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1. Informacje og·lne o egzaminie zawodowym 
 
Egzamin zawodowy jest formŃ oceny poziomu opanowania wiadomoŜci i umiejňtnoŜci z zakresu jednej kwalifikacji 

wyodrňbnionej w zawodzie ustalonych w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego. 

Jest przeprowadzany na podstawie wymagaŒ okreŜlonych w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa 

branŨowego. 

Na podstawie rozporzŃdzenia MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie og·lnych cel·w i zadaŒ ksztağcenia w zawodach szkolnictwa 

branŨowego oraz klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego oraz rozporzŃdzenia MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie 

podstaw programowych ksztağcenia w zawodach szkolnictwa branŨowego oraz dodatkowych umiejňtnoŜci zawodowych 

w zakresie wybranych zawod·w szkolnictwa branŨowego od 1 wrzeŜnia 2019 r. sŃ wprowadzane zmiany w szkolnictwie 

zawodowym. 

Klasyfikacja zawod·w szkolnictwa branŨowego, okreŜla: 

o branŨe oraz zawody przyporzŃdkowane do branŨ, 

o kwalifikacje wyodrňbnione w zawodzie, 

o poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji czŃstkowych wyodrňbnionych w zawodach i dla  kwalifikacji peğnych.  

Nowe podstawy programowe ksztağcenia w zawodach szkolnictwa branŨowego i klasyfikacja zawod·w szkolnictwa branŨowego 

obowiŃzujŃ od roku szkolnego 2019/2020 w: 

¶ klasie I branũowej szkoĠy I stopnia; 

¶ semestrze I szkoĠy policealnej; 

¶ klasie I dotychczasowego czteroletniego technikum; 

¶ klasie I piŉcioletniego technikum; 

ï a od roku szkolnego 2020/2021 w semestrze I branŨowej szkoğy II stopnia, 

ï a w latach nastňpnych r·wnieŨ w kolejnych klasach lub semestrach tych szk·ğ. 

Od dnia 1 wrzeŜnia 2020 r. przewidziano moŨliwoŜĺ ksztağcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o podstawň 

programowŃ ksztağcenia w zawodach szkolnictwa branŨowego. 

Celem ksztağcenia zgodnie nowymi podstawami programowymi ksztağcenia w zawodach szkolnictwa branŨowego 

wprowadzonymi od 1 wrzeŜnia 2019 roku jest przygotowanie uczŃcych siň do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego 

funkcjonowania na zmieniajŃcym siň rynku pracy oraz do nabycia dodatkowych uprawnieŒ zawodowych w zakresie wybranych 

zawod·w, dodatkowych umiejňtnoŜci zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujŃcych w Zintegrowanym Systemie 

Kwalifikacji. 

Ksztağcenie w zawodach szkolnictwa branŨowego jest prowadzone w oparciu o podstawy programowe ksztağcenia w zawodach 

szkolnictwa branŨowego, opisane w formie oczekiwanych efekt·w ksztağcenia: wiedzy, umiejňtnoŜci zawodowych oraz 

kompetencji personalnych i spoğecznych. 

W podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego dla kaŨdej kwalifikacji sŃ wskazane jednostki efekt·w 

ksztağcenia obejmujŃce: 

1) bezpieczeŒstwo i higienň pracy; 

2) jednostki efekt·w ksztağcenia typowe dla danej kwalifikacji; 

3) jňzyk obcy zawodowy; 

4) kompetencje personalne i spoğeczne; 

5) organizacjň pracy mağych zespoğ·w (wyğŃcznie dla zawod·w nauczanych na poziomie technika).  

Zawody szkolnictwa branŨowego sŃ przyporzŃdkowane do 32 branŨ, uwzglňdniajŃc specyfikň umiejňtnoŜci zawodowych lub zakres, 

w jakim umiejňtnoŜci te sŃ wykorzystywane podczas wykonywania zadaŒ zawodowych. Zawody sŃ jedno- lub dwukwalifikacyjne. 

Zawody jednokwalifikacyjne sŃ przede wszystkim zawodami nauczanymi w branŨowej szkole I stopnia. W technikum dominujŃ 

zawody dwukwalifikacyjne. 

W zawodach nauczanych w technikum pierwszŃ kwalifikacjŃ jest w wielu przypadkach kwalifikacja wyodrňbniona w zawodzie 

nauczanym w branŨowej szkole I stopnia, stanowiŃca merytorycznŃ i programowŃ podbudowň do uzyskiwania kolejnych ï 

wyŨszych kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej branŨy. 

W niekt·rych zawodach, dla kt·rych podbudowň merytorycznŃ i programowŃ stanowi wiňcej niŨ jeden zaw·d nauczany 

w branŨowej szkole I stopnia, moŨna wybraĺ kwalifikacjň stanowiŃcŃ pierwszŃ kwalifikacjň wyodrňbnionŃ w zawodzie nauczanym 

na poziomie technika. 
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Egzamin zawodowy jest egzaminem umoŨliwiajŃcym uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej w zakresie jednej kwalifikacji, 

a w przypadku uzyskania certyfikat·w kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji wyodrňbnionych w danym zawodzie 

oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu wyksztağcenia zasadniczego zawodowego lub wyksztağcenia zasadniczego 

branŨowego, wyksztağcenia Ŝredniego branŨowego lub wyksztağcenia Ŝredniego - r·wnieŨ dyplomu zawodowego. 

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnňtrznym. UmoŨliwia uzyskanie por·wnywalnej i obiektywnej oceny poziomu 

osiŃgniňĺ zdajŃcego poprzez zastosowanie jednolitych wymagaŒ, kryteri·w oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, 

opracowanych przez instytucje zewnňtrzne, funkcjonujŃce niezaleŨnie od systemu ksztağcenia. 

Rolň instytucji zewnňtrznych peğniŃ: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okrňgowych komisji egzaminacyjnych, powoğanych 

przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie swojej dziağalnoŜci okrňgowe komisje egzaminacyjne (ZaĠńcznik 9) 

przygotowujŃ, organizujŃ i przeprowadzajŃ zewnňtrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy oceniajŃ zewnňtrzni egzaminatorzy. 

 

Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy? 
 

Do egzaminu zawodowego: 

¶ przystňpujŃ uczniowie branŨowych szk·ğ I stopnia niebňdŃcy mğodocianymi pracownikami oraz uczniowie bňdŃcy 

mğodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy niebňdŃcego rzemieŜlnikiem, 

uczniowie technik·w oraz sğuchacze branŨowych szk·ğ II stopnia i szk·ğ policealnych - dla tych zdajŃcych przystŃpienie do 

egzaminu jest obowiŃzkowe, 

¶ mogŃ przystŃpiĺ: 

ß uczniowie branŨowych szk·ğ I stopnia bňdŃcy mğodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania 

zawodowego u pracodawcy bňdŃcego rzemieŜlnikiem, 

ß absolwenci branŨowych szk·ğ I stopnia, branŨowych szk·ğ II stopnia, technik·w i szk·ğ policealnych oraz absolwenci 

szk·ğ ponadgimnazjalnych: zasadniczych szk·ğ zawodowych i technik·w, 

ß osoby, kt·re ukoŒczyğy kwalifikacyjny kurs zawodowy, 

ß osoby dorosğe, kt·re ukoŒczyğy praktycznŃ naukň zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych, jeŨeli program 

przyuczenia do pracy uwzglňdniağ wymagania okreŜlone w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa 

branŨowego lub podstawie programowej ksztağcenia w zawodach, 

ß osoby speğniajŃce warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego bňdŃ mogğy przystŃpiĺ osoby, kt·re po raz pierwszy zğoŨŃ wniosek 

o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku. 
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2. Wymagania, kt·re naleũy speĠniĻ, aby przystńpiĻ do egzaminu zawodowego 

 
Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego zostağy ujňte w rozporzŃdzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 

2019 r. w sprawie szczeg·ğowych warunk·w i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu 

potwierdzajŃcego kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. 2019 poz. 1707) 

 

Przed egzaminem zawodowym kaŨdy zdajŃcy musi zğoŨyĺ deklaracjň nie p·Ŧniej niŨ do: 

a) dnia 15 wrzeŝnia ï jeŨeli przystňpuje do egzaminu zawodowego, kt·rego termin gğ·wny zostağ okreŜlony w komunikacie, 

miňdzy 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego; 

b) dnia 7 lutego ï jeŨeli przystňpuje do egzaminu zawodowego, kt·rego termin gğ·wny zostağ okreŜlony w komunikacie, 

miňdzy 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego. 

 

JeŜli jesteŜ uczniem lub sĠuchaczem, kt·ry zamierza przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego, to powinieneŜ: 

1. wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3), 

2. zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň dyrektorowi szkoĠy. 

 
Uwaga: JeŨeli posiadasz orzeczenie o potrzebie ksztağcenia specjalnego wydane ze wzglňdu na niepeğnosprawnoŜĺ, i ksztağcisz 

siň w zawodzie, dla kt·rego przewidziano zaw·d o charakterze pomocniczym wypeğnij pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ 

przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3d); 

 

JeŜli jesteŜ absolwentem, kt·ry zamierza przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego, to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň dyrektorowi szkoĠy, kt·rŃ ukoŒczyğeŜ, 

3) doğŃczyĺ Ŝwiadectwo ukoŒczenia szkoğy prowadzŃcej ksztağcenie w zawodzie z wyodrňbnionŃ kwalifikacjŃ, z zakresu 

kt·rej zamierzasz przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego. 

 

JeŜli jesteŜ absolwentem branŨowej szkoğy I stopnia, bňdŃcym uczniem branŨowej szkoğy II stopnia, kt·ry nie zdaĠ egzaminu 

zawodowego w zawodzie nauczanym w branŨowej szkole I stopnia, kt·ry zamierza przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego 

to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň dyrektorowi branũowej szkoĠy I stopnia, kt·rŃ ukoŒczyğeŜ; 

3) doğŃczyĺ Ŝwiadectwo ukoŒczenia branŨowej szkoğy I stopnia. 

 
JeŜli jesteŜ absolwentem szkoĠy, kt·ra zostağa zlikwidowana lub przeksztağcona, i zamierzasz przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego, 

to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3a) i zğoŨyĺ dyrektorowi 

okrŉgowej komisji egzaminacyjnej wğaŜciwej ze wzglňdu na twoje miejsce zamieszkania; 

2) doğŃczyĺ Ŝwiadectwo ukoŒczenia szkoğy. 

 
JeŜli jesteŜ osobń, kt·ra ukoœczyĠa kwalifikacyjny kurs zawodowy to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3b); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň podmiotowi prowadzńcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3) doğŃczyĺ oryginağ zaŜwiadczenia o ukoŒczeniu tego kursu zawodowego. 
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JeŜli jesteŜ osobń, uczestniczńcń w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, kt·ry koŒczy siň nie p·Ŧniej niŨ na 6 tygodni przed 

pierwszym dniem terminu gğ·wnego egzaminu zawodowego, to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3b); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň podmiotowi prowadzńcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3) doğŃczyĺ oryginağ zaŜwiadczenia o ukoŒczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego niezwğocznie po jego ukoŒczeniu. 

 

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu prowadzŃcego kwalifikacyjny kurs zawodowy, jeŨeli ukoŒczyğeŜ ten kurs i nie 

zğoŨyğeŜ deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie przystňpujesz do egzaminu zawodowego, skğadasz deklaracjň dyrektorowi 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej wğaŜciwej ze wzglňdu na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz 

z zaŜwiadczeniem o ukoŒczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. 

 

JeŜli jesteŜ osobŃ dorosĠń ð uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorosĠych lub przyuczenia do pracy dorosğych, 

to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3c); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň dyrektorowi okrŉgowej komisji egzaminacyjnej wĠaŝciwej ze wzglŉdu na miejsce zamieszkania, 

3) doğŃczyĺ zaŜwiadczenie o ukoŒczeniu przygotowania zawodowego dorosğych. 

 
JeŜli jesteŜ osobŃ, kt·ra zamierza przystŃpiĺ do egzaminu eksternistycznego zawodowego, to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (ZaĠńcznik 7); 

2) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3c) 

3) zğoŨyĺ wypeğniony wniosek wraz z deklaracjŃ dyrektorowi okrŉgowej komisji egzaminacyjnej wğaŜciwej ze wzglňdu na 

miejsce zamieszkania; 

4) doğŃczyĺ dokumenty potwierdzajŃce co najmniej dwa lata ksztağcenia lub pracy w zawodzie, w kt·rym wyodrňbniono 

danŃ kwalifikacjň zgodnie z klasyfikacjŃ zawod·w szkolnictwa branŨowego z wyodrňbnionŃ kwalifikacjŃ. 

 

Termin skğadania wniosku: 

¶ do dnia 7 lutego ï jeŨeli zamierzasz przystŃpiĺ do egzaminu w tym samym roku, w kt·rym skğadasz wniosek, 

¶ do dnia 15 wrzeŝnia ï jeŨeli zamierzasz przystŃpiĺ do tego egzaminu w roku nastňpnym. 

 
Uwaga: JeŨeli ukoŒczyğeŜ kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jesteŜ osobŃ dorosğŃ, kt·ra ukoŒczyğa praktycznŃ naukň 

zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych lub osobŃ przystňpujŃcŃ do egzaminu eksternistycznego 

zawodowego, twoja deklaracja musi zawieraĺ takŨe informacjň o zdaniu egzaminu zawodowego z zakresu innej kwalifikacji 

wyodrňbnionej w tym samym zawodzie, w kt·rym zamierzasz przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego, jeŨeli taki egzamin zdağeŜ. 

 

JeŜli jesteŜ absolwentem posiadajńcym ŝwiadectwo lub inny dokument, wydane za granicń, potwierdzajŃce w Rzeczypospolitej 

Polskiej wyksztağcenie zasadnicze zawodowe, wyksztağcenie zasadnicze branŨowe, wyksztağcenie Ŝrednie branŨowe lub 

wyksztağcenie Ŝrednie lub posiadasz Ŝwiadectwo szkolne uzyskane za granicŃ uznane za r·wnorzňdne Ŝwiadectwu ukoŒczenia 

odpowiedniej szkoğy ponadgimnazjalnej lub szkoğy ponadpodstawowej i zamierzasz przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego, 

to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3c); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň dyrektorowi komisji okrŉgowej wĠaŝciwej ze wzglŉdu na miejsce zamieszkania, a w przypadku 

os·b posiadajŃcych miejsce zamieszkania za granicŃ ï dyrektorowi komisji okrňgowej wğaŜciwej ze wzglňdu na ostatnie 

miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, 

3) doğŃczyĺ zaŜwiadczenie wydane na podstawie przepis·w w sprawie nostryfikacji Ŝwiadectw szkolnych i Ŝwiadectw maturalnych 

uzyskanych za granicŃ; 

4) doğŃczyĺ oryginağ lub duplikat Ŝwiadectwa uzyskanego za granicŃ. 
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JeŜli jesteŜ osobŃ, kt·ra nie zdaĠa egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystŃpiĺ, to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3); 

2) zğoŨyĺ wypeğnionŃ deklaracjň po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu 

ustalonego dla skğadania deklaracji. 

 

Uwaga: JeŨeli otrzymağeŜ informacjň o wynikach egzaminu zawodowego po upğywie terminu ustalonego dla skğadania 

deklaracji, to skğadasz deklaracjň w terminie 7 dni od dnia przekazania szkole, plac·wce lub centrum, pracodawcy, podmiotowi 

prowadzŃcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informacji. 

 

JeŜli jesteŜ mĠodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebňdŃcego rzemieŜlnikiem i jesteŝ 

uczniem branũowej szkoĠy I stopnia, to powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3); 

2) zğoŨyĺ deklaracjň dyrektorowi szkoĠy, do kt·rej uczňszczasz. 

 
JeŜli jesteŜ mĠodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebňdŃcego rzemieŜlnikiem 

i doksztaĠcasz siŉ w oŝrodku doksztağcania i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin 

zawodowy i powinieneŜ: 

1) wypeğniĺ pisemnŃ deklaracjň dotyczŃcŃ przystŃpienia do egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 3c) i wniosek o dopuszczenie 

do eksternistycznego egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 7); 

2) zğoŨyĺ deklaracjň wraz z wnioskiem dyrektorowi okrŉgowej komisji egzaminacyjnej, w terminie okreŜlonym dla zğoŨenia wniosku, 

dotyczŃcego egzaminu eksternistycznego zawodowego. 

 

JeŜli jesteŜ mĠodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy bňdŃcego rzemieŜlnikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny 

na tytuğ czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemieŜlniczych, zgodnie z przepisami dotyczŃcymi 

egzamin·w kwalifikacyjnych na tytuğy czeladnika i mistrza w zawodzie. 

Egzamin przeprowadzany dla ucznia ï mĠodocianego pracownika, osoby dorosĠej, kt·ra ukoŒczyğa praktycznŃ naukň 

zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych, osoby zdajŃcej egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby, kt·ra jako 

absolwent szkoğy przystňpuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy 

i przystňpuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny, jest odpĠatny. 

 

Opğata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadajŃcego tytuğ 

zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego przystŃpienia do egzaminu zawodowego 

przez osoby, o kt·rych mowa powyŨej, opğata za ten egzamin wynosi: 

- w przypadku czňŜci pisemnej ï 1/3 opğaty, 

- w przypadku czňŜci praktycznej ï 2/3 opğaty. 

 
Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej wysokoŜĺ opğaty. 

 

Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej moŨe zwolniĺ z cağoŜci lub czňŜci opğaty za egzamin zawodowy osobň o niskich 

dochodach, na jej wniosek. Osoby ubiegajŃce siň o zwolnienie z cağoŜci lub czňŜci opğaty za egzamin zawodowy doğŃczajŃ do 

wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (ZaĠńcznik 7) dokumenty potwierdzajŃce wysokoŜĺ dochod·w. 

Opğatň za egzamin zawodowy wnosi siň na rachunek bankowy wskazany przez dyrektora okrňgowej komisji egzaminacyjnej. 

Opğatň za egzamin ucznia ï mğodocianego pracownika wnosi pracodawca. Dow·d wniesienia opğaty skğada siň dyrektorowi 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej nie p·Ŧniej niŨ na 30 dni przed terminem tego egzaminu. 
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Termin i miejsce przystŉpowania do egzaminu zawodowego 
 

Egzamin zawodowy moŨe byĺ przeprowadzany w ciŃgu cağego roku szkolnego, a w przypadku czňŜci praktycznej tego 

egzaminu ï w szczeg·lnoŜci w okresie ferii letnich lub zimowych, w terminach ustalonych przez dyrektora okrňgowej komisji 

egzaminacyjnej, na podstawie harmonogramu ogğoszonego w komunikacie Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej. 

Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogğaszany przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie 

p·Ŧniej niŨ do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajŃcego rok szkolny, w kt·rym jest przeprowadzany egzamin zawodowy. 

Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej ogğasza termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej okrňgowej komisji 

egzaminacyjnej nie p·Ŧniej niŨ na 5 miesiňcy przed terminem gğ·wnym egzaminu zawodowego. 

Dyrektor szkoğy informuje uczni·w i sğuchaczy o obowińzku przystńpienia do egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku 

szkolnym lub danym semestrze. 
 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie p·Ŧniej niŨ do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzajŃcego rok szkolny, 

w kt·rym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogğasza listň kwalifikacji wyodrňbnionych w zawodach okreŜlonych w klasyfikacji 

zawod·w szkolnictwa branŨowego, z kt·rych zadania egzaminacyjne w czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego sŃ jawne, 

wraz z podaniem miejsca udostňpniania tych zadaŒ do publicznej wiadomoŜci. 
 

Do czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego: 

1) uczeŒ przystňpuje w szkole, do kt·rej uczňszcza; 

2) absolwent przystňpuje w szkole, kt·rŃ ukoŒczyğ; 

3) osoba, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystňpuje w podmiocie prowadzŃcym kwalifikacyjny kurs zawodowy 

lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdajŃcym odpowiednio dyrektor szkoğy lub podmiot prowadzŃcy ksztağcenie, 

a w przypadku os·b, kt·re zğoŨyğy deklaracje do okrňgowej komisji egzaminacyjnej ï dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej. 
 

