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1. Informacje® g - bagamminieawodowym

Egzaminzawodowyjest f o r aodypoziomuopanowaniavi a d o morBice j Tz zakres8jednekwalifikacii
wy o dr i W rzawodzieugtalonychw podstawieprogramowek s z t a @ ¢ zawodzaeszkolnictweb r an Uo we
Jestprzeprowadzama podstawiavy ma g & Ee S lwgodstawvpray r a mo we |  wkzawodzieszkanictva a
branUowego.
Napodstawie o z p o r MBWodriad Slutego 20t9vsprawie g - | cneyl @ lavdkas@ t amfawedadbzkolnictwa

b r a n Uwrazldagybkaci a w o stkomictwh r a n Uaraze g p p eniaMBENa dnial6 maja2019. w sprawie
podstawprogramowyck s z t awj zawodachszkolnictwab r a n U erazedgdatkowychu mi e j fzawodovychi
w zakresiewybranychz a w o dzkalnictwa r a n Uodwlevg @ e 2D10i. st Nvprowadzanemianyw szkolniwvie
zawodowym.
Klasyfikacip a w osdkolmictwar an Uokwe g 61 a:

0 br aotrdZewodpr zypor dold laomwWan e

o kwalifikacy o d r fwizawodpien e

0 pozioy Polskiej Ramy Kwalifikthakwalifikaaji z N s t W yp evg rcybhnaivasiahi dla kwafikacjp eyghn
Nowepodstawprogramowe s z t avgawedadszkolnictwa r a n Uiklasgfigaoja a w o dzkomictwh r an Uo we
0 b o w ioditakuszkdihegd019/2020:

1 klasielb r a n & @ W ksjGppia;

1 semestrzés z k poligsalnej;

1 klasiel dotychczasowegozteroletniegtechnikum;

1 klasielpi nci otechnikuri e g o
i aodrokuszkolneg020/202Wsemestrzeb r a n § b kilet@pyia,
i awlatacm a s t i p nwwnddiejiychlasacubsemestradiychs z k - § .
Oddnialwr z e2820ripeewidzianmo Ul k w a 8 makwadifikdacyany&hrsactzawodowyctwoparciwp o d s t a w
pr ogr ksnotwaNgawvedackzkolnictwar an Uowe g o .
Celem kszt adc e npodstawanipmgrambveymk 8 @ W § czawodaeh szkolnictwab r an Uo we
wpowadzonyndd 1wr z e2818rokejestprzygotowani ¢ z N igdovitkonywanjaracy zawodowepktywnego
funkcjonowanimz mi e n isdrynkuprgcyoraz danabycialodatkowyah p r a wewodew§el zakresievybranych
z a wo ddedatkowychu mi e§ cizawodowychub kwalifikacjiynkowycli u n k ¢ j ovZintg¢giewany@ystemie
Kwalifikacii.
Ks zt angawedaiszkolnictwh r a n Ujestpmwadzone oparciw podstawprogramowk s z t avgawvedadh a
szkolnictwéab r a n U opisarew formie oczekiwanycte f e kkts-zw a fviedeyuind (e j hawvodonvgobraz
kompetengjersonalnyék pogecznych.
Wpodstaie programasjk s z t avjawvedieszkalnictwa r a n Udlak @ bkavadifikacji Wskazangdnostlé f e k t - w
kszt apee¢ mua Nc e

1) bezpi e thz egGrsaty)wio

2) jednostléfekt W s z t aygoevaladanekwalifikacii;

3) | 0 pbcykawodowy;

4) kompetencjersonalnes pogec zne;

5 or g a rpiagmeajyie $ p(ovgy dvllaz zarwi osduczanyamapoziomiechnika).
Zawodgzkatictwd r a n UsoPwezgyop o r dolab k eumdingel rsoreic e jhN & jizawodowvgiobrakres,
wijakimu mi e j tes Mykozgstywapedczasvykonywania a dzaw@lowycHawodyg Mdnelubdwukwalifikacyjne.
Zawodyednokwalifikacyjs rzedewszystkirrawodamauczanymvb r a n BzkotestopniaWt e c hni kum ¢
zawodyglwukwalifikacyjne.
W zawodacimauczanyciv technikurp i e r kwsaz| Ni jdstiw kialupizyldadkadkwalifikacjawy o d r fiMzawbddazia a
nauczanym b r a ejEzkoke stopnias t a n onveir Nct aoirpy @z Nr md W N db aizyskiwani&olejnyclhi
wy U s kevalifikécjiv innymzawodziev ramacttejsamejb r an Oy .
Wni ek tzawodaahgla k t - py dib urdeonyit o py o g n MHtanowiwN 1 T igddlenz a wnadczany
wb r a n Erkold stppniamo Uwmyab k & & | isft iaknagovijielt & & INiwfy iold a awbavadzimaudzanym
napoziomigechnika.



Egzamizawodowjestegzaminem mo U | i uziskapiéeayfikatkwalifikaciawodowejv zakresigednejkwalifikacii,

a w przypadkuzyskani@ e r t yKwalikkaciawodlowycke wszystkickwalifikacyvy o d r n lwranynmaywadtie
orazposiadaniadpovedni dla danego zawady k s z t zasgdniezegaaavodowedab wy k s z t zasglniczaego a
branUwwé&g a tSargdecdebnii eag O lobweyks z tSa & d ern- isnadyplenizawodowego.
Egzaminzawodowyjest egzaminenz e wn i t W ma ylozyskanap o r - wn v ebaktyweejceny poziomu
osi Ngda i bepeerastosoaniejednolityctwy ma & a G.t @enianiaiwzasadprzeprowadzaregzaminu,
opracowanygizezinstytucig e w n fift u rzkncej,rineuz dlfisgstémi £zt agceni a.

R o ingtytucii e w n 11 tp re 3 @epntdilinKomisj&Egzaminacyjinasieno k rwyakomisjiegzaminacyjnygho wo § a n'y
przezMinistr&dukaciNarodoway 1999 oku.Natereniswojejd z i a Joakl r nhokgSatgjeegzaminacyjr@ a Gn €z n |
pr zy g ootrogvaunjp K¢ (Nr @ w aveh Zeggzariingaevodowd&gzaming c e zeva i Nr zni  egz am

Dlakogo jesprzeprowadzarggzamirzawodowy?

Doegzaminzawodowego:

1 pr zy sucznipwigh) Na n Us avid sthpnian i e b fimdj N adyo cpraeownikemitiraz uczniowieb i d Nc y
mg o d o lia@wnikardatrudnionymiceluprzygtowaniaawodowegopracodawayi e b id Ne mige S| n
uczniowié e ¢ h oraz& § wc b n a m Boavkill-stgpnias z k - § p-all iac e aylcrhy zhdaj Ncy
egzaminu jest obowi Nzkowe,

1 mo@Nzyst Npil:

R uczniowid r an Us wl stpniab i1 d ke w d o cpraeownikamisatrudnionymi celu przygotowania
zawodowegopracodawdy i d Ncz2gmi e SI ni ki em,

R absolwend r a n U avk stapniap r a n U avKl stdpniat e ¢ h nsi Zkkpeligealnyasrazabsolwenci
s z pondfgimaglinyctzasadniczychz kawdgdowycht e c hni k - w,

R 0s 0byuk &k@Eavaliflgcyjhkyrszawodowy,

R osobydor &$ Quek @ (Eo 1z § K ty ya wzkwolld o r o labfpryyaczenidopracyd o r o0 p § Wregham
przyuczenidopracyu w z g | wyrdagania § r e Bpodstawig@rogramowkjs z t avgawedzigzkolnictwa
b r a n Ulobpassiawiprogramowdj s z t avgasvedach, a

R osobys p e § rwarankidpuseczenimegzaminaksternistycznegmvodowego.

UwagaDoegzamineksternistycznegawodowegn i anl gpiryz y ©dobyg t Iporaz pierwszy § ovildsek
0 dopuszczenigo egzamingksternistycznegawodowegpo dniu 31stycznia2021roku



2. Wymagani&k t nraé egie @oyp t 7z y o egzamirizawodowego

Organizacjaprzbiegegzaminzawodowegp 0 s tl ja W © z p o r MiNistreE@ukacjNarodowej dnia28 sierpnia
2019 r. w sprawies z ¢ z e g ‘W@ 0 w Yidkdposobu przeprowadzani@gzaminuzawodoweg®raz egzaminu
pot wi e r kialiikjci zavodni¢Dz.U20D poz. 1707)

Przecegzaminemawodowyk a & ddya miéic § odCeyki| miep a ¢f jm idg j
a) dnial5wr z ei§jne [he Iz iy sdbdgzamipgawodowegh,t - teenyood - vo ya kar§e vikbnounikacie,
mi n 2ligtgpada 28lutegalanegookuszkolnego;
b) dnia7lutegoi j e P e k& iy sdo egzramineawodowegdk t - rteenung § - w b potka & vBkbnounikacie,
mi n Hkwigtnia 31sierpni@anegookuszkolnego.

J eS¢ sutzmeBlubs Gu c hlatt zamgrza r z y doegigmindawodoweg p owi ni ene S:
1.wy p@grsiadmmrkN do ey p &t Ny & todgzaminmaivatlowedd a Gn 8,z n i k
2.z § owdyyple gireik d reyrekiorows & k o Gy

UwagaJ e Upesiadasporzeczeniepotrzebik s z t sppcatnegbydaneew z g Inaindiue pe gnoikpe awg o
s i wizawodziedlak t - rpreegvidziana a we charakterzepomocniczymvy p epjins g dne I adroa cyjciz N
pr zy s tddggiamimrawodowegl a G &l ni k

J eS¢ sabsew®ntenk t zamigrza r z y doeghimindawodowegmp o wi ni ene S
1wy p @frsiadmrkN do ey p & Ny & togzaminmaivatlowedd a Gn 8);z n i k
2)z § owyyple gireikd reyrekiorovis 2 klotGy k NEc zy e S,
3Ydo gNEwiyd delcd GWozzzkwminpy wa & 3 X ¢ ayjzvedziezewy o d r fikowa loirdNiklesaic j |
k t zamiejzagz r z y doegigminBawodowego.

J e S & sabselvienterb r a n B a Wistfppiab i1 d Nucaniemb r a n 8§ @ Wiesfppniak t -niey d ag@aminu
zawodowegav zawodzienauczanymwb r a n Bzkoleésiopniak t -zamjerza r z y doegigmindawodowego
topowi ni eneS:

1wy p @ofrsiamkN do ey p &t Ny & dogzaminmaivatlowedd a Gn 8);z n i k

2)z § owyyple Fireikd reyrekiorovip it a n & o W etgpniak tNu k o Ec zy §e S

3) d o § NSowzi yal duek cot dvr eamiflap ki stdpryia.

J e § ke babselenters z klotGyr a zostaga z| izZeamiéraAzpw aznyasid ebzpmidpawvadewegoz t &
topowi ni eneS:
1) wy p epjins ddnenkNl a@ o & o jpnz ZNycsNt dopgzaminizavodoweg® a G n @ hz o dyrgkiorowi
o k r 'n damisjieegzaminacyjneiv § a Sze v w g | naitdajeniejscezamieszkania;
2) d o § NSowzi yal duek cot ez kmigay .

J eS¢ ntso®tAy k a cckwalifké@gnkurszavodowytop o wi ni ene S:
Hwy p g rsiamkN do ey p & Ny & dogzaminmaivatlowedd a G 8z n i k
2)z § owyypl e Fireikd mpddngoowp i o wa d walifikacyjmiurszawodowy
3)d o § Mo zyygia 6 &g aod k D €BnénauTSizawodwego.



JePBkbotseodni z e st w kwaliikacyngimkursie zawodowymk t k 0 YES inigp - T n in&gtygodni przed
pierwszymniemerming § - wegzagiozawodowegmp o Wi ni ene S:

1) wy p g rsidmrkN do aygp nNyg §dokgzamamaivalowedd a G 8 n i k

2) z § owlyypl e glreikd mpddnioovip i o wa d lwalitikacyjmiurszawodowy

3)d o § Nocrzyygiia $ &v§ aodi k D dHckwatifikaicyjnegarsizawodowegoi e z w Pajegom Rk D €Ec z e ni u

UwagaW przypadkilikwidcjipodmiotyp r o w a d kwlllifikacyjokurszawodowyj e Uuekl oi Eden kugianis

z § o WekGracfemupodmiotowiub ponownie r z y s tdd quzanieusawodowegs, k § addeaks| zeyrekdomwi i
o k r i gkamigjeepzaminacyjneiv § a S zeiww g jina dmiejscerealizacjikwalifikacyjnegkursu zawodowegayraz
zzaSwi adak e (Ek levalifikacyjnelorsizawodowego.

J e B b bot seasba\r @ suGzéstnikiempraktycznejnauki zawodud o r o duB preyhczenido pracyd or os §y
topown i ene S:
1wy p @f rsiadmmrkN do ey p &t Ny & todgzamineaivatlowedd a G 89z n i k
2)z § onyple @ reik d myhekiorowd R r 'n gomigjiegiaminacyjnegj G a § zeiww @ jl nardigjsceamieszkanja
3)d o § NecazSywli  aodi &k » €Fwpizyatoivanimwodowegbo r 0s Jy ¢ h .

J e Bk botseoSo tN zamierzap r z y sla ebzpninbeksternistycznegaawodowegdo p o wi ni ene S:
1) wy p emjiosekidopuszczenimegzaminaksternistycznezgmwodowedd a G ©);z ni k
2) wy p epgi nsieflnerkN dort ayccpziiNzcyNs ddegzansn@awadoweg@ a G 8¢y ni k
3) z § ovlyyd e gwmivsekmrgizz  d e k |dyeektomwdojk M n dkamigjeegzaminacyjney § a Szeivw g jnd d u
miejsceamieszkania;
4)d o g Ndokupdntp ot wi e cochajranjefive lata ksztd ¢ elubipracyw zawodziewk t - wyand r i b n |
dakWal izdodniek ¢ ja 8 yzfaiwkoadkojmittwa r a n Umww e gla tkbwail o N kacj N.

Termirs k § avehimgku: a
1 dodnia7 lutegd j e Gamierzasp r z y doegRgminw tymsamymmoku,wk t - s kyradasz wni o0s e
1 dodnial5wr z ei§ reibaeierzagz r z y dotedbggraminwrokun a st i pny m.

UwagaJ e Quekl a Ec kavalifikacygnykurs zawodowyiubj e sa seo3b dNr okst §- Brkao E@ 7 yak d nyacwzkniN
zawodud o r o slupypyucenie do pracyd o r o slipbysto p N z y s t domgramihaeRsternistycznego
zawodowegawojadeklaracjmusz a wi tea kalhe o 10 mlaniuegraminzawodowegp zakrestinnejkwalifikacii
wy o dr fivbtyni samyezawodzieyk t - zamierzagzzy t NipegzZamingawodowegp e Uel i t aki e

J e § leisabselenterp 0 s i a dawji raadignnydokumentyydanezag r a npi octinw i e w Rzeeypdspokitej
Polskiejwy k s z t zaspdniezezaveodowewy k s z t zaspdniezdir eewe, vy k s z t Sargecdiemnid ee [l w e
wy k s z t Sirje duln ip@siadass wi a dsekolfe wzyskane gar ani c N uznane zako@Ewnel
odpowiednie§ z k pahadgimnazjaliep s z k poiagipodstawoviejamierzsz p r z y sld elyzarint zawodowego,
topowi ni eneS:
Hwy p eofrsiadmkN do ey p ot Ny & dodgzaminmaivalowedd a G 8z n i k
2)z § owyypl e Freikd reyiekiomykdmisjio k r n v @ 8 peiww @ jl namiajsceamieszkanjawprzypadku
0sS pb s i gothraigjsNeamieszkanemg r a ii dyrekibrokiomisjo k r i @ § w 82w 2vg [pdostatnie
miejsceamieszkaninaterytorium Rzeczypospélikgkiej,
3)d o § NcaSwii awydameepodstawie r z e wsprawiewstryfikaGiwi a dz&otychi® wi a chaucatnyeh
uzyskanyaeg r ani ¢ N;
4)d o § Nozyywibdruapd i k a tuzySkenegad e anwa N .



J e B & sotseodb tN nie zad agzaminzawodowegdzamierzgonownieloniegop r z y,sop B wii ihi ene S:
1) wy p @§ reiaekiarBbjd o t v p z Ny & tdodgraminmaivaowedd a Gn 8;z ni k
2) z § owyyple @reikd rpdvtayenpnimformaci wynikackgzaminaawodowega, zachowanieterminu
ustalonego ddak § adkldamacjia

Uwaga:J e (betlriz yi nmmaf Joer Bwgnik@ackgzaminzawodowegpo u p § ytevriru ustalonegdlas k § a d a n
deklaracjtps k § addeaksl zevteraioig’ dnioddniaprzekazaniszkole,p | a c lubwenteumpracodawcyodmiotowi
p r owa d lwbliikacyjigurszawodowtejinfomacii.

JeBkim&d do giamwnikienzatrudnionym celunaukizawodw pracodaway i e b it @ M @end @ i§j1 ensi t kei §
ucznienb r an & @ Wetgpryatop owi ni eneS:

1wy p @f rsiadmmrkN do ey p &t Ny N todgzamineaivatlowedd a Gn 8);z n i k

2) zajWtd e k | dyrekioovs iz kaolsy urcejiszczasz.

J e $leismh@adSd o cprasommykienzatrudnionyrv celu naukizawoduu pracodawcy i e b i drNzceengioe S| n
id ok s z ts avde &ars addokkus z ti do§konalenizeavodowegiob u pracodaweydajeszeksternistycznggzamin
zawodowyp owi ni eneS:
1) wy p epg nsiednerkN d o & g p & N g 8l ddegzanenaawadoweg@ a G i By invnidsek dopuszczenie
doeksternistyczneggzaminaawodowedd a G ©;z ni k
2) z § odleyki | a r awmipskierdyektaond k r n gomigjiegzaminacyjngivterminie k r e S| o & ¢ Gieiatiua
d ot y c egdamiesgsternistycznegawodowego.

J e Bk smGeoS o cpracownikienzatrudnionym pracodawcy it d Nc 2 g mi e &lhjesiedzianiakwalifikacyjny
nat y tzaelddnikarzeprowadzamyzezkomisjeegzaminacyjnigb r z e mi e Sodniecpzepisand ot y ¢ z Nc¢
e g z a nkiwalifikaecyjnyoht y tzeld@dgika mistrzavzawodzie.

Egzamirprzeprowadzamja uczniai mG o d o ¢ ipracoweigagosoby d o r ¢ Is G aufkad EcpzryagkatnyaaiZk mN
zawodul o r o lsbprgyadzenidopracyd o r o ssgbyzcdha, jedzanmengksternistyczraawodowypsoby k t  -jakoa
absolwens z kprgz y sdo iegzamingo raz trzecii kolejnyi osobykt ruak o Ekvalifikpeyjrisurs zawodowy
ipr zy sdoegzamipperaztrzeciikolejnyjesto d p Gat ny

O p § aynesi’5,5% minimalnepgtawki wynagrodzeniaasadniczegmauczycielalyplomowanegp o s i aday Nuo §
zawodowynagistraz przygotowaniepedagogicznyriV przypadkyponowneg r z y s tdd\egzansimzawadowego
przezosobypo k t - magwepho w yolpegza teraeegzaminvynosi:

- wprzypadka z i Sci i 1830 p § mh § j

- wprzypadka z i Sci pA3apHygryne|

Dyrektoo k r i ¢omisjegzaminacyjneptalai publikujeha swojejstronieinternetowajy s o e p $at y .

Dyrektoo k r n gomisjegzaminacyjnejo Gew o £ @ @ § lot& zint Sy §za éggaminzawodowp s oddniskich
dochodacajejwniosekOsobyu b i e ¢ aginotiemiez ¢ a § labR czindSpe §za egzamirzawodowd 0 § Ndoz a |
wnioskuo dopuszczenido egzaminueksternistycznedd@ a G @ zdokuntentyp ot wi e wg 5 a jJdwSéh o d -
Op § aat edzamirzawodowwnoss inarachunekankowyskazanprzezdyrektrao k r i gomisjeggaminacyjne;.
Op § zmtegzamiruczniai mgd o d o cpraeowrekgvmosipracodawcd o w wrdesieni@ p gsak §saidyeektorowi

o k r n Bomisjegzaminacyjngiep - F n in&B3P dniprzedterminentego egzaminu.
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Terminimigjscep r z y s t rdpegzarmimzavadowego

Egzamirzawodowyno Cbey przeprowadzamw ¢ i Negaug kg szkolnegoa w przypadkic z 1 Srakiyczneiego
egzaminii ws z ¢ z e gw okresigesiiteinichiub zimowychy terminachustalonycprzezdyrekto k r i gomisjie j
egzaminacyjneppodstawibarmonogranaug § o s awkomenikaz@yrektor€entralnéggomisfegzaminacyjne;.
Harmonograprzeprowadzarégzaminzawodowegesto g § a przezDgrgktor&entralneKomisjEgzaminacyjneie

p - &m iddtnia20sierpniaokuszkolnegp o p r z e drakszkolNyowk ¢ o jesypraeprowadzagzamizaawodowy.
Dyrektoo k r f goonisjieggzaminacyjnejg § desminegzaminzawodowegoa stronieinternetowep k r i gkonvisg |
egzaminacyjngjep - Fnindp mi e sprzadtesmineny § - wagzaminizawodowego.

Dyrektos z kimfagnyujel ¢ z n$ § wc @l ewiprr zkyus dalegzansimzaveodowegodpowiedniodanynmoku
szkolnyrtubdanynsemestrze.

Dyrektor Centralnej Komisji Egeayiniepiep - ¥ n id&dnia20 sierpniarokuszkolnegp o p r z e drakazkoMy, e g
wk t - jesypmeprowadzagzamiz a wo d o w kst kwvgliikacii y @ d r i vrawadlacly kc th e Swklasgfikacjin

z a w osakolmictw#d r a n U a kvie g maganifegzaminacyjng ¢ z 1 paktyczneggzaminzawodowege awne,
wrazz podaniemiejscai d 0 s t ftypha & edapldiczneyi a d o mo Sc i

DoczfiSci pi szwodosvggo:e gz ami nu
1) uc zpe &y swisakgledok & urcegjnszcz a;
2) absolwer r z yjewtszkaglek t uK NEC z y § ;
3) osobak t u k a Eonalifikgcgjiyrszawodowy r z y swipsdmiocip @ o w a dkevalifikgcyjkurszawodowy
lubwmiejscuvskazanyprzezenpodmiot.
Informacije terminié miejsciegzaminprzekazuje d a j ddpeyieomialyrektos z klougby pod mi ot pr o we
awprzypadka s k it ,-zrgedektaiagidoo k r i g o wegjamikaoyjmegysekioo k r i komisggzaminacyjnej.

Doc z i Sci eggramikzwodoweye |
1) u c zper@® y swi sikpledplet -urcezji sabbawzpd ,a c albocemrumwk t - odpymap r a k tnyaa & mN
zawodlubu pracodawcyk t - odbyw® r a k i ya czawbdU;
2) absolwenp r z y sw siakplekjte-urk ¥ Galow @ |, a c alboceerumwk t - o ¢ Iny praktgaz N a u k i
zawodlubupracodawcyk t - 0 é gp wa § nparugikwody ¢ z n N
3) osobak t -urk @ Ekwalifikpeyjrkurs zawodowyp r z y svi gogmiogige r o w a dten Nkerszawodowib
wmiejscuvskazanyiprzezenpodmiot

W uzasadnionygirzypadkach ¢ z a@s€Blweniub osobak t uk @ Ekwalifikaeyjriyurs zawodowyno N zy st N
doc z fip&ktyicznejgzamineawodowegeinnymmiejscin imll e j s ce ok r e S| pozesyrektoyalke ji,g ows
komisjegzaminacyjnej.

Osobal o r & $ai & 0 (Ho 1z § K . ya czawiddid o r olsbrzyectensopracyd o r 0 Dr@zpsodap,r zy st A p
doegzamineksternistycznegavodowegn r z y sdochizpiipakticznegzaminzawodowege szkolep | a ¢ lubwc e
centrumy pracodawchub w padmiociep r o w a dkavalifikacyjikurszawodowyyskazanygbrzezdyrektora k r i g o w
komisjegzaminacyjnej.

W przypadklikwidacjiubp r z e k s 2 £ &lgbdikgvidacja szkolek s z t awgdangmeawadziedyrektoo kK r 1 g o w
komisjegzaminacyjrieformuje:
1) absolwentamiejscp r z y s tloN g ifp&ktyicanegzamingawodowegoep - Fm inddrji e priedfierwszym
dnienterming § - wegzagioaawodowedo;
2) dyrektors z k p § & clubwentiumubp r a c o d@mmwz yis tabspvieetaoic z i Prakiycznepgzaminu
zawodowegu danejzkolep | a ¢ danyooentruntubu daneggoracodawcyiep - T ninBR mi e sprzBt e
pierwszynadniemterminuy § - w egeagiozawodowego, k r e SMkamanikacie.

UwagaDyrektos z k w ity -zlikwidowaro s z t amflangnmaiwedzieno (vey s tdbl gyrektora k r 11 kamigje |
egzaminacyjnewnioskiern wskazanidla absolwentaniejscarzeprowadzeriaz 1 paktycznggzaminzawodowego
w k t -rezeltptenk o (Ec owkprmanizadanialub z a d egZEminacyjnygest wy r lublu s § Wgiesekdyrektor
s z k ® K §vaainainid dnioddniaotrzymanideklaraci § o praembsplwenta.
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Dostosowanigva r u n k - wgzamin@andywiglualnyclpotrzebedukacyjnychmo G| i woS cinyghsy c h o f

Do egzaminwawodowegw warunkactdostosowanyctio potrzebedukacyjnycloraz mo Ul i psyckofizicznych,
wy ni k aestdhomgrawtmo Pe zy st Npi [ :

1 u c zah@E § u cphoasci zaalizacgeNie potrzebiéndywidualnegmuczanitubabsolwentlt - wrakuszkolnym,
wk t - pry 2y sdoegzaminaawodowegp, 0 s ioetzge potrzebiehdywidualnegauczaniayapodstawie
tegoorzeczenia,

1 uc z< JH catbaabsplwenp o s i aalmijpdediypsychologicapedagogicznep specyficzniid r ud no Sc
wuczenis i napodstawiejopinii;

f uc ze §a cabaabsolwents t wrokuszkolnymw k t - p Iy my sdo éggamjnieawodowegdy yogb j it
p 0 mopsybhologiczpe d a g o gviszkalezdlw z g I mad u u d mda@acyijng wi NzwoeeSni e
kszt aFaagema reabarienikomunikacji i z y klubw g | Wka cyjzijubto walu m ani godsiawieN
pozytywnepiniradypedagogicznej

1 zdajnkwigomys abowiideNgy§gaNoggpbepeynosprcahwmwpdc a Nazj N
zni epedgnospt avw ktduivekkimidbz autyzmemy tym z z e s p Aspeegerapa podstawie
z a Swi apdoctzvei nei r adyzsat j iNgaeeigsfunkejiyydanegprzedekarza;

1 z d a jcH¥rylyb niesprawngzasowona padstawiez a S wi a alstamiezdrowiavydaneggrzedekarza.

Dokumentg ot wi e specyfiezpeN cued lnbpdirzebyedukacyjnkibz a S wi aaktarierdrowi@ ¢ zsed@, ¢ h a c
albcabsolwent o § Notleklaracii.
ZaSwi apdactzveindwedl % p p tihaaglysfankdjibz a S wi aodtankzdrawiaed a i &8 g dloc z a
1) deklaracjiwprzypadkasobyk t u k a (Howvalifikgcsjhyrszawodowy;
2) wnioskw dopuszczenido egzaminzawodowegay przypadkwsobyd o r okst§-erk & E@raky § annaNu k i
zawodd o r olsbgryyaechendo pracd or os gy c h;
3) wnioskw dopuszczenigo egzamineksternistycznegawodowegey przypadkesoby p r z y s t db ggmaniNuc e |
eksternistycznegzmwvodowego.

