz elementy do dekorac;i
stotdw, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakoSci i bezpieczeristwa zywnosci i

Zywienia, receptury potraw, karty dan.

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODREBNIONEJ W ZAWODZIE"

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
Nazwa jednostki efektdw ksztatcenia Liczba godzin
HGT.02.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30
HGT.02.2. Podstawy zywienia i gastronomii 120
HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie Zywnosci 60
HGT.02.4. Przygotowanie dan 470
HGT.02.5. Wydawanie dan 90
HGT.02.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 800
HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoteczne?

W szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowac do wymiaru godzin okre$lonego w przepisach w sprawie ramowych planéw
nauczania dla publicznych szkét, przewidzianego dla ksztatcenia zawodowego w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczbe godzin
wskazanych w tabeli dla efektow ksztatcenia wiasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do
nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan moze
uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia
i ustug gastronomicznych oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub $redniego branzowego.”
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http://www.cke.gov.pl/







































http://www.oke.gda.pl/
http://www.oke.jaworzno.pl/
http://www.oke.krakow.pl/
http://www.oke.lomza.pl/
http://www.oke.lodz.pl/
http://www.oke.poznan.pl/
http://www.oke.waw.pl/
http://www.oke.wroc.pl/