Do czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego: 

1) uczeŒ przystňpuje w szkole, do kt·rej uczňszcza, albo w plac·wce albo centrum, w kt·rym odbywa praktycznŃ naukň 

zawodu lub u pracodawcy, u kt·rego odbywa praktycznŃ naukň zawodu; 

2) absolwent przystňpuje w szkole, kt·rŃ ukoŒczyğ, albo w plac·wce albo centrum, w kt·rym odbywağ praktycznŃ naukň 

zawodu lub u pracodawcy, u kt·rego odbywağ praktycznŃ naukň zawodu; 

3) osoba, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystňpuje w podmiocie prowadzŃcym ten kurs zawodowy lub 

w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 
 

W uzasadnionych przypadkach uczeŒ, absolwent lub osoba, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy, mogŃ przystŃpiĺ 

do czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niŨ miejsce okreŜlone wyŨej, wskazanym przez dyrektora okrňgowej 

komisji egzaminacyjnej. 
 

Osoba dorosğa, kt·ra ukoŒczyğa praktycznŃ naukň zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych, oraz osoba przystňpujŃca 

do egzaminu eksternistycznego zawodowego przystňpujŃ do czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego w szkole, plac·wce lub 

centrum, u pracodawcy lub w podmiocie prowadzŃcym kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazanych przez dyrektora okrňgowej 

komisji egzaminacyjnej. 
 

W przypadku likwidacji lub przeksztağcenia szkoğy lub likwidacji w szkole ksztağcenia w danym zawodzie dyrektor okrňgowej 

komisji egzaminacyjnej informuje: 

1) absolwenta o miejscu przystŃpienia do czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego nie p·Ŧniej niŨ na miesiŃc przed pierwszym 

dniem terminu gğ·wnego egzaminu zawodowego; 

2) dyrektora szkoğy, plac·wki lub centrum lub pracodawcň o przystŃpieniu absolwenta do czňŜci praktycznej egzaminu 

zawodowego w danej szkole, plac·wce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie p·Ŧniej niŨ na 2 miesiŃce przed 

pierwszym dniem terminu gğ·wnego egzaminu zawodowego, okreŜlonym w komunikacie. 
 

Uwaga: Dyrektor szkoğy, w kt·rej zlikwidowano ksztağcenie w danym zawodzie moŨe wystŃpiĺ do dyrektora okrňgowej komisji 

egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, 

w kt·rej rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych jest wyr·b lub usğuga. Wniosek dyrektor 

szkoğy skğada w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji zğoŨonej przez absolwenta.  
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Dostosowanie warunk·w i formy egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i moũliwoŝci psychofizycznych 

 

Do egzaminu zawodowego w warunkach dostosowanych do potrzeb edukacyjnych oraz moŨliwoŜci psychofizycznych, 

wynikajŃcych ze stanu zdrowia moŨe przystŃpiĺ: 

¶ uczeŒ albo sğuchacz posiadajŃcy orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent, kt·ry w roku szkolnym, 

w kt·rym przystňpuje do egzaminu zawodowego, posiadağ orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie 

tego orzeczenia; 

¶ uczeŒ, sğuchacz albo absolwent posiadajŃcy opiniň poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnoŜciach 

w uczeniu siň, na podstawie tej opinii; 

¶ uczeŒ, sğuchacz albo absolwent, kt·ry w roku szkolnym, w kt·rym przystňpuje do egzaminu zawodowego, byğ objňty 

pomocŃ psychologiczno-pedagogicznŃ w szkole ze wzglňdu na trudnoŜci adaptacyjne zwiŃzane z wczeŜniejszym 

ksztağceniem za granicŃ, zaburzenia komunikacji jňzykowej lub sytuacjň kryzysowŃ lub traumatycznŃ, na podstawie 

pozytywnej opinii rady pedagogicznej; 

¶ zdajŃcy niewidomy, sğabowidzŃcy, niesğyszŃcy, sğabosğyszŃcy, z niepeğnosprawnoŜciŃ ruchowŃ, w tym z afazjŃ, 

z niepeğnosprawnoŜciŃ intelektualnŃ w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespoğem Aspergera, na podstawie 

zaŜwiadczenia potwierdzajŃcego wystňpowanie danej dysfunkcji, wydanego przez lekarza; 

¶ zdajŃcy chory lub niesprawny czasowo, na podstawie zaŜwiadczenia o stanie zdrowia wydanego przez lekarza. 
 

Dokumenty potwierdzajŃce specyficzne trudnoŜci lub potrzeby edukacyjne lub zaŜwiadczenie o stanie zdrowia uczeŒ, sğuchacz 

albo absolwent doğŃcza do deklaracji. 

ZaŜwiadczenie potwierdzajŃce wystňpowanie danej dysfunkcji lub zaŜwiadczenie o stanie zdrowia zdajŃcy doğŃcza do: 

1) deklaracji ï w przypadku osoby, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby dorosğej, kt·ra ukoŒczyğa praktycznŃ naukň 

zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych; 

3) wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego, w przypadku osoby przystňpujŃcej do egzaminu 

eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: W szczeg·lnych przypadkach zaŜwiadczenie potwierdzajŃce wystňpowanie danej dysfunkcji lub zaŜwiadczenie 

o stanie zdrowia moŨna przedğoŨyĺ w terminie p·Ŧniejszym niŨ termin zğoŨenia deklaracji i wniosku. 
 

Informacja o szczeg·ğach dotyczŃcych dostosowania warunk·w i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana 

na stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

w sprawie szczeg·ğowych sposob·w dostosowania warunk·w i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb 

zdajŃcych ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. 

 
Egzamin zawodowy zdajńcego z orzeczeniem o potrzebie ksztaĠcenia specjalnego 

 

UczeŒ, sğuchacz albo absolwent posiadajŃcy orzeczenie o potrzebie ksztağcenia specjalnego, wydane ze wzglňdu na 

niepeğnosprawnoŜĺ, moŨe przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju 

niepeğnosprawnoŜci, na podstawie tego orzeczenia. 
 

UczeŒ, sğuchacz albo absolwent posiadajŃcy orzeczenie o potrzebie ksztağcenia specjalnego, wydane ze wzglňdu na 

niedostosowanie spoğeczne lub zagroŨenie niedostosowaniem spoğecznym, moŨe przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego 

w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz moŨliwoŜci psychofizycznych, wynikajŃcych odpowiednio 

z niedostosowania spoğecznego lub zagroŨenia niedostosowaniem spoğecznym, na podstawie tego orzeczenia. 
 

UczeŒ, posiadajŃcy orzeczenie o potrzebie ksztağcenia specjalnego wydane ze wzglňdu na niepeğnosprawnoŜĺ, kt·ry ksztağci 

siň w zawodzie, dla kt·rego przewidziano zaw·d o charakterze pomocniczym, moŨe przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego na 

podstawie wymagaŒ okreŜlonych w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego dla: 

1) zawodu, w kt·rym siň ksztağci albo 

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w kt·rym siň ksztağci. Orzeczenie o potrzebie ksztağcenia 

specjalnego uczeŒ, sğuchacz albo absolwent doğŃcza do deklaracji. 

http://www.cke.gov.pl/
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3. Struktura egzaminu zawodowego 
 

Egzamin zawodowy skğada siň z czňŜci pisemnej i czňŜci praktycznej. 

 
3.1 CzŉŝĻ pisemna egzaminu 

 
CzňŜĺ pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania 

egzaminu zawodowego, po uzyskaniu upowaŨnienia przez szkoğň, plac·wkň, centrum, pracodawcň lub podmiot prowadzŃcy 

kwalifikacyjny kurs zawodowy przeprowadzajŃcy egzamin. 

CzňŜĺ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu skğadajŃcego siň z 40 zadaŒ zamkniňtych zawierajŃcych 

cztery odpowiedzi do wyboru, z kt·rych tylko jedna odpowiedŦ jest poprawna. 

 
Organizacja i przebieg czŉŝci pisemnej egzaminu zawodowego 
 

W czasie trwania czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego kaŨdy zdajŃcy pracuje przy indywidualnym stanowisku 

egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie. 

 

Egzamin w czŉŝci pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu 

 
1. Przed zalogowaniem siň do systemu zdajŃcy uzyskuje informacjň czy jego stanowisko komputerowe speğnia wszystkie 

wymagania 
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JeŨeli stanowisko nie speğnia wymagaŒ, wyŜwietlona zostanie na czerwono informacja jak poniŨej 
 

 

W takim wypadku naleŨy zmieniĺ lub uaktualniĺ wersjň przeglŃdarki Internetowej. 

 

 
2. Po zalogowaniu siň do egzaminu treningowego naleŨy potwierdziĺ zapoznanie siň z INSTRUKCJŃ OBSĞUGI egzaminu. 
 

 
 

 
Instrukcja obsğugi egzaminu dla zdajŃcego jest dla niego dostňpna po wybraniu z g·rnego menu INSTRUKCJA OBSĞUGI 
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3. Rozpoczňcie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) nastňpuje po wybraniu przez zdajŃcego przycisku Start 

 

 
 
 
 

4. ZdajŃcy moŨe udzielaĺ odpowiedzi do zadaŒ w dowolnej kolejnoŜci. Zadania, na kt·re jeszcze nie udzieliğ odpowiedzi 

oznaczane sŃ kolorem czerwonym. Dodatkowo liczba udzielonych oraz nieudzielonych odpowiedzi wyŜwietlana jest po prawej 

stronie ekranu wraz z czasem jaki pozostağ do zakoŒczenia egzaminu dla tego zdajŃcego. 
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5. Do kaŨdego zadania zdajŃcy moŨe powr·ciĺ, ponownie przeczytaĺ i jeŨeli uzna to za niezbňdne zmieniĺ wskazanie 

poprawnej odpowiedzi. 
 

 

 

 
6. JeŨeli zostanie udzielonych juŨ 40 odpowiedzi, zdajŃcy moŨe zakoŒczyĺ egzamin przyciskiem Zakoœcz egzamin (zdarzenie 

analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami) 
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7. Po zakoŒczeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdajŃcy mogŃ ponownie wejŜĺ na salň, aby dowiedzieĺ 

siň ile udzielili poprawnych odpowiedzi. W tym celu wystarczy, Ũe ponownie zalogujŃ siň do portalu egzaminacyjnego. 

NaleŨy pamiňtaĺ, Ũe jest to wynik, kt·ry wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez OkrňgowŃ Komisjň EgzaminacyjnŃ. 

 

 
 
Po zakoŒczonym egzaminie naleŨy siň wylogowaĺ z elektronicznego systemu zdawania egzamin·w zawodowych. 

 

BezpoŜrednio po zakoŒczeniu czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego zdajŃcy uzyskuje wstňpnŃ informacjň o liczbie poprawnie 

udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez zdajŃcych zostajŃ zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, a nastňpnie przesğane w postaci elektronicznej do okrňgowej komisji egzaminacyjnej. 

 

Dostňp do treŜci rozwiŃzywanych zadaŒ egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest moŨliwy przez okres dw·ch tygodni 

po zakoŒczeniu czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w kt·rym zdajŃcy przystŃpili do tej czňŜci, po wpisaniu 

w elektronicznym systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy uŨytkownika i hasğa zawartych w karcie 

identyfikacyjnej. 

 
Zwolnienie z czŉŝci pisemnej egzaminu zawodowego 
 

Laureaci i finaliŜci turniej·w lub olimpiad tematycznych zwiŃzanych z wybranŃ dziedzinŃ wiedzy, sŃ zwolnieni z czňŜci 

pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie zaŜwiadczenia stwierdzajŃcego uzyskanie tytuğu odpowiednio laureata lub 

finalisty. ZaŜwiadczenie przedkğada siň przewodniczŃcemu zespoğu egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju 

lub olimpiady tematycznej z czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego jest r·wnoznaczne z uzyskaniem z czňŜci pisemnej 

egzaminu zawodowego najwyŨszego wyniku, czyli 100%. 

Wykaz turniej·w i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomoŜci podaje minister wğaŜciwy do spraw oŜwiaty i wychowania. 

3.2 CzŉŝĻ praktyczna egzaminu 

CzňŜĺ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajŃcego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, kt·rego 

rezultatem moŨe byĺ wyr·b, usğuga czy teŨ dokumentacja. 

Wyr·Ũnia siň cztery modele praktycznej czňŜci egzaminu: 

model w ï gdy rezultatem koŒcowym jest wyr·b lub usğuga, 

model wk ï gdy rezultatem koŒcowym jest wyr·b lub usğuga, uzyskane z wykorzystaniem komputera, 

model d ï gdy jedynym rezultatem koŒcowym jest dokumentacja, 

model dk ï gdy jedynym rezultatem koŒcowym jest dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera. 

W modelu czňŜci praktycznej w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zadania podlegajŃ ocenie przez egzaminatora 

w trakcie trwania egzaminu lub bezpoŜrednio po jego zakoŒczeniu. 

W modelu d i dk rezultaty w formie dokumentacji sŃ oceniane przez egzaminator·w po egzaminie.  

 

Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej ustala szczeg·ğowy harmonogram przeprowadzania czňŜci praktycznej egzaminu 

zawodowego uwzglňdniajŃc harmonogram okreŜlony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie 

i przekazuje go przewodniczŃcym zespoğ·w egzaminacyjnych nie p·Ŧniej niŨ na 3 miesiŃce przed pierwszym dniem terminu 

gğ·wnego egzaminu zawodowego. 
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Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wczeŜniej niŨ na 3 miesiŃce przed pierwszym dniem terminu gğ·wnego 

egzaminu zawodowego, okreŜlonym w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania 

egzaminacyjne, kt·re mogŃ zostaĺ wykorzystane do przeprowadzenia czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego 

przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla kt·rych zadania stosowane na czňŜci praktycznej egzaminu sŃ jawne.  

 

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia czňŜci praktycznej powinno byĺ przygotowane z uwzglňdnieniem warunk·w 

realizacji ksztağcenia w danym zawodzie okreŜlonych w podstawie programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa 

branŨowego, wğaŜciwych dla kwalifikacji wyodrňbnionej w tym zawodzie, w zakresie kt·rej odbywa siň ten egzamin. 

W egzaminie mogŃ uczestniczyĺ asystenci techniczni czyli osoby posiadajŃce kwalifikacje lub umiejňtnoŜci wğaŜciwe dla 

zapewnienia prawidğowego funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego sprzňtu oraz maszyn i urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w czasie czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, kt·rej rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub 

zadaŒ egzaminacyjnych jest wyr·b lub usğuga. 

 

Na zapoznanie siň z treŜciŃ zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposaŨeniem stanowiska 

egzaminacyjnego zdajŃcy ma 10 minut, kt·rych nie wlicza siň do czasu trwania czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego. 

CzňŜĺ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie kr·cej niŨ 120 minut i nie dğuŨej niŨ 240 minut. Czas trwania czňŜci praktycznej 

egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji okreŜlony jest w czňŜci szczeg·ğowej informatora. 

W przypadku gdy rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych jest wyr·b lub usğuga, jeden 

egzaminator wchodzŃcy w skğad zespoğu nadzorujŃcego obserwuje i ocenia 6 zdajŃcych przystňpujŃcych do czňŜci praktycznej 

egzaminu zawodowego w miejscu przeprowadzania czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego. Po zakoŒczeniu czňŜci 

praktycznej egzaminu zawodowego zdajŃcy pozostawiajŃ na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty koŒcowe 

wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych oraz zwiŃzanŃ z nimi dokumentacjň i opuszczajŃ miejsce przeprowadzania czňŜci 

praktycznej egzaminu zawodowego. 

W przypadku gdy jedynym rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych jest dokumentacja, po 

zakoŒczeniu czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego zdajŃcy pozostawiajŃ na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze 

egzaminacyjne i dokumentacjň i opuszczajŃ miejsce przeprowadzania czňŜci praktycznej egzaminu. 

 
3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany 

 
ZdajŃcy zdağ egzamin zawodowy, jeŨeli uzyskağ: 

¶ z czňŜci pisemnej ï co najmniej 50% punkt·w moŨliwych do uzyskania (czyli zdajŃcy rozwiŃzağ poprawnie minimum 

20 zadaŒ testu pisemnego) i  

¶ z czňŜci praktycznej ï co najmniej 75% punkt·w moŨliwych do uzyskania.  

 

ZdajŃcy, kt·ry zdağ egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okrňgowŃ komisjň 

egzaminacyjnŃ. 

 Wyniki egzaminu zawodowego z  czňŜci pisemnej oraz wynik z czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego ustala dyrektor 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby punkt·w uzyskanych przez zdajŃcego: 

¶ w czňŜci pisemnej ï po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego; 

¶ w czňŜci praktycznej ï po elektronicznym odczytaniu karty oceny. 

 
Dla zdajŃcego, kt·ry zdağ egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest wedğug wzoru: 

W = 0,3 x Wp + 0,7 x Wpr, 

w kt·rym poszczeg·lne symbole oznaczajŃ: 

W - wynik z egzaminu zawodowego, 

Wp - wynik z czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego, 

Wpr - wynik z czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego.  
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ZdajŃcy, kt·ry nie zdağ egzaminu zawodowego, otrzymuje informacjň o wynikach z poszczeg·lnych czňŜci tego egzaminu, 

opracowanŃ przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ. 

 

Dla zdajŃcych, kt·rzy zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji wyodrňbnionych w danym zawodzie, dyrektor 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej ustala koŒcowy wynik egzamin·w zawodowych wedğug wzoru: 
 

 

w kt·rym poszczeg·lne symbole oznaczajŃ: 

Wk - wynik koŒcowy z egzamin·w zawodowych, 

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrňbnionej w zawodzie, 

n - liczba kwalifikacji wyodrňbnionych w danym zawodzie. 

 

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogğasza dyrektor komisji okrňgowej. Wynik ustalony przez dyrektora OKE jest ostateczny. 

Zdajńcy otrzymuje dyplom zawodowy, jeũeli posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji 

wyodrŉbnionych w danym zawodzie oraz posiada: 

a) wyksztağcenie zasadnicze branŨowe albo zdağ egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagaŒ okreŜlonych w podstawie 

programowej ksztağcenia og·lnego dla branŨowej szkoğy I stopnia przeprowadzane przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ, 

lub 

b) wyksztağcenie Ŝrednie branŨowe albo zdağ egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagaŒ okreŜlonych w podstawie 

programowej ksztağcenia og·lnego dla branŨowej szkoğy II stopnia przeprowadzane przez okrňgowŃ komisjň 

egzaminacyjnŃ. 
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4. Postŉpowanie po egzaminie 

Zastrzeũenia do przebiegu egzaminu 

 

ZdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego, jeŨeli uznajŃ Ũe w trakcie egzaminu zostağy naruszone przepisy dotyczŃce jego 

przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia: 

¶ czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego, 

¶ czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, kt·rej jedynym rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ 

egzaminacyjnych jest dokumentacja, 

¶ czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, kt·rej rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych 

jest wyr·b lub usğuga 

mogŃ zgğosiĺ pisemnie zastrzeŨenie do dyrektora OKE. 

 

ZastrzeŨenie musi zawieraĺ dokğadny opis zaistniağej sytuacji bňdŃcej naruszeniem przepis·w. Dyrektor OKE rozpatruje 

zastrzeŨenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie stwierdzenia naruszenia przepis·w, dyrektor OKE w porozumieniu 

z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej moŨe uniewaŨniĺ danŃ czňŜĺ egzaminu w stosunku do wszystkich zdajŃcych 

albo zdajŃcych w jednej szkole/ centrum/plac·wce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takŨe w stosunku do poszczeg·lnych 

zdajŃcych i zarzŃdziĺ jej ponowne przeprowadzenie. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor CKE. 