UwagaWs z ¢ z e gprzypadkacth a Swi apacwieai vy & jt N @ danepdysfunkcjubz a Swi a d ¢ z
o stanizdrowiano Umraz e avigronidip I ¥ n i re ijenzzygrmiddeklaracjiwniosku.

Informacjas z ¢ z edyo tjya cdoMNasowanima r u fdemprzeprowadzargzaminzawoloweg@estpublikowana
na stronieCentralndfomisjEgzaminacyjnejwvw.cke.gov. v komunikaciglyrektoraCentralneKomisjiEgzaminacyjnej
wsprawies z ¢ z e g s § o w pdbstosowania a r u m florm przeprowadniaegzaminzawodowegdo potrzeb

z d a j 2spygc@lhymbtrzebaneidukacyjnymi.

Egzamirzawodowy d a j 1z arzeazeniero potrzebik s z t asPecjanmegoa

Uc z & Gu cdlba abgolwenp o0 s i a orzgzéhiemypotrzebiek s z t asperjelmegosydaneze wz g | nad u
ni epednomp Ummwanys8d Bgzaminuzawodowegav warunkachi formie dostosowanyctio rodzaju
ni epeJnommdsawegoo&ecienia.

Uc z & Gu cdlba absolwenp o0 s i a orzgzéhiemypotrzebiek s z t agjecj@negowydaneze wz g | nad u
niedostosowan@ p 0 § dub z a @ r onigeostds@vaniemip o § e o fpermz y sdo Bgzaminuwzawodowego
w warunkachiostosowanyatio jego potrzebedukacyjnycbrazmo U | i psyoh®fizyicznyahy n i k aodp€wigdmioh
zniedostosowani@ap 0 § e tulz maegromiddostasaavanisnp o0 § e magodsiawitegoorzeczenia.

Uc z p Es i aaizadgzeNie potrzebik s z t asfecjanegopdanezewz g Indmiue p e § n okstpk saywtn a
s iwzawodziedlak t - prewidriana a wo ctiarakterzgpomocniczynmo e z y doegdamindawodowegta
podstawier y ma@lar@ Swpodstavdphr 0 g r a mo w evgawddziezkbl@iojMa e a h Bldlaw e g o

1) zawodwvkt -giknzt agci al bo

2)  zawodw charakterzgomocnigmprzewidzianegtazawoduwvk t - g ilgfnz tOsz§czeniepotrzebik s zt a § c
specjalnego ¢ zse{®, calbabsadwerd o § Nodleklaracii.
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3. Strukturaegzaminzawodowego
Egzamizawodowy k gsaizdez i Sc i icminsSecmn epjr akt ycznej .
3.1 Cz 'n pidemnagzaminu

C z npsémngest przeprowadzanaformietestupisemnega wykorzystanieeiektronicznegsystemprzeprowadzania
egzaminzawodowego uzyskaniw p o wa (preéze nk @ § B ¢ - wekefint r u m, pracodawchn
kwaifikacyjny kurs zawod@my z e p r oegzathin.a j Nc y

C z np&émnarwa60 minuitprzeprowadzajestwformigestu s k § a d & ji MO e g daadEnk nz Awy eh aj |
czteryodpowiedzio wyboruz k t - tylitsogetineo d p o yestppmtatvna

Organizajai przebieg z ng@sennej egzamireawodowego
W czasie trwaniac z f Bisemnejegzaminuzawodowegdk a Ud ¢ a j phacuje przy indywidualnymstanowisku

egzaminacyjnymspomaganyetektronicznie.

Egzamirwc z ngsemneg wykorzystaniem elektroniego systemuprzeprowadzaniagzaminu

1. Przedzalogowanies i do systemw d a juyskuyjé n f o rcayjego tahowisk@omputerows p e §sayistkie
wymagania

% AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACY JNY

Login®
Mazwizle_tesbtowelm3

Hasto*

Zaloguj &

Weryfikacja mozliwosci komputera poprawna
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J e [tariowiskoies p e\ may n &Ew i zestahimanzarwonmformacjmkpony e |

AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY

Login*®

Hasto*
Falogu) &
Weryfikacja mozliwosci komputera niepoprawna’

Wtakinwypadkn a | zenti ylibuiaik t w e f psrj zfie glhtédreétawejk i

2. Pozalogowanis i di egzamintreningowego a | e dJty w i zapozdanie [zt NSTRUWBSIAUGI egz:

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 b s égramindlaz d a j jstdEegod o s t powwybraniag - r MengISTRUKCIAB S GU G

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. Ro z p o egzaimiotiemngoweg(odliczaniezasup a s t powyljraeiprzezz d a jo przyaskStart

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. 7 d ajmddiyed z iodpoveiddaio z a dva dBwolnek o | e jZadanfpaikt r jeszczenie u d z ddeolviedy
oznaczane Koblorenczerwonynodatkowlxzbaudzielonyabraz nieudzielonychipowiedaiy S w i jestpdpawep
stronieekranwrazz czasenjakip 0 z als 2 sakjo Eyzamindiatagoz d aj Nc e g o .

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ InsTRUKCJAOBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTEMU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

4 3 2 o g S Kwalifikacja
L P (i zmienié 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
Zadanie 11 Nie udzielono odpowiedzi
Nie udzielono odpowiedzi Zakoficz egzamin (@ }
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5. Do k a galzadaniaz d a jmddigeo wr pondwhigp r z e ci 7 e tlerdato zani e z b i wskazdnie
poprawngdpowiedzi.

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. J e Gestaniedzielonych vilbdpowiedz, d a inN & @ k o @zamyplzyciskierd a k oegeamir(zdarzenie
analogicaz oddanienkartyodpowiedzi przypadkegzaminwz wydrukowanyarkuszami)

ZDAJACY: IMIE_TESTOWE NAZWISKO_TESTOWE

& AUTONOMICZNY SYSTEM EGZAMINACYJNY @ INSTRUKCJA OBSLUGI VIYLOGUJ Z SYSTENU

EGZAMIN - LISTA ZADAN

= B = 3 2 Kwalifikacja
Zadanie 1 L P zmienié odp
HGT.02
Zadanie 2 Udzi powiedzi Zesz zmieni¢ odpowiedz)
Czas rozpoczecia egzaminu
i 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 " . —— — Liczba nieudzielonych odpowiedzi
Zadanie 8 L OO0 zZmienié odp! )
0
Zadanie 9 Udzi powiedzi (mozesz zmienié odpowiedz)
Do konca egzaminu pozostato:
Zadanie 10 Udzi powiedzi zmienié odp )
Zadanie 11 Udzi powiedzi 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. Poz a k o (Begzamintieningowegwzezoperatoregzaminiz d a iml gphownieve jn&d a, bhbyd o wi e d z |
s i ilé& udzielilpoprawnycbhdpowiedzWv tym celi wystarczyU eponowniez a | osgi dij pbttaluegzaminacyjnego.
Nal edmi, 8 ¢gesttbwynikk t wympgdeszczeoficjalnegootwierdzenmze Ok r F§omilgz A mi nac

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

Poz a k 0 Eegzaminigm | € Wy | o g elekiohicznegystenuzdawania g z a nrawodowych.

Be z p o $ozeadknoi (& z iEpBaminepgzaminaawodowego d a juziskujsv s t i pnrf No o linzbigppprawnie
udzielonychdpowiedzDdpowiedzidzielongrzezz d a j K o g zapigaNezarchiwizowameelekronicznymsystemie
przeprowadzamigzamingawodoweg@an a s t pirp 21 e wpdsiani elektroniczep k r 1 Komisiggzaminacyjne;.

Dos totp ®ziwi N zyawegg@nndcyjnychudzielonycbdpowiedjestmo U Ipizez gkresd w - tgghini
poz a k 0 (&t z fpBaminaigzaminaawodowegs miejscuw k t - £ d emjpN azy sldtéj p £ i Bocwipisaniu
w elektronicznynsystemie przeprowadzaniggzaminu zawodowegoazwyu Uy t k b hwa szgwartychwkarcie
identyfikacyjnej.

Zwolnierezc zn§ c i pi s eawodoyege gz ami nu

Laureaci f i n a luir ® @keojimpiactematycznyckh wi Nz aw y kv hdazniNe diedzyrs Nkwolnienz ¢ z i S ¢ i
pisemnepgzaminzawodowegpa podstawig a Swi asltcwie e dizyskani cyet gampwienio laureatalub
finalistyZ a Swi aplrc z @ dski i a z @ wo d nzi ecsz@gxaminaayjnegbwolnieni@ureatdubfinalistyurnieju

lub olimpiadyematycznej ¢ z i fiseinnepgzaminzawodoweg@str - wn o z nuxyskameeaa ¢ z i @senine;j
egzaminzawodowego a j w'y Wysilzuecgyld0%.

Wykaz u r niiolinpiadematycznyadto publicznejvi a d opwdajérinistew § a Sdo sprawo S w iwgchopvania.
3.2C z 'npsaktycznaegzaminu

cCznSl praktyczna egzathanNceobenga ShawgWonlknmnegpamit
rezultatem mo UeteUtlokumentagiar - b, usguga czy
Wyr - -Unia sifi cztery modele praktycznej czfAiSci egzal
modeWi gdy rezultate k o Ec owy mujsgsigawyr - b | ub
modeWki gdyrezut at em ko E owym jest wyr - komputeta, usguga, u
modeligdy jedynym r e zdokuneatdcig,m ko & owym | est
modetlkigdy |j edynym r e zdokuneataci@ nzyskanaEZavekorzydtanpoees.t
W model uyazmmi@kpir zemalty oraz oczekiwane rezultaty wylk
w trakcie trwania egzaminu | ub bezpoSrednio po jeg:t

Wmodeldidkre zul t aty w formie dokument acipg. sN oceniane p

Dyrektoo k r i gomisjegzaminacyjnestalas z ¢ z e barnipogrgprzeprowadzaniaz i Baktyczneggzaminu
zawodowega wz g | i lkarmormgraNock r e Prizea dysektoraCentralnejKomisjEgzaminacyjnejkomunikacie
i przekazujgoprzevo d n i @28 @ggipminacyjnycie p - ¥ n in&® 3mi e sprzétpiewszymdniem terminu
g § - wegzammgioaawodowego.
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DyrektorCentralneKomisjiEgzaminacyjnajle wc z e 8 nrid & jmi e s prasdpierwszyminiemterming § - wn e g
egzaminwzawaowegoo k r e Sw komuynikaciev sprawie animonogramu egzaminu zawodowsgazujezadania
egzaminacyjne,k t - maeg No s wykdrzystanedo przeprowadzenia z i Sc i pegzankirtuzawozlawegp
przeprowadzanego w kwaddwdrkeacrjacdhzn 3dia krtaktyyxdhz reeajd :

Stanowiskegzaminacyjrio przeprowadzersaz npBaktyczngjowinnd ydrzygotowanez u wz g | i dwnai reunni ke- r
realizacjik s z t a\j damymizawodzieo k r e S W opadgtawieprogramowd§ s z t awj zanedriesakolnictwa
branUwive § aiakwgliikacjiy o d r n\btymzawodeigyzakresi& t odbyws i fiegzamim

W egzaminieno guNkt z e s Bsystendechiicznizyliosobyp o s i a dvealifikbcieb u mi e | Wwigm S 8la iwe
zapewehiap r a wi dfdnkcjor®waaistanowiskegzaminacyjnyckpecijalistycznegop r prézimaszyriur z Nd z e
wykorzystywanyehczasiec z i faktycznepgzaminzawodowegs, t -razwdtgterk o EEc avykgnaniaadanidub

z a degz@minacyjnygstwy rlubibs g u g a .

Nazapoznanie izfi r eZadamiagzaminacyjnegawartegw arkuszegzaminacyjnyorazz wy p o s a slamowisla m
egzaminacyjnegod a jmAIOinutk t - nigwlidzas idi czasutrwani@ z n Sc i  @yramikaawodoweye |

C z fip&iktycznagzaminmawodowedowvaniek r -ncil@fminuinied § un G2fminutCzastrwaniac z fpBaktyczne;
egzaminzawodowegdla konkretnegwalifikacp k r e dtwnzy NSz d z e ipforhatonee |

W przypadkigdy rezultatenk o (Ec owgkgnamiazadanialub z a d eggZeminacyjnyghst wy r lubbu s § yedea ,
egzaminatevc h o dvaMazye d p @ § a o r abgeMajewapisbz d aj Pc y ¢ b t filgewjhipsaktyozrie]
egzaminuzawodowegw miejscuprzeprowadzani@ z fi Prakiyczneggzaminzawodowegd?oz a k 0 Ec z @ S ¢ U
praktyczneggzaminwzawodowega d a j (N@ x 0 s tna swoich§taowiskackgzaminacyjnyaezultatyk o GEc 0 w e
wykonaniaadanidubz a degz&minacyjnystazz wi Nzaienid Bl k u meém g W< nidpceieprowadzaniaz i1 Sc i
praktycznegzaminaawodowego.

W przypadkugdy jedynynrezultatenk o (Ec omykpnaniazadanialub z a d egZBRminacyjnyglst dokumentacjpo

z a k 0 (B¢ z fpaktyazneigzaminaawodowego d a p B g 9 s haaswadicstanbwiskaegzaminacyjnyatkusze
egzaminacyjid o k u mémg W< jnaiegseepriéprowadzamiaz fipBiktjcznejgzaminu.

3.3 Podstawaiznaniaagzaminzazdany

Z d a g Neggamizawodowy, e Ue Y B k a § :
1 zc z fiseningj co najmniep0%p u n kno- Uthidevuzyskanigczyliz d a jr ¥ @ yw polravanigiinimum
20z a dtest@@isemnego)
1 zcziSci Jlpconakjtmyrcizenje rio3J% dpuayskimia. w

Z d a j Ktc yrdyagyaminzawodowyptrzymujecertyfikatkwalifikacjzawodowejvydanyprzez o k r i § o mN s |
egzaminacyj nN.

Wyniki egzantiu zavodoveqgo z ¢ z npsemneprazwynikz ¢ z fipgBaktycznegzaminuzawodowegostaladyrektor
o k r i gomigjegzaminacyjnegpodstawiticzbyp u n kuzyskanyclprzez d aj Nc e g o :
1 w c z i Biseinneji po odczytaniuodpowiedzizapisanychi zarchiwizowanycl elektronicznynsystemie
przeprowadzamigzaminmawodowego;
7 weczinSci ippoaektronjcznymaiceyjanikartyoceny.

Dlaz d a | K ¢ e gl egZamimawodowwynikegzaminaawodoweggstlanyjestw e d @vzom:
W=0,3xWp+0,7xWpr,
Wk t - o/srez ¢ Byengolelznnea c z aj N
W - wynikz egzaminmawodowego,
Wp-wynikzc z i Sc i p i szawodosv@go,e gz ami nu
Wprwynikec z A Sc i  ggramik@awodoweye. j
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Z d a j kN c-nie,zy d eggaminzawodowegotrzymujé n f o o mynikachiip o s z ¢ z & g i I&goegzaminu,
opr acpzemk NilgowilNg g ami nacyj nN.

Dlaz d aj Nkc y- adadiggzaminzawodoweze wszystkictkwalifikacivy o d r fi bandanymzaveotiziedyrektor
o k r i gamigjiegzaminacyjnaptalak o Ecveymikg g z a nzawodowychv e d \jzorg;

_E.Fi'n
n

Wk

wk t - po/srz ¢ sywnpolelznneacz aj N:

Wk-wynikk o Ecze @ ¥ a mawodowych,

Kn-wynikz egzaminmawodowegrkwalifikacvy o d r fwzawbpdzi®, e |
n-liczbekwalifikacvy o d r N lwdanyozawodzie

Wynilegzaminmawodowegestaldao g § dysekt@ komigjik r i §Vgnilustplanprzeayrektora OKé&stostateczny.

Z d a j ofrzymujedyplom zawodowyj e (pesiadacertyfikatykwalifikacjizawodwych ze wszystkichkwalifikacji
wy o d r n bwdanymegwodrierazposiada:
a)wy k s z tzasgdoiezi i & n dlbwavae eggamingksternistyczirezakresw 'y ma @ & e Sw podstavadeh
programowkjs z t a@c @ dislea @ n £ p W stdpyigorzeprowadzapezeo k r flkgomeNg ¥ @ mi nac
lub
b) wy k s z t Sar§ecdemnia ee Blloow @ aggaminyeksternistyczre zakresuwy ma @ & e Sw podstgwieh
programowek s z t ad@ @ -eIndialy 0 a n bozvkebj §tgpnia przeprowadzangrzezo k r N @wi s j
egzaminacyj nN.
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4. P o st n ppoeagaaminie

Z a st r dopizebirgiegzaminu

Z d a jlubtedgicen i e p e § iz alag threidkpgndia gvtikcieegzamina o s naausgonerzepisg ot yjegoNc e
przeprowadzanwetermini€ dniroboczghoddniaprzeprowadzenia:
TcznSci p i szawodosv¢go,e gz ami nu
1 c z n JFakiycznepgzaminwzawodowegds t - jedgnymrezultatenk o (Ec owykprmaniazadanialub z a d a &
egzaminacyjnyjstdokumentacja,
1 ¢ z fpsaktycznejgzaminzawodowegg, t -rezudhjemk o Ec avykgnamiaadanidubz a degz@ninacyjnych
jestwy rlubibs g u g a
mo @ Ny gpsennig a s t r dodyldldan@KE.

Zastr mestkeanvii e o ladepidn g i s sytuacibFiedjNharesieniemp r z e pDyrektomOKE rozpatruje
zastz e U evtermiai@ dnioddatyjegootrzymanialraziestwierdzenizaruszenia r z e plyrektoOKEwW porozumieniu

z dyrektorer@entralngkomisjEgzaminacyjngjo (hen i e vdaalbrii ib§zBminw stosunkdowszystkich d a j Nc y
alboz d a j Wjedneptkole/c e nt r u m/u pracadawckhovgetdnejsali,at a kMstesunkwloposzczeg -
z d aj Necayrczligjpbrowrprzeprowadzeniowytermiregzaminustalalyrekto€KE.

Uni e wadégmmian i e

Przewo deis egdjningcyjgemo e i e wal proiwk 2 egéimiwprzypadku:
1) stwierdzeni@esamodzielnegm z wi Nzzaydega@minacyjnysizez d aj Nc e g o,
2) wniesienigrzezz d a j Na salgegzaminacyjnegj r z N dtelekamunikacyjnelub mat er i p gz wbor
pomodiezychniewymienionyahwykazieo g § o sprzezdysektoraCKEalbo korzystaniprzezz d a j Notlazas o
egzaminz u r z N dielekominiacyjndgb niedopuszczonyabu U yniaktue iipirazgy-bwo r - w,

zak g pzeand aj Nc agud dozebiegegzai @dsemnejub ¢ z i @Baktycznejegzaminaawodowego
ws post budpriggiNe gtdaad yWNmo y m.

W przypadkstwierdzenipodczasprawdzaniaocenianizadanidub z a degz@minacyjnyghzez egzaminatory, e Ue |
jedynynmezultaterk 0 Ec evykganiazadanidubz a degz@minacyjnyjst dokumentacija:
1) wy st i pvpraczdiag Hdnakowychf o r mw § ko ava @uNicoysat it prziwe MizeadEa ji No @ |
lubkorzystanier o0 z winmdgzadd® | Nc e g o,
2) niesamodzielnegykonaniaadanidubza d @r@ezz d a | Wc e §pBaktycznajgzaminzawodowego,
dyrektoro k r n gkomvis@ ggzaminacyjnejrzekazujez d a j Nleberodgicomn i e p e § nod ajt d egann |
i nf oozramiarienn i e watdhmiz ceanji M @pBaktycznejgzaminzavodowego.

Z d a jultadizicen i e pe § z dla¢ e prégwrod owldlipselbw g |ddddkumentadijia podstawike t -dyredtpr
o k r i gomisjegiaminacyjreamierza n i e wa GpBild k tegzanzinmawodowedd a G 1 5).Wniosék k § a d a
s idddyrektora k r N gomigj@zaminacyjnejtermini€ dniroboczychddniaotrzymanigisemnej informaciji.

Dyrekto©KEw porozumienidyrektorer@KEmo Wen i e vegzémiz @ a j Nibzedgaoj Ncy ¢ h
iz ar zjéydpenovinerzeprowadzenigrzypadku:
1) ni e mo UstalerSasynikuegzaminwna skutekz a g i fub zhiszézeni&art oceny,prac egzaminacyjnyicto
awarii elektronicznegstemprzeprowadzamigzaminaawodowego,

2) stwierdzeniparuszeni@ r z e g b § y w grdé¢prowadzarégaminunaskutekz a s t r zgegloes@przen y ¢
zdaj Nbzaig @ fi @ Gbmariszenieno gwjpod ynawyhikdanegoegzaminu.
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Dokumentp ot wi e eddriesgiamioue

Z d a jk N @ W ggfamizawodowyotrzymujeertyfikakwalifikagawodowejydanyrzezo k r flgomeNg z & mi nac

Z d a j kN cye, ¥ d agzaminuzawodowegootrzymujé n f o o mynikacip o s z ¢ z &€ g i Bgoegzdminu
opr acpzemk NilgowilNg g ami nacyj nN.

I nf o romgnikgchgzaminzawodowegaetyfikatkwalifikacgawodowdub dyplomzawodowyo k r i dramigja
egzaminacyjrazekazujeyrektorov z k 0 gy | uhb adcoentykduth pracadaweyk t - U € mubdBsolwent
skgddhfar ayj fddkegzarsimzavadowegp danejkvalifikacjiubosobias p o w a (przdézegodgrgktora

s z k1§ a duboerkrimubp r a ¢ ovd atwerimi ni e okreSlonym w komuni kaci
w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Dyr ekt or s zdemrdnylub pradodawca atboiupa Jruibona przez nich osoba p

inffoomej N o wyni kach egzaminu zawodowego, <certyfikat k
I nformacjn o wyni kach egzjaimi nawxdowoedjowewn , dyxelramf z
kwalifizcyjny kurs zawodowy odbiera wosiedzi podmi ot u prowadzNcego kwal i fi

uko@® zyga praktycznN naukn zawethy odomas Pysobal pb zy
eksternistycznego zawodojegombdpi eeggAmiwveawgpBej we
dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego.

Ponowmep r z y s tddggdamimui e

ZdajWcye® oraz sguchacz:
Dkt -ry z powozddrw wodsnoyveyhc hu nlivebmo Ul i wi aj Ncych przys
egzaminu w terminie dodatkowym zjoistagzamiohadcpjn

przystNpienia do egzaminu zawodowego | ub jego cz
2)kt rego cznSlI pisemna |lub czASi praktyczna egzami
3kt -ry nie uzyskag wymaganej do ejdami mS ®igztaeng m ue @
ima prawo przystNpilodpowgedmi apy zawS8dbweggol egzam

przeprowadzania w trakcie nauki.

Zdajdlkyol went oraz osoba, kt - ra uko@® zyga kwalifik:a
Dk -ry, nie przystNpi § do e gtegaegzamiou wwganaczboyn ennimie dlbo b
2)kt -rego czinSi pisemna lub cznSi praktyczna egzan
Akt -ry nie uzyskagd wymagoanleijc zdboy zpduannkita- we gzz adnai nneuj z

ima prawoderegsamipnd zawodowego | ub odpowiedni ej C 2

przeprowadzania, ztyre w pr zypadku gdy pr zyst fipippraztrdecilule kplejrymiaje

ten egzamin lkabdajcédgokcebfonyahzadl a egzaminu ekster
dotyczy wykaz zawod-w, o kt-rym mowa w art. 10 wust

Zdajidsabyd or os Jrazy kttNpiage do egzami ngotzawamioavegaw o wd
osoba, kt-ra przystNpi ga doeueys&migrau ze § etdeireji stzyiSz
zdania |iczdwo pumikystwNpina da tej c z i1 S cdh jegoPzepniadzania z
przez okres 5 | at, liczNc od dnia, w kt-rym przyst

Pou p Gy latil ¢ coddNiez a k o Emkuszkolnegayk t - zd§ MNpmoyazpierwszy
1) p r z y doegigmingawodowedmieu z y < jedagjubobuc z fit&oegzaminuwymaganejo zdanidiczby
p unlabo w
2pr zy dpte@itpmin@zawodowegck t - rce gusémndub c z fApfaktycznagzaminzawodowegp 0 st a §
une wa U mliboo n a,
3)niep r z y dot ¥ fipss@nineubc z Apaktycznejgzaminzawodowege wyznaczonyierminie
T zdajeMay y sdbedzaminaavodowegop e J zakresie.

21



Pr z y s tdiqyiaminzawodowegw dodatkowym terminie.
Uczniowie:

7 bran Uo sy kstogniam i e b mg ol d g @riacavmikami,

9 br anUs® wl stpniab i d Md p d o cpraeownikamsatrudnionymi celu przygotowaniwodowego

upracodaweyi ebndXNemigeSI| ni ki e m,

ftechni k- w
orazs Juc lha an &9 awkl spniai s z koeligealnychk t - zr przyczyriosowycHub zdrowotnyctyterminie
gg- wnym:

1) niepr zydot Np Bt i lupwizsiéSmn e jggramikaawodoweye, j

2) przerwadgzamigawodowyc z i Sc i lurizsiSmrejpr aktycznej
pr zy sdocrpSgisinnejubc z igBaktyczneépgoegzaminwy terminie dodatkowyrma udokumentowamgniosek
ucznidubs g u c mewpgrz/@Eadka i e p e § nahideds gjiveec hgegorzaad zi ¢ - w.

Whiosels k gsaiddalyrektors z k do§ v ;urc elib€Eg aczuhc z i sniew z Bn iwdjiu,wk t - odgywes i 0

¢ z iSdmnéubc z pAltycznagzaminmawodowegbyrektoo k r i gamisgsgzaminacyjves i Mdniwrozpatruje
wnioseka r 0 z s t r st aptatecingZiaeGn &)z Wi & z ¢ z e g pradypadkachiosowychlub zdrowotnych,
uni emo UlpirwiyasjtiNcpsi bepfsenimejubc z i fBaktycznadgzaminzawodowege terminiedodatkowym,
dyrektoo k r i gomisjegzaminacyjneiudokumentowanyioseldyrektora z k md@j § ev o Ucenidibs uc hac
zobowp Nz k s todgzaminmaivarlowedobjegoc z i Sc i .

Wg | db pracyegzaminacyjngrazweryfikacjsumyprzyznanyclp u n k t - w.
1. Z d a julbtadzicey i e pe § z dlaé¢ ta priywnog | dod u
1) z a d Bu@ielonycbdpovedzi,( u d o s t siljupowieddapisané zarchiwizowang elektronicznyrsystemie
przeprowadzarggzaminzawodowege)w przypadke z i fsemnej egzamirawodowego,
2) kartyoceny- w przypadke z npBaktyczneggzaminzawodowege miejscu czask wskazanymprzezdyrektora
o k r i kgomisjggzaminacyjnej,
w termini® mi e sdddniawydanigrzem k r filgomwiNg g A mi nacyj nN:
1 certyfikatkwalifikacgiawodowej,
1 informacji wynikacegzaminmawodowego.
J e Urezuliatemk o (Ec ovwwykomaniazadania egzaminacyjnege ¢ z i frakiycznepgzaminu zawodoweggest
dokumentacja, d a jlublrodgicen i e p e § readlag tNrcagpgEpow g | N ch iddegdokumentacii.