 
Uniewaũnienie egzaminu 

 

PrzewodniczŃcy zespoğu egzaminacyjnego moŨe uniewaŨniĺ odpowiedniŃ czňŜĺ egzaminu w przypadku: 

1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwiŃzywania zadaŒ egzaminacyjnych przez zdajŃcego, 

2) wniesienia przez zdajŃcego do sali egzaminacyjnej urzŃdzenia telekomunikacyjnego lub materiağ·w i przybor·w 

pomocniczych niewymienionych w wykazie ogğoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdajŃcego podczas 

egzaminu z urzŃdzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uŨytku materiağ·w i przybor·w, 

3) zakğ·cania przez zdajŃcego prawidğowego przebiegu czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego 

w spos·b utrudniajŃcy pracň pozostağym zdajŃcym. 

 
W przypadku stwierdzenia podczas sprawdzania i oceniania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych przez egzaminatora, jeŨeli 

jedynym rezultatem koŒcowym wykonania zadania lub zadaŒ egzaminacyjnych jest dokumentacja: 

1) wystňpowania w pracy zdajŃcego jednakowych sformuğowaŒ wskazujŃcych na udostňpnienie rozwiŃzaŒ innemu zdajŃcemu 

lub korzystanie z rozwiŃzaŒ innego zdajŃcego, 

2) niesamodzielnego wykonania zadania lub zadaŒ przez zdajŃcego w czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, 

dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdajŃcemu lub rodzicom niepeğnoletniego zdajŃcego pisemnŃ 

informacjň o zamiarze uniewaŨnienia temu zdajŃcemu czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego. 

 

ZdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego majŃ prawo zğoŨyĺ wniosek o wglŃd do dokumentacji, na podstawie kt·rej dyrektor 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej zamierza uniewaŨniĺ czňŜĺ praktycznŃ egzaminu zawodowego (ZaĠńcznik 5). Wniosek skğada 

siň do dyrektora okrňgowej komisji egzaminacyjnej w terminie 2 dni roboczych od dnia otrzymania pisemnej informacji. 

 

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moŨe uniewaŨniĺ egzamin zdajŃcego lub zdajŃcych 

i zarzŃdziĺ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku: 

1) niemoŨnoŜci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiňcia lub zniszczenia kart oceny,  prac egzaminacyjnych lub 

awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego, 

2) stwierdzenia naruszenia przepis·w dotyczŃcych przeprowadzania egzaminu, na skutek zastrzeŨeŒ zgğoszonych przez 

zdajŃcego lub z urzňdu, jeŨeli to naruszenie mogğo wpğynŃĺ na wynik danego egzaminu. 
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Dokumenty potwierdzajńce zdanie egzaminu 

ZdajŃcy, kt·ry zdaĠ egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ. 

 

ZdajŃcy, kt·ry nie zdaĠ egzaminu zawodowego, otrzymuje informacjň o wynikach z poszczeg·lnych czňŜci tego egzaminu 

opracowanŃ przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ. 

 

Informacjň o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy okrňgowa komisja 

egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi szkoğy lub do podmiotu plac·wki, centrum lub pracodawcy, kt·remu uczeŒ lub absolwent 

skğadağ deklaracjň przystŃpienia do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie upowaŨnionej przez tego dyrektora 

szkoğy, plac·wki lub centrum, lub pracodawcň w terminie okreŜlonym w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

Dyrektor szkoğy, plac·wki lub centrum lub pracodawca albo upowaŨniona przez nich osoba przekazuje uczniowi lub absolwentowi 

informacjň o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy. 

Informacjň o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy osoba, kt·ra ukoŒczyğa 

kwalifikacyjny kurs zawodowy odbiera w siedzibie podmiotu prowadzŃcego kwalifikacyjny kurs zawodowy, a osoba dorosğa, kt·ra 

ukoŒczyğa praktycznŃ naukň zawodu dorosğych lub przyuczenie do pracy dorosğych, oraz osoba przystňpujŃca do egzaminu 

eksternistycznego zawodowego odbierajŃ we wğaŜciwej okrňgowej komisji egzaminacyjnej w terminie okreŜlonym w komunikacie 

dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

 

Ponowne przystńpienie do egzaminu 
 

ZdajŃcy ï uczeŒ oraz sğuchacz: 

1) kt·ry z powod·w losowych lub zdrowotnych uniemoŨliwiajŃcych przystŃpienie do czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej 

egzaminu w terminie dodatkowym zostağ zwolniony przez dyrektora okrňgowej komisji egzaminacyjnej z obowiŃzku 

przystŃpienia do egzaminu zawodowego lub jego czňŜci albo 

2) kt·rego czňŜĺ pisemna lub czňŜĺ praktyczna egzaminu zawodowego zostağa uniewaŨniona, albo 

3) kt·ry nie uzyskağ wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punkt·w z danej czňŜci tego egzaminu 

ï ma prawo przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czňŜci tego egzaminu w kolejnych terminach gğ·wnych jego 

przeprowadzania w trakcie nauki. 

 

ZdajŃcy ï absolwent oraz osoba, kt·ra ukoŒczyğa kwalifikacyjny kurs zawodowy: 

1) kt·ry, nie przystŃpiğ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czňŜci tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo 

2) kt·rego czňŜĺ pisemna lub czňŜĺ praktyczna egzaminu zawodowego zostağa uniewaŨniona, albo 

3) kt·ry nie uzyskağ wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punkt·w z danej czňŜci tego egzaminu 

ï ma prawo przystŃpiĺ do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej czňŜci tego egzaminu w kolejnych terminach gğ·wnych jego 

przeprowadzania, z tym, Ũe w przypadku gdy przystňpuje do egzaminu zawodowego lub jego czňŜci po raz trzeci lub kolejny, zdaje 

ten egzamin lub jego czňŜĺ na zasadach okreŜlonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego, z tym Ũe tego zdajŃcego nie 

dotyczy wykaz zawod·w, o kt·rym mowa w art. 10 ust. 6 ustawy o systemie oŜwiaty. 

 

ZdajŃcy ï osoba dorosğa, kt·ra przystŃpiğa do egzaminu zawodowego po ukoŒczeniu przygotowania zawodowego dorosğych oraz 

osoba, kt·ra przystŃpiğa do egzaminu eksternistycznego zawodowego i nie uzyskağa z jednej czňŜci tego egzaminu wymaganej do 

zdania liczby punkt·w, ma prawo przystŃpiĺ do tej czňŜci egzaminu zawodowego w kolejnych terminach jego przeprowadzania 

przez okres 5 lat, liczŃc od dnia, w kt·rym przystŃpiğa do tego egzaminu po raz pierwszy. 

 

Po upĠywie 5 lat, liczŃc od dnia zakoŒczenia roku szkolnego, w kt·rym zdajŃcy po raz pierwszy 

1) przystŃpiğ do egzaminu zawodowego i nie uzyskağ z jednej lub obu czňŜci tego egzaminu wymaganej do zdania liczby 
punkt·w albo 

2) przystŃpiğ do egzaminu zawodowego, kt·rego czňŜĺ pisemna lub czňŜĺ praktyczna egzaminu zawodowego zostağa 
uniewaŨniona, albo 

3) nie przystŃpiğ do czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego w wyznaczonym terminie 
ï zdajŃcy ten przystňpuje do egzaminu zawodowego w peğnym zakresie. 
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Przystńpienie do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie. 

Uczniowie: 

¶ branŨowych szk·ğ I stopnia niebňdŃcy mğodocianymi pracownikami, 

¶ branŨowych szk·ğ I stopnia bňdŃcy mğodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego 

u pracodawcy niebňdŃcego rzemieŜlnikiem, 

¶ technik·w 

oraz sğuchacze branŨowych szk·ğ II stopnia i szk·ğ policealnych, kt·rzy z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie 

gğ·wnym: 

1) nie przystŃpili do czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego, 

2) przerwali egzamin zawodowy z czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej 

przystňpujŃ do czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej tego egzaminu w terminie dodatkowym na udokumentowany wniosek 

ucznia lub sğuchacza, a w przypadku niepeğnoletniego ucznia lub sğuchacza ï jego rodzic·w. 
 

Wniosek skğada siň do dyrektora szkoğy, do kt·rej uczeŒ lub sğuchacz uczňszcza, nie p·Ŧniej niŨ w dniu, w kt·rym odbywa siň 

czňŜĺ pisemna lub czňŜĺ praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej w ciŃgu 2 dniu rozpatruje 

wniosek, a rozstrzygniňcie jest ostateczne (ZaĠńcznik 8). W szczeg·lnych przypadkach losowych lub zdrowotnych, 

uniemoŨliwiajŃcych przystŃpienie do czňŜci pisemnej lub czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym, 

dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora szkoğy, moŨe zwolniĺ ucznia lub sğuchacza 

z obowiŃzku przystŃpienia do egzaminu zawodowego lub jego czňŜci. 

 

Wglńd do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych punkt·w. 

1. ZdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego majŃ prawo wglŃdu do: 

1) zadaŒ i udzielonych odpowiedzi, (udostňpniane sŃ odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku czňŜci pisemnej egzaminu zawodowego, 

2) karty oceny - w przypadku czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego w miejscu i czasie wskazanym przez dyrektora 

okrňgowej komisji egzaminacyjnej,  

w terminie 6 miesiňcy od dnia wydania przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ: 

¶ certyfikatu kwalifikacji zawodowej, 

¶ informacji o wynikach egzaminu zawodowego. 

JeŨeli rezultatem koŒcowym wykonania zadania egzaminacyjnego w czňŜci praktycznej egzaminu zawodowego jest 

dokumentacja, zdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego, majŃ prawo wglŃdu takŨe do tej dokumentacji. 

Wniosek o wglŃd do pracy egzaminacyjnej (ZaĠńcznik 4) moŨe byĺ zğoŨony osobiŜcie przez absolwenta lub osobň wystňpujŃcŃ 

w jego imieniu, lub przesğany do komisji okrňgowej drogŃ elektronicznŃ, faksem lub pocztŃ tradycyjnŃ. 

Podczas dokonywania wglŃdu, zdajŃcemu lub rodzicom niepeğnoletniego zdajŃcego, zapewnia siň moŨliwoŜĺ zapoznania siň 

z zasadami oceniania rozwiŃzaŒ zadaŒ. 

Podczas dokonywania wglŃdu, zdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego, mogŃ sporzŃdzaĺ notatki i wykonywaĺ fotografie 

zadaŒ egzaminacyjnych wraz z udzielonŃ odpowiedziŃ, karty oceny lub dokumentacji. 

Wnioski o wglŃd sŃ przyjmowane i rozpatrywane od dnia ogğoszenia wynik·w danego egzaminu. Termin wglŃdu jest wyznaczany 

w ciŃgu nie wiňcej niŨ 5 dni roboczych od otrzymania wniosku o wglŃd. 

 

2. ZdajŃcy lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego, mogŃ zwr·ciĺ siň z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od 

wglŃdu o weryfikacjň sumy punkt·w (ZaĠńcznik 6). Dyrektor okrňgowej komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie zdajŃcego 

lub rodzic·w niepeğnoletniego zdajŃcego, o wyniku weryfikacji sumy punkt·w, w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku. 

JeŨeli suma punkt·w zostağa podwyŨszona, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE: 

¶ anuluje dotychczasowy certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz wydaje nowy certyfikat kwalifikacji zawodowej albo 

¶ anuluje informacjň oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej, jeŨeli zdajŃcy speğniğ okreŜlone warunki do zdania 

egzaminu, albo 

¶ anuluje dotychczasowŃ informacjň oraz wydaje nowŃ informacjň, jeŨeli zdajŃcy nie speğniğ okreŜlonych warunk·w do zdania 
egzaminu.  



23 

 

5. Zasady odwoĠania do Kolegium Arbitraũu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej 

Komisji Egzaminacyjnej 

ZdajŃcy, uczeŒ lub rodzice niepeğnoletniego zdajŃcego, mogŃ wnieŜĺ do Kolegium ArbitraŨu Egzaminacyjnego odwoğanie od 

wyniku weryfikacji sumy punkt·w z czŉŝci pisemnej egzaminu zawodowego, za poŜrednictwem dyrektora okrňgowej komisji 

egzaminacyjnej, w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o wyniku weryfikacji sumy punkt·w. ZdajŃcy wskazuje zadanie 

lub zadania egzaminacyjne, co do kt·rych nie zgadza siň z przyznanŃ liczbŃ punkt·w, wraz z uzasadnieniem, w kt·rym wskazuje, 

Ũe rozwiŃzanie zadania przez skğadajŃcego odwoğanie: 

1) jest merytorycznie poprawne oraz 

2) speğnia warunki okreŜlone w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego 

 

Odwoğanie rozpatruje siň w terminie 21 dni od dnia przekazania odwoğania przez dyrektora okrňgowej komisji egzaminacyjnej 

do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin moŨe byĺ jednokrotnie przedğuŨony, nie wiňcej niŨ o 7 dni). 

 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje niezwğocznie informacjň o rozstrzygniňciu i treŜĺ uzasadnienia, 

dyrektorowi okrňgowej komisji egzaminacyjnej oraz zdajŃcemu lub rodzicom niepeğnoletniego zdajŃcego, kt·rzy wnieŜli odwoğanie. 

 

Szczeg·ğowe zasady odwoğania do Kolegium ArbitraŨu Egzaminacyjnego znajdujŃ siň na stronie Centralnej Komisji 

Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl 

 

http://www.cke.gov.pl/
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1. WSTňP 

CzňŜĺ szczeg·ğowa informatora o egzaminie zawodowym skğada siň z dw·ch rozdziağ·w: 

Â pierwszy zawiera informacje og·lne o kwalifikacjach wyodrňbnionych w zawodzie, zadaniach zawodowych w zakresie 

kwalifikacji oraz moŨliwoŜciach ksztağcenia w zawodzie, 

Â drugi zawiera wymagania egzaminacyjne dla kwalifikacji z przykğadami zadaŒ do czňŜci pisemnej i czňŜci praktycznej 

egzaminu. 

ZağŃcznikiem do tej czňŜci informatora jest podstawa programowa ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego wprowadzona 

rozporzŃdzeniem MEN z 2019 roku. Na podstawie wymagaŒ okreŜlonych w tej podstawie jest przeprowadzany egzamin zawodowy 

z zakresu danej kwalifikacji wyodrňbnionej w zawodzie. 

Przez kwalifikacjň w zawodzie naleŨy rozumieĺ wyodrňbniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efekt·w ksztağcenia, 

kt·rych osiŃgniňcie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okrňgowŃ komisjň egzaminacyjnŃ, po zdaniu 

egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji. 

Egzamin zawodowy przebiega w dw·ch czňŜciach: pisemnej i praktycznej. 

CzňŜĺ pisemna egzaminu, kt·ra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i ma formň testu pisemnego skğadajŃcego siň z 40 zadaŒ zamkniňtych. 

KaŨde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z kt·rych tylko jedna jest poprawna. Za rozwiŃzanie zadaŒ w czňŜci pisemnej 

moŨna uzyskaĺ maksymalnie 40 punkt·w. 

CzňŜĺ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajŃcego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, kt·rego 

rezultatem moŨe byĺ wyr·b, usğuga czy teŨ dokumentacja. 

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniania ustalonymi przez CentralnŃ Komisjň 

EgzaminacyjnŃ. 

Przykğadowe zadania zamieszczone w informatorze nie wyczerpujŃ wszystkich moŨliwych zadaŒ, kt·re mogŃ wystŃpiĺ  

w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moŨe teŨ byĺ gğ·wnŃ wskaz·wkŃ do planowania procesu ksztağcenia w zawodzie, 

gdyŨ ksztağcenie powinno odbywaĺ siň zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedğug obowiŃzujŃcej podstawy 

programowej ksztağcenia w zawodzie szkolnictwa branŨowego. 

 

Przed przystŃpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznaĺ siň z og·lnymi zasadami obowiŃzujŃcymi na egzaminie 

zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, okreŜlonymi w aktach prawnych wyszczeg·lnionych w ZAĞłCZNIKU 1  

do Informatora. 

 

Wszystkie akty prawne sŃ r·wnieŨ dostňpne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.gov.pl) oraz na 

stronach internetowych okrňgowych komisji egzaminacyjnych. 
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE 
 

2.1 Kwalifikacje wyodrŉbnione w zawodzie 

 
W zawodzie technik ũywienia i usĠug gastronomicznych wyodrňbniono dwie kwalifikacje: 

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji 

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ 

HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych 

 

2.2 Zadania zawodowe 

 
Absolwent szkoğy prowadzŃcej ksztağcenie w zawodzie technik Ũywienia i usğug gastronomicznych powinien byĺ przygotowany 
do wykonywania zadaŒ zawodowych 
 

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ: 
a) oceniania jakoŜci produkt·w, 
b) przechowywania ŨywnoŜci, 
c) obr·bki produkt·w i przygotowania stanowiska pracy, 
d) obsğugi sprzňtu gastronomicznego, 
e) przygotowania daŒ zimnych, gorŃcych i podstawowych deser·w, 
f) wydawania daŒ. 

 

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych: 
a) oceniania jakoŜci ŨywnoŜci, 
b) planowania Ũywienia z uwzglňdnieniem alternatywnego sposobu Ũywienia, 
c) organizowania Ũywienia w produkcji gastronomicznej, 
d) wykonywania usğug gastronomicznych, 
e) ekspedycji potraw i napoj·w. 

 

2.3 Moũliwoŝci ksztaĠcenia w zawodzie 

 
Od roku szkolnego 2019/2020 ksztağcenie w zawodzie technik ũywienia i usĠug gastronomicznych moŨe byĺ realizowane  

w technikum, w branŨowych szkoğach: I stopnia ï w zakresie kwalifikacji HGT.02 i II stopnia ï w zakresie kwalifikacji HGT.12 oraz 

od 1 wrzeŜnia 2020 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych. 
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3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKğADAMI ZADAŒ 
 

Kwalifikacja HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ 

 

3.1 PrzykĠady zadaœ do czŉŝci pisemnej egzaminu 

 

3.1.1 HGT.02.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) przewiduje zagroŨenia dla zdrowia lub Ũycia czğowieka 
oraz mienia i Ŝrodowiska zwiŃzane z wykonywaniem 
zadaŒ zawodowych 

4) stosuje siň do informacji przedstawionych na znakach 
bezpieczeŒstwa 

PrzykĠadowe zadanie 

WskaŨ, kt·ry z przedstawionych znak·w bezpieczeŒstwa informuje o drzwiach zamykanych automatycznie. 

 

       

A.  B.  C.  D.  

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B  

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

8)  okreŜla rolň ukğadu funkcjonalnego pomieszczeŒ  
w organizacji pracy zakğadu gastronomicznego 

1) rozr·Ũnia pomieszczenia wchodzŃce w skğad zakğadu 
gastronomicznego, w tym dziağ magazynowy, produkcyjny, 
ekspedycyjny, obsğugi konsumenta, administracyjno-
socjalny 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·re pomieszczenie w zakğadzie gastronomicznym naleŨy zaliczyĺ do strefy produkcji czystej? 

A. Magazyn surowc·w. 
B. Zmywalnia naczyŒ. 
C. Przygotowalnia I. 
D. GarmaŨernia. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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3.1.2 HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie  
w gastronomii 

8) rozr·Ũnia rodzaje miňs i elementy tusz oraz podroby 
(woğowe, wieprzowe, jagniňce, cielňce, drobiowe) 

PrzykĠadowe zadanie 

NajdğuŨszym elementem pozyskanym z rozbioru tuszy wieprzowej w czňŜci grzbietowej jest 

A. schab. 
B. szynka. 
C. kark·wka. 
D. biodr·wka. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy Ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) ocenia jakoŜĺ ŨywnoŜci 1) ocenia produkty pod wzglňdem ŜwieŨoŜci, smaku, zapachu, 
przydatnoŜci do spoŨycia 

PrzykĠadowe zadanie 

Na kt·rym rysunku przedstawiono w naczyniu z wodŃ najŜwieŨsze jajo? 