Whioselo w g | dblptacyegzaminacyjn@j a G é) mao bzl § o B s n pprzézabsobwentdubo s ovbyfis t B p u j
w jegoimieniulubp r z e do§omisjy k r 1 d 0 ved e k t rfasernlubg mdNzrtaNdy cy j n N.
Podczasiokonywania g | M diw@a,j Nubmdricvomn i e p e § rzalag tNapewmisai mio U | zapozr@uis i

z zasadanticeniania 0 z wi &ld a E

Podczaslokonywania g | & d a jubtadzicen i e p e § z dla¢ thwiesaipamr nbdtatki @ ¥ k o nfgtografie

z a degZ&Eminacyjnyeitazz u d z i e d p o W ikaetgbeenylh dokumentacji.

Whioskb w g |'s NHdzyjmowarigozpatrywareddniao g § 0 vy @ mdzregegzaminu Ter mi n wgl Ndu
wc i Nigwi fAnci®dnioboczychat r zy mani a wni osku o wgl Nd.

2Z d a jlul mgzicen i e p e § nzodl agj t Ncoeggiypor -s ¢ afinioskie do dyrektorOKE w terminie2 dni od
wg | ddeir y fsinymiwcr Kiz a Gvi 6)zDyrektoo k r i gomisjiegzaminacyjrisformujpisemnie d a j Nc e
lubr o d zniice-pwe § 1z @lag tevimigupveryfikaciumyp u n kw termaniel4 dniod dniaotrzymanianiosku.
J e Berapiun kto-svp @ @ avy listalaojesmawy wynisgzaminidyrektoDKE:
1 anulujelotychczasowgrtyfikatwalifikaciawodowejrazwydajenowycertyfikatwalifikacjzawodowejlbo
1 anulujei n f o rormzawydaficertyfikakwalifikacjtawodowej e Gredlaijs ey ki §Barunkiloedania
egzaminuwalbo
1 anuluj@ ot y ¢ hicz fa s aamdydajerio wWN f o [ m&djaimidé pye dkri & Sw aor nuydokdania
egzaminu.
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5. Zasadyo d w o Gla KolegiumA r b i Egzaminacyjnegprzy dyrektorze Centralnej
KomisjiEgzaminacyjnej

Z d a juNcczih@dzicen i e p e § rzallag tNmoiealNp o do&dlegiunA r b i Egzaanacyjnegnd wo @@ n i ¢
wynikuweryfikacisumyp u n kztc z W gisermnepgzaninu zawodowegaap o Sr e d dyiekioranke rmi gomisjie |
egzaminacyjney,termini&/ dniod dnia otrzymanimformacp wynikuveryfikaciumyp u n kz d- awwkazyjeadanie
lubzadaniaegzaminacyjregdok t - mieggadea izpr z y licn Epku M kwrazzwzasadnieniewk t - wskaruje,

Ue oz wizhdarapnzeze k gadagfdNoggni e:

1) jestmerytorycznimprawneraz

2) s p ewWaunki k r e Bpolecenalodanegaadani@gzaminacyjnego

Od wo goapatiuje iwterminie2l dniod dniaprzekazania d w o grzemdyrektora k r 1 dkanisjegzaminacyjnej
do dyrektor&CentralngomisjEgzaminacyjnégrmirmo Ubey jédnokrotnip r z e d fjew U éncigeddni).

DyrektorCentralneKomisjiEgzaminacyjngirzekazujen i ecznied o f o romaoczjsit r z ty iy euBadadnienia,
dyrektorowi k r 1 RomisjEgiaminacyjrmjazz d a j Nbredaoom i e pe § z dla ¢ N ievgrgigedSdid §a n)

Szc ze gzasgdywe wo Jla KdlegiumAr b i Egzanihacyjnegmagl u js N i stronie CentralneKomisji
Egzaminacyjmmydadresenvww.cke.gov.pl
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1. WSTnP

CsiSi szczeg-gowa infoskdnodma soadiig gwami- tihe zawodowym
A pierwsgz awi era i nformacje og- | nawodzie, kadaniach zawkdaveopikeasieh v
kwalifikacji oraz moUliwoSciach ksztagcenia w za\
A drugzavi er a wymagania egzaminacyj ne disennejdwallSicfii kparcaj
egzaminu.

ZagNczniekiiemfiddeamat or a j est p o dzsatweowlaz i per csgzrkaonmonw ac t kwsaz t

rozpor zNdzz e2n0i1e9m rMEKNi. Na podst awi e wyawadgaayEgzarkim zawddowyn

z zakresudadejwa l i fi kacji wyodrnbnionej w zawodzi e.

Przez kwalifikacjn w zawodzie nal eolkyz erkd amamiyecih veyf cec

kt -rych osiNgnifncie potwiwejdawydaayt phrizlkeat okwzaldgioiwiN
egzaminu zawodowego w zaki@ses kwalifikacji.

Egzamin zawodowy pr zenhdjiprgkiyczmej. dw- ch czfnSciach: pise
cznSi pi semna egzaminu, kt . - ra zjwlrzystgnienz elgktrooiczregb zsgsteral
przeprowadzania egzaminu zawaglaw, tr wa 60 mi nut i ma f40zr ardhia (E ezsa mik r
Kadle zadanie zawiera cztery odpowi edXNizaho ewghdrE wz
moUna uzyskal maksymalnie 40 punkt - w.

CznSl praktyczna egzaminu polega na wyakno naa npirua kptryzcezz
rezul tatem mo Ue Utokumentagijar - b, usguga czy te

Ocena wkoani a zadania jest przeprowadzana zgodni e z
Egzaminacyj nN.

Przykgdgadowe zadania zamieszczone w informatorze N
w arkuszach egzaminacyjnyiclto Inmat or ni e mo Ue tledn dwd niga - pwndéwedssek akz
gdyU ksztagdeéemgiwal pewinmagodni e z progr amami naucze
programowe|j ksztagcenia w zawodzie szkolnictwa bra

Przed przyst Npi énfoimatone adrot od ad espgeez n alie ks iufr yz o gegtamipieni
zawodowym od roku szkolnagdh 20HBWnYyTh0,wy cikAtt 80Nyl
do Informatora.

Wszystkieagkt pr awne sN r-wnieU dostfipne na s twwekeige)piazng e r
ss ronach inter netegzamimadyjnyohkk r igowych komi sji
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

21Kwal i fi kacje wyodrnbnione w zawodzi e
W zawodztechnk Gy wi eni a | u swiyuogd rgrabsnt ircomoo nd wizen ykevha | i f i kacj
Symbokwalifikacji Nazwa kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawa
HGT.12. Organizacja Uywienia i wus

2.2 Zadania zawodowe

Absol went szkd@ycemowa dvz Mdéejoidigsais t s ®@ogni Kk zBych powi
dowy konywania zada®& zawodowych

1) w zakresie kwalifikacji HGT. 02. Przygotowani e i
a) oceniania jakoSci produkt - w,

b) przechowywania UywnoSci,

c) obr - bki iprygoavaniastanewiska pracy,

d obsgugi sprzintu gastronomicznego,

e) przygotowania da@ zimnych, gor Ncych i podst awow
f) wydawani a daC.

2) w zakresie kwalifikacji HGT. 12. Organizacja Uyw
a) oceniania jakoSci UywnoSci,

b) pamwani a Wwwglemdmi eni em alternatywnego sposobu C
c) organi zowania Uywienia w produkcji gastronomicz
d wykonywania usgug gastronomicznych,

e) ekspedygiot r aw i napoj - w.

2.3 Moill i woSci ksztaGcenia w zawodzi e

Od roku szkolnego 2019/2020gkezeani e WwWeez hwb H ziligg wi eni a imouJseGubgy | g arset:
w techni kum, w br aiwlakwsiedhalifikazjikiGT.02 ¢ | hstoprikresiet kovghifikacjbHGT.12 oraz
od 1 wrzeSnia 20 2cBzawmodowychwal i fi kacyjnych kur sa
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3. WYMAGANI A EGZAMI NACYJNE Z PRZYKGJg

KwalifikaciHGT. 02. Przygotowanie i wydawani e d
3.1 Przzaydka@a ddyo czns§ci pi semne|j egzaminu
3.1.1HGT021.Bez pi ec z e cepracw o | higi ena

Jednostkazebhgkenwa:
HGT. 02. 1. wBidigignamacyz e ces t

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeCE UczeE:
4)przewiduje zagro Ueni al4) st os ujintormacj przedstawionych na znakach
oraz mienia i Srodowi bezpiezr e Es t wa
Zzada®E zawodowych

PrzykGadowe zadanie

WskalO, kt-ry z przedstawionych znak-w bezpiecze
)\
”~
A. B. C. D.

Odpowied¥ prawidgowa: B

Jednostkazehgkeniva:

HGT. 02. 1. Bezpieczeccst wo i hi giena pracy
Efektket agceni a Kryterium weryfikacji
UczeE: Uc z e E:
8)okreSla roln ukgdadu f|1) rozr-Unia pomi es zzcazkegna dq
W organizacij.i pracy z gastronomicznego, w tyn
ekspedygyny, obsgugi konsun
socjalny

PrzykGadowe zadani e
Kte- rpomi eszczenie w zakgdgadzie gastronomicznym ng

A. Magazys ur o.wc - w

B. Zmywal nia naczy &
C. Przygotowalnia |

D. Gar ma.Uer ni a

Odpowi ed¥ prawidgowa: D
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3.1.2HGT.02 Podstawyii y wi eni a | gastronomi i

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 2. Podstawy dywienia i gastronomi.i
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji

Uc z e CE: Uc z e CE:

1) charakteryzuje produkty iich zastosowanie | 8) - Uni aelemendyzusz opdraby i s

ozr
wo g

w gastronomii owe, wieprzowe, |jag
PrzykGadowe zadanie
Naj d guUs z ponyslanyerazbiorutusivi e pr zowej w cziSci grzbiet
A. schab.
B. szynka.
C. kar k- wka.
D. bi odr - wka.
Odpowi ed¥ prawidgowa: A
Jednos ka ef ekt -w ksztagceni a:
HGT. 02.2. Podstawy Uywienia i gastronomi.i
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
_ Ucze E: UczeE
2) oceni dyjwals&sli 1) ocenia produkty pod wzg
przydatnoSci do spoUyci
PrzykGadowe zadanie
Na ykntrysunkpir zedst awi ono w naczyniu z wodN naj SwieU
l»:: = _;“4 pe— — r—_" —
~————— t—_——— [——— —— |
\ / \ ; \
\..__‘ _Q‘_ . / . _Q__.-"/ B = -/
A. B. C. D.
Odpowied¥ prawidgowa: A
Jednostkazehgkeniva:
HGT. 02. 2. Podst awy dywienia i gastronomi .
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
_ UczeE: _ Uc z e E:
4)r ozr - Unuitar wimeltadadtyia Uy wrn4) i dentyfi kuje stosowane
w p-gproduktach i wyrob

PrzykGadowe zadani e
Kt meKod@niady wwa$fci zast os ankekan on av ocpeal kuo woat nri zuy nkdtRiT?a

A.
B.
C.
D.

Termizgc
Sterylizacji.
Tyndalizacji.
Pasteryzaciji.

Odpowi ed¥ prawidgowa:
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Jednostkazebhgkenwa:

HGT. 02. 2. Podstawy dywienia i gastronomi.i
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:

5 okreSla roln skgdadnik|1l opisuje skgadni ki pokar
organizm czgowi eka

PrzykGadowe zadanie
tr-dgJemziystwag al nego Uel aza jest
A. ser kozi ]

B. urak | wi kgowy.

C. kasza gryczana.

D. Wt roba wieprzowa.

Odpowi ed¥Dpr awi dgowa:

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 2. Poidasttoaomy Gy wi eni a

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji

Uc z e E: Ucz e CE:

9charakteryzuje drobny|2) dobiera drobny sprznt d
przygotowania daGE

PrzykGadowe zadanie
Na rysunku prkztaeat przeanaczoma pyzygotowaman

tarty.

pizzy.
omletu.
puddingu.

oW

Odpowied¥ prawidgowa: A

3.1.3HGT.0B8Pr zyj mowani e i magazynowani e dywno
Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 02. 3. Przyj mowani e i magazynowanie GywnoS8ci
Ef ekt ksztagcer Kryterium wekg#cji
UczeE Uc z e E:
l)stosuje sprzipomi apaw/l) rozr - -Unia spr z4io mi ampaN
w zakgadzie gastronom w zakgadzie gastronomi g

PrzykGadowe zadani e

Kt-zpoylanyctestawmrzyrpzv\ri'h'danzwhjowai sinnwapbmmaegaezyeowych |
wecelkontroli wgaSciwych warunk-w przechowywania |

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

Odpowi ed¥ prawidgowa: D
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Jednostkafee ki ss24 agceni a:

HGT. 02.3. Przyjmowanie i magazynowanie dywnoSci
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeE: UczeE:

4ystosuje urzNdzenia do|2 dobiera urzNdzenia do r

PrzykGadowe zadanie

Wmagazysi wy posaUonym w umywal ki do r Nk, st-§ zenal
przechowywal

A. jaja.

B. ryby.

C.mnso.

D. meko.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: A

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.02.3. Przyjmowanieda g azy nowani e dywnoS8ci

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji

Uc z e E: Uc z e CE:

BYprzestrzega zasad pr z|3) stosujezasady FIFO (First In, First Out)
w warunkach optymalnych

PrzykGadowe zadanie

Na podstawie danych zawartych wotabelie S1 , kt --rwN sptaorstuijiN cz iyeansng dagik F
k ol e maga3yau

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

Odpowi ed¥ prawidgowa: A

314HGT. 02. 4. Przygotowanie dao

Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygotowani e dace

Efekk szt agceni a Kryterium weryfikacji
UczeCE Ucze
2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie ng
do przygotowania potraw

PrzykGadowe zadani e

llek i | o g roadm-ww i SmietankipomalNadZy npraz bg ptoadwgii doesera
zuUywa sin 80 g lod-w waniliowych i 40 g bite]j
A.0,04 kg Il od-w waniliowych i 0,20 kg bite]j S mi
B.0,04 kg |l od-w waniliowych i 0,02 kg bite]j S mi
C.0,40 kg |loHl-iw a0 |l kgwlyitej Smietanki

D.0, 40 kg | od- wgwhnilkjoBycetian®, 02

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: C
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygotowani e daca

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:
7Yprzygotowuj e el ement y|1) kroiirozdrabnia warzywa, owocey grzyls t o s u
i grzyb-w techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, ¢
chiffonade

PrzykGadowe zadanie

Kt -re anwymiwarn zyw ,soaslug My rtezxthmdtkmi aihi f fonade
A. Og:-r ki

B. Szpinak.

C. Pomidory.
D. Ziemniaki.

Odpowi ed¥ prawidgdowa: B

Jodnostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygotowani e dace

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji

Uc z e E: Uc z e CE:

Dprzygot owuj e dmalecingch z 1) okreSla zastosowanie se

PrzykGadowe zadanie

Kt -ry gastoab@mdanda WykRsycznej sagatki caprese?
A. Brie.

B. Parmezan.

C. Mozzarella.
D. Camembert.

Odpowied¥ prawidgowa: C

Jednostkazehgkeniva:
HGT. 02. 4. Przygotowani e dace

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
Uc z e (E: Uc z e (E:
10)przygotowuje podstawalesery 2) stosuje r-Une techiymki
fl ambirowani e, temper ow
ucieraniej bi j ani e, smaUeni e,
napowietrzanie

PrzykGadowe zadani e
Wpr od u k cdesenwly tk -0 m evgyse skarmdtowanego cukru?

A. Tiramisu.

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

Odpowi ed¥ prawidgowa: D
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Jednostkazebhgkenwa:
HGT. 02. 4. Przygotowani e daca

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:
11)przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planujeetagyr zygot owani a wyr o
wW tym gNczenie skgadnik

Pr zy k Galahie w e

CzynnoSciNN nmaz maczzeadmrst awi onymi &,c hletmacNendha@iEomivy k
sp-d, jest

A. sC I:],g 0 dzenie. maka thuszcz 76ttka cukier
B. wa g krmew
C. wybijanie. ! | !
D. ucieranie. przesiewanie ucieranie
' : |
siekanie
%
krotkie wyrabianie
¢
??
formowanie

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: A

Jednostkazehgkeniva:
HGT. 02. 4. Przygotowani e dace
Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji
UczeE: Uc z e E:
12)pr zygotowuj e dania z |5 przygotowuj e qlaninakarmy,lra\ﬁt
pi er ogi isottm kaszet& kluklkiski z ciasta

parzonego) stosuj Nc r-U
technologicznego

PrzykGadowe zadanie

W przedstawionym filmie prezentowany jest spos-
A. knedli.
B. kopyek.

C.klusek SI Nskich.
D. klusek francuskich.

Odpowi ed¥ prawidgowa: B
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygotowani e daca

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji

Uc z e CE: Uc z e CE:

155przygotowuj e dania z 2) wykonuj e obyb wtyk spramdgenié p n
SwieSci usmyanee gusek,
oSci, porcjowani e

PrzykGadowe zadanie
Na rysunku przedstawiono obr-bkn wstinpnN polega

w dzwonko.

wp- §dzwonko.
wfii l et z o8I mi
wfil et bez oSci

oo

Odwpwi ed¥ prawidgowa: A

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygot owani e dace

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeE UczeE
200rozpoznaje zmiany za(¢2) wskazuje zmianyyktaghaki e
spoUywczych podczas spoUywczych podgchaprpcs
technol ogicznej w tym u
i owoc - Magjllardae akcj a

PrzykGadowe zadanie

Kt - rpgmwesowi ulega skrobia podczas sporzNdzani a
A. Denaturacji.
B. Rozklejenia.
C. Polimeryzacii.
D. Dekstrynizacii.

Odpowied¥ prawidgowa: D

Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 02. 4. Przygotowani e dace

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
Ucze CE: Uc z e E:
2)st osuj e sprznt i urzN2 dobi era spr ziytgoit oumranN daz
daE

PrzykGadowe zadani e
Kt -ry z noUy przedstawionych na rysunku powinie

w"*“/ / |

A. B. C. D.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: D
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315HGT. 02. 5. Wydawani e daao

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.02.5. Wydawa e d a ce

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji

Uc z e CE: Uc z e CE:

1) przygotowuje stanowi §2) przygotowuje sekciglementydaniniar z A dz i
potrzebne do wydania dania

PrzykGadowe zadanie
Narzidzie przedst awitwg@orgoatoiay sunku nal eUy przyg

A.ryUOu.
B. frytek.
C. knedli.
D. klusek.

Odpowi ed¥fAprawi djgowa:

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02.5. Wydawani e dace

Efekk szt agceni a Kryterium weryfikacji

Uc z e E: Uc z e CE:

2) uOywa zastawy stoJowg2 dobér a zasmNawip sstedajieo wan e

PrzykGadowe zadanie
Kt -re naczynie przedst awiydani@zupyemkdwvef sunku nal eOy

A. B. C. D.

Odpowied¥ prawi dgowa: D

Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 02.5. Wydawanie dace

Ef ekt ksztadgcer Kryteium weryfikaciji
UczeCE Ucze
Aprzestrzega procedur 3) przestrzega zasad syste
ibezpiecze@E&twa zdr owd i krytyczny ¢HACPRI(Hazard-Analys
podczas wydawani a da( and Crytal Control Points) afalrej praktyki higienicz
i GHP (Good Higienic Practice)

PrzykGadowe =zadani e

Potrawy przygotowane w systemiedodk | | przed podaniem konsumento
A. 50 AC.
B.60 AC.
C.70 Ac.
D. 80 AC.

Odpow egirfawi dgowa: C
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3.1.6HGT.026 Mzyk obcy zawodowy

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02.6. Jnhzyk obcy zawodowy

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeCE UczeE:
l)posguguje sin podstaw 1l rozpoznaje oraz stosuj €
jhzykowych w jnzyku o realizacjn cowzakresieSci z 3
(zeszezg - I nym uwzgl ndni e aczynnoSci wykonywanych
l eksykalnych) umoUl i w w tym zwi Nzanych z zaj
zawodowc h w zakresie ten i higiay pracy
a) ze stanowiskiem pr b) narzfidzi, maszyn, ur
b) z gg-wnymi technol realizacji czynnoSci |
w danym zawodzie ) c) proces-w i procedur
c) z dokume nanyazawdem w i zawodwych
d) z usgugami Swiadcz d) formularzy, specyfiKk
zwi Nzanych z wykonywal
e) Swiadczonych usgug,

Pr zy k Ga d oweesja w jaahgiefsking)
WskaU system technologiczny pol ega]8leye zipa Ss 2ylin
cieplnej.

A. Cook freeze.

B. Cook serve.

C. Cook chil.
D. Sous vide.

Odpowi ed¥ prawidgowa: A

Pr zy k Ga d oweesja w janiemiedkim)
WsksaayJst em technologiczny pol egaj Nciy8Arae zspzoySorkei dm
cieplnej.

A. Kocheneinfrieren.

B. Kochenservieren.

C. Koclen- chillen.
D. Sous vide.

Odpowied¥ prawidgowa: A

Jednostkazehgkeniva:
HGT. 02.6. Jhnzyk obcy zawodowy

Ef ekt ksztadgcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE Ucze
5 zmienia formn przekaz|3) przekazuje w jnzyku obgd
w jnzyku obcym npumcjad:hy sformugowane w jhAzyku p
zwi Nzanych zymwykSniy wa nowoUyt nym

Pr zy k Ga d oweesja w jaahgietsking)
Which vegetable contains the most cardt@ey of product?
A. Marchew.
. 0g-rek.

B
C. Burak.
D. Por.

Odpowi ed¥ prawidgowa: A
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Pr zy k Ga d oweesja w jardemiedkim)
Wel ches Gem¢gse enth?2lt in 100 g Produkt das mei

A. Marchew.

B. Og:-rek.
C. Burak.

D. Por.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: A

3.1.7HGT.02.Kompeten j e per sonal ne I spoGeczne
Jednostkazehgkeniva:
HGT. 02. 7. Kompetencje personal ne i spoGeczne
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeE UczeE:
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej | 3) komuni kuje sin efektywwn
wyraUa i odbiera Kkrytyk

PrzykGadowe zadanie
Przestrze@® por oz unmiswarj dNodNdazog 860 dori®0emnwte strbfa | n i e

A. intymna.
B. osobista.
C. publiczna.
D.spogeczna.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: C

Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT.Q.7. Kompetencige r sonal ne i spoGeczne
Ef ekt ksztadgcer Kryterium weryfikaciji
UczeE Uc z e E:
55aktualizuje wiedzn i 2) wskazuje rodzaje i moUl

PrzykGadowe zadani e
Kucharz chceNeni epfiwinjo&lci swoj @dlorwé mii ede kkarpa waad i & i i

A. baristy.

B. carvingu.

C. karmelarstwa.
D. sommelierstwa.

Odpowied¥ prawidgowa: B
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32 Pr zyzkaGhadni a do cznSci praktycznej egza

CznSi praktyczna egzammé mmuuowa kawan avitiwd 20migus HGTeloR . | e
Wykonajgodni e z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy
sur -wki z .marchwi i jabgka N

Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowmaneesurd p - gpr odukt y o @ veeeptanm,e i
zwyj Nt ki em mNki pszennej do przygotowania gulaszu w

Dobierz do sporzNdzonych

potraw zastawh s gumsywiepkzowy,wy
kl uski kgadzionemarahbhwschdpdbghkHh

N. s®Potwhiwyzudekoruj .
ZgGos pr zewodmba@iw b ¢ eprizceEzgopodni esi eni e rnki got owo$|
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organzacjip b h p , ppoU., ochrony Sr
iGHP. Po zako® zeniu pracy uporzNdkuj stanowi sko.

Na podstawie zamieszczonej receptury, oblzcmarzapwitr
Wyniki zapisztwa b el i znaj dupMcepcygj nyaf awWwhk gllag@aseny vy r

Gulasz wieprzowiRecepturaa?2 porcje

Surowiec I 1 o8 Spos:-b wykonani a
Mi hso wiepr 200 g 1.Przeprowad¥ obr - -bkn wstnpnN
MNka pszeni 10g 2.Pokr -j mknso wpkesBx3opm, sz
Olegj 30ml i obsmal na cziSci oleju.
Cebula 40 g 3.PodsmaUone minso przeg-U do
Koncentrat pomidorowy 10 g minkkoSci pod przykryciem.
S 1, pieprz do smaku 4, Pods mau pOkrOjonN w kost khn Cc

zkoncentratemrpalorowym. )
Pomidor koktajlowy do dekoragji > \?vigp(r)zngy ?oimkf z mNki pszennej,
Koper do dekoracji g Wy porcj uj gulasz wieprzowy n
kgadzi onymi, udekor uj Koprem

Kl us ki ReGeptdra na@ poecje

Surowiec Il 08 Spos-b wykonani a
MNka pszenr 130 g 1.Przeprowad¥ obr - b\ s uwsot wicp: nwN
Jajo 1 szt. 2.Z mNki pszennej, jaja pogdNcz
Koper 0,5 p ciasto do odpowiedniej konsystenciji.

S . | dosmaku | 3. Kl us ki fwckrgraldjaj@\l)cUIgM bezpoére
Woda do g ugotowane Kluskip e | e j gor Nc N wodN.
4. Wyporcjujokkushki d3chia digulgsoadea jc
wieprzowym.

Sur - wka z m&ecepturana2iporgea b Gk a .

Surowiec Il 08 S p o svykbnania
Marchew 150 g 1.Przeprowad¥ obrn-ktkiyswNt Spumh w
Jabgko 100 g 2.Zetrzyj marchew i jabgko na
Jogurt 309 smaku.
S.- 1, cukiern dosmaku | 3. RozwaU i wypor cj uj isdaekorujwk n n
cytrynowy

Sagata mas ( dodekarii
Og-r ek Swi ¢ dodekoracji
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut.