 

 

  

A. B. C. D. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) rozr·Ũnia metody utrwalania ŨywnoŜci 4) identyfikuje stosowane metody utrwalania ŨywnoŜci  
w p·ğproduktach i wyrobach spoŨywczych 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·rŃ metodň utrwalania ŨywnoŜci zastosowano w celu otrzymania mleka, na opakowaniu kt·rego zamieszczono napis UHT? 

A. Termizacji. 
B. Sterylizacji. 
C. Tyndalizacji. 
D. Pasteryzacji. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) okreŜla rolň skğadnik·w pokarmowych i ich wpğyw na 
organizm czğowieka 

1) opisuje skğadniki pokarmowe 

PrzykĠadowe zadanie 

ťr·dğem ğatwo przyswajalnego Ũelaza jest 

A. ser kozi. 
B. burak ĺwikğowy. 
C. kasza gryczana. 
D. wŃtroba wieprzowa. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

9) charakteryzuje drobny sprzňt gastronomiczny do 
przygotowania daŒ 

2) dobiera drobny sprzňt do przygotowania okreŜlonych potraw 

PrzykĠadowe zadanie 

Na rysunku przedstawiono formň, kt·ra jest przeznaczona do przygotowania 

A. tarty. 
B. pizzy. 
C. omletu. 
D. puddingu. 

 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 

3.1.3 HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ũywnoŝci 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ũywnoŝci 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) stosuje sprzňt i aparaturň kontrolno-pomiarowŃ  
w zakğadzie gastronomicznym 

1) rozr·Ũnia sprzňt i aparaturň kontrolno-pomiarowŃ stosowanŃ 
w zakğadzie gastronomicznym 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ry z podanych zestaw·w przyrzŃd·w powinien znajdowaĺ siň w pomieszczeniach magazynowych zakğadu gastronomicznego 
w celu kontroli wğaŜciwych warunk·w przechowywania ŨywnoŜci? 

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

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ũywnoŝci 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) stosuje urzŃdzenia do przechowywania ŨywnoŜci 2) dobiera urzŃdzenia do rodzaju przechowywanej ŨywnoŜci 

PrzykĠadowe zadanie 

W magazynie wyposaŨonym w umywalkň do rŃk, st·ğ ze zlewem, chğodziarkň i urzŃdzenie do naŜwietlania promieniami UV naleŨy 
przechowywaĺ 

A. jaja. 

B. ryby. 

C. miňso. 

D. mleko. 
 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ũywnoŝci 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) przestrzega zasad przechowywania ŨywnoŜci  
w warunkach optymalnych 

3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out) 

PrzykĠadowe zadanie 

Na podstawie danych zawartych w tabeli okreŜl, kt·rŃ partiň ziemniak·w stosujŃc zasadň FIFO naleŨy wydaĺ w pierwszej 

kolejnoŜci z magazynu 

 

A. 1. 
B. 2. 
C. 3. 
D. 4. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 

3.1.4. HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty 
do przygotowania potraw 

PrzykĠadowe zadanie 

Ile kilogram·w lod·w i Ŝmietanki naleŨy przygotowaĺ do sporzŃdzenia 5 porcji deseru, jeŨeli do sporzŃdzenia 1 porcji deseru 
zuŨywa siň 80 g lod·w waniliowych i 40 g bitej Ŝmietanki? 

A. 0,04 kg lod·w waniliowych i 0,20 kg bitej Ŝmietanki. 

B. 0,04 kg lod·w waniliowych i 0,02 kg bitej Ŝmietanki. 

C. 0,40 kg lod·w waniliowych i 0,20 kg bitej Ŝmietanki. 

D. 0,40 kg lod·w waniliowych i 0,02 kg bitej Ŝmietanki. 
 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

7) przygotowuje elementy daŒ z warzyw, owoc·w  

i grzyb·w 

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujŃc r·Ũne 
techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse, 
chiffonade 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·re z wymienionych warzyw naleŨy rozdrabniaĺ, stosujŃc technikň chiffonade? 

A. Og·rki. 
B. Szpinak. 
C. Pomidory. 
D. Ziemniaki. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

9) przygotowuje dania z jaj i przetwor·w mlecznych 1) okreŜla zastosowanie ser·w w zaleŨnoŜci od ich rodzaju 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ry ser naleŨy zastosowaĺ do wykonania klasycznej sağatki caprese? 

A. Brie. 
B. Parmezan. 
C. Mozzarella. 
D. Camembert. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

10)  przygotowuje podstawowe desery 2) stosuje r·Ũne techniki przygotowania deser·w, w tym 
flambirowanie, temperowanie czekolady, Ũelowanie, 
ucieranie, ubijanie, smaŨenie, pieczenie, mroŨenie, 
napowietrzanie 

PrzykĠadowe zadanie 

W produkcji kt·rego deseru wykonuje siň warstwň skarmelizowanego cukru? 

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

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

11)  przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowania wyrob·w ciastkarskich,  
w tym ğŃczenie skğadnik·w, wypiek, dekorowanie 

PrzykĠadowe zadanie 

CzynnoŜciŃ oznaczonŃ na przedstawionym schemacie znakami zapytania, kt·rŃ naleŨy wykonaĺ sporzŃdzajŃc ciasto na kruchy 
sp·d, jest 

A. schğodzenie. 

B. wağkowanie. 

C. wybijanie. 

D. ucieranie. 

 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: A 
 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

12)  przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu 5) przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu (np. makarony, ravioli, 
pierogi, naleŜniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta 
parzonego) stosujŃc r·Ũne metody i techniki procesu 
technologicznego 

PrzykĠadowe zadanie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

W przedstawionym filmie prezentowany jest spos·b formowania 

A. knedli. 
B. kopytek. 
C. klusek ŜlŃskich. 
D. klusek francuskich. 

 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

15)  przygotowuje dania z ryb i owoc·w morza 2) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ ryb, w tym sprawdzenie 
ŜwieŨoŜci, mycie, usuwanie ğusek, filetowanie, usuwanie 
oŜci, porcjowanie 

PrzykĠadowe zadanie 

Na rysunku przedstawiono obr·bkň wstňpnŃ polegajŃcŃ na porcjowaniu ryby 

A. w dzwonko. 
B. w p·ğdzwonko. 
C. w filet z oŜĺmi. 
D. w filet bez oŜci. 

 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

20) rozpoznaje zmiany zachodzŃce w produktach 
spoŨywczych podczas przygotowania daŒ 

2) wskazuje zmiany, jakie zachodzŃ w produktach 
spoŨywczych podczas poszczeg·lnych proces·w obr·bki 
technologicznej w tym utlenianie siň miňsa, ryb, warzyw  
i owoc·w, reakcja Maillarda 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·remu procesowi ulega skrobia podczas sporzŃdzania zasmaŨki? 

A. Denaturacji. 
B. Rozklejenia. 
C. Polimeryzacji. 
D. Dekstrynizacji. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

21) stosuje sprzňt i urzŃdzenia do przygotowania daŒ 2) dobiera sprzňt i urzŃdzenia do przygotowania okreŜlonych 
daŒ 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ry z noŨy przedstawionych na rysunku powinien zastosowaĺ kucharz do filetowania ryb? 

 

 

 

 
A. B. C. D. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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3.1.5. HGT.02.5. Wydawanie daœ 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.5. Wydawanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania daŒ 2) przygotowuje sekcje ï elementy dania i narzňdzia 
potrzebne do wydania dania 

PrzykĠadowe zadanie 

Narzňdzie przedstawione na rysunku naleŨy przygotowaĺ do porcjowania 

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

 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.5. Wydawanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) uŨywa zastawy stoğowej do serwowania daŒ 2) dobiera zastawň stoğowŃ do serwowanego dania 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·re naczynie przedstawione na rysunku naleŨy zastosowaĺ do wydania zupy rakowej? 

 
 

 

 

A. B. C. D. 
 
OdpowiedŦ prawidğowa: D 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.5. Wydawanie daœ 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

3) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ  
i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia 
podczas wydawania daŒ 

3) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ  

i krytycznych punkt·w kontroli ï HACCP (Hazard Analysis 
and Crytical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej 
ï GHP (Good Higienic Practice) 

PrzykĠadowe zadanie 

Potrawy przygotowane w systemie cookïchill, przed podaniem konsumentowi, muszŃ byĺ podgrzane do temperatury minimum 

A. 50 ÁC. 
B. 60 ÁC. 
C. 70 ÁC. 
D. 80 ÁC. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 
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3.1.6. HGT.02.6 Jŉzyk obcy zawodowy 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.6. Jŉzyk obcy zawodowy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) posğuguje siň podstawowym zasobem Ŝrodk·w 
jňzykowych w jňzyku obcym nowoŨytnym  
(ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem Ŝrodk·w 
leksykalnych) umoŨliwiajŃcym realizacjň czynnoŜci 
zawodowych w zakresie temat·w zwiŃzanych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposaŨeniem 
b) z gğ·wnymi technologiami stosowanymi  

w danym zawodzie 
c) z dokumentacjŃ zwiŃzanŃ z danym zawodem 
d) z usğugami Ŝwiadczonymi w danym zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje Ŝrodki jňzykowe umoŨliwiajŃce 
realizacjň czynnoŜci zawodowych w zakresie 

a) czynnoŜci wykonywanych na stanowisku pracy, 
w tym zwiŃzanych z zapewnieniem bezpieczeŒstwa  
i higieny pracy 

b) narzňdzi, maszyn, urzŃdzeŒ i materiağ·w koniecznych do 
realizacji czynnoŜci zawodowych 

c) proces·w i procedur zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ 
zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument·w 
zwiŃzanych z wykonywaniem zadaŒ zawodowych 

e) Ŝwiadczonych usğug, w tym obsğugi klienta 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. angielskim) 

WskaŨ system technologiczny polegajŃcy na szybkim zamroŨeniu potraw do temperatury -18 ÁC bezpoŜrednio po obr·bce 
cieplnej. 

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

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 
 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. niemieckim) 

WskaŨ system technologiczny polegajŃcy na szybkim zamroŨeniu potraw do temperatury -18 ÁC bezpoŜrednio po obr·bce 
cieplnej. 

A. Kochen - einfrieren. 
B. Kochen - servieren. 
C. Kochen - chillen. 
D. Sous - vide. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.6. Jŉzyk obcy zawodowy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) zmienia formň przekazu ustnego lub pisemnego  
w jňzyku obcym nowoŨytnym w typowych sytuacjach 
zwiŃzanych z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych 

3) przekazuje w jňzyku obcym nowoŨytnym informacje 
sformuğowane w jňzyku polskim lub tym jňzyku obcym 
nowoŨytnym 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. angielskim) 

Which vegetable contains the most carotene in 100 g of product? 

A. Marchew. 
B. Og·rek. 
C. Burak. 
D. Por. 

 
 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 
 



36 

 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. niemieckim) 

Welches Gem¿se enthªlt in 100 g Produkt das meiste Karotin? 

A. Marchew. 
B. Og·rek. 
C. Burak. 
D. Por. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 

3.1.7. HGT.02.7 Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 3) komunikuje siň efektywnie, szanuje i nie ocenia rozm·wcy, 
wyraŨa i odbiera krytykň 

PrzykĠadowe zadanie 

PrzestrzeŒ porozumiewajŃcych siň niewerbalnie os·b wynoszŃca miňdzy nimi od 360 do 600 cm to strefa 

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

 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) aktualizuje wiedzň i doskonali umiejňtnoŜci zawodowe 2) wskazuje rodzaje i moŨliwoŜci doskonalenia siň w zawodzie 

PrzykĠadowe zadanie 

Kucharz chcŃc rozwijaĺ swoje umiejňtnoŜci z zakresu dekorowania potraw, powinien zapisaĺ siň na kurs 

A. baristy. 
B. carvingu. 
C. karmelarstwa. 
D. sommelierstwa. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B 
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3.2 PrzykĠad zadania do czŉŝci praktycznej egzaminu 
 
CzňŜĺ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.02. jest przeprowadzana wedğug modelu w i trwa 120 minut. 

 
Wykonaj, zgodnie z zamieszczonymi recepturami, 2 zestawy potraw skğadajŃce siň z gulaszu wieprzowego, klusek kğadzionych oraz 
sur·wki z marchwi i jabğka. 
Stanowisko do wykonania potraw masz przygotowane, surowce i p·ğprodukty odwaŨone i odmierzone zgodnie z recepturami, 
z wyjŃtkiem mŃki pszennej do przygotowania gulaszu wieprzowego i klusek kğadzionych. 
 
Dobierz do sporzŃdzonych potraw zastawň stoğowŃ, wyporcjuj w taki spos·b, aby kaŨda porcja zawierağa gorŃcy gulasz wieprzowy, 
kluski kğadzione oraz schğodzonŃ sur·wkň z marchwi i jabğka. Potrawy udekoruj. 
 
ZgĠoŝ przewodniczńcemu ZespoĠu Nadzorujńcego przez podniesienie rŉki gotowoŝĻ do ich ekspedycji. 
Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp, ppoŨ., ochrony Ŝrodowiska oraz systemu HACCP, GMP 
i GHP. Po zakoŒczeniu pracy uporzŃdkuj stanowisko. 
 
Na podstawie zamieszczonej receptury, oblicz zapotrzebowanie na surowce do przygotowania 10 porcji sur·wki z marchwi i jabğka. 
Wyniki zapisz w tabeli znajdujŃcej siň w arkuszu egzaminacyjnym. WartoŜci wyraŦ w gramach i kilogramach. 

Gulasz wieprzowy. Receptura na 2 porcje 

Surowiec IloŝĻ Spos·b wykonania 

Miňso wieprzowe 200 g 1. PrzeprowadŦ obr·bkň wstňpnŃ brudnŃ i czystŃ surowc·w. 
2. Pokr·j miňso w kostkň o boku 3x3 cm, pos·l, opr·sz mŃkŃ pszennŃ  
i obsmaŨ na czňŜci oleju. 

3. PodsmaŨone miňso przeğ·Ũ do rondla, podlej wrzŃcŃ wodŃ i duŜ do 
miňkkoŜci pod przykryciem. 

4. PodsmaŨ pokrojonŃ w kostkň cebulň i dodaj do miňsa razem 
z koncentratem pomidorowym. 

5. SporzŃdŦ zawiesinň z mŃki pszennej, zagňŜĺ niŃ potrawň i dopraw gulasz 
wieprzowy do smaku. 

6. Wyporcjuj gulasz wieprzowy na dwie r·wne czňŜci i podaj z kluskami 
kğadzionymi, udekoruj koprem i pomidorami koktajlowymi. 

MŃka pszenna 10 g 

Olej 30 ml 

Cebula 40 g 

Koncentrat pomidorowy 10 g 

S·l, pieprz, papryka sğodka do smaku 

Pomidor koktajlowy do dekoracji 

Koper do dekoracji 

Kluski kĠadzione. Receptura na 2 porcje 

Surowiec IloŝĻ Spos·b wykonania 

MŃka pszenna 130 g 1. PrzeprowadŦ obr·bkň wstňpnŃ brudnŃ i czystŃ surowc·w. 
2. Z mŃki pszennej, jaja poğŃczonego z wodŃ, posiekanego kopru i soli wyr·b 

ciasto do odpowiedniej konsystencji. 
3. Kluski formuj ğyŨkŃ, wkğadajŃc je bezpoŜrednio do wrzŃcej, osolonej wody, 

ugotowane kluski przelej gorŃcŃ wodŃ. 
4. Wyporcjuj kluski kğadzione na dwie r·wne czňŜci i podaj z gulaszem 

wieprzowym. 

Jajo 1 szt. 

Koper 0,5 pňczka 

S·l do smaku 

Woda do gňstoŜci 

Sur·wka z marchwi i jabĠka. Receptura na 2 porcje 

Surowiec IloŝĻ Spos·b wykonania 

Marchew 150 g 1. PrzeprowadŦ obr·bkň wstňpnŃ brudnŃ i czystŃ surowc·w. 
2. Zetrzyj marchew i jabğko na grube wi·rka, wymieszaj z jogurtem i dopraw do 

smaku. 
3. RozwaŨ i wyporcjuj sur·wkň na dwie r·wne porcje i udekoruj. 

Jabğko 100 g 

Jogurt 30 g 

S·l, cukier, kwasek 
cytrynowy 

do smaku 

Sağata masğowa do dekoracji 

Og·rek ŜwieŨy do dekoracji 
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 120 minut. 

 

Ocenie podlegaĻ bŉdzie 5 rezultat·w: 

- gulasz wieprzowy, 

- kluski kğadzione, 

- sur·wka z marchwi i jabğka, 

- spos·b ekspedycji, porcjowania i udekorowania daŒ, 

- zapotrzebowanie na surowce niezbňdne do przygotowania 10 porcji sur·wki z marchwi i jabğka 

oraz 

- przebieg procesu produkcji gulaszu wieprzowego, klusek kğadzionych oraz sur·wki z marchwi i jabğka. 

 

Tabela 
Zapotrzebowanie na surowce niezbŉdne 

do przygotowania 10 porcji sur·wki z marchwi i jabĠka 

Nazwa surowca 
IloŝĻ na 

2 porcje [g] 
IloŝĻ na 

10 porcji [g] 
IloŝĻ na 

10 porcji [kg] 

Marchew 150   

Jabğko 100   

Jogurt 30   

S·l, cukier, kwasek cytrynowy do smaku do smaku do smaku 

 

Efekty ksztaĠcenia sprawdzane przykĠadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji: 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie  

z wymaganiami ergonomii, przepisami 

bezpieczeŒstwa i higieny pracy, ochrony 

przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska 

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzglňdniajŃc 
wymagania ergonomii, przepis·w bezpieczeŒstwa i higieny pracy oraz 
ochrony przeciwpoŨarowej 

2) przestrzega zasad bezpieczeŒstwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony 
przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska podczas wykonywania zadaŒ na 
stanowisku pracy 

3) utrzymuje porzŃdek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

7) stosuje Ŝrodki ochrony indywidualnej  

i zbiorowej podczas wykonywania zadaŒ 

zawodowych 

2) dobiera Ŝrodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania 

3) stosuje zabezpieczenia i Ŝrodki ochrony podczas uŨytkowania maszyn, 

urzŃdzeŒ i narzňdzi wykorzystywanych podczas wykonywania zadaŒ 

zawodowych 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) ocenia jakoŜĺ ŨywnoŜci 1) ocenia produkty pod wzglňdem ŜwieŨoŜci, smaku, zapachu, przydatnoŜci do 

spoŨycia 

7) rozr·Ũnia procesy technologiczne 

stosowane podczas przygotowania potraw 

1) rozr·Ũnia metody obr·bki wstňpnej i wğaŜciwej produkt·w i p·ğprodukt·w 

podczas przygotowania potraw 
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8) uŨytkuje maszyny i urzŃdzenia podczas 

przygotowania potraw 

2) dobiera maszyny i urzŃdzenia do obr·bki wstňpnej, termicznej, 

wykoŒczenia, dystrybucji i przechowywania 

9) charakteryzuje drobny sprzňt 

gastronomiczny do przygotowania daŒ 

2) dobiera drobny sprzňt do przygotowania okreŜlonych potraw 

10)  stosuje systemy zarzŃdzania jakoŜciŃ  
i bezpieczeŒstwem zdrowotnym ŨywnoŜci  
i Ũywienia, w tym zasady HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control 
Points System) 

2) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci  

i Ũywienia podczas przygotowania potraw 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ũywnoŝci 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) przestrzega zasad oceny jakoŜciowej 

ŨywnoŜci 

1) ocenia ŨywnoŜĺ pod wzglňdem jakoŜciowym 

5) przestrzega zasad przechowywania 

ŨywnoŜci w warunkach optymalnych 

2) przestrzega optymalnych warunk·w przechowywania ŨywnoŜci w zakğadzie 

gastronomicznym 

6) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ 

i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci  

i Ũywienia podczas magazynowania 

3) zapobiega zagroŨeniom majŃcym wpğyw na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo 

zdrowotne ŨywnoŜci podczas magazynowania 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.4. Przygotowanie daœ 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje receptury gastronomiczne 2) oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do 

przygotowania potraw 

3) odwaŨa i odmierza skğadniki na podstawie receptur 

4) odwaŨa i odmierza gramaturň porcji potraw 

3) stosuje metody i techniki przygotowania 

daŒ 

1) rozr·Ũnia techniki obr·bki termicznej przygotowania potraw, w tym 

blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smaŨenie, grillowanie, duszenie, 

pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wňdzenie 

2) dobiera metody i techniki przygotowania daŒ w zaleŨnoŜci od 

zastosowanych produkt·w 

4) przewiduje zagroŨenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie 

koniecznoŜci wprowadza dziağania korygujŃce podczas przygotowania daŒ 

4) dobiera produkty do przygotowania daŒ 1) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ brudnŃ produkt·w stosowanych do 

przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, pğukanie 

2) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ czystŃ produkt·w stosowanych do 

przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, 

formowanie 

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzŃcym podczas 

obr·bki wstňpnej 

6) stosuje tğuszcze do przygotowania daŒ 4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzŃcym w tğuszczach podczas 

obr·bki cieplnej 

7) przygotowuje elementy daŒ z warzyw, 

owoc·w i grzyb·w 

1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujŃc r·Ũne techniki, takie jak: 

macedoine, julienne, brunoise, concasse, chiffonade 

6) przygotowuje sur·wki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizeriň, 

colesğaw) 

9) garniruje potrawy 
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12)  przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu 1) planuje etapy przygotowania daŒ z mŃki, kasz, ryŨu, w tym obr·bkň 

wstňpnŃ i cieplnŃ kasz i ryŨu, wyr·b makaronu 

2) dobiera sprzňt i produkty niezbňdne do wykonania daŒ 

5) przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu (np. makarony, ravioli, pierogi, 

naleŜniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta parzonego) stosujŃc r·Ũne 

metody i techniki procesu technologicznego 

13)  przygotowuje dania z miňsa zwierzŃt 

rzeŦnych i dziczyzny 

1) dobiera sprzňt i produkty potrzebne do wykonania daŒ z miňsa zwierzŃt 

rzeŦnych i dziczyzny 

2) planuje etapy wykonania daŒ z miňsa zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny 

6) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ miňsa, w tym porcjowanie, formowanie oraz 

zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, peklowanie, marynowanie, wňdzenie) 

7) dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania miňsa do rodzaju potrawy (np. 

steki, tatar, gulasz, pieczeŒ) 

8) przygotowuje dania z miňsa zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny, w tym steki  

z r·Ũnych element·w miňsa (z polňdwicy, z rostbefu, z antrykotu), pieczeŒ 

(udziec, Ũebro, comber), potrawy duszone (Ũeberka, strogonow, gulasz, 

zrazy, sztukň cielňcŃ) stosujŃc r·Ũne metody i techniki procesu 

technologicznego, takie jak gotowanie, smaŨenie, duszenie, pieczenie, 

grillowanie, gotowanie w pr·Ũni (sous vide), smaŨenie kr·tkie (stir fry), 

metodŃ confitowania (confit) 

20)  rozpoznaje zmiany zachodzŃce  

w produktach spoŨywczych podczas 

przygotowania daŒ 

1) dokonuje oceny organoleptycznej daŒ na poszczeg·lnych etapach procesu 

technologicznego 

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzŃcym w produktach podczas 

przygotowania daŒ 

21)  stosuje sprzňt i urzŃdzenia do 

przygotowania daŒ 

1) posğuguje siň instrukcjami obsğugi maszyn i urzŃdzeŒ stosowanych podczas 

przygotowania daŒ 

2) dobiera sprzňt i urzŃdzenia do przygotowania okreŜlonych daŒ 

3) obsğuguje urzŃdzenia oraz wykorzystuje sprzňt do przygotowania daŒ 

zgodnie z instrukcjŃ i zasadami bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

22)  przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ 

i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci  

i Ũywienia podczas przygotowania daŒ 

1) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci  

i Ũywienia podczas przygotowywania daŒ 

2) zapobiega zagroŨeniom jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci i Ũywienia 

podczas przygotowania daŒ 

3) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ i krytycznych punkt·w kontroli 

ï HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki 

higienicznej ï GHP (Good Hygienic Practice) 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.02.5. Wydawanie daœ 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przygotowuje stanowisko pracy do 

wydawania daŒ 

2) przygotowuje sekcje ï elementy dania i narzňdzia potrzebne do wydania 

dania 

3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupeğnia brakujŃce elementy i narzňdzia 

2) uŨywa zastawy stoğowej do serwowania 

daŒ 

2) dobiera zastawň stoğowŃ do serwowanego dania 

3) stosuje zastawň stoğowŃ do serwowania okreŜlonych daŒ 

3) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ 

i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci  

i Ũywienia podczas wydawania daŒ 

2) zapobiega zagroŨeniom w trakcie serwowania daŒ 

3) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ i krytycznych punkt·w 

kontroli ï HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej 

praktyki higienicznej ï GHP (Good Hygienic Practice) 

 

https://www.przepisy.pl/przepis/beef-strogonoff-z-papryka
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ mogŃ dotyczyĺ, np.: 

 ̍ oceny jakoŜciowej ŨywnoŜci i dobierania warunk·w jej przechowywania oraz uŨytkowania urzŃdzeŒ do przechowywania 

ŨywnoŜci; 

 ̍ stosowania receptur, w tym przeliczania iloŜci skğadnik·w, przeliczania jednostek, odwaŨania i odmierzania skğadnik·w, 

p·ğprodukt·w i gotowych daŒ; 

 ̍ przygotowania stanowiska pracy; 

 ̍ dobierania surowc·w i p·ğprodukt·w na podstawie receptur do sporzŃdzania zakŃsek, zup, daŒ zasadniczych, sos·w, 

deser·w i ciast; 

 ̍ wykonywania czynnoŜci zwiŃzanych z ekspedycjŃ, porcjowaniem, dekorowaniem oraz dobieraniem zastawy stoğowej do 

ekspedycji daŒ. 

 

Kwalifikacja. HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych 

 

3.3  PrzykĠady zadaœ do czŉŝci pisemnej egzaminu 

 

3.3.1 HGT.12.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przewiduje zagroŨenia dla zdrowia lub Ũycia czğowieka 
oraz mienia i Ŝrodowiska zwiŃzane z wykonywaniem 
zadaŒ zawodowych 

4) rozr·Ũnia znaki bezpieczeŒstwa w celu przeciwdziağania 
skutkom czynnik·w szkodliwych i niebezpiecznych  
w gastronomii 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ry z przedstawionych znak·w bezpieczeŒstwa naleŨy umieŜciĺ w kuchni zakğadu gastronomicznego w celu zapobiegania 
poparzeniom podczas wykonywania potraw na kuchni indukcyjnej? 

 

    
A.  B.  C.  D.  

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B  
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.1. Bezpieczeœstwo i higiena pracy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) udziela pierwszej pomocy w stanach nagğego zagroŨenia 
zdrowotnego 

4) ukğada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 

PrzykĠadowe zadanie 

W kt·rej pozycji naleŨy uğoŨyĺ poszkodowanego przy niespodziewanej utracie przytomnoŜci, ale przy wyczuwalnym oddechu  
i tňtnie? 

 
 

A. B. 

  
C. D. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 

3.3.2 HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) okreŜla rolň skğadnik·w pokarmowych i ich wpğyw na 
organizm czğowieka 

2) analizuje wpğyw skğadnik·w odŨywczych na organizm 
czğowieka oraz na kompozycjň daŒ 

PrzykĠadowe zadanie 

Na podstawie danych zamieszczonych w przedstawionej tabeli okreŜl, kt·ry produkt ma najwiňkszy pozytywny wpğyw na 
perystaltykň jelit. 

A. Porzeczka czarna. 
B. Karmelki twarde. 
C. Kasza jaglana. 
D. Fasola biağa. 

 
 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

6) planuje alternatywne sposoby Ũywienia 1) rozr·Ũnia alternatywne sposoby Ũywienia, w tym diety 
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, 
fleksitarianizm, pescowegetarianizm 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ra dieta wegetariaŒska dopuszcza spoŨycie mleka i jego przetwor·w? 

A. Weganizm. 
B. Frutarianizm. 
C. Owowegetarianizm. 
D. Laktowegetarianizm. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

7) rozr·Ũnia procesy technologiczne stosowane podczas 
przygotowania potraw 

1) rozr·Ũnia metody obr·bki wstňpnej i wğaŜciwej produkt·w  
i p·ğprodukt·w podczas przygotowania potraw 

PrzykĠadowe zadanie 

 

 

 
 

 

 

 

Spos·b rozdrobnienia miňsa przedstawiony w filmie naleŨy wykorzystaĺ do sporzŃdzenia 
 

A. rago¾t. 
B. gulaszu. 
C. sztufady woğowej. 
D. bouef Strogonowa. 

 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

8) uŨytkuje maszyny i urzŃdzenia podczas przygotowania 
potraw 

2) dobiera maszyny i urzŃdzenia do obr·bki wstňpnej, termicznej, 
wykoŒczenia, dystrybucji i przechowywania 

PrzykĠadowe zadanie 

Do wykonania kt·rych czynnoŜci technologicznych jest przeznaczone urzŃdzenie przedstawione na rysunku? 

A. Do filetowania. 
B. Do konfitowania. 
C. Do flambirowania. 
D. Do tranŨerowania. 

 
 

OdpowiedŦ prawidğowa: C 
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3.3.3 HGT.12.3 Planowanie ũywienia 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.3. Planowanie ũywienia 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) wyjaŜnia wpğyw skğadnik·w odŨywczych na 
funkcjonowanie organizmu czğowieka 

2) oblicza zawartoŜĺ energii i skğadnik·w odŨywczych  

w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak: 
receptury, wyciŃgi z tabel skğadu i wartoŜci odŨywczej 

PrzykĠadowe zadanie 

KorzystajŃc z danych zamieszczonych w tabeli, oblicz wartoŜĺ energetycznŃ 1 porcji zupy kalafiorowej. 

A. 308,0 kcal 

B. 261,8 kcal 

C. 250,0 kcal 

D. 120,8 kcal 

 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.3. Planowanie ũywienia 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) okreŜla przemiany skğadnik·w odŨywczych zachodzŃce 
w organizmie czğowieka 

4) rozr·Ũnia etapy trawienia skğadnik·w pokarmowych 

PrzykĠadowe zadanie 

Trawienie kt·rych skğadnik·w pokarmowych rozpoczyna siň w jamie ustnej, pod wpğywem enzymu Ŭ-amylazy Ŝlinowej? 

A. Biağek. 
B. Tğuszcz·w. 
C. Aminokwas·w. 
D. Wňglowodan·w. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.3. Planowanie ũywienia 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

3) stosuje normy i zasady planowania Ũywienia 3) analizuje tabele norm dla r·Ũnych grup ludnoŜci 

PrzykĠadowe zadanie 

 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz Ŝrednie dobowe zapotrzebowanie na biağko dla dorosğego mňŨczyzny  
o masie ciağa 82 kg. 

A. 59,86 g 

B. 66,42 g 

C. 68,88 g 

D. 82,00 g 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.3. Planowanie ũywienia 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) planuje Ũywienie r·Ũnych grup ludnoŜci 6) ocenia jadğospisy zgodnie z zasadami racjonalnego Ũywienia 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ry z wymienionych zestaw·w obiadowych jest opracowany zgodnie z zasadami racjonalnego Ũywienia? 

A. Zupa pomidorowa z ryŨem, risotto, sur·wka z kapusty pekiŒskiej, nap·j. 
B. Barszcz ukraiŒski, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, sağatka z burak·w, kompot. 
C. Ros·ğ z kury z makaronem, potrawka z kurczaka, frytki, sur·wka z selera, kompot. 
D. Zupa og·rkowa z ryŨem, kotlet schabowy, ziemniaki z wody, sur·wka z pomidor·w, nap·j. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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3.3.4 HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) sporzŃdza zam·wienia na produkty i p·ğprodukty 
uwzglňdniajŃc recepturň i planowanŃ produkcjň 

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu 
zapotrzebowania na produkty, p·ğprodukty i towary handlowe  
w oparciu o receptury i plan produkcji 

PrzykĠadowe zadanie 

 

KorzystajŃc z zamieszczonego normatywu surowcowego oblicz, ile kilogram·w masğa i mŃki pszennej oraz litr·w mleka naleŨy 
uŨyĺ do sporzŃdzenia 20 porcji sosu beszamelowego. 

A. Masğo 0,30 kg, mŃka pszenna 0,30 kg, mleko 5,00 l 

B. Masğo 0,15 kg, mŃka pszenna 0,15 kg, mleko 2,50 l 

C. Masğo 1,50 kg, mŃka pszenna 1,50 kg, mleko 2,25 l 

D. Masğo 0,60 kg, mŃka pszenna 0,60 kg, mleko 1,00 l 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) planuje przygotowanie potraw 6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw 

PrzykĠadowe zadanie 

W procesie produkcji marchwi zasmaŨanej, po etapie pobrania surowc·w z magazynu, kolejnym etapem jest 

A. gotowanie. 

B. zagňszczanie. 

C. obr·bka wstňpna czysta. 

D. obr·bka wstňpna brudna. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) opracowuje karty menu 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglňdnieniem r·Ũnych 
potrzeb 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·ra grupa potraw rozpoczyna standardowŃ kartň menu restauracji? 

A. Dania jarskie. 
B. Dania miňsne. 
C. PrzekŃski zimne. 
D. PrzekŃski gorŃce. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: C 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) sporzŃdza kalkulacjň cen potraw i napoj·w 2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napoj·w 

PrzykĠadowe zadanie 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli oblicz cenň brutto jednego zestawu na lunch.  

A. 22,00 zğ 
B. 25,50 zğ 
C. 29,00 zğ 
D. 51,50 zğ 

 

 
 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

6) rozlicza produkcjň gastronomicznŃ 3) oblicza wydajnoŜĺ produkcji w zakğadzie gastronomicznym 

PrzykĠadowe zadanie 

KorzystajŃc z zamieszczonego harmonogramu pracy zakğadu oblicz, ile kilogram·w pierog·w i klusek ŜlŃskich moŨna 
wyprodukowaĺ w ciŃgu jednego dnia, jeŜli w czasie 6 godzin pracy jeden pracownik przygotuje 8 kg pierog·w i 15 kg klusek ŜlŃskich. 

 
 

A. 32 kg pierog·w i 60 kg klusek ŜlŃskich. 
B. 24 kg pierog·w i 45 kg klusek ŜlŃskich. 
C. 16 kg pierog·w i 30 kg klusek ŜlŃskich. 
D.   8 kg pierog·w i 15 kg klusek ŜlŃskich. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 

3.3.5  HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) ocenia oferty usğug gastronomicznych i cateringowych 1) rozr·Ũnia podstawowe pojňcia z zakresu usğug 
gastronomicznych, w tym usğuga, klient, goŜĺ, przyjňcie, 
catering 

PrzykĠadowe zadanie 

świadczony przez restauracjň catering na rzecz zleceniodawc·w to usğuga 

A. uzupeğniajŃca. 
B. podstawowa. 
C. rozrywkowa. 
D. kulturalna. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 
  



49 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje dziağania zwiŃzane z promocjŃ usğug 

gastronomicznych i cateringowych 

3) prowadzi dziağania promocyjne Ŝwiadczonych usğug 
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, konkursy 
gastronomiczne, media spoğecznoŜciowe, bilbordy, ulotki 

PrzykĠadowe zadanie 

Kt·re z dziağaŒ promocyjnych naleŨy przeprowadziĺ, aby zachňciĺ goŜcia do spr·bowania nowej potrawy wprowadzonej do karty 
menu? 

A. Reklamň w mediach. 
B. Degustacjň przed lokalem. 
C. PodwyŨkň cen potraw w karcie. 
D. Ekspozycjň w oknie wystawowym restauracji. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

3) sporzŃdza kalkulacjň usğug gastronomicznych  

i cateringowych 

1) stosuje zasady kalkulacji usğug gastronomicznych  
i cateringowych 

PrzykĠadowe zadanie 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, oblicz i wskaŨ kwotň brutto, na jakŃ menedŨer restauracji powinien wystawiĺ 
rachunek za zorganizowanie 5-godzinnego szkolenia poğŃczonego z lunchem dla 25 os·b. 

A. 1 250,00 zğ 

B. 1 625,00 zğ 

C. 2 750,00 zğ 

D. 2 875,00 zğ 

 
 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) dobiera metody i techniki obsğugi konsument·w do 
rodzaju usğug gastronomicznych i cateringowych 

2) dobiera metody i techniki obsğugi konsument·w odpowiednie 
do rodzaju Ŝwiadczonych usğug 

PrzykĠadowe zadanie 

Serwisem niemieckim zupň krem ze szparag·w naleŨy podawaĺ 

A. z wazy z lewej strony goŜcia. 
B. z wazy z prawej strony goŜcia. 
C. w bulion·wce z lewej strony goŜcia. 
D. w bulion·wce z prawej strony goŜcia. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: D 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

6) przygotowuje miejsca wykonania usğug 
gastronomicznych i cateringowych 

6) nakrywa stoğy bieliznŃ stoğowŃ zgodnie z zam·wieniem 

PrzykĠadowe zadanie 

PrzygotowujŃc st·ğ zgodnie z zam·wieniem na uroczysty obiad na jego blat, celem wyciszenia odgğos·w ustawianej zastawy, 
naleŨy uğoŨyĺ w pierwszej kolejnoŜci 

A. obrus. 
B. laufer. 
C. molton. 
D. napperon. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: C 

 

3.3.6 HGT.12.6. Jŉzyk obcy zawodowy 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.6. Jŉzyk obcy zawodowy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) posğuguje siň podstawowym zasobem Ŝrodk·w 
jňzykowych w jňzyku obcym nowoŨytnym (ze 
szczeg·lnym uwzglňdnieniem Ŝrodk·w leksykalnych) 
umoŨliwiajŃcym realizacjň czynnoŜci zawodowych  
w zakresie temat·w zwiŃzanych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposaŨeniem 
b) z gğ·wnymi technologiami stosowanymi w danym 

zawodzie 
c) z dokumentacjŃ zwiŃzanŃ z danym zawodem 
d) z usğugami Ŝwiadczonymi w danym zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje Ŝrodki jňzykowe w jňzyku obcym 
nowoŨytnym umoŨliwiajŃce realizacjň czynnoŜci 
zawodowych w zakresie: 
c) proces·w i procedur zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ 

zawodowych 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. angielskim) 

The diagram shows how to make it 

 

 
 

A. jajo sadzone. 
B. omlet naturalny. 
C. omlet hiszpaŒski. 
D. jajo po wiedeŒsku. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 
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PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. niemieckim) 

Das Diagramm zeigt, wie es gemacht wird 

 
A. jajo sadzone. 
B. omlet naturalny. 
C. omlet hiszpaŒski. 
D. jajo po wiedeŒsku. 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 
Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.6. Jŉzyk obcy zawodowy 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach 
zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ zawodowych ï reaguje  
w jňzyku obcym nowoŨytnym w spos·b zrozumiağy, 
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub  
w formie prostego tekstu: 
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym 

pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym 
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach 
zwiŃzanych z wykonywaniem czynnoŜci 
zawodowych 

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. 
wiadomoŜĺ, formularz, e-mail, menu i inny 
dokument zwiŃzany z wykonywanym zawodem)  
w typowych sytuacjach zwiŃzanych 
z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych 

6) proponuje, zachňca 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. angielskim) 

Do zam·wienia befsztyka po angielsku na uroczystŃ kolacjň naleŨy zaproponowaĺ 

A. dry red wine. 
B. dry white wine. 
C. sweet red wine. 
D. sweet white wine. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: A 

 

PrzykĠadowe zadanie (wersja w j. niemieckim) 
 

Do zam·wienia befsztyka po angielsku na uroczystŃ kolacjň naleŨy zaproponowaĺ 
 
A. trockener Weiɓwein. 
B. trockener Rotwein. 
C. sɦɓer Weiɓwein. 
D. sɦɓer Rotwein. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: B 
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3.3.7. HGT.12.7 Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 2) interpretuje mowň ciağa w komunikacji werbalnej  
i niewerbalnej 

PrzykĠadowe zadanie 

Podczas przemowy szefa w trakcie spotkania jeden z uczestnik·w stuka palcami w blat biurka, co moŨe wskazywaĺ na  

A. zainteresowanie. 
B. zniecierpliwienie. 
C. zaangaŨowanie. 
D. zobojňtnienie. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B 

 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoĠeczne 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 2) szacuje czas, zasoby i budŨet zadania 

PrzykĠadowe zadanie 

Ile czasu naleŨy zaplanowaĺ na usmaŨenie 350 kotlet·w wieprzowych na patelni elektrycznej, jeŨeli w ciŃgu 30 minut kucharz 
smaŨy 35 porcji tej potrawy? 