Ocenie podlegal bndzie 5 rezultat - - w:
- gulasz wieprzowy,

- kluski kgadzione,
- sur -waachwi i jabgka,
- spos-b ekspedyciji, porcjowania i udekor owani a
- zapotre bowani e na slor pweggoitoewkmdae 10 porcji sur -
oraz
- przebieg procesu produkcji gulaszu wieprkowegs, e k k gadez i wkhiych mamehwi
Tabela
Zapotrzebowanie na surowce niezbndn
do przygotowania10pa j i sur - wki z marchwi i jab
Nazwa Surowca Il 1 oS L I 1 oS L 'l oSL na
2 porcje [g] 10 porcji [g] 10 porcji [kg]
Marchew 150
Jabgko 100
Jogurt 30
S- 1, cuki er, kwas ek do smaku do smaku do smaku

Efekty kszt aGcen ivnanzadaniem prakycanyre wraziz kagtekiverglikiaoji:

Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT. 02. 1. Bezpipracg zecest wo i hi gi ena
Ef ekty kszt a( Kryteria weryfikaciji
Ucze Uc z e E:

6) przygotowuje stanowisko pracy zgod 1) przystosowuje stanowisko pra&ywdoi ch potr zeb,
Z wymaganiami ergonomii, parepis wymagania ergonomii, przepis:
bezpiecze@stwa i ochrony przeciwpoUar owe |
przeci wpoUar owe j 2)przestrzengasladaz~p|eCZ(_aCE_stwa i higi e

przeciwpoUarowej i ochronyasSrH

stanowisku pracy )
Autrzymuje porzNdek na stanowi

bezpiecze@Est wa i higieny prac
7Ystosuje Srodane o(2)dobiera Srodki ochrony izaddnawi
i zbiorowej podczaswyowa ni a|3)st osuj e zabezpieczenia i Sr oq
zawodowych urzNdzeE i narzndzi wykorzyst
zawodowych

Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT. 02. 2. Podst awy dywienia i gastronomi .
Ef ekty kszt afd Kryteria weryfikaciji
UczeCE Ucze

2)ocenia jakoSl Uy\ylocenia produkty pod wzglidem

spoUyci a

7) r o z a prddegtiechnologiczne Hrozr-Unia met ovdjya Sah rwelh) k ip r wdtui
stosowane podczas przygotowania g  podczas przygotowania potraw
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8uUyt kuje maszyny

2)dobi era maszymy -ibkiur zvNd Zi@miea

przygotowania potraw wkoE& zeni a, dystrybuciji [ pr 3
9charakteryzuje dn2)dobiera drobny sprznt do pr zy
gastronomi czny d¢

10)st osuje systemy |[2rozpoznaje zagroUenia jakoSci

[ bezpi ecpwEs hwa
i Uywienia, w ty
(Hazard\nalysis and Critical Control
Points System)

i OUOywienia podczas przygot owsa

Jednostka efekt - w
HGT.02.3rPzy j mowani e i

ksztagceni a:

magazynowani e GdywnoSci

Efektk szt agceni Kryteria weryfikacji
UczeCE Ucze CE:
2)przestrzega zasaqlocenia UywnoSi pod wzglndem |
OywnoSci

5) przestrzega zasad przechowywania
OUywnoSci w war unk

2)przestrzey o pt y mal npyrczhe cvhaorwymka-nw a
gastronomicznym

6)przestrzega pr oc¢€
i bezpieczeE&stwa

3Yzapobiega zagroUeniom maj Ncy
zdowot ne pbbdgzasnmmgazynowania

i Uywienia podcza
Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 02.4. Przygotowani e daca
Ef ekty kszt ad Kryteria weryfikacji
UczeCE UczeCE:

2) stosuje receptury gastronomiczne

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

YodwaUa i odmi erza skgadni ki
HodwaUa i odmi erza gramaturahi
3) stosuje metody i techniki przygotowal 1)r o zr - Uni a techni ki obr - bki t
da & blanszowanigotowanie, konfitowanies ma Ueni e, gr
pieczeni e, parowani e i got ow
2)dobiera metody i techni ki pr
zastosowanych produkt - w

AHprzewi duj e zagr o Uechnolagicahége, eagier
koniecznoSci wprowadza dzi ag

4)dobiera produkty

)wykonuje obr-bkn wstiapnN bru
przygotowania potraw, w tym sortowaniep rayzig, s z ¢ z a n i

2wy konukie whbtripnN czystN prodld
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie
formowanie

3)zapobiega
obr - bki

ni ekorzystnym zmi a

wstipnej

6) stosujg¢ uszcze do pr|4)zapobieganiekpreat nym zmi anom zachodz
obr -bki cieplnej

Nprzygotowuje elenlkroi [ rozdrabnia warzywa, o

oOwoC - W i grzyb-w macedoine, julienne, brunoise, concasse, chiffonade
6)przygb owuj e sur - wki (np. Z marc

col esgaw)
9) garniruje potrawy
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12)pr zygotowuj e dan

)pl anuje etapy przygot oowarn-ibak n

wstfipnN i cieplnN kasz i ryU0U
2) dobieraspizt I produkty niezbndne
55przygotowuje dania z mNki, Kk

naleSni ki, risotto,
metody i techniki procesu technologicznego

kastosup

13)przygotowuje damia mi nsa z
rze¥nych i dzi czy

l)dobiera sprznt i produkty
rze¥nych i dziczyzny

2)pl anuje etapy wykofaryich da@z
B)wy konuje obr - -bkf wst inpn Neonz i
zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowariewraanyn e |,
7)dobiera rodzaj porcjowania i
steki,tatagu | as z, pi ecze®)
8przygotowuje dania z mifisa z
zr Unych el ement-w mifnsa (z p/(
(udziec, Uebr o, ¢ o mBbtegoongulasn t
zrazy, sztukif c odgitethnil procest 0 s u |
technologicznego, takigjakt owani e, smaUeni
grillowanie, gotewmabeaeiw pr -
met odN confitowania (confit)

p ot

200r ozpoznaje zmian
w produkt ac hczas p o |

l)dokonuje oceny organol eptycz
technologicznego

przygotowania da((3zapobiega ni ekor zy s praduktachzpolczas
przygotowania daEE
2)st osuj e sprznt i |lposguiguijneigiobecjja gi maszyn i
przygotowania da( przygotowania daG&E
2)dobiera sprznt i urzNdzeni a
3Y)obsJjugejné aurmz Mdz wykorzystuje
zgodnie z instrukchigenypraeyas ad
22)pr zestrzega proc{lrozpoznaje zagroUenia jakoSc

[ bezpiecze@Est wa

i Uywienia podczas przygotow

i Uywienia podczag?2)zapobiegazagUeni oimn pakpfeczeEstwa
podczas przygotowania daE&E
3)przestrzega zasad systemu an
I HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz doh
higieniczn&jGHP (Good Hggic Practice)

Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 02.5. Wydawani e dace
Ef ekty kszt afd Kryteria weryfikaciji
Ucze CE: Uc z e E:
1) przygotowuje stanowisko pracy do | 2) przygotowuje sekcel e menty dani a i nart
wydawania daGE dania
3) spawdzas ek cj e i ewentualnie uzu
2)uUywa zastawy std2 dobiera zastawnhn stogowN do s
da & 3y stosuje zastawnhn stodjgowN do s
3Yprzestrzega procg2 zapobiega zagroUeniom w trak
ikezpiecze@®Gtwa zd3) przestrzega zasad systemu an

[ Urnwpediczas wyd:a kontroli HACCRHazard Analysis and Critical Control Points) or

praktyki higieniczh§HP (Good Hygienic Practice)
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https://www.przepisy.pl/przepis/beef-strogonoff-z-papryka

Il nne zadania praktyczne z zakresu kwadoitfyickzaycij,i nHGT:.
" oceny jakoSdbobiwejabywnw&cunk-w jej pr zprzethowywania n i
OywnoSci ;
stosowania receptur, w tym przeliczania iloSci
p-gprodukt-w i gotowych daG

przygotowanitasowiska pracy;

dobierania surowc -

deser - w i ciast ;

wykonywania czynnoSci zwi Nza
ekspedyciji daCE.

KwaliflkacaHGT . 1 2 .

Or gani ggastormmidziyyehi eni a |

W deppt-ujrp rcbad ukp o wz Nichz apnoi aash t, za aveld dis

nych z ekspedycj N, |

us u

d

33 Przyk&Gddye do cznS8ci pisemnej egzaminu
3.3 IHGT.12Bezpi eczecest wo i hi gi ena pracy
Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12. 1. Bezpieczecstwo i higiena pracy

Ef ekt ksztagceil Kryterium weryfikacji

UczeE _ _ UczeE

1)przewi dug edlzaa gz wiU@wica|4)r ozr - Uni a znaki bezpiec;
oraz mienia i Srodowi skutkom czynni k-w szkodl

zadaE& zawodowych w gastronomii

PrzykGadowe zadanie

Kt -ry
poparzeompodczas wykonywania potraw na kuchni in@ukcyjnej

®OY®

Odpowi ed¥Bprawi dgowa:

Zi opnryzcehd sztnaawk - w bezpi eczaEghda

g a i eelll gapabiegjareas
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Jednostkazebhgkenwa:

HGT.12.1. Bezpiecze t wo | hi gi ena pracy
Ef ekt ksztagcen Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:
NHudziela pierwszej pom(4 ukgada poszkodowanego W
zdrowotnego

PrzykGadowe zadanie

W kt-rej pozycji npteWynugepylzipewa kmz wyezawakmgnoodde
[ tntnie?

e @S

C. D.

Odpowied¥ prawidgowa: B

3.3.2HGT.12 Podstawyii y wi eni a |1 gastronomi.i
Jednostkazehgkeniva:
HGT. 12. 2. Podst awy dywienia i gastronomi.i
Efekk szt agceni a Kryterium weryfikaciji
UczeE Uc z e E:
55 okreSla roln skgadnik{2analizuje wpgyw skgadni k
organizm czgowi eka czgowi ekk@ammao ayc jnfa da E

PrzykGadowe zadani e

Na podstawie dany@amieszczoolyw pr zedst awi kn @pdukmab enlaij popying  Kna
perystaltykn jelit

A. Porzeczka czarna. Waglowodany [g)

B. Karmelki twarde. Produkt (100 g) - kL Y18 ,

C. Kasza jaglana. Ogotem [g] | Sacharoza [g] Btonnik [g]

D. Fasola bia Kasza jaglana 71,6 0,1 3,2
Fasola biata 61,6 2,7 15,7
Porzeczka czarna 14,9 0,7 79
Karmelki twarde 98,2 97,8 0,0

Odpowrn &wifd powa: D
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12. 2. Poidasttoaomy Gy wi eni a

Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji

Uc z e CE: Uc z e CE:

6)pl anuje alternatywne |[)rozr-Unia alternatywne §
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, wegani
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

Pry k Gadowe zadani e
Kt -ra dieta wegetaria@®ka dopuszcza spolUycie ml

A. Weganizm.

B. Frutarianizm.

C. Owowegetarianizm.
D. Laktowegetarianizm.

Odpowi ed¥ prawi djowa: D

Jednostka efekt-w ksztagceni a:

HGT. 12. 2. Podstawy {dywienia i gastronomi.i
Efekk szt agceni a Kryterium weryfikacji
UczeCE UczeE:
7Y)rozr -Unia procesy teclrozr- -Unia metody obr - bki
przygotowania potraw [ p-gprodukt-w podczas ¢

PrzykGadowe zadanie

Spomzdbobni eni a mi filmia napltyz ewdysktoarwziyosntyaiw do spor zNdz
A. r ago %t .
B. gulaszu.
C. sztufady wogowej
D. bouefstrogonowa.

Odpowied¥ prawidgowa: D

Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT. 12. 2. Podst awy dywienia i gastronomi .

Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikaciji

UczeE: Ucze
8YuUyt kuje maszyny i urf2)dobiera maszyny i ur z Nd z
potraw wykoE& zenia, dystrybuciji

PrzykGadowe zadani e
Dowy konani a kt - dogicziychjagty nevoSad zdree hmrozNdzenie pr z

A. Do filetowania.

B. Dokonfitowania.

C. Do flambirowania.

D.Do tranUerowani

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: C




3.3.3HGT.18P|l anowani e Udywienia

Jednostka efekt-w ksztagceni a:

HGT. 12. 3. Pl anowani e dywieni a
Ef ekt ksztagceoi Kryterium weryfikaciji
UczeCE: UczeE:
HwyjaSnslajapdiykw- w odUy|2)obl icza zawartoSi energi
funkcjonowanie organi| wproduktachipotrawach na podstawie danych, taki
receptgryz wgbeN skgadu

PrzykGadowe zadanie

KorzystajNc z danych zamieszczonych w tabeli, o
A. 308,0 kcal Normatyw surowcowy na 1 porcje
B. 261,8 kcal 2upy kalafiorowej Wartosc¢ energetyczna
C. 250,0 kcal T, 100 g produktu
D. 120,8 kcal Nazwa produktu [kcal]
[g/ml]
wloszczyzna 100 25
kalafior 100 22
smietana 18% 15 184
ziemniaki 60 77
Odpowi ed¥ prawi dgdgowa: D
Jednostkat @afed«ni av: ks
HGT. 12. 3. Pl anowani e {dywienia
Efekk szt agceni a Kryterium weryfikacji
UczeCE UczeCE:

2)okreSla przemiany skg4rozr -Unia etapy trawien
W organizmie czgowi ek

PrzykGadowe zadanie
Trawi greihe s kpipkaanowydho wp o c zjyanmai es iuis twiej , -poyll avpygy Hleir

A.Bi agek.
BTguszcz- - w.
C.Ami nokwas - w.
D.Wihngl owodan - w.

Odpowied¥ prawidgowa: D
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12. 3. Pl anowanie GOywieni a
Ef ekt ksztagcer Kryerium weryfikacji
UczeCE UczeE:
3)stosuje normy i zasad|3)analizuje tabele norm d

PrzykGadowe

zadani e

Normy na bialko dla ludnosci Polski (fragment)

Grupa Masa ciata Srednie zapotrzf!howanie (EAR)
wiek/lata ke na biatko
g/kg m.c./dobe
chiopcy
10-12 38 0,84
13-15 53 0,84
16-18 67 0,81
meZczyini
219 | 50-90 | 0,73
Na podstawie danych zamidebswecazpoontyrczhe bvo witdash ed dm, & s
o masie ciaga 82 kg.
A. 59,86 ¢
B. 66,42¢g
C. 68,88¢
D. 82,00¢g
Odpowi ed¥ prawidgowa: A
Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT. 12. 3. Pl anowani e 0Gywieni a
Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikaciji
UczeE Uc z e E:

AHpl anuj e

Uywi eni e

r -

U

n

6)oceniahgospi syaggodmi er acj (

zadani

e

PrzykGadowe

Kt zwyynienionyzhstaw whbiadowghjestopracowany zgodnie z zasadamt | onal Rego

A.Zupa

CRos- g z
D.Zupa og-

pomi dor owa z
B.Bar szckikotickc hatEe wy ,
kury z
rkowa z

ryUem,
ziemniaki
makar onem,
ryUem,

Odpowi ed¥Dprawi dgowa:

ri sott o,

potrawka z
kot !l et

Oy wi
sur - wka z Kk
z wody, sa@gat ka

kurczakidg
schabowy, Zi emrn
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3.3.4HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Ef ekt

ksztagce

Kryterium weryfikaciji

Uc z e CE:

Uc z e CE:

1)sporzNdza

zam- wi eni a

uwz gl fredne patj Nrkfa n o wa n N

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu
zapotrzebowania na prod}(

W oparciu o receptury i plan produkcji

PrzykGadowe zadanie

Normatyw surowcowy na 4 porcje sosu beszamelowego

Nazwa surowca llos¢
masto 30g
maka pszenna 30¢g
mleko 500 ml
sol, gatka muszkatotowa do smaku

Korzyst aj Nc z  z a woveewegaicpilekeigloo graas Bk § w posr saeznnml egj k a -
uUyl do sporzNdzenia 20 porciji sosu beszamel owe
A. Masgo 0, 30 kg, mNka pszenna 0,30 kg, mleko 5,
B. Mas gog,0, MMk &k pszenna 0,15 kg, mleko 2,50 |
C. Masgo 1,50 kg, mmkokRasIpszenna 1,50 kg,
D.Masgo 0,60 kg, mNka pszenna 0,60 kg, mleko 1,
Odpowi ed¥ prawidgowa: B
Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT.12.4. Organizowanie prodglagtronomicznej

Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji

UczeE Uc z e E:

2) planuje przygotowanie potraw 6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw
PrzykGadowe zadani e
Woprocesipr odukcij i mar chwi zasmaUanej, po etapie pob
A. gotowanie
B.zaghinszczani e
C.obr-bka wstfipna czysta.
D.obr -bka wsthinpna brudna.
Od p o wiweidd¥g opw aa: D
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.12.0rganizowanie produkcji gastronomicznej

Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji
UczeCE: UczeE:
4) opracowuje karty menu l)st osuje zasady twor zeni g
potrzeb
Pr zy k Galahie w e
Kt -ra grupa sptoamdaw odowlp okcazrytnfa menu restauracji ?
A. Dania jarskie.
B. Dani a miAsne.
C. PrzekNski Zi mne.
D. rzekNski gor Nce.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: C

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efektkzagceni a Kryteriunweryfikaciji

Uc z e E: Ucz e CE:

5y sporzNdza kal kulacjn |2stosuje zasady kal kul acj

PrzykGadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeld] obl
A.22,00 zg Liczba Wartoé¢ brutto
B.25,50 z4§ Zestaw na lunch pordji [21]
g é 2 : g 8 i g Zupa misoshiru 25 75,00
Omlet tamago nigiri 50 300,00
Salmon maki 50 600,00
Satatka warzywna 50 200,00
Sok pomarariczowy 25 100,00
Razem 1275,00

Odpowied¥ prawidgowa: C
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Jednostka ef

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

ekt -w ksztagceni a:

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeE: Ucze @&
6)rozlicza produkcjin ga|3)oblicza wyjwjakgdaldzpereodak

PrzykGadowe
KorzystajNc

zadani e

z zami eszak gabicgite k ihlao gpoimeorgavga-nu ipr kg

wyprodukowal w wicAdsiéuodyirepdacygegeacovehik praygolijp e §1 pi er og - w
Harmonogram pracy zakladu
Zmiana Godziny pracy przy produkcji Liczba osob zatrudnionych przy
pierogow i klusek laskich produkji
Pierwsza 7.00-13.00 1
Druga 14.00 - 20.00 2
A.32 kg pierog-w i 60 kg klusek &SI Nskich
B.24 kg pierog-w i 45 kg klusek SI Nskich
C.16kgpi erog-w i 30 kg klusek SINskich.
D8 kg pierog-w i 15 kg klusek SINskich.
Odpowi ed¥ prawi dgdowa: B
3.3.5HGT.12.5. Prowadzeni&usg gastronomicznych
Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 12. 5. Prowadzenie usGug gastronomicznych
Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji
UczeE _ Uc z e E:
l)ocenia oferty usgug g9g/l)rozr -Unia podstawowe poj
gast onomi cznych, w tyim us
catering
PrzykGadowe zadani e
Swi amypcrzz ez restauracjn causegugg na rzecz zleceni

podstawowa.
rozrywkowa.
kulturalna.

00>

Odpowi ed¥

uzupedgniaj Nca.

prawidgowa: A
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Jednost kd agifcelnti aw ks z
HGT. 12. 5. Prowadzeni e

usGug gastronomicznych

Ef ekt ksztagce

Kryteriunweryfikacji

Uc z e CE:

Uc z e CE:

2)stosuje dziagani a i

gastronomicznych i cateringowych

Z W

) prowadzi dziadgania pr omd
gastronomicznydateringowych: pokazy kulinarne, ko
gastronomiczne, mesipo gecznoSci owe

PrzykGadowe zadanie

Kte-rz dziaga@® promocyjn
menu?

A. Re k Iwanmdidc

B. Degustacjn przed | o
C. PodwyUkn kaecie potraw
D. Ekspozycjn w oknie

Odpowi ed¥Bprawi dgowa:

ych naleUy przeprowadzil,
kal em
w

wystawowym restauracij.i

Jednostka efekt- -w kszt

agceni a:

HGT. 12.5. Prowadzenie usGug gastronomicznych

Ef ekt ksztagceil Kryterium weryfikacji

Uc z e E: UczeE
3ysporzNdza kal kulacjn |1)stosuje zasady kalkul ac]j

i cateringowych

i cateringowych

PrzykGadowe zadanie

Na podstawie danyemieszczonych w tabeli, dbliczaw & wa U A, n b r inta k & d Eeracji pdvensi e n

rachunek zzorganizowarbey o d zi nnego szkol enia pogNczonego z |
A1 250,00 Cennik uslug
B.1 625,00 Rodzai ustugi Jednostka Cena brutto
C. 2 750,00 ) usiug miary [24]
D. 2 875,00 Lunch 1 osoba 55,00
W\,:'najque kom.ple.ksowo wyposazonej 1 godzina 50,00
sali konferencyjnej

Odpowied¥ prawidgowa:

B

Jednostka efekt -w kszt
HGT.12.®@r owa d z e ni eomica@h g

agceni a:
gastron

Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji

UczeE: Ucze
5dobi era metody i tech2dobiera metody i technik
rodzaju usgug gastron dorodzaju Swiadczonych ug¢

Przk Gadowe zadani e

Serwigmniemieckimu pfi krem zeps
ALz wazy z |l ewej stro
B. z wazy z prawej str
C. w bulion-wce z | ewe
D. w bulion-wce z praw

Odpowi ed¥ prawidgowa:

dpwakbg-w nal ely

ny goSci a.
ony goSci a.
j strony goSci a.
ej strony goSci a.

D
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Jednost ksaz teafgecketn-iva : k

HGT. 12.5. Prowadzenie usGug gastronomicznych
Ef ekt ksztagce Kryterium weryfikacji
UczeCE UczeE:

6)przygt owuj e miejsca wyk6nakrywaestia®dW st odowN z
gastronomicznych i cateringowych

PrzykGadeoewe zadani
Przygot a\guojgllﬁgt e s iz Quaanystywobidjegeblat caleewy ci szeni a odggo

naleUy ugoUyl w pierwszej kolejnoSci
A. obrus.
B. laufer.
C. molton.

D. napperon.

Odpowi ed¥ prawidgdgowa: C

336HGT. 12. 6. Jnzyk obcy zawodowy

Jednosta ef ekt -w ksztagceni a:
HGT. 12.6. Jnhzyk obcy zawodowy

Ef ekt ksztagcen Kryterium weryfikacji
UczeE UczeE
l)posguguje sin podst awdl)rozpoznajemz stosuje Srodki
jhzykowych w jiAnzyku o nowoUytnym umoUl i wi aj Ng
szczeg-Ilnym uwzgl ndni g zawodowychaakresie:
umoUl mwrepNeéyacjn czyn ¢ proces-w i procedur Z
w zakresie temat . - w zwi zawodowych

a) ze stanowiskiem praoc
b) zgd- wnymi technol ogi g
zawodzie ) )
c) z dokumentacj N zwi Nz
d z usgugami Swiadczor
Pr zy k Ga d oweesja w jaahgietsking)
The diagram shows how to make it

Checking the Breaking eggs Aeration of egg

L~ =N | >]  Melting butter |5
freshness of the intoa bowl mass

Frying egg mass

jajo sadzone.

omlet naturalny

oml et hiszpa@Gski
jajo po wiedeGEsku

oow»

Odpowi ed¥Bprawi djgowa:

50



Pr zy k Ga d oweesja w jardemiedkim)
Das Diagramm zeigt, wie es gemacht wird

Produktionsschema
Uberpriifung der Eier in eine Beluftung der
= Butter schmelzen Eimasse braten
FrischederEier | -] Schissel geben Eimasse Ei

A. jajo sadzone.

B. omlet naturalny

Comlet hiszpa@Eski
D.jajo po wiedeEsku

Odpwwi ed¥ prawi dgowa: B

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12.6. Jnhnzyk obcy zawodowy

Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeE UczeE
4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacja¢ 6) pr oponuj e, zachnca

zwi Nzanych z r ealieagaje

W jAizykwodptygymnw spo

adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie |

w formie prostego tekstu:

a) reaguje ustnie (np. podczas vozmomnym
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w t
rozmowy telefoniczneypewych sytuacjach
zwi Nzzavgkyncyhwani em c z
zawodowych

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego
wi adomo S -mailf neenuriany a r
dok ume nt wykenywsrgra zawode|
w typowych sytuacj a
zwy konywaniem czynn(

PrzylGa d o we (wemsjavajnangelskim)

Do zam-wienia mlaf uztoekiyasieNUpngapt epRanowal
dry red wine

drywhite wine.

sweet red wine
sweet white wine

oowmp»

Odpowied¥ prawidgowa: A

Pr zy k Ga d oweesja w jardemiedkim)
Dozami enia befsztyka ponalngly | s&pur mmomnuawaizyst N kg

trockener \Wimiein
trockener Rotwein
sh érWebwein.

sh ér Rotwein

oowmp

Odpowi ed¥ prawidgowa: B
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33.7HGT.12Kompet encj e

P

ersonalne i spoGeczne

Jednostka ef ekt -w ksztagcen
HGT. 12.7. Kompetencje personalne i spoGeczne
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:
2) stosuje zasa@tpmunikacji interpersonalnej 2) interpretuje mowh ciaga

i niewerbalnegj

zadani e
trakci e

PrzykGadowe
Podczas przemowy azefw

zainteresowanie
zniecierpliwienie.
zaangaUowani e.
zobojnAatnienie.

oomp

Odpowi ed¥Bprawi dgowa:

spot kani awbjatbdrgano zmalde ewd kna X

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12. 7. Kompetewmmmje personalne i spoG
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikacji
UczeE UczeE
6) planuje wykonamidania w gastronomii 2)szacuje czas, zasoby i b

PrzykGadowe zadanie

lle czasm al e Uy

z aups| reaa®ewki | k wieptzewyah & pat el nieleil ewtciyNgm

smalUy 35 porcji tej potrawy?
A. 10 godz
B. 5godz
C. 3,5godz.
D. 2,5godz.
Odpowied¥ prawidgowa: B
3.3.8HGT.128®&r gani zacja pracy maGych zespoG-w
Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 12.8. Organizacja pracy maGych zespoG-w
Efektket agceni a Kryterium weryfikaciji
UczeE: Uc z e E:
2) dobieraosobydoy k onani a przyd2przydziela zadania wedgu
zespogu
PrzykGadowe zadani e
Do wykonania szprycera kierpwdikekakgadu gastron
A.gar maUer a.
B. cukiernika.
C. barmana.
D.baristn.
Odpowi ed¥ prawidgowa: C
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT. 12.8. Organizacja pracy maGych zespoG-w
Ef ekt ksztagcer Kryterium weryfikaciji
UczeCE UczeE:
4hkieruje wykonaniem pr|2koodynuj e wykonangreazavdmid

PrzykGadowe zadanie

Na podstawie danych zamieszczonychaktabeliS | mi rkiethalenkMwbriNe z B i | a rrestausabjio
obsgdugi pr zyj miebzanega) her ylk2a0mAsj&Nsceeggopo 6 godzi n, z |
rezerwowego

L.p Rodza]j przyjh Liczba g Liczba kel

1. |[Przyjncie zasiadane 12 1
Przyjfncie stoj Nce 24 1

3 Przyjncie mieszane 20 1

A.11 kelner - w.

B.10 kelner - w.

C. 7Tkel ner - w.

D. 6kel ner - w.

Odpowi ed¥Cpr awi dgowa:

34 Pr zyzkaGhadni a do czn8ci praktycznej egza

CzinSi praktyczna egzaminu z kwal diftrivak58nanuti HGT. 12. je

Wy konaj prace na r zeocSzr ordeksut a uirteengirja.aninragydkugANc ej si n
Zapoznzagm-swiwsnznggmy m oraz zaplanowanym jadgospisem d
Opracuj dokumentacjnin niezbiadnN do zrealizowania zam

Zam- wisetnn pen ew

Specyfikacja Usqgugi Uywi eni owe i

Liczba dzieci 45

Wiek dzieci 12 lat

Charakterystyka grupy 10 dziewczNt, 35 chg
Liczba posi gk -w 3 posi gki

UsGugi dy Rodzaje posigk-w |ll Sniadanie, obiad,

Norma na energin ligg kcal/dobhn
latoma g e j akt ywnoSc
Norma na energin
Zal eceni al|l at o ma@gj aktyw

2050 kcal /| dobn

dla dzieci Sredni owaUona nor|Zawar t oSIp rtzgeuksrzacczzua nf

tguszcz dla dziec

fizycznej

Posi gkpolowli epg 485&j moir my na energin i
Ustal eni alACzekol adka dla mojego-4pgadznyj aci el ad w
usGug dod|Zajhcia savoir vwadzone prpee trepetapdziod e dl a d
dl a kalde|{Warsztaty spor zNdaxgednrinya zdrowych kanap
uczestnika KaUde dziecko korzysta z wszystkich u
Warunki §&|MarUa gasi5%nomiczna
us Gug Rabat 5% liczony od koszt@iggywieniowych ifigdodatkowych

WartosSL z
dla jednego dziecka
wyradona
netto (bez VAT)

Maksymal na wab5008( zam-wieni a
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Zapl anowany jadGospis

Rodza]j po Nazwa potrawy/napoju
Kanapka z serem i warzywami
Woda z cytrynN

N ni adani e

Cljodni k z og-rkiem i rzodkiewkN
Piecze® wieprzowa duszona

Obiad RyU na sypko
Sur -wka z marchwi i jabgka

Woda z cytrynN
Ciasto bananoyagurtowe
Nap-j grejpfrut owy

Podwieczorek

Doopracowania dokumentacij. wykor zysapl anoawanm ytabaache d &
oznaczonych od A do G. Wszystkie formokamentacio wy pegdni eni &, 9N nczomeavioaekaszuo d
egzaminacyjnym.