A.  10 godz. 
B.    5 godz. 
C. 3,5 godz. 
D. 2,5 godz.  

 
OdpowiedŦ prawidğowa: B  

 

3.3.8. HGT.12.8 Organizacja pracy maĠych zespoĠ·w 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.8. Organizacja pracy maĠych zespoĠ·w 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadaŒ 2) przydziela zadania wedğug umiejňtnoŜci i kompetencji czğonk·w 
zespoğu 

PrzykĠadowe zadanie 

Do wykonania szprycera kierownik zakğadu gastronomicznego powinien przydzieliĺ 

A. garmaŨera. 
B. cukiernika. 
C. barmana. 
D. baristň. 

 

OdpowiedŦ prawidğowa: C 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.8. Organizacja pracy maĠych zespoĠ·w 

Efekt ksztağcenia Kryterium weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadaŒ 2) koordynuje wykonanie zadaŒ i wydajnoŜĺ pracownik·w 

PrzykĠadowe zadanie 

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli, okreŜl minimalnŃ liczbň kelner·w, kt·rŃ musi zaplanowaĺ menedŨer restauracji do 
obsğugi przyjňcia amerykaŒskiego (mieszanego) dla 120 os·b, trwajŃcego 6 godzin, z uwzglňdnieniem jednego kelnera 
rezerwowego. 

L.p. Rodzaj przyjŉcia Liczba goŝci Liczba kelner·w 

1. Przyjňcie zasiadane 12 1 

2. Przyjňcie stojŃce 24 1 

3. Przyjňcie mieszane 20 1 

 
A. 11 kelner·w. 
B. 10 kelner·w. 
C.   7 kelner·w. 
D.   6 kelner·w. 

 
OdpowiedŦ prawidğowa: C 

 

3.4 PrzykĠad zadania do czŉŝci praktycznej egzaminu 
 
CzňŜĺ praktyczna egzaminu z kwalifikacji HGT.12. jest przeprowadzana wedğug modelu d i trwa 150 minut. 

 
Wykonaj prace na rzecz restauracji znajdujŃcej siň w oŜrodku integracyjnym ĂNiezapominajkaò. 
Zapoznaj siň z zam·wieniem wstňpnym oraz zaplanowanym jadğospisem dla dzieci. 
Opracuj dokumentacjň niezbňdnŃ do zrealizowania zam·wienia. 
 

Zam·wienie wstŉpne 

Specyfikacja Usğugi Ũywieniowe i dodatkowe 

Liczba dzieci 45 

Wiek dzieci 12 lat 

Charakterystyka grupy 10 dziewczŃt, 35 chğopc·w 

UsĠugi ũywieniowe 
Liczba posiğk·w 3 posiğki 

Rodzaje posiğk·w II Ŝniadanie, obiad, podwieczorek 

Zalecenia ũywieniowe 
dla dzieci 

Norma na energiň dla dziewczŃt w wieku 12 
lat o mağej aktywnoŜci fizycznej 

1800 kcal/dobň 

Norma na energiň dla chğopc·w w wieku 12 
lat o mağej aktywnoŜci fizycznej 

2050 kcal /dobň 

średniowaŨona norma zapotrzebowania na 
tğuszcz dla dzieci o mağej aktywnoŜci 
fizycznej 

ZawartoŜĺ tğuszczu nie przekracza 66 g/dobň 

Posiğki powinny pokryĺ co najmniej 45% normy na energiň i co najmniej 60% normy na tğuszcz 

Ustalenia dotyczńce 
usĠug dodatkowych 
dla kaũdego 
uczestnika 

ĂCzekoladka dla mojego przyjacielaò warsztaty integracyjne - 4 godziny 

Zajňcia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera - 1 godzina 

Warsztaty sporzŃdzania zdrowych kanapek - 2 godziny 

KaŨde dziecko korzysta z wszystkich usğug dodatkowych 

Warunki ŝwiadczenia 
usĠug 

MarŨa gastronomiczna - 150% 

Rabat - 5% liczony od kosztu usğug Ũywieniowych i usğug dodatkowych 

WartoŝĻ zam·wienia 
dla jednego dziecka 
wyraũona w cenach 
netto (bez VAT) 

Maksymalna wartoŜĺ zam·wienia - 55,00 zğ 
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Zaplanowany jadĠospis 

Rodzaj posiĠku Nazwa potrawy/napoju 

II ŝniadanie 
Kanapka z serem i warzywami 

Woda z cytrynŃ 

Obiad 

Chğodnik z og·rkiem i rzodkiewkŃ 

PieczeŒ wieprzowa duszona 

RyŨ na sypko 

Sur·wka z marchwi i jabğka 

Woda z cytrynŃ 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

Nap·j grejpfrutowy 

Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w zam·wieniu wstňpnym, zaplanowanym jadğospisie i tabelach, 

oznaczonych od A do G. Wszystkie formularze dokumentacji do wypeğnienia, oznaczone od 1 do 5, sŃ zamieszczone w arkuszu 

egzaminacyjnym. 

Tabela A. Normatyw surowcowy na 10 porcji potraw i napoj·w 

Rodzaj  
posiĠku 

Nazwa potrawy/napoju Nazwa surowca/produktu 
Jednostka  

miary 
IloŝĻ  

na 10 porcji 

II ŝniadanie 
Kanapka z serem  

i warzywami 
Woda z cytrynŃ 

ser edamski kg 0,40 

masğo extra kg 0,05 

chleb Ũytni razowy kg 0,80 

kieğki groszku zielonego kg 0,07 

natka pietruszki kg 0,04 

og·rek kg 0,20 

papryka czerwona kg 0,20 

sağata kg 0,10 

cytryna kg 0,005 
woda Ŧr·dlana l 2,40 

Podwieczorek 
Ciasto bananowoï

jogurtowe 
Nap·j grejpfrutowy 

jogurt naturalny kg 0,26 

jajo kg 0,10 

olej rzepakowy l 0,035 

mŃka pszenna typ 550 kg 0,17 

banan kg 0,35 

cytryna kg 0,002 

cukier kg 0,08 

sok z czerwonych grejpfrut·w l 1,00 

woda Ŧr·dlana l 2,00 

proszek do pieczenia kg 0,007 

Tabela B. Wykaz cen jednostkowych surowc·w/produkt·w niezbŉdnych  

do sporzńdzenia II ŝniadania oraz podwieczorku 

Nazwa surowca/produktu 
Jednostka 

miary 
Cena jednostkowa zakupu 

[zĠ] 
 

ser edamski kg 19,00 

masğo extra kg 24,00 

chleb Ũytni razowy kg 9,00 

kieğki groszku zielonego kg 75,00 

natka pietruszki pňczek 2,00 

og·rek kg 7,00 

papryka czerwona kg 10,00 

sağata szt. 3,00 

cytryna kg 5,00 

woda Ŧr·dlana l 3,00 

jogurt naturalny opakowanie 3,00 

jajo szt. 0,60 
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Tabela C. Cennik usĠug dodatkowych 

Lp. Nazwa usĠugi dodatkowej 
Cena jednostkowa netto 

(bez VAT) 

1.  ĂCzekoladka dla mojego przyjacielaò warsztaty integracyjne ï dla 15 dzieci 40,00 zğ/godz. 

2.  ĂCzekoladka dla mojego przyjacielaò warsztaty integracyjne ï dla 30 dzieci 80,00 zğ/godz. 

3.   ĂCzekoladka dla mojego przyjacielaò warsztaty integracyjne ï dla 45 dzieci  120,00 zğ/godz. 

4.  Zajňcia savoir vivre przy stole dla dzieci prowadzone przez trenera  50,00 zğ/godz. 

5.  Warsztaty sporzŃdzania zdrowych kanapek dla grupy poniŨej 30 dzieci 100,00 zğ/godz. 

6.  Warsztaty sporzŃdzania zdrowych kanapek dla grupy od 30 do 50 dzieci 110,00 zğ/godz. 

 
Tabela D. WartoŝĻ energetyczna w zaplanowanych posiĠkach 

Rodzaj posiĠku Nazwa potrawy/napoju 
WartoŝĻ energetyczna 

[kcal/porcjŉ] 

II ŝniadanie 
Kanapka z serem i warzywami 

277,50 
Woda z cytrynŃ 

Obiad 

Chğodnik z og·rkiem i rzodkiewkŃ 

473,00 

PieczeŒ wieprzowa duszona 

RyŨ na sypko 

Sur·wka z marchwi i jabğka 

Woda z cytrynŃ 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

175,90 
Nap·j grejpfrutowy 

 

Tabela E. ZawartoŝĻ tĠuszczu w 100 g wybranych produkt·w 

Lp. Nazwa produktu 
ZawartoŝĻ tĠuszczu 
w 100 g produktu  

[g] 

1 ser edamski 28 

2 masğo extra 82,5 

3 chleb Ũytni razowy 1,7 

4 kieğki groszku zielonego 0,1 

5 natka pietruszki 0,4 

6 papryka czerwona 0,5 

 

Tabela F. ZawartoŝĻ tĠuszczu w zaplanowanym obiedzie i podwieczorku 

Nazwa posiĠku Nazwa potrawy/napoju 
ZawartoŝĻ tĠuszczu 

[g/porcjŉ] 

Obiad 

Chğodnik z og·rkiem i rzodkiewkŃ 

20,3 

PieczeŒ wieprzowa duszona 

RyŨ na sypko 

Sur·wka z marchwi i jabğka 

Woda z cytrynŃ 

Podwieczorek 
Ciasto bananowo-jogurtowe 

4,8 Nap·j grejpfrutowy 

 

  

olej rzepakowy l 6,00 

mŃka pszenna typ 550 kg 2,50 

banan kg 4,50 

cukier kg 2,50 

sok z czerwonych grejpfrut·w l 5,00 

proszek do pieczenia kg 15,00 
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Tabela G. Zastawa stoĠowa na wyposaũeniu restauracji (fragment) 

Naczynia szklane 

szklanki o pojemnoŜci 250 ml 

tumblery o pojemnoŜci 200 ml 

tumblery o pojemnoŜci 320 ml 

literatki 

kompotierki 

podstawki pod kompotierki 

Zastawa porcelanowa 

talerze gğňbokie 

bulion·wki 

podstawki pod bulion·wki 

wazy 

talerze pğaskie Ï 13 cm 

talerze pğaskie Ï 21 cm 

talerze pğaskie Ï 24 cm 

dzbanki do herbaty 

SztuĻce 

ğyŨki stoğowe Ŝrednie 

ğyŨki stoğowe duŨe 

noŨe stoğowe Ŝrednie 

noŨe stoğowe duŨe 

widelce mağe 

widelce stoğowe Ŝrednie 

widelce stoğowe duŨe 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

Ocenie bŉdzie podlegaĻ 5 rezultat·w: 

 ̍ zapotrzebowanie na surowce i produkty, 

 ̍ kalkulacja koszt·w, 

 ̍ karta oceny wartoŜci energetycznej zaplanowanego jadğospisu, 

 ̍ karta oceny zawartoŜci tğuszczu w zaplanowanym jadğospisie, 

 ̍ wykaz zastawy stoğowej. 

Formularz 1. 

Zapotrzebowanie na surowce i produkty 

(sporzŃdŦ dla II Ŝniadania i podwieczorku na podstawie Tabeli A) 

Lp. Nazwa surowca/produktu 
Jednostka miary  

[kg] lub [l] 
IloŝĻ na 10 porcji 
(wedğug Tabeli A) 

IloŝĻ na 45 porcji* 

1     

2     

3     

4     

5     

6     

7     

8     

9     

10     

11     

12     

13     

14     

15     

16     

17     

18     
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* w kolumnie ĂIloŜĺ na 45 porcjiò obliczenia, kt·rych wyniki otrzymuje siň z dokğadnoŜciŃ wiňkszŃ niŨ do setnych czňŜci, zaokrŃgliĺ 

do dw·ch miejsc po przecinku; wynik obliczeŒ w odniesieniu do wody Ŧr·dlanej - do liczb cağkowitych 

 

Przeliczenia iloŝci surowc·w/produkt·w na jednostki zakupu ð obliczenia pomocnicze do kalkulacji koszt·w 

Lp.  
Nazwa 

surowca/produktu 

IloŝĻ na 45 porcji  
[kg] 

(przepisane z Formularza 1) 

Przelicznik 
IloŝĻ surowca/produktu  
w jednostkach zakupu  

1 natka pietruszki  1 pňczek = 0,09 kg  

2 sağata  1 sztuka = 0,15 kg  

3 jogurt naturalny  1 opakowanie = 0,39 kg  

4 jajo  1 sztuka = 0,05 kg  

 

Formularz 2. 

Kalkulacja koszt·w* 

Kalkulacja koszt·w usĠug ũywieniowych w cenach netto 

Lp. 
Nazwa 

surowca/produktu 

Jednostka zakupu 
wpisaĺ odpowiednio: 

([kg] lub [l] lub [pňczek] lub 
[sztuka] lub 

[opakowanie]) 

IloŝĻ na 45 porcji 
(wpisaĺ odpowiednio: 

z Formularza 1  
i z obliczeŒ 

pomocniczych,  
w jednostce zakupu) 

Cena jednostkowa 
zakupu  
[zĠ] 

(wedğug Tabeli B) 

Koszt 
surowca/produktu 

na 45 porcji  
[zĠ]  

1 ser edamski     

2 masğo extra     

3 chleb Ũytni razowy     

4 kieğki groszku zielonego     

5 natka pietruszki     

6 og·rek     

7 papryka czerwona     

8 sağata     

9 cytryna     

10 woda Ŧr·dlana     

11 jogurt naturalny     

12 jajo     

13 olej rzepakowy     

14 mŃka pszenna typ 550     

15 banan     

16 cukier     

17 sok z czerwonych 
grejpfrut·w 

    

18 proszek do pieczenia     

Razem koszt surowc·w/produkt·w niezbňdnych do sporzŃdzenia  
II Ŝniadania i podwieczorku dla 45 dzieci [zğ] 

 

Koszt surowc·w/produkt·w niezbňdnych do sporzŃdzenia  
obiadu dla 45 dzieci [zğ] 

450,00 
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Razem koszt surowc·w/produkt·w niezbňdnych do sporzŃdzenia  
II Ŝniadania, obiadu i podwieczorku dla 45 dzieci [zğ] 

 

WartoŜĺ marŨy gastronomicznej 150% [zğ]  

Razem wartoŜĺ usğug Ũywieniowych w cenach netto dla 45 dzieci [zğ]  

Razem wartoŜĺ usğug Ũywieniowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zğ]  

Kalkulacja usĠug dodatkowych w cenach netto 

Lp. 
Nazwa usĠugi dodatkowej 

(na podstawie zam·wienia wstňpnego) 

Czas trwania 
usĠugi 

Cena jednostkowa netto  
[zĠ/godz.] 

(wedğug Tabeli C) 

WartoŝĻ netto 
usĠugi  
[zĠ] 

1     

2     

3     

Razem wartoŜĺ usğug dodatkowych w cenach netto dla 45 dzieci [zğ]  

WartoŜĺ usğug dodatkowych w cenach netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zğ]  

Razem wartoŜĺ usğug Ũywieniowych i usğug dodatkowych w cenach netto  
w przeliczeniu na 1 dziecko [zğ] 

 

Rabat 5% [zğ]  

Razem wartoŜĺ usğug Ũywieniowych i usğug dodatkowych w cenach netto 
w przeliczeniu na 1 dziecko po uwzglňdnieniu rabatu [zğ] 

 

Ustalona w zam·wieniu maksymalna cena netto w przeliczeniu na 1 dziecko [zğ]  

Czy obliczona wartoŜĺ zam·wienia w przeliczeniu na 1 dziecko w cenach netto speğnia wymagania? 

Tak**                                                            Nie** 

*Uwaga: W kalkulacji naleŨy wpisywaĺ wartoŜci wyraŨone w zğotych z dwoma miejscami po przecinku 

np.: 1 zğ - zapis 1,00 zğ; 1 zğ 50 gr - 1,50 zğ. 

**wğaŜciwe podkreŜliĺ 
 
 
Obliczenia pomocnicze: 

ééééééééééééééééééééééé. 

ééééééééééééééééééééééé. 

ééééééééééééééééééééééé. 

ééééééééééééééééééééééé. 
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Formularz 3. 

Karta oceny wartoŝci energetycznej zaplanowanego jadĠospisu 

Ŝredniowaũone zapotrzebowanie na energiŉ dla grupy dziewczńt i chĠopc·w  
w wieku 12 lat o maĠej aktywnoŝci fizycznej 

Grupa Liczba dzieci % udziaĠ grupy* 
Zalecana norma na energiŉ  

[kcal/dobŉ] 
(wedğug zam·wienia wstňpnego) 

Dziewczŉta    

ChĠopcy    

Razem  100% XXXXXXXXXXX 

Ŝredniowaũone zapotrzebowanie na energiŉ [kcal/dobŉ] *  

WartoŝĻ energetyczna zaplanowanego jadĠospisu (na podstawie Tabeli D) 

WartoŜĺ energetyczna posiğk·w: II Ŝniadania, obiadu i podwieczorku [kcal/porcjň]  

średniowaŨone zapotrzebowanie na energiň dla grupy dziewczŃt i chğopc·w  
w wieku 12 lat [kcal/dobň] 

 

% pokrycia ŜredniowaŨonego zapotrzebowania na energiň po spoŨyciu posiğk·w zaplanowanych 
w jadğospisie: II Ŝniadanie, obiad, podwieczorek [%]* 

 

Ocena wartoŝci energetycznej zaplanowanego jadĠospisu 

% pokrycia ŜredniowaŨonego zapotrzebowania na energiň w zaplanowanym jadğospisie wynosi co najmniej 45% 
 

TAK**                                                      NIE** 

*wyniki obliczeŒ zaokrŃgliĺ do dw·ch miejsc po przecinku 
**wğaŜciwe podkreŜliĺ 
 
Obliczenia pomocnicze: 
éééééééééééééééééé. 

éééééééééééééééééé. 

éééééééééééééééééé. 

éééééééééééééééééé. 

 

Formularz 4. 

Karta oceny zawartoŝci tĠuszczu w zaplanowanym jadĠospisie 

ZawartoŝĻ tĠuszczu w II ŝniadaniu 

Lp. Nazwa 

IloŝĻ w 10 porcjach 
surowca/produktu 

 [kg] 
(wedğug Tabeli A) 

IloŝĻ produktu  
w 1 porcji 

[g] 

ZawartoŝĻ tĠuszczu 
w 100 g produktu 

 [g] 
(wedğug Tabeli E)  

ZawartoŝĻ tĠuszczu 
w 1 porcji produktu 

[g] 

1 ser edamski     

2 masğo extra     

3 chleb Ũytni razowy     

4 kieğki groszku 

zielonego 

    

5 natka pietruszki     

6 papryka czerwona     
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Razem zawartoŜĺ tğuszczu w II Ŝniadaniu w jednej porcji  

ZawartoŝĻ tĠuszczu w jadĠospisie 

Wyszczeg·lnienie ZawartoŝĻ tĠuszczu 

II Ŝniadanie [g/porcjň] *  

Obiad [g/porcjň] (wedğug Tabeli F)  

Podwieczorek [g/porcjň] (wedğug Tabeli F)   

Razem zawartoŜĺ tğuszczu w posiğkach [g/porcjň]  

średniowaŨona norma zapotrzebowania na tğuszcz w przeliczeniu dla 1 dziecko [g/dobň]  

% pokrycia normy na tğuszcz po spoŨyciu posiğk·w zaplanowanych w jadğospisie [%]*  

% pokrycia normy na tğuszcz wynosi co najmniej 60% 

TAK**                                       NIE** 

*obliczonŃ zawartoŜĺ tğuszczu w II Ŝniadaniu oraz % pokrycia normy na tğuszcz po spoŨyciu posiğk·w zaplanowanych w jadğospisie 
naleŨy zaokrŃgliĺ do jednego miejsca po przecinku 
**wğaŜciwe podkreŜliĺ 

Formularz 5. 

Wykaz zastawy stoĠowej  

(sporzŃdŦ na podstawie zaplanowanego jadğospisu i Tabeli A) 

Rodzaj posiĠku Zastawa stoĠowa (wedğug Tabeli G) 

II Ŝniadanie 

 

 

Obiad 

 

 

 

 

 

 

 

Podwieczorek 

 

 

 

 

Efekty ksztaĠcenia sprawdzane przykĠadowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji: 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.2. Podstawy ũywienia i gastronomii 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

5) okreŜla rolň skğadnik·w pokarmowych  

i ich wpğyw na organizm czğowieka 

3) ocenia dob·r skğadnik·w pokarmowych w komponowaniu daŒ 
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Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.3. Planowanie ũywienia 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) wyjaŜnia wpğyw skğadnik·w odŨywczych  

na funkcjonowanie organizmu czğowieka 

2) oblicza zawartoŜĺ energii i skğadnik·w odŨywczych w produktach  

i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciŃg z tabel 

skğadu i wartoŜci odŨywczej 

3) analizuje zapotrzebowania na energiň i skğadniki odŨywcze z produkt·w, 

potraw i napoj·w na podstawie danych 

3) stosuje normy i zasady planowania 

Ũywienia 

3) analizuje tabele norm dla r·Ũnych grup ludnoŜci 

4) planuje Ũywienie r·Ũnych grup ludnoŜci 4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne r·Ũnych grup ludnoŜci 

5) oblicza wartoŜĺ energetycznŃ i odŨywczŃ posiğk·w 

6) ocenia jadğospisy zgodnie z zasadami racjonalnego Ũywienia 
 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) sporzŃdza zam·wienia na produkty  

i p·ğprodukty, uwzglňdniajŃc recepturň  

i planowanŃ produkcjň 

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu zapotrzebowania na 

produkty, p·ğprodukty i towary handlowe w oparciu o receptury i plan 

produkcji 

4) sporzŃdza dokumentacjň zaopatrzenia, obiegu produkt·w, p·ğprodukt·w, 

towar·w handlowych i wyrob·w gotowych w zakğadzie gastronomicznym 

5) sporzŃdza kalkulacjň cen potraw i napoj·w 2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napoj·w 

7) opracowuje kalkulacjň potraw i napoj·w w zaleŨnoŜci od rodzaju usğug: 

cateringowa impreza okolicznoŜciowa, Ũywienie zbiorowe, w zakğadach typu 

otwartego 
 

Jednostka efekt·w ksztağcenia: 

HGT.12.5. Prowadzenie usĠug gastronomicznych 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

2) stosuje dziağania zwiŃzane z promocjŃ 

usğug gastronomicznych i cateringowych 

1) planuje dziağania zwiŃzane z promocjŃ usğug gastronomicznych  

i cateringowych: reklama, public relations, promocja sprzedaŨy 

3) sporzŃdza kalkulacjň usğug 

gastronomicznych i cateringowych 

1) stosuje zasady kalkulacji usğug gastronomicznych i cateringowych 

7) uŨytkuje sprzňt, zastawň, bieliznň stoğowŃ  

i opakowania do wykonania usğug 

gastronomicznych i cateringowych 

1) kompletuje zastawň stoğowŃ w zaleŨnoŜci od rodzaju menu usğugi 

gastronomicznej 
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych mogń dotyczyĻ, np.: 
 ̍ planowania posiğk·w i ukğadania jadğospis·w dla r·Ũnych grup ludnoŜci; 

 ̍ planowania posiğk·w i ukğadania jadğospis·w dla r·Ũnych diet i alternatywnych sposob·w Ũywienia; 

 ̍ korzystania ze specjalistycznych program·w komputerowych do planowania, rozliczania i oceny Ũywienia; 

 ̍ oceny poprawnoŜci zaplanowanego menu zgodnie z obowiŃzujŃcymi zasadami planowania; 

 ̍ oceny doboru skğadnik·w i wartoŜci odŨywczej dania, posiğku, jadğospisu; 

 ̍ modyfikowania jadğospis·w; 

 ̍ obliczania zawartoŜĺ energii i skğadnik·w odŨywczych w potrawach, napojach i posiğkach na podstawie danych; 

 ̍ cağodobowego zapotrzebowania na energiň; 

 ̍ sporzŃdzania zapotrzebowania na surowce, p·ğprodukty i produkty; 

 ̍ opracowywania schemat·w blokowych produkcji daŒ; 

 ̍ dobierania maszyn i urzŃdzeŒ do wykonania potraw i napoj·w; 

 ̍ tworzenia i opracowywania kart menu; 

 ̍ obliczania marŨy, ryczağtu, upustu, rabatu; 

 ̍ kalkulowania cen potraw i napoj·w oraz usğug gastronomicznych i cateringowych; 

 ̍ opracowania oferty lub jej modyfikowania z dostosowaniem do wymagaŒ i potrzeb klienta; 

 ̍ planowania obsğugi goŜci w zaleŨnoŜci od rodzaju usğug gastronomicznych i cateringowych; 

 ̍ dobierania zastawy stoğowej i nakrywania jej do zaplanowanego menu. 
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAğCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA BRANŨOWEGO 
W ZAWODZIE TECHNIK ŧYWIENIA I USĞUG GASTRONOMICZNYCH 

 
TECHNIK ŨYWIENIA I USğUG GASTRONOMICZNYCH         343404 

 
KWALIFIKACJE WYODRňBNIONE W ZAWODZIE 

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ 

HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych 

 
CELE KSZTAğCENIA  

Absolwent szkoğy prowadzŃcej ksztağcenie w zawodzie technik Ũywienia i usğug gastronomicznych powinien byĺ przygotowany 
do wykonywania zadaŒ zawodowych 

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ: 
a) oceniania jakoŜci produkt·w, 
b) przechowywania ŨywnoŜci, 
c) obr·bki produkt·w i przygotowania stanowiska pracy, 
d) obsğugi sprzňtu gastronomicznego, 
e) przygotowania daŒ zimnych, gorŃcych i podstawowych deser·w, 
f) wydawania daŒ. 

 

2)  w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych: 
a) oceniania jakoŜci ŨywnoŜci, 
b) planowania Ũywienia z uwzglňdnieniem alternatywnego sposobu Ũywienia, 
c) organizowania Ũywienia w produkcji gastronomicznej, 
d) wykonywania usğug gastronomicznych, 
e) ekspedycji potraw i napoj·w. 

 
EFEKTY KSZTAğCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTĎW 

Do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ niezbňdne jest osiŃgniňcie 
niŨej wymienionych efekt·w ksztağcenia: 
 

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ 
HGT.02.1. BezpieczeŒstwo i higiena pracy 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) rozr·Ũnia pojňcia zwiŃzane z bezpieczeŒstwem i higienŃ 
pracy, ochronŃ przeciwpoŨarowŃ, ochronŃ Ŝrodowiska  
i ergonomiŃ 

1) posğuguje siň terminologiŃ dotyczŃcŃ bezpieczeŒstwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpoŨarowej oraz ochrony Ŝrodowiska 

2) wymienia przepisy prawa dotyczŃce bezpieczeŒstwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpoŨarowej oraz ochrony Ŝrodowiska 

3) okreŜla warunki organizacji pracy zapewniajŃce wymagany 
poziom ochrony zdrowia i Ũycia przed zagroŨeniami 
wystňpujŃcymi w Ŝrodowisku pracy 

4) okreŜla dziağania zapobiegajŃce wyrzŃdzeniu szk·d  
w Ŝrodowisku 

5) opisuje wymagania dotyczŃce ergonomii pracy 
6) rozr·Ũnia Ŝrodki gaŜnicze ze wzglňdu na zakres ich stosowania 

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz sğuŨb 
dziağajŃcych w zakresie ochrony pracy i ochrony Ŝrodowiska 

1) wymienia instytucje oraz sğuŨby dziağajŃce w zakresie ochrony 
pracy i ochrony Ŝrodowiska  

2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz sğuŨb 
dziağajŃcych w zakresie ochrony pracy i ochrony Ŝrodowiska 

3) opisuje prawa i obowiŃzki pracownika oraz pracodawcy  
w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

1) wymienia prawa i obowiŃzki pracodawcy w zakresie 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

2) wymienia prawa i obowiŃzki pracownika w zakresie 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

3) omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowiŃzk·w 
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeŒstwa i higieny 
pracy 

4) przewiduje zagroŨenia dla zdrowia lub Ũycia czğowieka oraz 
mienia i Ŝrodowiska zwiŃzane z wykonywaniem zadaŒ 
zawodowych 

1) rozr·Ũnia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziağujŃce na 
organizm czğowieka w Ŝrodowisku pracy 
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2) okreŜla sposoby przeciwdziağania czynnikom szkodliwym 
 i niebezpiecznym typowym dla stanowiska pracy 

3) okreŜla wpğyw czynnik·w szkodliwych i niebezpiecznych na 
zachorowalnoŜĺ na choroby zawodowe 

4) stosuje siň do informacji przedstawionych na znakach 
bezpieczeŒstwa 

5) stosuje siň do informacji przedstawionych na znakach zakazu, 
nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony 
przeciwpoŨarowej oraz sygnağ·w alarmowych 

5) stosuje zasady bezpieczeŒstwa i higieny pracy, ergonomii 
oraz przepisy prawa dotyczŃce ochrony przeciwpoŨarowej  
i ochrony Ŝrodowiska 

1) przestrzega przepis·w prawa dotyczŃcych ochrony 
przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska w zawodzie 

2) stosuje instrukcje bezpieczeŒstwa, higieny pracy, 
przeciwpoŨarowe i stanowiskowe w zawodzie 

3) identyfikuje zastosowanie gaŜnic na podstawie 
znormalizowanych oznaczeŒ literowych 

4) rozr·Ũnia znaki informacyjne dotyczŃce ochrony 
przeciwpoŨarowej 

6) przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami 
ergonomii, przepisami bezpieczeŒstwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska 

1) przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, 
uwzglňdniajŃc wymagania ergonomii, przepis·w 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy oraz ochrony 
przeciwpoŨarowej 

2) przestrzega zasad bezpieczeŒstwa i higieny pracy, ergonomii, 
ochrony przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska podczas 
wykonywania zadaŒ na stanowisku pracy 

3) utrzymuje porzŃdek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

7) stosuje Ŝrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas 
wykonywania zadaŒ zawodowych 

1) rozr·Ũnia Ŝrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane 
podczas wykonywania zadaŒ zawodowych 

2) dobiera Ŝrodki ochrony indywidualnej do rodzaju 
wykonywanego zadania 

3) stosuje zabezpieczenia i Ŝrodki ochrony podczas uŨytkowania 
maszyn, urzŃdzeŒ i narzňdzi wykorzystywanych podczas 
wykonywania zadaŒ zawodowych 

8) okreŜla rolň ukğadu funkcjonalnego pomieszczeŒ  
w organizacji pracy zakğadu gastronomicznego 

1) rozr·Ũnia pomieszczenia wchodzŃce w skğad zakğadu 
gastronomicznego, w tym dziağ magazynowy, produkcyjny, 
ekspedycyjny, obsğugi konsumenta, administracyjno-socjalny 

2) opisuje wyposaŨenie techniczne pomieszczeŒ zakğadu 
gastronomicznego, w tym maszyny i urzŃdzenia do obr·bki 
wstňpnej warzyw, urzŃdzenia do obr·bki termicznej 

3) wskazuje drogi komunikacyjne w zakğadzie gastronomicznym 
4) zapobiega krzyŨowaniu siň dr·g produktu, p·ğproduktu  

i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw 

9) udziela pierwszej pomocy w stanach nagğego zagroŨenia 
zdrowotnego 

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujŃce na stan nagğego 
zagroŨenia zdrowotnego 

2) ocenia sytuacjň poszkodowanego na podstawie analizy 
objaw·w obserwowanych u poszkodowanego 

3) zabezpiecza siebie, osobň poszkodowanŃ i miejsce wypadku 
4) ukğada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 
5) powiadamia odpowiednie sğuŨby 
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach 
nagğego zagroŨenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiaŨdŨenie, 
amputacji, zğamanie, oparzenie 

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych 
stanach nagğego zagroŨenia zdrowotnego np. omdlenie, zawağ, 
udar 

8) wykonuje resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ na fantomie 
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji 
i Europejskiej Rady Resuscytacji 

HGT.02.2. Podstawy Ũywienia i gastronomii 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 
1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii 1) rozr·Ũnia produkty podstawowe stosowane w gastronomii 

2) rozpoznaje smak i wyglŃd zi·ğ ŜwieŨych i suszonych 
3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wyglŃdzie 
4) rozr·Ũnia zboŨa i produkty zboŨowe, np. mŃki i makarony 
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5) rozr·Ũnia i nazywa  ryby sğodkowodne i morskie  
6) rozr·Ũnia i nazywa owoce morza 
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa 
8) rozr·Ũnia rodzaje miňs i elementy tusz oraz podroby (woğowe, 

wieprzowe, jagniňce, cielňce, drobiowe) 
9) rozr·Ũnia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego  
(np. jeleŒ, sarna, dzik, przepi·rka, baŨant, kuropatwa, 
perliczka, goğŃb) 

10) rozr·Ũnia rodzaje wňdlin (suszone, wňdzone, gotowane) 
11) rozpoznaje sery (miňkkie, p·ğtwarde, twarde, pleŜniowe) 
12) rozr·Ũnia wyroby mleczne (jogurty, Ŝmietany, maŜlanki) 
13) okreŜla zastosowanie produkt·w w procesie przygotowania 

potraw 

2) ocenia jakoŜĺ ŨywnoŜci 1) ocenia produkty pod wzglňdem ŜwieŨoŜci, smaku, zapachu, 
przydatnoŜci do spoŨycia 

2) ocenia wpğyw warunk·w transportu i przechowywania ŨywnoŜci 
na jej jakoŜĺ 

3) rozr·Ũnia produkty, p·ğprodukty i wyroby gotowe stosowane 
podczas przygotowania potraw 

1) okreŜla zastosowanie produkt·w i p·ğprodukt·w, wyrob·w 
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, octy, 
pikle i kiszonki 

2) wskazuje parametry jakoŜciowe produkt·w, p·ğprodukt·w  
i wyrob·w gotowych 

4) rozr·Ũnia metody utrwalania ŨywnoŜci 1) klasyfikuje metody utrwalania ŨywnoŜci 
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane 
utrwalania ŨywnoŜci 

3) wskazuje wpğyw metod utrwalania na jakoŜĺ i trwağoŜĺ 
ŨywnoŜci 

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania ŨywnoŜci  
w p·ğproduktach i wyrobach spoŨywczych 

5) okreŜla rolň skğadnik·w pokarmowych i ich wpğyw na 
organizm czğowieka 

1) opisuje skğadniki pokarmowe 
2) analizuje wpğyw skğadnik·w odŨywczych na organizm 

czğowieka oraz na kompozycjň daŒ 
3) ocenia dob·r skğadnik·w pokarmowych w komponowaniu daŒ 

6) planuje alternatywne sposoby Ũywienia 1) rozr·Ũnia alternatywne sposoby Ũywienia, w tym diety 
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, 
fleksitarianizm, pescowegetarianizm 

2) komponuje zbilansowany posiğek i menu zgodnie z powyŨszymi 
dietami 

7) rozr·Ũnia procesy technologiczne stosowane podczas 
przygotowania potraw 

1) rozr·Ũnia metody obr·bki wstňpnej i wğaŜciwej produkt·w 
 i p·ğprodukt·w podczas przygotowania potraw 

2) rozr·Ũnia nowoczesne techniki przygotowania potraw, 
 w tym gotowanie w pr·Ũni (sous vide), vacum, pacojet 

3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw, zgodnie 
z zasadami bezpieczeŒstwa, higieny pracy i ergonomii 

8) uŨytkuje maszyny i urzŃdzenia podczas  sporzŃdzania potraw 1) rozr·Ũnia maszyny i urzŃdzenia stosowane w gastronomii 
2) dobiera maszyny i urzŃdzenia do obr·bki wstňpnej, termicznej, 
wykoŒczenia, dystrybucji i przechowywania 

9) charakteryzuje drobny sprzňt gastronomiczny do 
przygotowania daŒ 

1) rozr·Ũnia drobny sprzňt stosowany do sporzŃdzania potraw ze 
wzglňdu na jego zastosowanie 

2) dobiera drobny sprzňt do sporzŃdzania okreŜlonych potraw 

10) stosuje systemy zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem 
zdrowotnym ŨywnoŜci i Ũywienia, w tym zasady HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Points System) 

1) rozr·Ũnia systemy zarzŃdzania bezpieczeŒstwem zdrowotnym 
ŨywnoŜci i Ũywienia 

2) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego 
ŨywnoŜci i Ũywienia podczas sporzŃdzania potraw 

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji 
i Ŝwiadczeniu usğug w gastronomii 

4) przestrzega zasad zr·wnowaŨonego rozwoju w gastronomii 

11) rozpoznaje wğaŜciwe normy i procedury oceny zgodnoŜci 
podczas realizacji zadaŒ zawodowych 

1) wymienia cele normalizacji krajowej 
2) wyjaŜnia, czym jest norma i wymienia cechy normy 
3) rozr·Ũnia oznaczenie normy miňdzynarodowej, europejskiej 

i krajowej 
4) korzysta ze Ŧr·değ informacji dotyczŃcych norm i procedur 
oceny zgodnoŜci 

https://www.lexlege.pl/ustawa-o-normalizacji/rozdzial-2-cele-i-zasady-normalizacji-krajowej/3419/


66 

 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ŨywnoŜci 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) stosuje sprzňt i aparaturň kontrolno-pomiarowŃ w zakğadzie 
gastronomicznym 

1) rozr·Ũnia sprzňt i aparaturň kontrolno-pomiarowŃ stosowanŃ 
w zakğadzie gastronomicznym 

2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej  
w zakğadzie gastronomicznym 

3) por·wnuje wyniki odczytu z obowiŃzujŃcymi parametrami 

2) przestrzega zasad oceny jakoŜciowej ŨywnoŜci 1) ocenia ŨywnoŜĺ pod wzglňdem jakoŜciowym 
2) rozpoznaje wady jakoŜciowe ŨywnoŜci 

3) dobiera warunki przechowywania ŨywnoŜci w zakğadzie 
gastronomicznym 

1) klasyfikuje czynniki majŃce wpğyw na przechowywanŃ ŨywnoŜĺ 
2) rozr·Ũnia warunki przechowywania ŨywnoŜci 
3) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunk·w 
przechowywania ŨywnoŜci 

4) stosuje urzŃdzenia do przechowywania ŨywnoŜci 1) rozpoznaje urzŃdzenia stanowiŃce wyposaŨenie pomieszczeŒ 
magazynowych ŨywnoŜci 

2) dobiera urzŃdzenia do rodzaju przechowywanej ŨywnoŜci 

5) przestrzega zasad przechowywania ŨywnoŜci w warunkach 
optymalnych 

1) rozmieszcza ŨywnoŜĺ w magazynach w warunkach 
optymalnych, zgodnie z warunkami zapewniajŃcymi jej trwağoŜĺ 
i bezpieczeŒstwo 