Tabé a A. Nor matyw surowcowy na 10 porcji
pR%szaji G Nazwa potrawy/napoj Nazwa surowca/produktu Jeg]?;);tka na |10| pgrchiL

ser edamski kg 0,40

masgo extra kg 0,05

chleb Uytni | kg 0,80

kiegki groszl kg 0,07

L1 &ni Ka;':/?grl(za z :rer}\riem natka pietruszki kg 0,04

Woda)llwz Cog-rek kg 0,20

papryka czerwona kg 0,20

sagat a kg 0,10

cytryna kg 0,005

woda Fr -dl ani [ 2,40

jogurt naturalny kg 0,26

jajo kg 0,10

olej rzepakowy I 0,035

Ciastdananowio [)nN ka pszenna tg 8%;

Podwieczorek jogurtowe anan g ;

Nap- | T cytr_yna kg 0,002

cukier kg 0,08

sok z czer wol | 1,00

woda Fr -dl an: | 2,00

proszek do pieczenia kg 0,007

Tarl a B. Wykaz cen jednostkowych surowc - w/
do sporzndzenia |1l 8niadania oraz poc
Nazwa surowca/produktu Jedr_lostka Cena jednostkowa zakupu
miary [ z G]

ser edamski kg 19,00
ma segtra kg 24,00
chleb Uytni razowy kg 9,00
kiki groszku zi el kg 75,00
natka pietruszki phiczek 2,00
og-rek kg 7,00
papryka czerwona kg 10,00
sagat a szt. 3,00
cytryna kg 5,00
woda ¥Fr -dl ana [ 3,00
jogurt naturalny opakowanie 3,00
jajo szt. 0,60
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olej rzepakowy I 6,00
mNka pszenna typ 0§ kg 2,50
banan kg 4,50
cukier kg 2,50
sok z czerwonych ¢ I 5,00
proszek do pieczenia kg 15,00
Tabela C. Cennik usGug dodat kowych
Lp. Nazwa usGugi dodat k| Cenaj(ebdenzc\)/silfr(;wanetto
1. |ACzekol adka dl a mo jgmgjoédia i5zdzigc 40, gddz. z § /
2. |ACzekol adka dla moj egoid@aB0zyigci 80, gauiz. z g/
3. ACzekol adka dl a moj egoidia#5dyiga 120,g0d2. zg/
4. |Zaj hci a s aaoledla dziea prowadeonepprzezyrensra 50, Qdiz. z § /
5. |Warsztaty sporzNdzania zdrow 100,g0d2. z§/
6. |Warsztaty sporzNdzania zdrow 110,00d2x. zg/
Tabela D. Wgcrzodlwemapbanowanych posi Gk
Rodzaj p Nazwa potrawy/napoju W [rkc;[alzzlr’_cje’ﬂ]erg
A Kanapka z serem i warzywami
I SnlaWoda Z cytrynK 277,50
Chgodnik z og-rkiem i
Piecze®& wieprzowa dusz
Obiad Ry Usypke 473,00
Sur - wka z mar chwi i ] a
Woda z cytrynN
Podwieczorek Ciasto bz_a}nanO\jﬂgurtowe 175,90
N a pgrejpfrutowy
Tabela E. Zawarto$8lL tGuszczu w 100 g wy
Zawartos8SL t Q@
Lp. Nazwa produktu w 100 g produktu
[9]
1 ser edamsk 28
2 masgo extra 82,5
3 chleb Uytni razowy 1,7
4 ki egki groszku zielonego 0,1
5 natkgpietruszki 0,4
6 papryka czerwona 0,5
Tabela F. Zawarto8L tGuszczu w zaplanowan
Nazwa po Nazwa potrawy/napoju Zawarto_sL g
[gpborcjnj
Chgodni k z og-rkiem i
Piecze® wieprzowa dus
Obiad R y ria sypko 20,3
Sur -wka z marchwi i |
Woda z cytrynN
_ Ciasto bananoyagurtowe
Podwieczorek Nap - | grejpfrutowy 4,8
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Tabel a G. Zast awaurestaumacfioagnaentina wy posadiien

szklanki o pojemnoSci 25

tumblerypoj emnoSci 200 ml
Naczynia szklane t'um_blery O pojemnoSci 32

literatki

kompotierki

podstawki pod kompotierki
talerze ggnbokie
bulion- wki
podstawkipodlh i on - wki
wazy
talerze
talerze
talerzp g a s ki
dzbanki do herbaty

gyUki stogowe Srednie
Uki stogowe duUe

Ue stogowe Srednie
Ue stogowe duUe

del ce mage

widelce stogjgowe Srednie
wldelce stodjgowe dulUe

Zastawa porcelanowa

SztulLce

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosiril0

Ocenie bhndzie podlegal 5 rezultat: - w:
' zapotrzebowanie na suroywamlukty,
kal kul acja koszt - - w,
karta oceny wartoSci energetycznej zaplanowanegoca
karta ocetniyuszzacwzawr tw Szcaipl anowanym jadgospi si e,
wykaz zastawy stogowe]j
Formularz 1.

Zapotrzebowanie na surowce i produkty
(spor z Nd Fiaigodaiectotku nd podstedieli )

Jednostka miary I

|l o8
Nazwa surowca/produktu [kg] lub [I] (e d §

|—
©

L omaE
ug Ta

OO (N0~ (WIN|F-
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* w kolumnie AlloSi na 45 porcpBoi 8bwidksenNani Ut doy
do dmi-ejhsc po przecinku; wyni kdoblliiczbke & avj koawii teysd te n
Przeliczenia ilo8ci sur o@ochIw/cpzreordiuak tp ommaoncan ij cezden odsc
L Nazwa IlokéL nE & Przelicznik ' 1 oSL sur owg
b surowca/produktu . [kl w jednostkach zakupu
(przepisane z Formularza 1
1 | natka pietruszki 1 pnczek
2 |sagat a 1 sztuka = 0,15 kg
3 | jogurt naturalny 1 opakowanie = 0,39
4 | jajo 1 sztuka = 0,05 kg
Formularz 2.
Kal kul acja koszt - w*
Kal kul acja koszt-w usGug UOywieni owy
Jednostka zakupu | I | 0§ L n g Cenajednostkow Koszt
wpisal odpg (wpisal o zakupu surowca/produkty
L Nazwa ([ kgl lTub | z Formularza 1 [ z G] na 45 porcji
P surowca/produktu [sztuka] lub iz obl| (wedguyg [ 2 G]
[opakowanie]) pomocniczych,
w jednostce zakup
1 | ser edamski
2 lmasgo extr
3 |chleb Uytn
4 |k i grgsku zielonegg
5 | natka pietruszki
6 |log-rek
7 | papryka czerwona
8 |[sagat a
9 | cytryna
10 flwoda Fr - dlI
11 | jogurt naturalny
12 | jajo
13 | olej rzepakowy
14 |{mNka pszen
15 | banan
16 | cukier
17 | Sokz czerwonych
grejpfrut -
18 | proszek do pieczenia
Razem koszt surowc:-w/pro
Il Sniadani a i p q
Koszt surowc-w/ produkt 450,00
obiadu dl
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Razem koszt surowc:w/pro
|1 Sniadania, obiadsyg
Wart oSl mar Uy ga
Razem wartoSi usgug Oywier
Razem wart odwy ails gwgc ddiyavi e nriet t o
Kal kul acja usGug dodat kowych w ce
Nazwa usGugi : Cena jednostkoweetto Wart oS L
P (na podstawzea m- wi eni a Czis;rvéaglai [ G/ godz u ng_u
P 9 (wedgug Tal [ z G]
1
3
Razem wartoSI usgug dodat
WartoSlI usgug dedaokowwpchewi
Razem wartoSlI usgug Uywieni
w przeliczéenu na 1
Rabat
Razem wartoSlI usgug Uywieni
w przeliczeniundZ i ecko po uwz
Ustalona w zam-wieniu maksymal
Czyoblicoa wart oSl zam-wienia w przeliczeniu n
Tak* Nie
*UwagaW kal kul acji naleUy wpisywal wartoSci wyraUone
np.l1 -zgpis 1, 0-0,5079 ; 1 zg 50 gr
“*vgaSci we podkreSlil

Obliczenia pomoicze:

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

eeeeeeeeeeeceeeeeeeece

s 7z oz z
s 7z oz z
s 7z oz z

s 7z oz z

eeee.
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Formularz 3.

Karta oceny warto8ci jeandeGogseptiyscuz ne j zapl
Sredni owailione zapotrzebowanie na energi
w wieku 12 | at o maGej aktywnoSci
_ o _ . Zal ecana norma na
Grupa Liczba dzieci % udzi aG [ kcal / dobn]
(wedgug zam- wieni a
Dzi ewc
ChGyoypc
Razem 100% XXXXXXXXXXX
Sredni owalilone zapotrzeb
WartoSL energetycznahnapadsdwe fabeliBlnego | ad
Wart oSl energetyczna posi §k/ pvdl
Sredni npawplbmerebowani e na enetl
_ _ w wieku 12 lat [Kdal]
% pokrycia SredniowaUonego zapotrzel
w jadgospisie: |1 S
Ocena wartwmadmrd] emaeplgenogwanego j adGos
% pokrycia SredniowaUonego zapotrzebowania na
TAK** NIE**
*WyniAkiza)cbIdril\itgzIei(]iAdo’nﬁuN-ch mi ejsc po przeci
*wgaSci we podkreSlIl il
Obliczenia pomocnicze:
céécéeééecéeeécéecé
cEéécéeééecéeeéecéecé
cééecéeééecéeeéecéecé
Eéécéeééecééeceéecéecé.
Formularz 4.
Karta oceny zawartos8ci tGuszczu w zapl a
Zawartos8lL tGuszczu w |1 8niadart
I 1 o &0Lporagjach A Zawartos A
surowca/produktu IlOSL.. P w 100 groduktu Zawa“rtos
Lp. Nazwa k] w 1 porcji [al w 1 porcji produkt
(wedgug [a] (wedgug [a]
1 | seredamski
2 |masgo ext
3 |chleb Uyt
4 |kiegKki gr os
zZielonego
natka pietruszki
6 | papryka czerwona

59



Razem zawartoSi tgusz

Zawartos8lL tGuszczu w jadGospi s

Wyszczeg:-I nienie Zawartos

| 1 Snipaoda
Obiad [@/ o r (cw egd @peli F
Podwieczorekfgd r (cweid g u g

Razemzawat o S| t us zpcozry

S$redni owalUona nor ma pzrazpeoltirczzeebnoi wia n

% pokrycia normy na tJgushcaw p @ dg

% pokrycia normy na tguszcz wynosi

TAK** NIE**
*obliczonh§ugawautwSi |l Sniadaniu oraz % pokrycia nor
nae Uy zaokr Ngl il do jednego miejsca po przecinku
**wgaSciwe podkreSlIil

Formularz 5.
Wykaz zastawy stoGowej
(sporzNd¥zapl podwamege jadgospisu i Tat
Rodzaj [ Zastawa( we d@wgvaTabel i G)
'l Sni a
Obiad
Podwieczorek

Efekty ksztaGcenia sprawdzane pr zy kédikhgiwym zadani em
Jednostka efekt -w ksztagceni a:

HGT. 12. 2. Podst awy dywienia i gastronomi.i
Ef ekty kszt a( Kryteria weryfikaciji
Ucze CE: Uc z e E:

5  oktaSroln skgadn3ocenia dolporkaskmpagmrihk ww k o mp o

-

[ ich wpdgyw na ¢
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Jednostka efekt-w ksztagceni a:

HGT. 12. 3. Pl anowani e {dywieni a
Efektk szt agceni Kryteria weryfikacji
UczeCE Ucze CE:
HwyjaSnslagapdiykv- w |2 obl icza zawartoSIi energii i s
na funkcjonowani ¢ i potrawach na podstawie dany
skgadu i wartoSci odUywcze,j
3) analizuje zapotrzebowaniamagne n i skgadni ki
potraw i dstawgdgnyctw na po
3) stosuje normy i zasady planowania |3)anal i zuje tabele norm dla r - |
Oywienia
4Ypl anuje Uywi eni e |4)obliczadzienne zapotrzebewanie r g e tnyyaczin e r ru-pU
55oblicza war toddSiy wecrzeNr gpeotsyi ogzkn Nv
6)ocenia jadgospisy zgodnie z ¢

Jednostka efekt-w ksztagceni a:
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty kszt af Kryteria weryfikacji
Ucz€E: Ucze CE:
1)sporzNdza zam- wi {3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowan
i p-gprodukty, wu produkty, p-gprodukty i towarn
i planowanN prod produkgji
4)spor z Nkduznee ndtoacj i zaopatrzeni a,
towar -w handlowych i wyrob-w
55sporzNdza kal kul {2stosuje zasady kal kulacji cerf
7Yopracowuj e kap &julwcwnz oloe Urmaavs
cateringowa impreza okol i czng
otwartego
Jednostka efekt -w ksztagceni a:
HGT. 12. 5. Prowadzenie usGug gastronomi cznych
Ef ekty kszt a( Kryteria weryfikaciji
Ucze CE: Uc z e E:
2)stosuje dziagani {(l)planuje dziagania zwi Nzane z
usgug gastronomi i cateringowych: reklama, puf
3YsporzNdza kal kul {1)stosuje zasady kal kul acj i us(

gastronomicznych i cagerirych

NYuUyt kuje sprznt, |[)kompletuje zadtedwio Sctiopawi owl
[ opakowania do gastronondaoej
gastronomicznych i cateringowych
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwaliftka@jT . 1 2. Organi zacj a Uy mo grmita ciz yus,

pl anowania posigk-w i ukgadania jadgospis-w dla r
pl anowania posigk-w i iekgadanitarjinadywnyich:- wpalsa br
korzystania ze specjalistycznych program-w komput
oceny poprawnoSci z apl armymzasadagi@lanoveamiay zgodni e z ob
oceny doboruScik gaddy Wwc zveji dvamit®@, posi gku, jadgjospi
modyfi kowania jadgospi s - w;

obliczania zawartoSi energii i skgadnik-w odUywcz

cagodoboweganzapotr eealkr gi n;
sporzNdzania zamgqot mpzdlpowamnikd yna pumnadwkt y;

opracowywania schemat -w bl okowych produkcji dagG;
dobierania maszyn i urzNdze® do wykonania potraw |
tworzenia i opracowywania kart menu;

obl i czarnyicaz aptrudy ,upust u, rabatu;

kal kul owani a cewns ppwg rogawvs tir cmm@mij ¢ a2vn yoa ha zi cateringov
opracowania oferty | ub | ej modyfi kowania z dost os
pl anowania obsgdugi goSci icanych ecateitponyc®,ci od rodzaju

dobierania zast gjdypzaplanovdregoengnu.i nakr ywani a

62



4. PODSTAWA PROGRAMOWSAZ TAGg CENI Al BN ZZAKMDIDY | OWRGO B |
W ZAWODZIEECHNIK Y WI ENI1 A | TRONMOMICGNYGIA S

TECHNI K OYWI ENI A | USGUG GASTRONOMI CZNYCH 343404

KWALI FI KACJE WYODRABNI ONE W ZAWODZI E
HGT.02. Przygsta ni e i wydawani e da@&E
HGT. 12. Organizacja Uywienia i usgug gastronomiczny

CELE KSZTAQGCEN

I A
Absol went szkodgy prowadzNce,j ksztagcenie w zawodzi
dowy konywania zada®& zawodowych
1) wzakreesk wal i fi kacj i HGT. 02. Przygotowanie i wydawani
a) oceniania jakoSci produkt - w,
b) przechowywania UywnoSci,
c) obr - bki produkt - w i przygotowania stanowi ska pr a
d obsgugi Ssprzntu gastronomicznego,
el przygotowania da@® zi mnych, gor Ncych i podst awowy
f) wdavani a da .
2) w zakresie kwalifikacij.i HGT. 1:.2. Organizacja Uywie
a) oceniania jakoSci UywnoSci,
b) planowania Uywienia z uwzgliAdnieniem alternatyw
c) organi zowani a gddtyonomieaméj,a w produkcij i
d wykonywanias gug gastronomicznych,
el ekspedycji potraw i napoj - w.
EFEKTY KSZTAJCENI A | KRYTERI A WERYFI KACJI TYCH EFEKTDW
Do wykonywania zada& z d@BddoORy c Prwyngak onel seizébeikdwnaelwiyj feiask
ni Uej wymi &rsizda myjche nd faekt - w

HGT. 02. Przygotowani e
HGT.022Bezpi ecze &t wo i h
Efekty ksztagc

wydawani e da@E
giena pracy
e

n Kryteria weryfikacji
UczeE: Ucze E
1) rozr-Unia popidepaezwelEs|1l) psjguguj e glion ytceNmiNn dlea g
pracy, ochronN przeai wp pracy, ochrony przeciwpgd
i ergonomi N 2) wymieniaprzepisypwa dbeéeypiz&lcere E
pracy, ochrongr z zech wop o
3) okrw&t anki organi zacij.i p

poziom ochrony zdrowi a i
wystfApuj Ncymi w Srodowi S

4 okreSla dziagania zapobi
w Srodowi sku

B) opi suje wymagania dotyc1Z

6) rozr - Uga&nBBcpwdkie ichstogsowan

2) charakteryzuje zadania i uprawnieyia inst j i o[l wymienia instytucje or az
dzi agvajakkesigocto ny pracy i pracy i ochrony Srodowi g
2 wmi enia zadani a i upr awn

dzi agaj Ncy cohypmac zia korcehsrioen

3) opisuje prawa i obowi Nz|[1 wymienia prawa i zaldsie wi NZ
w zakresie bezpiecze@Est bezpiecze@®stwa i higi eny
2) wymi enia prawa Wwzakebieo wi Nz

bezpiecze@®stwa i higi eny

3) omawi a konsekwencje nieg
pracownika i pracodaweyavk r e s i e b lgiepyi
pracy

4) pr2awi duj e zaavidoudhe nlyacidd aj1l) rozr - Uni a ¢
menia Srodowi wkkhonwiwliniaas organizm cz
zawodowych

ynn
owi

Q¢ N
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2)
3)
4)

5)

okreSla sposoby przeci wd
i niebezpeznym typowyata stanowiska pracy

okt aSwp gy w kodlavychniebezpiecanych na
zachorowal noSl| na chorob
stosuj e sinAn danychmfzmakacha c |
bezpiecze@Est wa

stosuje sin do informac]j
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeci ewpodlmaopwsygnag: -w a

5)

stosuje zasady bezpiecz
oraz przepisy prawa dot
i ochr skay Sr odowi

1)
2)
3)

4)

zestrzega porzzNecpyicsh- vo cphrr
ci wpoU&Br owejwi is kac wr @
uje instrukcje bezpi
ci wpoUarowe i stanow
tyfikuje zastosowani
mal i zowanych oznacze
- Unnfaorzmadkyj ne dotyc
ecoweipoUar

oA = =
= - 3>0DOWnmwo

Mo - N —T 0WT T
N NOD®NON

6)

przygaiwuje stanowisko pracy zgadmjgnaganiami
ergonomi i, przepisami b
ochrony pr oedirwpyU dr owee

1)

2)

3)

przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgidni aj Nc wymagani a er ¢
bepi ecze (Est warazochhonygi eny
przeci wpoUar owej

przestrzega zasad bezpi e
ochrony przeciwpoUarowej
wykonywni a zadaE na stanow
ur zymuj e por z Nd edodnie a zasataa
bezpiecze@®Est wa i higieny

7)

stosg Sr odki
wykonywani a

0 ¢ h zbiorawej podeszd y
zada@® zawod

1)
2)

3)

rozr-Unia Srodki ochrony
podcas wykonywaniad a & zawodowych
d o bi e roehroindydiduainej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i
maszyn, urzNdzeE i nar z
wykonywania zada®&® zawodd

8)

okreSl a
W organizacj

rolafinehgdoadgomies
p r a cgastranankicgnegb u

1)

2)

rozr-Unia pomieszczeni a
gastronomicznego, w tym
ekspedycyjny, obs{§u-gocjalny g
opi suj e wypmnsa peomii e stzecazh
gastronomiczpeo , W tym madayamlyr
wstihipnej warzyw, urzNdze
wskazuje drogi komunjkatye w zakgadzi
zapobiega kr zy Uopwajnpiruo dsui
i wyrobu gotog@w procesie przygotowania potraw

9)

udziela
zdrowotnego

pierwszej pomocy

8)

opisuje podstawowe sympt
zagroUenia zdrowotnego
oceni a syt uacjpbddstpwiesazakzy d ¢
0 b j eolserwowanyclposzkodowanego
zabezpieczposilkbdewamN oilf
u k gpmstlkodowanego w pozycji bezpiecznej
powi adamia odpowi edni e 3
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
naggaeggroo Zeni a zdr owotUe & g
amputacji, zgamanie, op4dg
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazow
stanach na gzdder goow ozt angergooU enr]
udar

wykonuje resusdgealg wiNkm
zgpdnie z wytycznymi Polskiej Rady Reguscyta

i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.02RPodst awy

Oywienia i

gas

tronomi.i

Efekty ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Uc z e E:

Uc z e E:

1)

charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastro

1)
2)
3)
4)

r o z r protukty poEsvowe stosowane w gastronomii
rozpoziae smak i wygl Nd zi
rozpoznaje przyprawy po
rozr - Gniia pzoadW kt yimakdrany o
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5)
6)
7
8)

9)

10)rozr -
11)rozpo
12)rozr -
13)okr eS

rozr-Unia i nazywa ryby
r o mia i-nékywa owoce morza

rozmpznaje i nazywa owoearzywa

rozr-Unia rodzaje minfns i
wieprzo&/, j agni nce, cielifnce
rozr-Unia rodzaje dzicz
(np. el pEzepar mk,a, ddbiald,
perliczka, gogNb)
nia(sadzape, wivddizo
naje sery (minkkie
nia wyroby mleczne
a z ast opracesie priygo@anm|r o

<

Fal}

— N o —

potraw

2)

ocenia jakoSli UywnoSci

1)

2)

ocenia pr oduSwiye UpooSdc gagragsl
przydatnoSci do spoUyci g
oenia wpgyw waprzechwy wa hir a
na jej jakoSI

3)

rozr-Unia produkt ystosowang

podczas przygotowania potraw

1)

2)

okreSla zastosowhanive Wy (
gotowych podczas przygotowania pgtrawsztardy, oct
pikle i kiszonki

wskazuje parametpydpa&od
i wyrob-w gotowych

4)

rozr-Unia metody

utr wal

1)
2)

3)

4)

kl asyfikuje metody utrwa
opisuje metoflgyczne, biologiczokemiczriamieszane
utrwalania UywnoSci

wskazujewypy w met od utir warlwaangig
OywnoSci

identyfi tosowane n

5)

oktaSroln skgadrcihk -wp oy 1)

organizm z gowi ek a

2)

3)

s
wW p-gpro ach i wyrobaid
opisuj e adni ki pokarn
analizi e wpgyw s kg aaongankmw o
czgowi ek oraz na kompoz
ocenia dob-r s kwj akdonm pko-nvwo

6)

pl anuje alternatywne

sp

1)

2)

rozr - Unwme adgeg oyt yUy wi e
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganij
fleksitarianizqpescowegetarianizm
komponuje zbilansowagiysp
dietami

7

rozr-Uni a pr cstosewsape podezash n

przygotowanpmtraw

1)
2)

3)

rozr-Unia metody obr - bki
i p-gpmr paobulctzas przygoto
rozr-Unia nowoczesne tegd
w tym got owani gacum, ppaojet Un i
dobiera proces technologiczny przygatpoetesv, zgodni
Z zasadami bezpiecze@E&st W

8)

uUytkuje maszyny

i ur z N[l

2)

r oz rmalsnziyan y aistosowameNastzoromii
dobiera maszyny i ur zNdz
wy k oni&cdyseybiucjprzechowywania

9)

charakt eryzujromomitznpdon y
przygotowania da@&E

1)

2)

drobaspospNd#mBarn
a jego zastosoy
robny sprzit dg

10)

stosujess t e my zgerd;ania
zdrowotnym UywnoSci i
(Hazard Analysis and Critical Coritrtsl Bgstem)

1)
2)
3)

4)

a
n
d
r-Unia systemy zar zNg
Sci i Uywienia

rozpoznaje i1abrapeé mica ejEs
OywnoSci i Uywienia poddg
rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach prg
iSwiadczeniu usgug w gas
przestrzey zasad zr - wnwgastréhomiie

11)

rozpoznaje woaBduwg

podzas realizacj.i

zada@E

poce|l)

12)
3)

4)

wymieniaelenormalizadjiajowej
wyjaSnia, czym jest norn
rozr - Uneéemi @zmarcmy mi ndzy
i krajowej

korzysta ze ¥Fr - danjiproceduro r
oceny zgodnoSci
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HGT. 02. 3.

Przyj mowani e i

magazynowani e

OywnoSci

Efektk szt agceni a

Kryteria weryfikaciji

Uc z e CE:

Uc z e E:

1

St osujap arpatzuiepid imk am torwdNl 1
gastronomicznym

1)

r ozr - Unaipaa rsapt ruzegio mkicarr torwdl
wzakgadzie gastronomiczn
odczytuje wskazania aparatury kopwoireowe]

w zakgadzie gastronomi cZ
por -wnuje wpowkiNzaoagdNzyimi

2)

przestrzega zasad oceny

ocegwaoB8i pod wzglidem |
rozpoznaje wady jakoSci g

3)

dobiera warunki

gastronomicznym

p rkzgeacdhzoi

Kesyfi kuj e czynmanipkiz ensahjoNu
rozr-Unia warunki pr zech
skut ki niepr zes

wskazuj e .
przechowywania UywnoSci

4)

stosuje urzNdzenia do p

rozpa naj e usrtzaldoawe iNicae  wy p o
magazynowych UywnoSci

dobiera urzNdzenia do r o

5)

przestrzega zasad

optymalnych

przec

rozmieszcza UywnoSi w md
optymalnych, ziyée z warunkama p e wni aj Nc
i bezpiecze@®Estwo
przestrzega optymalnych
w zakgadzie gastronomicz
stosuje zasady FIFO (First In, First Out)
wskazuje skutki ni eprzes
przechowywara Uy wn o Sc i

6)

przestrzegar ocedur z arl:z—:-gtﬁm:iczzamCE
zdr owot negoUyUwiwnno Sacipodc

zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrg
podczas magazynowania Uy
rozpoznaje zagr Gienmipalczysa
magazynowania UywnoSci
zapobiega zagroUeni om m4g
i bezpileyonzneo®sctiwopodczas
przestrzega zasad systen
punkt - wHAKG@Pn(HaraadlAnalysis and Critical
Control éints System) oraz dobrej praktyki higiéngkif
(Good Hygienic Practice)

HGT. 02. 4.

Przygot owani e

da@E

Efekty ksztagcen

Kryteria weryfikacji

Uc z e E:

Uc z e E:

1)

stosuje termbdolwbgwda 8¢t

gastronomii

1)

2)

- U stosawame avteinojogii kuchennej, np.
czhNrciek tker o e npdodstawowyeH,
ni wysmaUenia mins,

-Unia nazwy stosowar
chantilyc = me p,@t inses iamegshgael s e

2)

stosuje recaply gastronomiczne

1)
2)
3)

4)
5)

rozr-Unia el emeceteywtyne c e
normatyw surowcowy

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na p
przygotowania potraw

odwaUa bBkgdmnekizana podsg
odwaUa i odmi @atrana gr amat
szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3)

stosuje metody i techni

1)

2)

3)

4)

rozr-Unia techni ki obr &
w tym bl anszowanie, got g
grillowanie, duszenie, pieczenie, pardgatowanie

W niskich temperaturach
dobierametpd i t echni kiw pated
zastosowanych produkt - w
dobiera metody i tekhstosowane podczas przygotowa
da® di et e tggtawanieywoevbdzie lub na parz
(saus vide)

przewidujazgr o Ueni a dl a przeb
technol ogicznego, a w r g
koryguj Nce podczas przygdg

4)

dobiera produkty do pr z

1)

wykonuje obr-bknin wstnapnN
przygotoania potraw, w tym sortowamjeie, oczyszczar
pgukani e
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2)

3)

wykonuje obr - -bkn wstnipnN
przygotowania potraw, w tym ik;ajepdrbnianie,
mieszanie, formowanie

zapobiega kierzystnym zmianom w produktach

5) stosuje przyprawy

i zi o]l

2)

3)

zachodzdk® yombpolbki wstn
dobiera przyprawy i zi
krajowe i egzotyczne,
sporzNdzania okreSlonej
przetwarza Swi e UewjzNo Jaal,
smakowe, pesto, pasty

komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np. bouqy
currygarammasala pi nl smak: - w

p
0
k

< (0od3S

6) stosuje tguszcze

do prz|1l

3)
4)
5)

6)

wskazuje zasady doboru t
dobiera rodzaj tlgousyzcchz ud
w tym olngsda cwane)Smaled dliwa
frytura
rozpoznaje zmiany Kkor zys
wt gugzach podczas obr - bki
zapobiega niekorzystnym
podczas obr-bki cieplnej
dobiera Juszcze daaz@Eruawzgyd tiay
pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencji
dobiera tgawaoniza daCEprgd

7) przygotowuje elementy djl)

kroi i rozdrabnia warzywa, owocg r zy by, st
technikiakie jak: macedoine, julienne, brunoise, conc:
chiffonade

2) przygotowuje zupy, W tyn
chgodni ki womzkemyn e i owo

3) przygotowuje sorbety

4) pr zygot owayneiopwocawkReeieranalub
mielone

5) przygotowuje giia, np. ziemniaczane, selerowe

6) przygotowuje sur - wki (n
mi zerifn, colesgaw)

7) przygotowuje sagat ki (np
waldorf)

8) przygotowuje pastgrzywne (np.rhus, z fasoli)

9) garniruje potrawy

8) przygotowuje zupy 1) dobi era spr zntopizyggawand aup t

2) dobiera el ementy tusz, ¢
i zioga do zup

3) przygotowuj e wywar 2z ci €
i zkurzakarybs k or upi ak-w i wyw

4) dobieravywary do przygotowywanych zup

5 przygotowuje zupy, w tyn
z kr-lika, z pieczonej K
sel erowy, zZ brokug-w), G

tragcyind np. og-r kowN, Krupn

9) przygotowuje dania zgaiiz et wor -

w ml e|ll)

okreSla zawt wsaeawariUamoSei

2) przygotowuj e dania z | aj
omlet, sadzone, poche, confit
3) przygotowujedam z | aj i przetw
koktajle, lody, kremy, sosy (np.lzabagn e ) , st
metodytedniki proces technologiczrggmowanie,
ubijanie, parowanie, pieczenie
10) przygotowuje podstawowe desery 1) przygotowugel e me nt y dleastiyo - wne
p©t i,sgs imer eanmeehgadiezal lody, sorbety
2) stosuje r-Une techniki g
fl ambirowanie, temperowg
ubijanie, smaO&einee, pinag
3) dekorujedesey st osug KWNal advip,c ez i
jadalne
11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowsdg
gNczenie skgadni k-w, wyg
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2)

3)

przygotowuje wyraistkarskie (np. ciasta kruche,
droUdUowewebi $§zlaompuski e
i techniki procesu technologicznego

dekoruje wyroby <ciastkar
kakaowN, owoce, czekol agdg

12) przygot owkje Hamizaizr mN

1)
2)
3)

4)
5)

pl anuje etapy Nokrizy gkoatsozw g
obr-bkfn wstiapnN i ciepln
dobi er a uskptryz finti eiz bpirdonde d
rozpoznaje rodzaje mNKki
lub ziarna, w tyglutenowa, pszennajsadwa, owsiana
ibezglutewswa( np. kukurydzi ana,
dobiera rodzaj i typ mNK
przygowuj e dani a mp. mak&rony, rakiod
pierogi, nal eSniklskeciastai s g
parzonego) stosujdtesur - On
technologicznego

13) przygot owuj e

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)

dobiera sprznt i produlat
zwierzNt rze¥fnych i dzi g
planujeetagyy k onani a dmfENZz mz €
i dziczyzny
rozr-Unpaje&ws mgmretipt rze¥
przygotowuje el ement wtymp -
oczyszczanie z bgon, try
el ement -w mifnsa sznurkie
dobie a rodzaj minsa, w tyn
jagni Ahcr dodrzcncd:zayjzm przy
wykonuje obr-bki wstnpnN
formowanie oraz zabiegi dodatkgwvszpikowanie,
pekl owani e, marynowani e,
dobiera rodzj porcjowani a i ro
potrawy (np. steki, tar , gul as z, pi e
przygotowuje dania z mii
w tym steki z r-Unych el
ostbefu, z antrykotu)
rawy du strogonow gﬁuulednsez K g
| AcN) st otahjikNprocesu Un e
technol ogicznego, takie
pieczenie, grillowanie, gotowani r - Oni (s
smaUeni erfrme ttokd N c(osntf i t o

14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego

1)
2)
3)

4)

5)

przygotowuj e kyrparbebne dosmgkora

da® z drobiu i ptactwa d
wykonuje obr-bkn wstninpnN

myci e, mowanibi -r, for
przygotowuiearynaty i nadzienie stosodaupetraw

Z drobiu

uzasadniador t echni ki doe Wmylkhi
el ement -w drobi u:

a) gotowanieb ul i n

b) s ma Uiepni ieer
c) confit udko

d) pieczeniew cagoS&r z
e) sousvidepi er S i wud
f) ogrilowaniepi er S z kurczaka
przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dajkiegio kaczki
confit, kurczak pieczony
pieczona wpcagsesbckurkatk
r-Une metody i techniki

r
by v
S i wNtr - bk

~<
o o
D
x Q¢
D x
O o

15) przygotowujach i a

1)
2)
3)

4)

przygotowuje sprznt i pr
ryb i owoc-w mor za

wykonuje obr-bkfi ws twi N
myci e, usuwarniee @qusueManif
wykonujwstobpnkdwdymn- w mo
spravdzeni e SwieUoSci, ocz
uzasadnia dob-r techni ki

potrawy:

N
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5)

a) gotowanikzupa rybna i ryby na parze
b) s ma Uledmoires z, §osoS, psti
c) duszenié mule

d) pieczenie rybw soli, ypergaminie

eygrillowanie ryb i owoc
(np. dorada, pstr Ng, 0
f) sousvidegosoS, dor sz

g) stir fryi krewetki, kakry
przygotowuj e dania z ryhQl
morza ha surowo (npriatsirygi, carpaccio), marynowa
(np.gravlax, ceviche), zupa rybnay z ryby, ryby

w galarecie, giilany ub s maUony st e
wysmaUomyr amefi usmaUon
ryba (np. gJgasmalOanef |
metody i techniki procesu technologicznego

Y
N

16) przygotowuje sosy

1)

3)
4)

5)

dobiera sprzmetdoi ppezygdokt
przygotowuj esx&,0Swar 2y wa ¢
przygot owani adrobigwegorrybnego, ¢
warzywnego

przygotowuje sosy podstawowe w tym betzaigkice
b®ar nai se eurbldanhce nder ski ,
przygotowuje sosy dodatkows @p. s a , pest
verde, soserge)

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

przygotowuje przystawki

1)

2)

dobiera drobny s ppraddkty i
potrzebne do pkzygot owanr
przygotowuje przystawki
podawania (zimne i gor Ng
(mi ns, drobi u, war zyw, ]
r- Une me tpoodegu téchnologiczhega (i taf
carpacio, pieczoe war z yzw ab u rsaakd-aw
serem, jajko po f lcoud,irybyg
marynowane, oOowoCce mor za
smaUonapiot @aszt et

przygotowuje dadia et et yczne

1)

2)

dobiera pmeddbt wykioaali ¢
odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
stosuje zamiennoSI pr ody(
wykonuje dania dietetyc1Z
wy kl uczeni a zdiety(mpy pidnogippraackio
z cukinii, za)pisetkeasnkjnN cz
i techniki wykonywania potraw

charakteryzuje

1)

2)

japo@&skiej, tskigskiej, ¢

opisuje tradycyjne produy
francuskiej, greckiep sy j s ki ej , wngi

opisuje dania charakter
(np. polskiej, wgoskiej
wngierskiej, hi sz pskids ki
i indyjskiej)

m = < =¥

rozpoznaj e
podczas

zvmi parnoyd wkatcahcoh
przygotowani a

1)

2)

3)

dokonuje oceny organol e
na poszczeg-lnych etapa
wskazuje zmiany, jakie
podczas poszczeg:-lnych
w tym utl enbhwanywe i dwme
Maillarda

zapobiega niekorzystnym
w produktaclpi- g pr odukt ach podc

TSN O TS

stosuje spdanpriygotadda

1)

2)
3)

posguguje sifi instrukcj g
stosowanyclopd c zas pr zygot owan
dobi eria uspmrNzdizteni a do pr
obsguguje urzNdzenia or g
doprzygowani a da & z ¢gzashdame z
bezpiecze@®Estwa i higi eny
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22) przestrzegar ocedur z arieMbdczzaen@® 1) rozpoznaje zagroUenia | g
zdr owot negoUyQwivenno Sacipodc Oy wnio Sltyiwi e przygotopywalteaz@ s
2) zapobiega zagroUeniom j s
i Uy wdcagriygotowaniha E
3) przestrzega zasad systenrn
punkt - WHACGM(Hazavd Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higiérig¢zRejGood
Hygienic Practice)
HGT. 02.5. Wydawani e da®E
Ef ektcgniak szt ag Kryteria weryfikacji
UczeE: Ucze E:
1) przygotowuje stanowisko glacy wy d awa ni g 1) definiuje mise en place
2) przygotowuje sekcel ementy dani a
dowydania dania
3) sprawdza sekcje i ewent u
inacthdzi a
2) uUywa zastawy stodowej 1) opisuje zastawin stogowN
2) dobiera zastawin stodowN
3)y stosuje zastawdwsanodGowllr
3) przestrzega pkoSbkapNc 28 1) rozpoznaje zagroUenia | a
zdrowbonego UyWynwiSemi a podc OywnoSci w trakcie wyday
2) zapobiegaagr oUeni om w trakci
3y przestrzega zasad systen
i kryt yc z ntplic WACPPU(lHakard-Analysisd
Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higi€sit2n
(Good Hygienic Practice)
HGT. 02. 6 Qhovy y Kk obcy zaw
Efekty ksztagcen Kryteria weryfikaciji
UczeE: UczeE
1) posguguje sin podsitzayvkoowy 1) rozpoznaje orazumodlsiuyiea
w jAzyku obcym nowoUyt ny real i zacj i czwaakresc i Z awd
uwzglndnieniem Srodk-w | a) czynnoSci wykonywanych
realizacjn czymko $cii ez a v zwi Nzanyehiemzapewnec 7
zwi Nzanych pracy
a ze stanowiskiem pracy b) narzndzi , maszyn, ur z N
b) z gg-wnymi technol ogi a real i zaagwbdowyehy nno Sci
zawodzie c) proces- - w i procedur zw
c) z dokumentacj N zwi Nzan zawodowych
d z usgugami Swi adczonynm d formularzy, specyfi kag
zwi Nzanychen zwydkaodd yzwaaw
e) Swiadczonych usgdug, w
2) rozumieprostey powi edzi wustmee ajl) okreSla gg-wnN myb8dgmenty p g
w standardowej odmi ani e wypowiedzi lub tekstu
proste wypowiedzi pisemn2 znajduje w wypowiedzi Y
wzakresie wumalli izwicajiNezywnm3) repoznaje zwi Nzki mindzy
a) rozumie proste wypowiedzidstné¢ y c z Nce |4 ukgada informacje w okr g
zawodowychn p . rozmowy, Wwi a
instrukcje lub filmy i
artykugowasntea nadyar radfonw egj,
b) rozumie proste wypoui@isemne ot y ¢ z Nc €
zawodowydhp. napisy, broszy , i nstr u
przewodni ki, dokument a
3)y samodzielnie tworzy kr-t1 opisuje przedmioty, dzi g
wypowiedzi ngtipisemng j izyku obcy z czynnoSci ami zawodowyn
wzakresieymmod&aliwza¢gpi z[2 przedstawia spos-b postf
ayt wor zy kr -t ikogiezne wppowiesdzi us zawodowych (np. uddigdgukic i , ws kaz - weé
dotyczNce czynnoSci za3) wyraUa i wuzasadnia swoj g
komuni kat, instrukcjn)/4 stosuje zasady konstr uoyV
b)t wor zy kr -t iKogiezne wppowiedzi e| 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi ade
pisemnéd ot yczNce czympoSci do sytuacji
komunikat;mail, instrekjwii ,a d o mo S1
mot ywacyjny, dokument
zawodemwe dgug wzor u)
4) uczestniczy w rozmowi e i|1l) rozpoczyna, prowadzi k o @oawi r o0z
zr eal idzea®E jzNa Wwoad @agywg¢le w j |2 uzyskuje | przekazuje in
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nowoUytnym w spos-b zroz3) wyraUa swoje opinie i udiz
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: l ub nie zgadza z opinian
a) reagie ustnie (np. podczas rozmamyym 4) prowadzi proste negocj agd
pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym roz zawodowymi
telefoniczie) w t ypowych syt (5) stosujezwrotyifogny zecznoSci owe
w formie prostego t eks|6) dosbsowuje styl wypowiedzi do sytuacji
formularzsmai |, dokument zw
zawodem) w typowych sy
zwy konywaniem czynnoSc
5) zmi eni a formAhuprpekamonegl przekazuje w jAzyku obcy
obcym nowoUytnym w typoy wmat er i anyc ¢np. wykiesach asyachol
z wykonywaniem czynnoSci piktogramach, schematardw audiowizualnych (np. film
instruktaUowych)
2) przekazuje w jnzyku pol g
W jhzyku obcym nowoUyt ny
3) przekazuje w jhnzyku obcy
sf or mu g o wepalskihhw bj mzynk j nzy
nowoUyt nym
4) przedstawia publicznie
opracowany materiag (np.
6) wykorzystuje strategie g1 korzystadwiej shgypywann &kq@o i
umi ejAtnoSci jhzykdowodSH |2) wsp- -dad zz ai nny mi osobami,
jnzykowN: 3) korzysta z tekst -w w | NnZ
aywkorzystuje techni ki s pomocN t ec hn#&dmankacyjnyéghnf or
obcym nowoUytnym 4) identyfikuje sgowa kIl ucz
b)wsp-gdziaga w grupi e 5) wykorzystujekoe k st (t am,abgdzi e
c)korzysta ze ¥Fr-deg inf wprg bl i Ueniu okreSlil zna3g
d) stosuje strategie komunikatkompensacyjne 6) upraszcza (jeUeli to kon
sgowa innymi, wykorzyst.(
HGT. 02.07. Kompetencje personalne i spogeczne
Efekty ksztagcen Kryteria weryfikaciji
UczeE: Ucze E
1) przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej 1) stosuje zasady ety kklientario
goSi mi ownikamip- §pr ac
2) przestrzega zasad etyki
w komunikacjizmaeni k a mi , klient
3) przestrzega zasad etygzc h i prawnych
wgasnoSci i ntel ektual nej
4) przestrzega t aj e angn zawodemw
i miejscem pracy
2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) stosuje aktywne met oklyi s
i goSci
2) interpretuj e kagioverBalng i neweeal
3 komuni kuj e sin e@derkitay wno
wyraUa i odbiera krytykH
4) stosuje formy grzecznoSc
3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) dd i ni uje pojnAcie stresu
2) ocenia wpgyw stresu na €
3) przewiduje konsekwencier ecshu j ZNecoyh o w a (
i innych
4 wykazuje sin kreatywnoSql wyjaSnia znaczenie zmianf
2) proponuj e Rvawpedezsr sy kengx
zawodowych
3y wykazuje sin otwartoSci N
i technlmgii
4) stosuje nowatorskie rozy
5) aktualizuje wiedzn i dog1) dokonjesamooceny posiadanejwiedzy mi eg nt
odnal ezienia sin na rynk
2) wskazuje rodzaje mo Ul i wo S c wzadauzek
3) planuje rozw-j zawodowy
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuj e harmonogram d
osi Ngnifncia zamierzonegd
2) weryfikuje r eadzawmivegawy k g
3) szacg czas, zzdaoadby i budUg




7) ponosi odpowi edzi al noSIi [1) analizuje zaspdprocedury wykonania zadania
2) wskazuje obszary odpowi e
dziagani a
8) stosuje metodgi¢ hni ki a omrwd lNlzeynw-| 1) stosuje technitégocjacyjne
2) proponuje konstruktywne
3y ocenia skutecznoSi rozwi
99 wsp-gpracuje w zespole 1) wsp-gorganizuj e pracn z¢g
2) przestrzega zasad wsp- gg
3) modyfi kuje wgasune dvzsipad a

wypracowane stanowisko

Do

wykonywani a
ni Ue|j

wymi eni onych efekt

zada@® zHGAo@ygaAniwz aaka e by wink meazabi i di nkes §j jlegs
-w ksztagceni a:

HGT120r gani zacj a ttbpomiczmych a

usgug gas

HGT.12Bezpi ecze &t wo i

higi

ena

pracy

Efekty ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Uc z e E:

Ucz e E:

1)

ppewi duje zagriniedy ai al
mienia Sr odowi ska zwi Nzan
zawodowych w gastronomii

1)
2)
3)

4)

wymienmodzaje czynni k-w s
wystniapuj Ncych rodowi
rozr-Unia czb ecsmnkq
na organizm c i eka
podaj e b

w gastronomii
rozr-KinibezpiaeczeEst wa
skut kom c¢ zy nimiebdezpiecznych k o d
w gastronomii

sposo

2)

organizuje stanowisko pracy pracownika gastrono
zgodnie z wymaganiami ergibnarzepisami
bezpietzbalEgt way pracy|]
iochrony Srodowi ska

1)

2)

3)

przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastror
uwzgl Adni aj Nani wy mag areipd
bezpi ecze Estomaochronshi gi en
przeci wpoUar owej

przestrzega zasad bezpi
ergonomii, ochrony przecp o Uar o we | iska
podczas wy kmastagnavashu peacyz a d
w gastronomii
utrzymuje porzNdek na §
zzasadam be z pi lkigenyp@yt wa i

3)

stos Sr odki 0 ¢ h zbiorawej podozds
wykonywaniadaa & z awodowych

1)
2)

3)

opisuje Srodki
podczawy konywani a
dobiera Srodki
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia
maszyn,;juz Nd z e E i narzndzi
wykonywania zada& zawod

ochrony
zada®& z
ochrony

4)

udziela
zdrowotnego

pierwszej pomo

8)

opisuje podstawowe symg
zagroUenia zdrowotnego
ocenia sytuacj n tgvie analikyo d
0 b j eolserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebis,op s zk odowan N
wypadku

ukgdgada poszkodowanego
powi adamia odpowi edni e
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowy
stanacm a g § e e rziaay r z,mprkovetakt n
zmi aUdUenizgg,amamp et, a ®jpa,l
prezenfe udzielanie pierwszej pomvaggurazowych
stanach naggego zagroUg
zawag, wudar

wykonuje resusdqye arf@nihid
zgodhie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacii i
Europejskiej Rady Resuscytacji
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HGT. 12. 2. Podst awy

Oywienia i

gastronomi.

Efekty ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Uc z e CE:

Uc z e E:

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastro

9)

10) r
1) r
12) r
13) o

0z
0z

r - Uni astawpwesstbankaheyw gastiatho
po

ozpo
r
r

znaje smak i wygl N
znaje przyprawy pg
-Unia zboUa imiNgkarony y
0z waa iybhp sgodkowo
ozr - Uniwacemorzaa zy wa o
rozmznaje i nazywaace i warzywa
rozr-Unia rodzaje
(wogowee, wji agpmizbeove, cCci €
rozr-Unia rodzaje dzicz
sarna, dzi k, pr zepgiz-krak g

r

p

r

e

0z

= = = = = =

mi ns

ozr-Unindliodtauszwene,
ozpoznaje sery (minkki
ozr-Unia wyroby mleczn
kreSl a zast wprocesa przygotowar
potraw

2)oceni dyjwalb&s§

1)

2)

ocenipr odukty pod wzgl nde
przydatdoSspoUyci a

ocenia wpgyw warunk-w t
UywnoSci na jej jakoSi

3)rozr-Unia produkty, p-g
podczas przygotowania potraw

1)

2)

okré& | a z a sptroosdouvkat n-iwe i p - 0
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musj
octy, pikle i kiszonki

wskazuje parametpygpraéd
i wyrob-w gotowych

4yrozr-Unia metody utrwal

1)
2)

3)

4)

klasyfikuemetput r wal ani a Uy wnd
opisuje metodsyftzne, biologiczne, chemianneszane
utrwal ania UywnoSci

wskazuje wpgyw metod
OywnoSci
identyfi

W p-gpro

ut

e st osowane

a’_._

5 ok rleaS r ol i

gadni Ehwwpo
organi zm ow

s k
zgowi eka

1)
2)

3)

opi suj e
anali zuj
czgowi eka o
ocera dob-r
daE&E

ki pokar

skgadni
az na kompo
s k § a dwnkbnkpenawarmiuo

k u
du dJty wic zwyrho b
s k ni

€ y w

©
@co_eg

Q
w
r

6) planuje alternatyvsn@ o soby Uy wi eni 2

1)

2)

rozr-Unia alternatywne
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, wega
fleksitarianizm, pescowegetarianizm

komponuje zhilsa owany posi gek i
z powyUszymi diet ami

Yrozr-Uni a
przygotowania potraw

ficene stosavgne podczab n

1)
2)

3)

rozr-Unia metody obr - bk
ip-gprwdpkdczas przygot

rozr-Unia nowoczesne t €
w tym got osoasided vasumppacojél n
dobiea proces technologiczny przygotowania potrav
zgodnie z zasadami bezp
i ergonomii

8 ulUytkuj e ur z N

potraw

maszyny i

1)
2)

rozrmabknziyany i ur aNabstzoromii
dobieramaszynyir z Nd zlemi lak id ow®t
tetmiz nej, wyko@Eczani a,

99 charakteryzujromomitznpdony s
przygotowania daG

1)

2)

rozr-Unia drobny sprz
przygotowania potraw
dobieradrobsypr zfit do przygot

dy
nt
Z €

10) stoslg syst emy zair zb\ledzpameca
zdrowotnym UywnoSci i V)
(Hazard Analysis and Critical Control Points Systen

1)

2)

3)

rozr-Unzaarzslyd;Z@mmya bezp
zdowbo nym UywnoSci i UOywi
rozpoznaje zagroUeni a |
zdrowotnego UywnoSci i
potraw

rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach |
i Swiadczendmi usgug w
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przestrzey z as ad Bgo Forwo gastréhonm

11) rozpoznaj e
podz as realizac]j

wgaSciwe

nor
i zada@E

wymienia cele normalizacji krajowej
wyjaSnia, czym jest
rozrozlnacazeni e nor my
i krajowej

korzysta ze ¥Fr .
oceny zgodnoSci

nor
nej

dangi procedurg

HGT. 12. 3.

Pl anowani e

Oy wi

eni a

Ef ekty

ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Uc z e E:

Ucz e E:

1) wyjaSni a

organi zmu

wpgdWwwskgatnn
czgowi eka

1)

2)

3)

4)
5)

6)

@:z

a
k
i
y
e
z

—n oo

s
zb
any,
i gek )

icza zawaili ko %l oedlg wg
roduktach i potrawach na podstawie danych, tal
ceptury, wyci Ng z tahy
analizuje zapotrzebowan
Z pr odukta-ww ha podstgwie danywh
analizuje gospokai wodnN w or gan
wskazuje zagroUenia zdr
Z nieprzestrzegani a zas
okr e roln instytuciji
Oy wi &wji iZdrawia (W), 11Btyty
t ywn

ro
np.
n i
do
po
ob
wp
r e

S
e
0

2)okreSl a przem|
W organizmie

X Qe
D

8)

9)

| a
ni
Sc dji sahitarmepidemiolayicznysht
rozr-Unia pojncia, taki
i cagkowita przemiana n
wsp-mick yakt ywnoSci fizy
opisuje funkcje przewodu pokarmowego

wskazuje czynni ki wpgyw
rozr - Unieaniea aspkyg atdrnaiwki - w
ok la roln enzym-w i
i zmu czgowi eka

l a znaczenie prczohs
organizm czgowi ek
zuje czynni ki wpgy
ordg1a ki- avm oty avc z y ¢

S T®T OO
=5 = X =
N =N D3 (-

s k
k!
bi

an przemi a
wngl owodan - w, bi a
dlaorg ni z muk ac z(Jookwi eeS
ustroju)

oblicza dobowe wydatki energetyczne

ny g
ge t
| a |

3) stosujgmor my i zas

1)
2)
3)
4)

ady pl an

rozr-Unia rodzaje norm
okreSla zastosowani e mo
anal i zuj e tnaybcehl eg rnuopr nh ud
interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie z
Oywi eni a

4) planuj@y wi eni e r -

Unych gr (1)

3)
4)
5)
6)
7)

8)

stosuje zasady planowan
spodrzzaN r ecept urzy upwoztgrlamd
potrzeb wskazanejgpy | udnoSci ,
produkt - w, ubyt ki, str a4
przygomwani a potrawy | ub n3
potrawy lub napoju
okreSla procentowy rozd
pokar mowej na posi gki
oblicza dzienne zapotrzebewas get ycz ne
grup iludnoSc

oblicza wartoSi peséiey
ocenia jadgospisy zgodn
wykorzystuje programpgou t e r o we i ateny
jadgospi s-w
modyfikuje jadgospisy

5)

stosuj e rmaaistetydtzanegdly wi e

1)
2)

opisuje Uywienie dietet
rodmi astda dwane w Uywi e
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3)
4)

5)

6)

7

rozrskipadni ki odUywcze
dobiera produkty spoUyy
dietetycznym
stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznyg
gotowanie wodzie na parze, pieczenie w folii
pl anuj e pnewchgrébach cywileacyniycy
i przewlekgych z uwzgl
spoUywczych pokrywaj Ncy
diecie
okreSla czynni ki ky XNyl g
al ergiiznbprw,clomsiteeyopor o

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Uc z e E:

Uc z e E:

zam- wi @duidyp r ma

1) spr zNdza i ;
Nndni aj Nt amawe&cty uip

uwz gl

1)

2)

3)

4)

dza har monogram Z
nomi cznego W prod
a dostawc-w, zgod
adzie gastronomig
dost aw, nlokalizagjandostawyo S|

stosuje przetfiniki jednostek miary w obliczaniu

zapotrzebowamaa pr odukty, p- g
handlowe w oparciu o receptury i plan produkgciji
sporzNdza dokumentacjn
pgprodukt - w, towymr-ow- ha
w  z a k $stmodomiczmymg a

2) planuje przygotowanie potraw

pl anuje produkiodradzauot r g
prowadzonych usgug
okreSla czynni ki wpgywsg
dobiera maszyny i ur zN(d
produkji
okreSla sposowyowywopap
spor zNdza ciasupracy pracgvnikom
produkcyjnym

opracowuije lsematy blokowe produkcji potraw

3) kontrolie procesy przygotowania potraw

3)

4)

dobiera metody nadzor oV
potraw
wykonuj e c zypobieraier, zwi N
zabezpieczaniemi z echowywani em

OywnoSci

opisuje zadania stacji sanigpitemiologicznej

w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomiczne
nadzoruje procesy przydg
bezpiecze@G o widy wro Swiot @
HygieniPractice), GMP (Gdtahufacturing Practice),
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Poin
prowadzi dokumentacj i n

4) opracowuje karty menu

1)
2)

3)

stoslje zasady tworzeniakartrmarwz g1 Adni
rUnych potrzeb

opracowuje karty menu 1Z
wartoSci odUywczej potr
pl anuje karty menu z 017

5 spor zNdza patrawnkawlog c-jwi ¢

1)

2)

4)

5)

6)

roza-podst awowe wkalkulacg i a
koszt - w ppotzaywgtynt kosdt@szt i a
jednost koiwyzmkesny, staf
gastronomiczna, food cost

stosuje zasattya |l kul acji cen po
rozr-Uniagagsfgradmokiczee
p-gprodukt - -w i towar - w
gastronomiczna, podatek VAT

okreSla czynni ki wpgywsg
takich jak: sezonowoSi
p-gprodukt - -w i towdf:  wg
i napoj -Oy,wizewyi cozveej e
oblicza cenyo$>01Nawr|Un
koszt owN, popytowN, cen
spoerdza kal kul acjn ce
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7)

kal kul acwnzpbeta
rodzaju wsw@ugmpecatzar iokg
Uywienie zbiorowe, w z3g

opracowu e

6)

rozlicza produkcjn

gas

1)

2)

3)

sporzNdza inwentaryzac
gastronomicznym na podstawie dokumentaciji
magazynowej

spor zNdza zes tnaawki§eandi-ew
zakgadu gastronomiczne
oblicza wydaj no &dtronpmicangn

7)

wylorzystuje programy komputesosvganizowaniu
produkcji gastronomicznej

1)
2)

3)

5)

wykorzystuje programy komputerowe do obliczanig
zapotrzebowania naprodpkty g pr odu k t y
pos@ugup pr ogr andakontrolik o n
stan-w magazynowych
stsuj e programy komput er
oblicza ceny potraw i I

komputerowych
posguguj e si n mepdocoptizahia g
gastronon

8)

pr
S r oiskowego

ojektuj emwavr adanziNe zsa

1)

2)

3)

koszt-w usgug
sporzNdza wykaz przepi {
Swiadczenia usgug gast |
rozporzNdzenia,ioecamfi
analizuje wymagane dtarul
zarzNdzania Srodowi sko
idmtyfi kuje procesy, wy
wywi eraj Nce wpgyw na Si
Srodowi s k wodndgwiseloavaa k az
odpadami

HGT.

12. 5. Prowadzenie us

o

gu

g

gastronomi cznych

Ef ekty

ksztagcen

Kryteria weryfikaciji

Ucz€E:

Ucz e E:

1)

o

ocenimf er ty us g u dcatgrangotycho

n 1)

2)

3)

4)

rozr-Unia podstawowe
gastronomicznych, w t
catering

analizgg r ynek

pa
yn

usgug gwasglhro
popytu, wtym dane statysc z ne, wgasn
przygotowuef er t 7 usgug gastr
i cateringowyetkierunkowanej na klienta: dania trad
regionalne, etniczne, ekologiczne

modyfikuje ofe 7 dost os owupotideb |
klienta: | espwchmsolydiwo,Sd
w gastronomii

2)

stosuje dziagani a
gastronomicznych i cateringowych

zwi N

1)

2)

planuje dziagania zwi NZ
gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
promocja sprzedaUy

dobieradZipani a promocyj ne d
prowadzi dziagania pron
gastraomicznych i cateringowych: pokazy kulinarné
konkursy gastronomi czngeg
uloki

3)

spor zNdza
i cateringwych

kal kul acjn u

1)
2)

3)

stosuj e kal kul ad
i cateringowych

kal kul uj e
i cater.

stosuj e

zasady

koszty Uywien
ngowych, z uwz(
programy komput

4)

prowadzi spz e d a gastror®jinyah
i cateringowych

1)

2)

stosuje zasady i techni
i cateringowyeh zal eUnoSci od r
jak: typy goSci, rodzaj
dobiera formy promocij.i
gastronomicznych i cateringosryzir: z e d a U o

promocja sprzedaUQy

5)

dobiera metody i techn

u s g stnomieznych i cateringowych

1)

3)

rozr-Unia obsddgi i kobesh
dobiera metody i techni
do r oddzaz anySowhi aus jug

stosuje nowoczesne tech
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6)

przygotowuj e w

i cateringowych

mi ej sca

1)
2)
3)

4)

5)

6)
7)

spor zNdza dopirsztyrg ok contarna |
okolicznoSciowych
oblicza wiel koSI
organi zacyjnej us
wskazuje miejsca
sprzint-w podczas
stosuje r-Une spo
wi el koSci pomieszc
gastraomicznej
dobiera
gastronomicznej
nakrywa stody bieliznN
nakrywa slt@@oywlfziasg@dvmies

t ofarmyv
ugi

st awi
s gwyah
oby
zeni g

C Qwm

n cC

ar anUa ajdit zoaleij

7)

¢

uOytkuje
wykonanias g u g

spr z
gast

t, zast a
ronomi cz

1)

2)

kompl etuje zastawn st od
usgugi gastronomicznej
dobierampakowania do przechowywamiasportu

produkt-w i wyposaUeni g

8)

twN pastwy
mi cznych

¢

cza
gas

c =
[(@I@\]
c —
«a —
—+ w0
e
o -~
S N
o

1)

2)
3)

4)

przestrzega zasad zbier
dekoracyj nych, wisowegodez e (
bielizny stogowe]
segreguje sprznt, zast g
wy k 0 n an i wnomiszychg catgrangowych
stosujig asady s k g a dianagazgnowasia
stog-wspkenesged i

sporzNdza dokument ac|]

n
zastawy bBtbhDejwmavgopasi ad

9)

prowadzi rozliczenia f

i cateringowych

1)
2)

3)

4)
5)

6)

gastronomicznyiatateringowych
rozr-Uni a f ogastngnomicenygch i ¢ Z
i cateringowych
stosuje formiAn bezgot - wk
usgugi gastronomiczne
sporzNdza r ozl i ¢z dokimantaf
finansowe|j potiwiepdzagd
paragon-iepizelewn b eaepr zy ]
oblicza zyskownoSI

gastronomi cznych:
wskazuje programy komputero d o r
gastronomicznych
rozlicza
oprogramowania

A O M 3¢

z
i r
przy
ozl

s p r z spbgalbktyeznegoy K

HGT.

12.6. Jnzyk obcy

zawodowy

Ef ekty ksztagcen

Kryteria weryfikacji

Uc z e E:

Uc z e E:

1

posdguguje sin podstawow
w ykz obcym nowoUytnym
uwzgl Adni dreikesm kSrl ed/ke-hwy
realizacjnin czynnoSci za
zwi Nzanych:

ayze stanowiskiem pracy
b))z ggdg-wnymi technol ogi g
zawodzie

zwi NzanN z
Symizavddzie o n y n

c) zdokumet acj N
dz usgugami

1)

rozpoznaje oraz stosuj e
nowoUytnym umoUl i wi aj Nc
w zakresie:
ayczynnoSci wykonywanych
zwi Nkanyzapewni eniem b
pracy

b)ynar ziadzyn, mar zNdze E i

realizacij.i czynnoSci Z
c)proces: - w i procedur zV
zawodowych

d)formul arzy, specyfi kagd
zwi Nzawgkohywani em zad3a
e) Swi adczonychjuws g kg ,i ewm

2)

rozumie prostey powi ed z i ustne

w standardowej odmiani €

amkUe proste wypadwyddzi

n o wo Uw zakresiewurtdd i wi aj Ncym

zawodowych:

a) rozumi@r ost e
czynnoSci
komuni katy
prezentac]

wypowi edzi
zawodowych
i nstrukc]

é ) astandgrdowe
nz

odmi ani e | ;/k

1)
2)

4)

okreSla gg-wnN my dgmenty g
wypowiedzi lub tekstu

znajduje w wypownra‘ouimaa:]el
rozpoznaje zwi Nznkii  cnziniSg
ukgada informacje w okr
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b) rozumieprst e wypowi edzi ¢
C z y nn o swych (np.aapisyl broszury,
instrukcje obsgugi,

zawodowN)

3) samodzi el nie twerilagygzn&r |1 opi suje przedmioty, dzi
wypowiedziusthe pi semne w | Azy z czynnoSci ami zawodowy
w zakresie umodlddav@Eaj a&alw2) przedstawia spos-b post
a) tworzy kr -t ikKogiezne wppowiesz zawodowych (nplziela instrukcji ws k az - we

ustne dotyczNce czyn zasady)

pol ecenie, komunikat|3) wyraUa i uzasadnia swoj
b) t worzy kr -t ikogieznewppowiedzl 4) st osuj e zasady konstr ud

pi semne dotyczNce cz charakterze

komunikaemalil, instrukcj, wi ad o mo J5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi a

mot ywacyjny, dokumen!/ do sytuacji

zawodemwe dgug wzor u)

4) uczestniczy w rozmowie i w typowyeatjasstiu 1) rozpoczyna, prowadzi i
zwi Nzanych z realreaggecj N2) uzyskuje i przekazuje i
wjnzyku obcym nowoUytny/ 3 wyraUa swoje opinie i
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub v sin lub nie zgadza 2z od¢g
prostego tekstu: 4) prowadzi prostegocigaj e zwi Nzane z
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym zawodowymi

pracownikiem, klientkamtrabntemw tym 55 pyta o upodobania i i nt

rozmowy telefoniczmefypowych sytuacjach 6) proponuj e, zachnca

zwi Nzanych z wykonyw{7) stosuje zwroty i formy
b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (nj 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

wi ado mo Si -mailinenu innmy dekurze

zwi Nzany z wy kwtyppwyehn

syuacjack wi Nzanych z wyk

zawodowych

55 zmienia formhuprpekamone|l) przekazuje w jhAzyku obag
obcym nowo ythn ysry t w atcyj pacc w materiagach wi zuachnyog
z wykonywaniem czynnoSc piktogramach, schematad® audiogtialnych (np.

filmach instruktaUowycHh
2) przekague w jAzyku pol skim
w jizyku obcym nowoUyt n
3) przekazuje w jnAnzyku obog
sformugowane w jnAzyku g
nowoUytnym
4) przedstawpu bl i czni e w jnAazyk
wczeSniej ol parga, ¢ o({wiapn.y pnmg

6) wykorzystuje strategi e 1) kory sta ze sgowhi kaddwi i
umi ej AtnoSci jhnzykowych|2 wsp-§gdziaga z innymihzgk
jAizykowN: 3) korzysta z tekst -w w A
a) wykorzystuje techniki p 0 mo dmblodii mformacykumnunikacyjnych

obcym nowoUytnym 4) identyfikuje sgowa kIl ug
b) wsp-gdziaga w grupi e |5 wykorzystujerkd ekst (tamabydzi e
c) kor zysta zcgw Tjrizdyekgu ionl w przybliUeniu okreSIilil
nowoUytnym 6) uprasz za (j eUeli to konie
d) stosuje strategie komunikackm@mpensacyjne nieznane sJjogwd uij mnyymi ,s |

HGT.12.7.Kgnet encj e

personal ne

niewerbalne

spogeczne

Ef ekty ksztagcen Kryteria weryfikacji
UczeE UczeE
1) prazstrzega zasad kultury i etykmunikaciji 1) wymienia zasady etyki o)
zpzegdgoUonym, wkslpi-ednptraanrio, z klientami, nigamSiosowane
w codziennych kaktach w gastronomii
2) przestrzegazaba et yki i etykiet
w komuni kacji z pracowrn
3) przestrzega zasad etycznychkw any c h  z
wgasinmtSeliekt ual nej i oc
4) przestrzega tajemnicy z
i miejscem pracy
) przestrzega zasad bezpi
i przesygania danych o5
2) stosuje zasady komunikacji intenadms; 1) stosuje aktywne metody
klient-w i goSci
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i nterpretuj e kagjoverbalng i a g 4
i niewerbalnej

komuni kuj e sin efektywn
wyraUa i odbiera krytykKk
stosg f or my gr zowid z npd Sarii cey

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem

definiuje pozawodowag str es
wskazuje sposoby przeci

4) wykazuje sin

kreatywno§

tn
=
~

wskazuje wpgyw stresu n
wyj aSneina eznzawizan zachod
proponuj e nowat avkenkwarga (
zada@® zawodowych
wykazuje sifn otwartoSci
tedinik i technologii stosowamwygastronomii
proponuj e innowacyjne r
gastronomicznym

5) aktualizuje wiedzn i d

dokonus amooceny posiadane
odnal ezienia sifh na ryn
wyjaSnia potrzebi ust ay
wskazuje rodzaje i mo0Ul
w zawdzie

6) planujevykonanie zadania w gastronomii

opracowuj e harmonogram
do osi Ngnifncia zamier zdg
szac czas, zasoby i bud
weryfikuje realnoSi wyk
ponosi odpowiedzi ad noSi

7) stosuje metody itechmikiz wi Nzywani a

opisuje zasady negocjaciji

dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju prowadzo
negocjacji

proponujekang ukt ywne r ozwi Nz
zawi er aowir olsu lN pamr o azasady,
negocjgc

8 wsp:- Jgpzespalauj e w

wsp-gorgani zuj e
dzi eldaniasii N z a
przestrzega zasad
modyfi kuje wgasne
wypracowane stanowisko

pracn Z

wsp -

g
dzi ag

HGT.128.Qrani zacj a pracy mag

y ch

zespog-w

Ef ekty

ksztagcen

Kiyteriawveryfikacji

Uc z e E:

Uc z e E:

1) pl anuj e i organi

Zuj e p
przydzielonych zad

a E

ri 1)

ya weytkonania poszc
Ndza plan wykonani

2y dobiera osoby do wykon

al

znaje kompetencje

ywania zada® zawod(

ziela zahaoBica we kd

k-w zespogu

iela zadania pracy
i umiejAatnoSci

hi &roamryovmind ;an @ %id

—TONTSTKOOXTaxQa

s~o0osTs-|lwnoo—o0o0
®NQN XN|[O =~ =@ = >

c
(7]
—
QD
o))

3y ocenia jakoSlI wykonani

g1l

dokonuje analizy przydz1Z
opracowa lub stosuje opracowane standardy wyko
zada@&E

monitoruje jakoSI
interpretuje raporty i sprawozdania

wy k on

4 kieruje wykonaniem prz

v 1)

wyznaczatemi ny real i zacj i i
koordynuje wykonanike w g
udziela informacji zwrd
mobilizuje czgonkzada&Sg

r o z wioNjanzacyjna t
na poprawi

5 wr owadza
wpgywaj Nce

€ 1)
W

stosuje nowatorskie i i
maNe na celu popjakidSwy (
proponuje rozwi Nzani a d
waruk - w i usprawnienia pil




WARUNKI REALI ZACJ!l KSTZHGHINKIEKI QYW EZMWODIZI ESGUG GASTRONOMI
Szkoga prowadm\m'bdz&aep@mmiapomié&oeamiadydamywr)erzosaUeni em odp otedhricd aj N
stosowanej rawodzie, alaya p e wn i | osi Ngnincie wszystkich efekt-w ksz
wawodzi e s zkolomazuodlwiawiblr amrUnowe@toowani e absol wenta do wyko

Wyposailienie szkoGy ni ezlwallnief idioaajeial HGTa.cQ2. kRrzzyadsaxtemw an iw

Pracownia technologii gastronomiczne]j wyposaUona w:
T stanowi ska snyanioawirsNkko (dilead ndozi esi fici u uczndi-evp)d eyy pwadyl
mydga, Srodki do dezynfekcji rNk, rfAczniki papierowe
- stanowi ska przygotowani audandE -(W)e dmyp osstaddmoonvei s o s tdd Gy
z piekarni kami |, z|l ewozmywaki z instalacj N zi mnegrazi c

drobny spz f t produkcyjny (np. ,d ers-k@midsoklk,r omiesnkiia,, lye(bkkii dHa

mi ar ki, chochl e, noUe kuchenne, noUe HACCP, r-agiNcec
roboty kuchenne wielocpryndioBe, ower bétriyekdwnbicel i dDheni
- zamraUarkn i chgodziarkn, szybkoschgadzarkn, proRNesj
(edma dl a szeSciu uczni - Wk (E, i psibrcsatlroy kgc jpeb ssjtuegrn o wiasskegywe i

ibezpiecze@EGtwa zdrowotnego UywnoSci

War sztaty szkolne wyposaUone w: 5
- stanowiska mycia rNk (Mjiednowypasawioslko wd loan gwodyiedgzwnik c ii

mydga, Srodki do dezynfekcji, rnczniki papi erowe, ko

- stanowiska obr - -bki wstfipnej b r udn ejlewqzmywak anos tsat | aancojwN szki
wody, wskcymdze stgh niwdd=ywn or az dr obny sprznt kuchenny,

- stanowiska obr-bki wstfipnej czystweilewdqziywakmos tsatl aanco Wi szki
wodyy prtodjukcyjne ze st al ienmiyer duzrezwhdezje noiraa zd od rroobzndyr asb
Z przystawkami,

- stanowiska przygotowania da® z minsa (j ednion ssttaa naocwiN
i ciepgej wody, stogrnyaprodakrey|sier ziet skadhemnye,r dzreawk
mi el eni a minsa, chgodzi ar kn,

- stanowiska przygotowania ciast (jednoz sitrmsitoavli & &joN di ian
stogdgy protdalkicypiner azewne|j oraz dpabroonwysprobtot k kaktdmm
urzNdzenia chgodnicze,

- stanowiska obr - bki ci eud znreij - W)j ewdynpoo ssat Uaonisoewa W6 ekzo] BHwW @z meyz
stogy produkcyjne ze stali ni er d zparawyetaboratyr padgrzewacze b tnzgny
kuchenne z wyci Ngami , p ente dd saus vde,e |l ekt ryczne, frytowni

- stanowiska ekspedyxjeiScdaE u(cjzend nov) s twayrpovsiasdkom ed lwa zd e wo
do ekspedycji da® oraz kompl et naczy & i podhgnrzewchznee gabo s

i talerzy,
- stanowiska mycia naece$@& (jeadnoi swanwwpskaUdha w zI| ey
i ciepgej wody, pojemniKki na o ddezynfdkdji, szafkidowpad r ki do na.
- pomieszczenia magazynowe wypmpodgWom&cw.ur zNdzenia do

Szkoga zapewnia wyposaUenie w niezbfndne produkt y odgrampwe p r

Szkoga zapewni a WKkecoznnsiuanein cdkoi setj i pw ydpoo gsaald o @jewjiv Ng t sitaocdey ,o rkarzz ees
stog- w, instrukzNdzetEsgpgbobcedszyni iinstrukcje stanowi s K¢
iUywieaépat ury potraw, karty dac.

Wyposalienie szkoGyinkezbadGeendldOmeg&iwiazadji & alcy wi: e HiGar .i  us

Pracownip| anowani a Uywi eni a i organi zacij.i produkciji gastrono
T stanowi sko komputerowe dla nauczy ctereetuaz ogrogrdndoNanizno biLzowythp
oprogramowaniem do prowadzenia gastromon@ | i wi aj Nce ukgdadanie menu, anali:
do norm Uywienia, planowanie sali, svxpaonrizeNdczeannipeotzraap/\otil
usgug gastronomlﬂggeljyc;h]ktzumlmuiawv10|Sc|N ci

drukarkn | aserowN ze skanerem i kopiarkN A4, projekto
stanowiska komputerowe dlauczw (j edno stanowi sko dlI a ]edpemgjointerrcetmni
oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadz
odUywczych i ener glyiwivenpar - whamiowadbe nsami, spor zNd
kal kul owani e cen potraw i napoj -w, rozliczanie usgug
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i biblioteczki zawodowN wyposabtboBcw bsiNWkzyzhwpdowekt

tabele zamiangoduk - w, | ad § o s poiksoyl iccozdnzoiSecnmoewe, kar ty ppqt-rwgw niorme
stosowan® gastronomii, zbi - MPGHRIi¢IAACE stogowanych w gastrbmiy, sy st e mu
1 prospekty reklamowe, katalogizsveypbe ni em cznASci produkcyjnej i handl owej

pomi eszcze® ukkygadt wsowapnpyghdw gastronomii,
1 kalkulatory progfeden dla jednego ucznia).

pgastUbpomromi cznych

T stanowi sko omputerowe dla nauczyciela podgNczone do
prowadzenia gastronomii, dvw ukyanw kzfiarlzaNsdezramw M zsea | sddidlmy,edrl e
ekran projekcyjfiipchart t abl i ci szkol nN biadgN suchoScieralnN,

T stanowi ska komputerowe dla wuczni-w (jedno st arnntemstus ko
dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gagtignondiar z Ndzani a sal ami dl a goSci

T kasfn kelnerskN, terminal [ inne akcesoria do obsgugi

T biblioteczkii zawodowN wypasealarnNcw czhb in-ark rkysw aN( eek zagjirdaezk
usgug gastronomicznych, kat al ogi zastawy i bi elowyehny
Srodki dydaktyczne, kompl etowand@ak umes gtugw giastdromnk mw
i rozliczaniasuggug gastronomicznych, przykgadowe karty menu
rozmowy z klientem zamawi aj Ncym usgdugin gastronomiczn

T plansze bezgpieoyeftsawg i br zeakiasyjpyohdar owe, schematy dr

T Srodki ochrony indywidual nej (str -] roboczy kel msga ski
i mihiska po trzy sztuki, kot a@arkel herngha pamska Sl mar yw

T kNci k czysytpdscaUenipergniySr odki i sprzit sdaovawti raz y ma reij @ ce

T meble, takie jak: pomocnik ketherski dens (trzy szt ukmiayfachOsWaub 0 st DHY &mvak
90x120chj eden st - g dla dw-ch uczni - w)

T st - § okrNggy do kawiar ni i cukierni B 60stc:my Wlwf eatecswya
cm x 100 cm (co najmnigegoej sztuce),o nf er encyj ne swvt oagnyhbpc bwekszaa graalgp
prowadzonej dzi ajhtrneSgha as ygowmejacbzlo®@yzi skad42wem cm
i wy s o kwlifzbie otifodi@ me | do liczby st ogd- wach (poonaanejtrzylsztukie | ner s

T bieliznihn stojowN, taka jak: obrusy stogowe i bankieto

T ozdoby w szerokim asortymencie. )

Pracowni a powi nna sidhpla ekapedycia, sala restaypacyima, satabankieto@zbaty avla | ni a nac

Pracownia usgwy
k

r
N

Pracowniabs gugi goSci wyposaUona w:

T stanowi ska mycia rNk (jedno stanowisko dla dzi esmikici u
mydgdja, Srodki dpapdeveynfekcji r Nk, rnczniki

T stanowi ska obsgdugi goSci (jedno stanowisko dl a Itakzie,c hs
okr Nggy, krzesga dobramnendioistza§tawip s maadvw whlin akpeolj @ end ®
kel ner ski oraz elementy dekoraciji stog- w,

T stanowi sko barowe (jedno stanowisko dla dzi esi fcrieug audc

barowyz | e woz my wa k , chgodapaj kw biamowdh, dglssprydsitodo kawy

bl ender , walizkn barma@®kN duUN, mi kser bar owy, c yptorjues
dozowikiimiarkio napoj - w i apcrzoydnuikat -dvo spyrpzkyigcont,owani a i ser wo w:
l ub bl at roboczy, zmywarkn do naczy® naczynia do nap
T drobny sprznt barmaGEski,

T biblioteczkn wyjpfo,s ailiosntNr wk cdjoek,u nmeoergrayt, a npir noyc, e dpurr zye, p i psryz ep.
stanowi ska, instrukcje obsgugi urzNdze®& stosowanwch
i procedur systemu GMP, GHRCCP ssowanychgra st r onomi igasthbionomreezapthr kat
barowego,

T chgodzi ar kn, zamr aUar kn, pekasikan podgrzevaczenda ptalaww@Ewz ki z & | k
z wyposaUeni em,

T w-zek Hel heamkBirowani arNz kwdlge rleNajcedcn apalpoitkaw, wi tr
kel ner slkdprogramewamemrsieciowym,

T Srodki ochrony indywidual nej, takiisekg ak:csytst-gSaiobocz

Miejsce eal i zacj i praktyk zawodowych: restauracje wolnosgopN

podmi oty SwiadczNce usgugi gastr onomi ucaneaniegce pabuslaiensgiNs &klew en

szk-§ prowadzNcych ksztagcenie w zawodzi e
Liczba tygodni przeznaczonych na)realizacjn praktyk zawo

MI NI MALNA LI CZBA GODZI N KSZTAGCENI A ZAWODOWM@EGEE® DLA KWALI

HGT.O®Xr zygotowanie i wydawanie daCE
Nazwa jednostki efekt- -w Liczba godzin
HGT. 02.1. Bezpiecze@Gtwo | higie 30
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HGT. 02.2. Podstawy Uywienia i ga 120
HGT. 02. 3. Przyj mowani e | magazyn 60
HGT.02Rzygot owani e daE&E 470
HGT. 02.5. Wydawani e da®E 90
HGT. 02.6. JAizyk obcy zawodowy 30
Razem 800
HGT. 02. 7. Kompetemcje personalne
HGTL2. Or gwiné ziaazjia Wygug gastronomicznych
Nazwa jednostki efekt . w Liczbagodzin
HGT.2.1Bezpi eczeE&st wo i higiena pra 30
HGT. 12.2. Podstady Uywienia i g3 120
HGT. 12. 3. Planowanie Uywienia 100
HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 150
HGT. 12.5. Prowadzenie usgug gast 120
HGT. 12.6. dowgyk obcy zawo 30
Razem 430+122%0
HGT. 12. 7. Kompetem®cje personalne i spodeczne
HGT. 12.8. Organiz#&cja pracy magych zespog- -w
YW szkole |iczbin godzin ksztagcenia zawod o wegawie mamdwgchpiand o
nauczania dla publicznych szk-g, przewidzianego Wi ag&kdz
wskazanych w tabeli dla efekt-w ksztagcenia wgaSciwych d
2)Nauczyciele wszystkh o bowi Nzkowych zajnl edukacyjnych z zakresu
nabywania kompefjenc per sonal nych i spogecznych.
Ws kazana jednostka efekt- -w ksztagceni a odibg wjae sti np avwtsark:
ksztagcenie w tym zawodzi e.

OYNauczyciele

nabywani a umi egdninod&ajii

ws zy s tekdiuckha coy h mmwic Mz kzo wayackhr ezsauj iKs zt agceni a

wp rzaky emd gy oh
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CZAGNCZNI KI
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ZAINCZNIK 1. Wykazvybranych k tprawnych
ZAGNCZNIK 2 Informacjasposobierganizadjprzeprowadzamgzaminaawodowego
ZAGNCZNIl wz - r dekias goggamnmivalowegiau ¢ z n hagzea/ab§olwenta
ZAGNC&ENI| Wz - r ddiada b a 0 & evje inst zakzoojkatlikavijlavgna
) Wz - r dddodolayk B 0 k @ EKKZyragdlaosobyu ¢ z e s t w kwalifik&tgjrg
ZAgNCZbNI| kursieawodowyrkR, t k o ¥EX inigp - T m ind&6jtygodnprzedpierwszyrdnientermin
g § - wegamgioaawodowego
. Wz -deklaracjilaosobyp r z y s t dd @gmajniN@ksigrnistycznegpawodowegosoby
ZAGNCZNI| dordsgepstnika przygotowani a zuakwo®Ecoz
iw przypadku | i kwidacji podmiotu pro
Wz - r d el& ucanimiascj uic padsc a d (arq'edﬂ@ie)ga,qtr'zebiek Szt
ZAgNCZEINI| specjalnegoydangew z g Inand e p e § n oksspzrt aawgndoaohedziebk t -
przewidziaro a wo-clthrakterzgomocniczym
ZAGNCZNIK 4. Wz - r  vew g épeacyegzaminacyjregjzaminasawodowego
ZAGNCZNIK 5. Wz wmioska d a j dvegelddbldkumentasjit a n opwoi d\scivesjvéia i C© € & g
egzaminaawodoego
ZAGNCZNIK 6. Wz - r wwe b g fsumkpaucnj latizaminmawodowego
ZAGNCZNIK 7. Wz - r wdopuszZenitoegzaminaksternistycznegmwodowego
ZAGNCzaN || Wz - 1 voddpuszckendn egzaminaawodowedoiczestnikrzygotowanzawaloweg
dorosgych)
ZAGNCZNIK 8. Wz - r wpi pyg K tHodgzaminmaiwaslowegeterminiglodatkowym
ZAGNCZNIK 9. WykaO k r n gKomigjggraminacyjnych
ZAgNCmNI|| Wykazz a wo dv-zakresiek t - mig prreprowadza i @gzaminu eksternistyczre

zawodowego
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Z A § N C ZWykaavybranycha k t prawnych

= =4 =4 4 4 4 -2

ustawa dnial4grudni2016. Prawm S wi étf. Dz.2 20190z.1148)

ustaw z dnial4grudni@016r. Przepisw p r o wa a ¢ aRraMiio eS wi 40z.022617. poz.60, 0 - EmM).
ustawa dnia7w r z el$9driosystemie S wi @r.ly.z201er..ppz1481)

ustawa dnia26stycznid 982. KartaNauczycieldj. Dz. U. z 2019 r. poz. 2215)

ustawa dnia20kwietni2004 . o promocgatrudnienianstytucjaatynkipracy {.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1482)
ustawaz dnial0maja2018r. o ochronielanyctosobowycli.j.Dz. U. z 2019 poz.178))

rozpor PaNainentiuropejskiegdRady(UE)2016/672 27 kwietnig2016r. w sprawieochrony s fizgcznych
wz wi M prietwarzanieganyctosobowychw sprawieswobodnegp r z e takicldamyclorazichylenidyrektywy
95/46/WE o0 gFf b m p o r aobhdonieamyichgDz.U. poz730)

r oz p or MiNistraEdukaicjlarodowej dnia 28 sierpnia2019r. W sprawies z ¢ z e g w@ 0 w yspdsobu
przeprowadzardgzamingaawodowegmrazegzaminp ot wi e r kvaliikpczawagzeDz. Upoz.1707)

rozpor z\/lhiiidtridukaicjielgrodowej dnia 15 lutego2019r. w sprawi® g - | o g cihw dkas& t a § C ¢
wzawodachzkolnictwla r a n Uarazkéagyfikacii a w osgkolmictwa r a n U(DzanJpay.816)

rozpor Mirh’ilsﬂ?dakad[ilwodowejdniam maja 209w sprawigodstawrogramowydk s z t avgawvedach a
szkolnictwa r a n Uonaaledgtkoychu mi e j zawodosvgteziakresigvybranych a w osdkolmictwar an Uo we
(Dz.WU0z.991)

r oz p or MiNstr&dekadNarodowejdnia27 sierpni2019r. wsprawi wi a deyptl w,mEsvt wrmyely ¢ h
d r u s&kowycDz. Upoz.1700,zpFn. zm. )

ustawaz dnia22 grudnig2015r. o ZintegrowanyB8ystemi&kwalifikac{Dz.U.z 202Q. poz.226)

r oz por MiNstr&dekadNarodowejdnia21kwietni2009 rwsprawieamowegprogramwszkolenik andy d at
naegzami rs@osobuprowadzenigwidencje g z a mi orazttrybu wpisywanias kK r e 8gaamanat
zewidencft.j.Dz. Uz2015.p0z.130%p - &m.)

r oz p or MiNistraEdukdcjplarodoweg dnia 19 marca2019r. w sprawiek s z t au$tawécmnegaformach
poaszkolnycDz.Upoz.652)

r oz p or MiNsr&dekadjNarodowejdnia30 sierpnia2019r. wsprawie g z a neksternistyczny@e. Upoz.
1717)

r oz p or MiNistraEdukacjarodowej dnia9 sierpnia2017r. w sprawiew a r u organizowankas zt a g c €
wychowania opieki dla dziecii mg o d znii eelbye § n o ipdostosowanych pogeiczageoUon
niedostosowaniesmp o § e (©z Wpol57& p- Fn. zm.)

r oz p or MNistraEelukacjiNarodowej Sportuz dnia 31 grudnia2002r. w sprawieb e z p i e ¢Hger§s t v
w publicznycimiepublicznychz k o g la @ & - (Bzk)az 2003 . Nr 6,p0z.69,zp - EmM.).

r ozpor MwidtaRracy iePolityki Socjalnejz dnia 26 wr z e $987iraw sprawieog - | pyzbpi s
bezpi e chigienggadyDzd).z2003.Nr 169, po2650zp - &m.)

r oz p or MiNstr@racyRolgyks p o § e dniadilevietni2014 . wsprawi@rzygotowanieawodowegbo r 0s § y
(Dz.U.p0z.497)

r oz p or MiNistraEdukaicjarodowej dnia22 lutego2019r. w sprawiepraktycznajaukizawodDz. Upoz.
391)

rozpor R Miemi #t3 siegpnia2019r. w sprawieprzygotowanizawodowegm g o d o d icla n'y
wynagradzan(iBz. Upoz. 1636)

rozpor Miﬁ[istrdzéuhabjmarodowa dnia 30 sierpni&2019r. w sprawiew a r u rjakienwsj s p e HIohal
ubi e g agrkyskanidyplomzawodowegalbodyplomp ot wi e r kivalibkpckegvedgwiDz. Upoz.1731)

ustawa dnia9 listopad@000r. o utworzeniiolskieAgencjRozwju P r z e d s i {iDz.U.@ 206 % poA3¢0).
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Z A § N C Z Informdacja sposobieorganizaciji przeprowadzaniegzaminzawodowego

Zgodnig A5t 0 z p o r KiNistraE@ukacjNarodowej dnia28 sierpni2019r. wsprawies zczegwg o wig k h
i sposobuprzeprowadzan@gzaminwawodowegoraz egzaminup ot wi e r khalifikade zgodzignformacja
d ot y spoddluarganizacji przeprowadzani@gzaminzawodowegjesto g § a sie @-nan i 26 gierpnia roku

szkolnegp o p r z e d Zka&jkdihgyekgto- jestprzeprowadzangst egzamirzawodowy publikowanaa stronie
internetow&}entralnd{omisjiEgzaminacyjnejvw.cke.gov.p

86


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

ZAQgNCZW12 Hdeklaracjp r z y s tdoggiamimiaveodowgodlau c zni a/ s Guchacza
Uwaga: deklaracia dotyezy egzaminu w jednej kwalifikacii, osoba przystepijgea do egzaminu w wigcef niz jednef kwalifikacii wypetnia deklaracje dla
kazdej kwalifikacfi osobrno
jestem [ uczniem (| shuchaczem (] absolwentem

micjscowosd. data d d m m F ¥ ¥ ¥

Dane osobowe stuchacza (wypetnié drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imie (imiona):

Data urodzenia:

m m ¥ ks I ¥

=a’

Numer PESEL:

w przvpadku braku numern PESEL - seria { numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgeego fozsamosé

Adres korespondencyjny (wypelnic¢ drukowanymi literami):

migjscowosé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu:

Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie*
71 w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrzeénia 20... r.)
| w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20... r.)

w kwalifikacji

oznaczenie bwalifikacii zgodne
z podstawg programowg
szkolnictwa zawodowego

nczwe kwelifikacyi

wyodr¢bnionej w zawodzie

svmbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu bede przystepowaé+

[J po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemne;j [ po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam sig¢ o dostosowanie warunkéw egzaminu+ [0 TAK / O NIE
Do deklaracji dotgczam=*:
| Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)
(] Zas$wiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowej)
0 Swiadectwo ukoficzenia szkoly

*wlasciwe zaznaczyd czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

data, czytelny podpis asoby przyimujgeef

Piecze¢ szkoty

Obowigrek informacyjny wynikajacy = arl. 13 1 14 Rozporzadzenia Parlamentu Curopejskiego 1 Rady (UE) 2016/679 2 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0soh fizyeznych w zwigzku 7 przctwarzanicm danych osobowyeh i w sprawic swobodnege przephywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 93/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe. zgodnie z przepisami ustawy o systemie oswiaty oraz aktami wykonawezymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spelniony poprzez zamieszezenie klawzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZAGNCAMWzK r3 dekl aracji dla absolwenta, kt-rego

Uwaga: deklaracia dotyezy egzaminy w jednef kwalifikacii, osoba przysiepujqea do egzaminu w wigcef niz jednef kwalifikacji wypelnia dekiaracje dia
kazdef kwalifikacfi osobno

micjscowosé, data d d m m r F r r

Dane osobowe sluchacza (wypelnié drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imi¢ (imiona):

Data urodzenia:

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL - seria { numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgeego tozsamosé

Adres korespondencyjny (wypefnic drukowanymi literami):
miejscowosc: e e

ulica i numer domu:

kod pocziowy i poczia: o -

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie glownym+
U w sesji Zima (deklaracje sklada sie do 15 wrze$nia 20... r.)
[1w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20... r.)

w kwalifikacji

symbol kwalifikacyi zg()dnic;
z podstawqg programowgq

szholnictwa branzowego nazwa kwalifikaeyi
wyodrebnionej w zawodzie
syl-nbal cyﬁ“dwy zawedn nazwd zawodu

Do egzaminu bede przystepowac+

[ po raz pierwszy [ po raz kolejny w czesci pisemne;j [J po raz kolejny w czesci praktycznej

Ubiegam sie o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam*:

[ Swiadectwo ukonczenia szkoly

O Orzeczenie/opinie publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)
0 Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza® (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowej)

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis
Potwierdzam przyjecie deklaracji

data, czytelny podpis osoby przyimujgeef

Pieczet oke

Obowigzek informacyjny wynikajacy 7 art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Furopejskicgo i Rady (UE) 2016/679 7 27 kwictnia 2016 r. w sprawic ochrony
® 0s0b fizyeznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych 1 w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 93/46/WE,
w zakresic przeprowadzania cgzaminu potwicrdzajgecgo kwalifikacje zawodowe, zgodnic 7 przepisami ustawy o systemic o$wiaty oraz aktami wykonawezymi
wydanyvmi na jej podstawie, zostal spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyvinej na stronie internetowej wlagciwej okregowe] komisji egzaminacyjnej.
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ZAQgNCDHDNWzK- r dekl aracij i dl a osaky, dKta- r as olko ol
w kwalifikacyjnym kursie zawodowymt - ry Kk oopc-ztyni sijn nnilie na
pierwszym dniem terminu gG-wnego egzamini

Uwaga: deklaracia dotyezy egzaminu w jednej kwalifikacji, osoba przysigpujgea do egzaminu w wigeef niz jednej kwalifikacji wypelnia deklaracje dla
kazdej kwalifikacji osobno

miejscowose. data d d m m »r r r r
[l ukoficzylem KKZ,; (miesige-1 rok UKORCZENIAY ®uueussvisiies sy i i v i oy s s s s s sssvsy
I jestem uczestnikiem KKZ, termin ukonczenia kursu wyznaczono na dzien*

Nazwa i adres organizatora KKZ

Nazwisko:

T T T T T T T T I T T

i LR 5 i I I ] i I i I I | ] ] i i i i i ] ] i i i i
Imig (imiona): I O [ DO O (T T I (P O (U O e
Data urodzenia: Ll b

d d m m » r ” r
Numer PESEL: I T O T O T T L e

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgeego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypetnié drukowanymi literami):

miejscowosé: .
ulica i numer domu: o
kod pocztowy i poczta: - e
nr telefonu: rrrr1recrre0crr bbbl bbbl

Adres poczty elektronicznej

Deklaruje¢ przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym+
[J w sesji Zima (deklaracje¢ sklada si¢ do 15 wrze$nia 20....r.)

L! w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20....r.)
w kwalifikacji

| il | i
| S | i
{ | i
i i

symbol kwalifikacji zgodnie
z podstawg programowg ; -
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

wyodrebnionej w zawodzie
R S A R

. syr.nh()l E)ﬁ'o.w)r :élu'r)d.u nazwa zawodu
Do egzaminu bede¢ przystepowaé
[ po raz pierwszy [ po raz kolejny w cz¢Sci pisemnej [ po raz kolejny w czg¢$ci praktycznej

D Mam zdapy eg&ggpﬂiﬂ_;ﬂgwqgowy z nastepujacej kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie:
| | 1

swmbol kwalifikacji zgodnie
z podstawg programowq

nazwa kwalifikacji

Ubiegam sie o dostosowanie warunkow egzaminu* [0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczam=:

[l Certylikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji wyodrebnionej
w tym zawodzic

[ Za$wiadczenie o ukonczeniu KKZ

[J Zaswiadczenie potwierdzajace wystgpowanie dysfunkcji wydane przez lekarza

[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnoéci czasowej)

*wiasciwe zaznaczyé czytelny podpis
Potwierdzam przyjecie deklaracji

zytelny podpis osoby przyjmuyjgeej

Piecze¢é podmiotu prowadzacego KKZ data,

Obowigzek informacyjny wynikajacy 2 arl. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Curopejskiego i Rady (UL) 2016/679 2 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
® 0s0b fizycznych w zwigzku 7 przetwarzaniem danych osobowych i w sprawic swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WIE,
w zakresic przeprowadzania cgzaminu potwicrdzajgecgo kwalifikacje zawodowe, zgodnic 7 przepisami ustawy o systemic o$wiaty oraz aktami wykonawezymi
wydanymi na jej podstawic. zostal spetniony poprzez zamieszezenic klauzuli informacyjne] na stronic internctowej whasciwej okrggowej komisji cgzaminacyjnej.
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Z A g NC ZNVz Keklaracjdlaosobyp r z y s t thoegzamieksternistycznegzawodoweg@ s o by dor
duczestnika przygotowania zawodgwee dor os Gych or az odw@raypadku kktvidacjigpodoni&tw cec
prowadzncego ten KKZ

[ Jestem osoba dorosla, ktéra jest uczestnikiem [] praktycznej nauki zawodu dorostych*/ [J przyuczenia do pracy dorostych*
[ Jestem osoba dorosla, ktéra co najmnicj dwa lata ksztalcila si¢ lub pracowala w zawodzie. w ktorym wyodrebniono
kwalifikacje¢, ktdra cheg potwierdzi¢*
[0 Posiadam $wiadectwo/inny dokument wydane za granica * potwicrdzajgce wyksztaleenie srednie/wyksztaleenic zasadnicze
zawodowe/ uznane za rdéwnorzedne swiadectwu szkoly ponadgimnazjalnej/ /ponadpodstawowej w drodze nostryfikacji
[0 Ukenczylem/ukonczylam* kwalifikacyjny kurs zawodowy, ktéry byt prowadzony przez podmiot zlikwidowany
miesigc i rok ukoviczenia kwalifikacyinego KUrsu ZUWOUOWELZO: ............oueeecueeeceeeeeeciraeierineessessassessssseseesasssssesssessssessssssesssnsssees

nazwa i adres organizatora kwalifikacyjnego kursu zawodowego

micjscowosc, data did|m m|r ir ir ir
Dane osobowe (wypetni¢ drukowanymi literami):
Nazwisko: N
Imig (imiona): bt Ao b T L b b L L b L 4 i )]
Data urodzenia: FT T T T ¢ 1
d d m_m_r r ’ I
Numer PESEIL:

w przypadku braku numeru PESEL ZSeria i numer paszpbrtu Tub inneéo dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypeini¢ drukowanymi literami):

miejscowosé: HEAEREEEREEETEREEEEEREEEEEN

"

ulica i numer domu: I D

kod pocztowy i poczta: o0 e

nr telefonu z kierunkowym: | TERERED

adres poczty elektronicznej |

Deklaruje¢ przystapienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym+
[l w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrzesnia 20....r.)

[J w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20.... r.)
w kwalifikacji
P

symbol kwalifikacji zgodnie
= podstawg programowq
szkolnictwa branzowego

wyodrebnionej w zawodzie

nazwa kwalifikacji

i i i

. symbol !cyfrowy zc!rwud;l ] nazwa zawodu
Do egzaminu bede¢ przystepowac+
[] po raz pierwszy [ po raz kolejny w cze$ci pisemnej [] po raz kolejny w cze$ci praktycznej

0 Mam zdan;l' egzamin zawodowy z nastepujacej kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie:
o o E

s_wﬁbol kwa)iﬁkacji zgodnie
= podstawq programowq

nazwa kwalifikacji

Ubiegam si¢ o dostosowanie warunkéw egzaminu* [0 TAK / 0O NIE

Do deklaracji dotgczam*:

[l Certyfikat kwalifikacji zawodowej uzuskany po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresic kwalifikacji wyodrgbniongj w tym
zawodzie

Ll Zaswiadczenie o ukonczeniu KKZ

L] Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkcji wydane przez lekarza

0 Zaswiadczenie o stanic zdrowia wydane przez lekarza® (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowe;j)

*wlasciwe zaznaczyé czytelny podpis

Potwierdzam przyjecie deklaracji

B TR RLTIEE JE SR TR PP PO data, czytelny podpis osoby przyjmujgcej
Pieczgé oke

Obowigzek informacyjny wynikajacy z arl. 13 i 14 Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UL) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
(D 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzanicm danych osobowych i w sprawic swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WL,
w zakresic przeprowadzania cgzaminu potwicrdzajacego kwalifikacje zawodowe. zgodnic 7 przepisami ustawy o systemic oswiaty oraz aktami wykonawezymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowe]j wiasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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Z Ag N CZdNWX - deklaracjidla uczniai s Gu ¢ hpaocszZiaa d @jrzeegeni e o0 potr
specjalnego wydane ze wkgtthaaGc maevglpie edaerns
kt - rego przewidziano zaw-d o charakterze

Uwaga: deklaracja dotyczy egzaminu w jednej kwalifikacyi, osoba przystepujgea do egzaminu w wigcej niz jednej kwalifikacji wypetnia deklaracje dla
kazdej kwalifikacji osobno

micjscowosc, data d d m m r ¥ Or 0k
Dane osobowe stuchacza (wypeini¢ drukowanymi literami):
Imie (imiona): P v 4 8 b oF 48 o4 ¢ ok 4 4 b & Rk & 4 B F E i |
. I I I I I I T
Data urodzenia: Lo
d d m m r I3 r ¥

H T 1 ] i T

Numer PESEL: O O I L 1 ]

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
Adres korespondencyjny (wypetni¢ drukowanymi literamiy:

micjscowosc: 1 O A O

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: Pl 1.

nr telefonu: R, R, VO, O . S | O WU, (OO (NN OO N [SU. . . O T
Adres poczty elektronicznej

Deklaruje przystgpienie do egzaminu zawodowego w terminie gléwnym+
[J w sesji Zima (deklaracje sklada si¢ do 15 wrzes$nia 20....r.)

U w sesji Lato (deklaracje sklada si¢ do 7 lutego 20....r.)

U w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie, w ktorym si¢ ksztalce*

symbol kwalifikacji zgodne
z podstawg programowa
szkolnictwa branzowego
A e
| S O R W B
symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

nazwa kwalifikacji

[0 w kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie o charakterze pomocniczym przewidzianym dla zawodu,
w ktorym sie ksztalce+
P

[ | |

svmbol kwalifikacji zgodnie
= podstawg programowgq ; -
szkolnictwa branzowego nazwa kwalifikacji

e

s jzmb.ul c;yfm.w, v Zawodn nazwa zawodu
Do egzaminu bede przystepowac+

] po raz pierwszy [J po raz kolejny w czesci pisemnej ] po raz kolejny w cze$ci praktycznej

Ubiegam sie¢ o dostosowanie warunkow egzaminu* 0 TAK / O NIE

Do deklaracji dotaczamx:
[0 Orzeczenie/opini¢ publicznej poradni psychologiczno-pedagogicznej (w przypadku wystepowania dysfunkcji)
[J Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza” (w przypadku choroby lub niesprawnosci czasowej)

*wiasciwe zaznaczyé czytelny podpis

Obowigzek informacyjny wynikajyey 7 art. 13 i 14 Rozporzgdzenia Parlamentu Buropejskicgo i Rady (UE) 2016/679 7 27 kwictnia 2016 r. w sprawic ochrony
@ 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresic przeprowadzania cgzaminu potwicrdzajacego kwalifikacje zawodowe, zgodnic 7 przepisami ustawy o systemic oswiaty oraz aktami wykonawezymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.

91



ZAGNCZWZz Kr 4wni osku o wglnd do pracy egzaminacyj

miejscowosc data

adres poczty elektronicznej

WNIOSEK O WGLAD DO PRACY EGZAMINACYJNEJ*
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 1 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (t.j. Dz.U. z 2019 r., poz. 1481, ze zm.)
skladam wniosek o wglad do pracy egzaminacyjnej*

IMIC T NAZWIS KO ZAGIGCREO! wvssvssssosmvsmsssasms sy s s s ooy S s T sy ST S R S SR e o TS T s

data i miejsce urodzenia EARE] el M g B | ———————————
numer PESEL

symbol kwalifikacji: ............... AT o e Dl el e S e o B il s Al i el
przeprowadzanego W terminie ............coevevininenenennn

Dotyczy czesci

egzaminu plaemng] praktycznej

Zaznaczyé czes¢ egzaminu stawiajge , X

Uprzejmie prosz¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis Zdajgcego lub Rodzicow niepelnoletniego Zdajgcego
* Praca egzaminacyjna obejmuje:
— zadania i odpowiedzi zdajacego zapisane i zarchiwizowane po cze$ci pisemnej w elektronicznym systemie przeprowadzania
egzaminu zawodowego
— karte oceny z czgsci praktycznej oraz dokumentacije, gdy jest to rezultat wykonania zadania na czgsci praktycznej egzaminu
Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
@ 0sob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,

w zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spelniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZAGNCZNWZ- r5 . wni osku =zdajnhncego o wglnd wlsozcamk i

uni ewaildni ezawocgowegg z a mi nu

| CZESC A. Wypelnia zdajacy

miejscowosé data

imig i nazwisko zdajgcego

numer PESEL

numer telefonu zdajgcego

e-mail zdajgcego
Dyrektor
Okregowej Komisji Egzaminacyjnej w/we ............

WNIOSEK ZDAJACEGO O WGLAD DO DOKUMENTACJI STANOWIACEJ PODSTAWE, WSZCZECIA
UNIEWAZNIANIA/UNIEWAZNIENIA EGZAMINU

W zwiazku z uzyskang informacja o zamiarze uniewaznienia / uniewaznieniu* egzaminu zawodowego w czesci praktycznej
egzaminu w zakresie kwalifikacji

(symbol
i nazwa
kwalifikacji)

na podstawie art. 44zzzt ust. 3 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty (t.j. Dz.U. z 2019 1., poz. 1481, ze zm.) skltadam
wniosek o wglad do dokumentacji, na podstawie ktorej dyrektor okrggowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewaznic¢
wskazang wyzej czes¢ egzaminu zawodowego, oraz o mozliwosé zlozenia wyjasnien w tej sprawie.

Uprzejmie proszg¢ o wyznaczenie terminu i miejsca dokonania wgladu.

podpis zdajgcego

CZESC B. Wypehia dyrektor okregowej komisji egzaminacyjnej

W odpowiedzi na powyzszy wniosek, uprzejmie informuje, ze — zgodnie z art. 44 zzzq ust. 4 ustawy z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o
systemie oswiaty (t.j. Dz.U. 22019 r., poz. 1481, ze zm.) — wyznaczam ponizszy termin dokonania wgladu do dokumentacji, na
podstawie ktorej zamierzam uniewazni¢ egzamin zawodowy w czesci praktycznej w zakresie wskazanej wyzej kwalifikacji ww.
zdajacego, 1 zloZenia wyjasnien w przedmiotowej sprawie:

Data godzina miejsce wglgdu

podpis dyrektora okr¢gowej komisji egzaminacyjnej

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
(D 0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE.
w zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zgodnie z przepisami ustawy o systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egzaminacyjnej.
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ZAGNCZWz Kr 6wni osku o weryfikacjn sumy punkt

miejscowos¢ data

adres wnioskujgcego do korespondencji:
kod pocztowy, miejscowosé, ulica, numer domu/ mieszkania

adres poczty elektronicznej

Dyrektor Okregowej Komisji Egzaminacyjnej

WNIOSEK O WERYFIKACJE SUMY PUNKTOW
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Na podstawie art. 44zzzt ust. 3 ustawy z dnia 7 wrzes$nia 1991 r. o systemie oswiaty (t.j. Dz.U. 22019 r., poz. 1481, ze zm.)
sktadam wniosek o weryfikacj¢ sumy punktow.

IMIQ | NAZWISKO ZAAJGCOZO: ...ttt se et et et e e e en s eneeneeneeneeneas

data i miejsce urodzenia DIDIM|M|IR|R|R|R

numer PESEL

symbol kwalifikacji: ............... TAZWAL s s S s e S R e S e B e o S R S S B has

Po wgladzie przeprowadzanym w dniu ...........cooiiiiiiiiiiiiiinininnne

Dotyczy czesci

egzaminu * pisemne;j praktycznej

* Zaznaczy¢ cz¢s¢ egzaminu, stawiajge ,, X

Obowiazek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
@ 0s6b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe, zgodnie z przepisami ustawy o systemie oswiaty oraz aktami wykonawczymi
wydanymi na jej podstawie. zostal spetniony poprzez zamieszczenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjnej.
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Whniosek o weryfikacje dotyczy czesci pisemnej/praktycznej* w zakresie:

Nr zadania/rezultatu* uzasadnienie

*niepotrzebne skresli¢

podpis Zdajgcego lub Rodzicow Zdajgeego niepelnoletniego

Obowigzek informacyjny wynikajacy z art. 13 i 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
0s0b fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE,
w zakresie przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe. zgodnie z przepisami ustawy o systemie o$wiaty oraz aktami wykonawczymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spetniony poprzez zamieszezenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okrggowej komisji egzaminacyjne;j.
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Z A g NCZW42 nioskuo dopuszczenie do egzaminu eksternistyczaagodowego

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE
DO EGZAMINU EKSTERNISTYCZNEGO ZAWODOWEGO

miejscowosé. dala d & m m r roor o

Dane osobowe fwypefnic drukowanymi literami):

Nazwisko:

Imie (imiona):

Numer PESEL:

w przypadky braky numery PESEL - seria | numer paszportu Iub innego dokumenty potwierdzajacego tozsamosé

Prosze o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego

symbol cyfiowy zawodu nazwa zawodu

svmbol kwalifikacyi zgodne z
podsiawg programowg

nazwa kwalifikacii

Do egzaminu chee przystapic+

[ po raz pierwszy [l po raz kolejny w czesci pisemnej [T po raz kolejny w czeSci praktycznej

Do wniosku dolgczam:
1. $wiadectwo ukoneczenia [ gimnazjum®*/ [J o$mioletniej szkoly podstawowej*/ U innej szkoty*

2. dokumenty potwierdzajace co najmniej dwa lata ksztatcenia lub pracy w zawodzie, w ktérym wyodrebniono
kwalifikacje w zakresie ktorej zamierzam zdawac egzamin:

1) e,

3. U zaswiadczenie lekarskie o wystepowaniu dysfunkcji */ [ zaswiadczenie lekarskie o stanie zdrowia*
4. [ deklaracje przystapienia do egzaminu
5. U wniosek o zwolnienie z caloéci lub czesel oplaty i dokumenty potwierdzajace wysokos$¢ dochodow®.

Pwlasciwe zazraczyé e e et
czytelny podpis

Obowigzel informacyjny wynikajacy z art. 13 1 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskicgo i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwictnia 2016 r. w sprawic ochrony
® 0s0b fizyeznyeh w zwigzlu z przetwarzaniem danyeh osobowych 1w sprawie swobodnego przeplywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WL.
w zakresie przeprowadzania egzaminu polwierdzajgcego kwalilikacje zawodowe, zgodnie « preepisami uslawy o systemie oswialy oraz aklami wykonawczymi
wydanymi na jej podstawie, zostal spetniony poprzez zamieszezenie klauzuli informacyjnej na stronie internetowej wlasciwej okregowej komisji egraminacyjnej.
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Z A g N CZaNNzK- wniosku o dopuszeenie do egzaminu zawodowego(uczestnik przygotowania
zawodowego dorosGych)
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