2) przestrzega optymalnych warunk·w przechowywania ŨywnoŜci 
w zakğadzie gastronomicznym 

3) stosuje zasady FIFO (First In, First Out) 
4) wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunk·w 

przechowywania ŨywnoŜci 

6) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwa 
zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia podczas magazynowania 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych 
podczas magazynowania ŨywnoŜci 

2) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci ŨywnoŜci i Ũywienia podczas 
magazynowania ŨywnoŜci 

3) zapobiega zagroŨeniom majŃcym wpğyw na jakoŜĺ  
i bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci podczas magazynowania 

4) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ i krytycznych 
punkt·w kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Points System) oraz dobrej praktyki higienicznej ï GHP 
(Good Hygienic Practice) 

HGT.02.4. Przygotowanie daŒ 

Efekty ksztağcenia  Kryteria weryfikacji 
UczeŒ: UczeŒ: 

1) stosuje terminologiň miňdzynarodowŃ wğaŜciwŃ dla 
gastronomii 

1) rozr·Ũnia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. 
dotyczŃce technik krojenia, bulion·w, sos·w podstawowych, 
stopni wysmaŨenia miňs, technik kulinarnych 

2) rozr·Ũnia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. 
chantilly, cr¯me p©tissi¯re, cr¯me anglaise, merengue 

2) stosuje receptury gastronomiczne 1) rozr·Ũnia elementy receptury gastronomicznej, w tym 
normatyw surowcowy 

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

3) odwaŨa i odmierza skğadniki na podstawie receptur 
4) odwaŨa i odmierza gramaturň porcji potraw 
5) szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost) 

3) stosuje metody i techniki przygotowania daŒ 1) rozr·Ũnia techniki obr·bki termicznej sporzŃdzania potraw,  
w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smaŨenie, 
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie  
w niskich temperaturach oraz wňdzenie 

2) dobiera metody i techniki przygotowania daŒ w zaleŨnoŜci od 
zastosowanych produkt·w 

3) dobiera metody i techniki stosowane podczas przygotowania 
daŒ dietetycznych, w tym gotowanie w wodzie lub na parze 
(sous vide) 

4) przewiduje zagroŨenia dla przebiegu procesu 
technologicznego, a w razie koniecznoŜci wprowadza dziağania 
korygujŃce podczas przygotowania daŒ 

4) dobiera produkty do przygotowania daŒ 1) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ brudnŃ produkt·w stosowanych do 
przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie, oczyszczanie, 
pğukanie 
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2) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ czystŃ produkt·w stosowanych do 
przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie, 
mieszanie, formowanie 

3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach 
zachodzŃcym podczas obr·bki wstňpnej 

5) stosuje przyprawy i zioğa do przygotowania potraw 1) dobiera przyprawy i zioğa, w tym zioğa ŜwieŨe i suszone, 
krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikrozioğa do 
sporzŃdzania okreŜlonej potrawy 

2) przetwarza ŜwieŨe zioğa, np. suszŃc, przygotowujŃc oleje 
smakowe, pesto, pasty 

3) komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet garni, 
curry, garam masala, piňĺ smak·w 

6) stosuje tğuszcze do przygotowania daŒ 1) wskazuje zasady doboru tğuszcz·w do rodzaju dania 
2) dobiera rodzaj tğuszczu do smaŨenia okreŜlonych daŒ,  
w tym oleje roŜlinne, masğo ŜwieŨe klarowane, smalec, oliwa, 
frytura 

3) rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzŃce 
w tğuszczach podczas obr·bki cieplnej 

4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzŃcym w tğuszczach 
podczas obr·bki cieplnej 

5) dobiera tğuszcze do przygotowania daŒ z uwzglňdnieniem ich 
pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencji 

6) dobiera tğuszcze do przygotowania daŒ zgodnie z recepturŃ 

7) przygotowuje elementy daŒ z warzyw, owoc·w i grzyb·w 1) kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujŃc r·Ũne 
techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse, 
chiffonade 

2) przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowŃ, 
chğodniki warzywne i owocowe oraz kremy 

3) przygotowuje sorbety 
4) przygotowuje pur®e warzywne i owocowe przecierane lub 

mielone 
5) przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe 
6) przygotowuje sur·wki  (np. z marchewki, z selera, z kapusty, 
mizeriň, colesğaw) 

7) przygotowuje sağatki (np. cezar, nicejskŃ, caprese, rosyjskŃ, 
waldorf) 

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

8) przygotowuje zupy 1) dobiera sprzňt i produkty potrzebne do przygotowania zup 
2) dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiak·w oraz warzywa 
i zioğa do zup 

3) przygotowuje wywar z cielňciny na koŜciach, bulion woğowy 
 i z kurczaka, ryb, skorupiak·w i wywar z warzyw 

4) dobiera wywary do przygotowywanych zup 
5) przygotowuje zupy, w tym ros·ğ (np. z kurczaka, z baŨanta,  
z kr·lika, z pieczonej kaczki), kremy (np. pomidorowy, 
selerowy, z brokuğ·w), bisque (np. z krewetek, z rak·w), zupy 
tradycyjne (np. og·rkowŃ, krupnik, cebulowŃ, Ũur) 

9) przygotowuje dania z jaj i przetwor·w mlecznych 1) okreŜla zastosowanie ser·w w zaleŨnoŜci od ich rodzaju 
2) przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznicň, 

omlet, sadzone, poche, confit 
3) przygotowuje dania z jaj i przetwor·w mlecznych, w tym 

koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione), stosujŃc r·Ũne 
metody i techniki proces technologicznego: gotowanie, 
ubijanie, parowanie, pieczenie 

10) przygotowuje podstawowe desery 1) przygotowuje elementy deser·w, w tym chantilly, cr¯me 
p©tissi¯re, cr¯me anglaise, merengue (beza), lody, sorbety 

2) stosuje r·Ũne techniki przygotowania deser·w, w tym 
flambirowanie, temperowanie czekolady, Ũelowanie, ucieranie, 
ubijanie, smaŨenie, pieczenie, mroŨenie, napowietrzanie 

3) dekoruje desery stosujŃc owoce, czekoladň, zioğa i kwiaty 
jadalne 

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie 1) planuje etapy przygotowania wyrob·w ciastkarskich, w tym 
ğŃczenie skğadnik·w, wypiek, dekorowanie 
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2) przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, 
droŨdŨowe, biszkoptowe, francuskie) stosujŃc r·Ũne metody 
i techniki procesu technologicznego 

3) dekoruje wyroby ciastkarskie, stosujŃc posypki, polewň 
kakaowŃ, owoce, czekoladň, marcepan, Ũele smakowe 

12) przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu 1) planuje etapy przygotowania daŒ z mŃki, kasz, ryŨu, w tym 
obr·bkň wstňpnŃ i cieplnŃ kasz i ryŨu, wyr·b makaronu 

2) dobiera sprzňt i produkty niezbňdne do wykonania daŒ 
3) rozpoznaje rodzaje mŃki w zaleŨnoŜci od rodzaju produkt·w 

lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna, orkiszowa, owsiana 
i bezglutenowa (np. kukurydziana, ryŨowa) 

4) dobiera rodzaj i typ mŃki do przygotowywanej potrawy 
5) przygotowuje dania z mŃki, kasz i ryŨu (np. makarony, ravioli, 
pierogi, naleŜniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z ciasta 
parzonego) stosujŃc r·Ũne metody i techniki procesu 
technologicznego 

13) przygotowuje dania z miňsa zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny 1) dobiera sprzňt i produkty potrzebne do wykonania daŒ z miňsa 
zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny 

2) planuje etapy wykonania daŒ z miňsa zwierzŃt rzeŦnych 
i dziczyzny 

3) rozr·Ũnia elementy p·ğtuszy zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny 
4) przygotowuje elementy p·ğtuszy do obr·bki termicznej, w tym 
oczyszczanie z bğon, trybowanie, porcjowanie, wiŃzanie 
element·w miňsa sznurkiem 

5) dobiera rodzaj miňsa, w tym woğowe, wieprzowe, cielňce, 
jagniňce i dziczyznň do rodzaju przygotowywanego dania 

6) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ miňsa, w tym porcjowanie, 
formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie, 
peklowanie, marynowanie, wňdzenie) 

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

8) przygotowuje dania z miňsa zwierzŃt rzeŦnych i dziczyzny,  
w tym steki z r·Ũnych element·w miňsa (z polňdwicy,  
z rostbefu, z antrykotu), pieczeŒ (udziec, Ũebro, comber), 
potrawy duszone (Ũeberka, strogonow, gulasz, zrazy, sztukň 
cielňcŃ) stosujŃc r·Ũne metody i techniki procesu 
technologicznego, takie jak gotowanie, smaŨenie, duszenie, 
pieczenie, grillowanie, gotowanie w pr·Ũni (sous vide), 
smaŨenie kr·tkie (stir fry), metodŃ confitowania (confit) 

14) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego 1) przygotowuje drobny sprzňt i produkty potrzebne do wykonania 
daŒ z drobiu i ptactwa dzikiego 

2) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ drobiu i ptactwa dzikiego, w tym 
mycie, rozbi·r, formowanie 

3) przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw  
z drobiu 

4) uzasadnia dob·r techniki obr·bki termicznej do r·Ũnych 
element·w drobiu: 
a) gotowanie ï bulion z wszystkich element·w drobiu 
b) smaŨenie ï pierŜ i wŃtr·bka 
c) confit ï udko 
d) pieczenie ï w cağoŜci, skrzydeğka, udko 
e) sous vide ï pierŜ i udko kaczki, goğňbia 
f) grillowanie ï pierŜ z kurczaka i indyka 

5) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo kaczki 
confit, kurczak pieczony, rolady, udo gňsi duszone, perliczka 
pieczona w cağoŜci, kotlet z piersi kurczaka lub indyka) stosujŃc 
r·Ũne metody i techniki procesu technologicznego 

15) przygotowuje dania z ryb i owoc·w morza 1) przygotowuje sprzňt i produkty potrzebne do wykonania daŒ  
z ryb i owoc·w morza 

2) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ ryb, w tym sprawdzenie ŜwieŨoŜci, 
mycie, usuwanie ğusek, filetowanie, usuwanie oŜci, porcjowanie 

3) wykonuje obr·bkň wstňpnŃ owoc·w morza, w tym 
sprawdzenie ŜwieŨoŜci, oczyszczanie 

4) uzasadnia dob·r techniki obr·bki termicznej do rodzaju 
potrawy: 

https://www.przepisy.pl/przepis/beef-strogonoff-z-papryka
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a) gotowanie ï zupa rybna i ryby na parze 
b) smaŨenie ï dorsz, ğosoŜ, pstrŃg, sola, tuŒczyk 
c) duszenie ï mule 
d) pieczenie ryb ï w soli, w pergaminie 
e) grillowanie ryb i owoc·w morza w cağoŜci i elementach 
(np. dorada, pstrŃg, oŜmiornica, krewetki, kalmary) 

f) sous vide ï ğosoŜ, dorsz 
g) stir fry ï krewetki, kalmary 

5) przygotowuje dania z ryb i owoc·w morza, w tym ryby i owoce 
morza na surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio), marynowane 
(np. gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby, ryby  
w galarecie, grillowany lub smaŨony stek z tuŒczyka Ŝrednio 
wysmaŨony (medium rare), smaŨony filet z dorsza lub cağa 
ryba (np. gğadzica, flŃdra), krewetki smaŨone, stosujŃc r·Ũne 
metody i techniki procesu technologicznego 

16) przygotowuje sosy 1) dobiera sprzňt i produkty potrzebne do przygotowania sos·w 
2) przygotowuje koŜci i elementy tusz, warzywa i zioğa do 
przygotowania wywaru z cielňciny, drobiowego, rybnego, 
warzywnego 

3) przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel, demi-glace, 
b®arnaise, holenderski, beurre blanc 

4) przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto zioğowe, salsa 
verde, sos vierge) 

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

17) przygotowuje przystawki 1) dobiera drobny sprzňt i Ŝrodki spoŨywcze oraz produkty 
potrzebne do przygotowania przekŃsek 

2) przygotowuje przystawki w zaleŨnoŜci od temperatury 
podawania (zimne i gorŃce) i produktu, z kt·rego je wykonano 
(miňs, drobiu, warzyw, jaj, ser·w, ryb, owoc·w morza) stosujŃc 
r·Ũne metody i techniki procesu technologicznego (np. tatar, 
carpaccio, pieczone warzywa, sağatka z burak·w z kozim 
serem, jajko po florentyŒsku, surowe warzywa  (crudit®s), ryby 
marynowane, owoce morza gotowane lub z patelni, wŃtr·bka 
smaŨona i pasztet (p©t®) 

18) przygotowuje dania dietetyczne i wegetariaŒskie 1) dobiera produkty niezbňdne do wykonania daŒ w zaleŨnoŜci od 
odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety 

2) stosuje zamiennoŜĺ produkt·w 
3) wykonuje dania dietetyczne i wegetariaŒskie w zaleŨnoŜci od 
wykluczenia r·Ũnych produkt·w z diety (np. pierogi, placki  
z cukinii, zapiekankň z bakğaŨana) stosujŃc r·Ũne metody  
i techniki wykonywania potraw 

19) charakteryzuje dania kuchni r·Ũnych narod·w 1) opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wğoskiej, 
francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wňgierskiej, hiszpaŒskiej, 
japoŒskiej, tajskiej, chiŒskiej i indyjskiej 

2) opisuje dania charakterystyczne dla kuchni r·Ũnych narod·w 
(np. polskiej, wğoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej, 
wňgierskiej, hiszpaŒskiej, japoŒskiej, tajskiej, chiŒskiej  
i indyjskiej) 

20) rozpoznaje zmiany zachodzŃce w produktach spoŨywczych 
podczas przygotowania daŒ 

1) dokonuje oceny organoleptycznej daŒ  
na poszczeg·lnych etapach procesu technologicznego 

2) wskazuje zmiany, jakie zachodzŃ w produktach spoŨywczych 
podczas poszczeg·lnych proces·w obr·bki technologicznej,  
w tym utlenianie siň miňsa, ryb, warzyw i owoc·w, reakcja 
Maillarda 

3) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzŃcym  
w produktach i p·ğproduktach podczas przygotowania daŒ 

21) stosuje sprzňt i urzŃdzenia do przygotowania daŒ 1) posğuguje siň instrukcjami obsğugi maszyn i urzŃdzeŒ 
stosowanych podczas przygotowania daŒ 

2) dobiera sprzňt i urzŃdzenia do przygotowania okreŜlonych daŒ 

3) obsğuguje urzŃdzenia oraz wykorzystuje sprzňt  
do przygotowania daŒ zgodnie z instrukcjŃ i zasadami 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy 
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22) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwa 
zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia podczas przygotowania daŒ 

1) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego 
ŨywnoŜci i Ũywienia podczas przygotowywania daŒ 

2) zapobiega zagroŨeniom jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci  
i Ũywienia podczas przygotowania daŒ 

3) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ i krytycznych 
punkt·w kontroli ï HACCP (Hazard Analysis and Critical 
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej ï GHP (Good 
Hygienic Practice) 

HGT.02.5. Wydawanie daŒ 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przygotowuje stanowisko pracy do wydawania daŒ 1) definiuje mise en place 
2) przygotowuje sekcje ï elementy dania i narzňdzia potrzebne 

do wydania dania 
3) sprawdza sekcje i ewentualnie uzupeğnia brakujŃce elementy  

i narzňdzia 

2) uŨywa zastawy stoğowej do serwowania daŒ 1) opisuje zastawň stoğowŃ do serwowania daŒ 
2) dobiera zastawň stoğowŃ do serwowanej potrawy 
3) stosuje zastawň stoğowŃ do serwowania okreŜlonych daŒ 

3) przestrzega procedur zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwa 
zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia podczas wydawania daŒ 

1) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego 
ŨywnoŜci w trakcie wydawania daŒ 

2) zapobiega zagroŨeniom w trakcie serwowania daŒ 
3) przestrzega zasad systemu analizy zagroŨeŒ  
i krytycznych punkt·w kontroli ï HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej ï GHP 
(Good Hygienic Practice) 

HGT.02.6. Jňzyk obcy zawodowy 
Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) posğuguje siň podstawowym zasobem Ŝrodk·w jňzykowych  
w jňzyku obcym nowoŨytnym (ze szczeg·lnym 
uwzglňdnieniem Ŝrodk·w leksykalnych) umoŨliwiajŃcym 
realizacjň czynnoŜci zawodowych w zakresie temat·w 
zwiŃzanych: 

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposaŨeniem 
b) z gğ·wnymi technologiami stosowanymi w danym 

zawodzie 
c) z dokumentacjŃ zwiŃzanŃ z danym zawodem 
d) z usğugami Ŝwiadczonymi w danym zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje Ŝrodki jňzykowe umoŨliwiajŃce 
realizacjň czynnoŜci zawodowych w zakresie 
a) czynnoŜci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym 

zwiŃzanych z zapewnieniem bezpieczeŒstwa i higieny 
pracy 

b) narzňdzi, maszyn, urzŃdzeŒ i materiağ·w koniecznych do 
realizacji czynnoŜci zawodowych 

c) proces·w i procedur zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ 
zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument·w 
zwiŃzanych z wykonywaniem zadaŒ zawodowych 

e) Ŝwiadczonych usğug, w tym obsğugi klienta 

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykuğowane wyraŦnie,  
w standardowej odmianie jňzyka obcego nowoŨytnego, a takŨe 
proste wypowiedzi pisemne w jňzyku obcym nowoŨytnym 
w zakresie umoŨliwiajŃcym realizacjň zadaŒ zawodowych: 

a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczŃce czynnoŜci 
zawodowych (np. rozmowy, wiadomoŜci, komunikaty, 
instrukcje lub filmy instruktaŨowe, prezentacje) 
artykuğowane wyraŦnie, w standardowej odmianie jňzyka 

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczŃce czynnoŜci 
zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje obsğugi, 
przewodniki, dokumentacjň zawodowŃ) 

1) okreŜla gğ·wnŃ myŜl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu 
wypowiedzi lub tekstu 

2) znajduje w wypowiedzi lub tekŜcie okreŜlone informacje 
3) rozpoznaje zwiŃzki miňdzy poszczeg·lnymi czňŜciami tekstu 
4) ukğada informacje w okreŜlonym porzŃdku 

3) samodzielnie tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne 
wypowiedzi ustne i pisemne w jňzyku obcym nowoŨytnym 
w zakresie umoŨliwiajŃcym realizacjň zadaŒ zawodowych: 
a) tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne wypowiedzi ustne 
dotyczŃce czynnoŜci zawodowych (np. polecenie, 
komunikat, instrukcjň) 

b) tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne wypowiedzi 
pisemne dotyczŃce czynnoŜci zawodowych (np. 
komunikat, e-mail, instrukcjň, wiadomoŜĺ, CV, list 
motywacyjny, dokument zwiŃzany z wykonywanym 
zawodem ï wedğug wzoru) 

1) opisuje przedmioty, dziağania i zjawiska zwiŃzane  
z czynnoŜciami zawodowymi 

2) przedstawia spos·b postňpowania w r·Ũnych sytuacjach 
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskaz·wek) 

3) wyraŨa i uzasadnia swoje stanowisko 
4) stosuje zasady konstruowania tekst·w o r·Ũnym charakterze 
5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie 

do sytuacji 

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach zwiŃzanych  
z realizacjŃ zadaŒ zawodowych ï reaguje w jňzyku obcym 

1) rozpoczyna, prowadzi i koŒczy rozmowň 
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjaŜnienia 
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nowoŨytnym w spos·b zrozumiağy, adekwatnie do sytuacji 
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: 
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym 

pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy 
telefonicznej) w typowych sytuacjach zwiŃzanych reaguje 
w formie prostego tekstu pisanego (np. wiadomoŜĺ, 
formularz, e-mail, dokument zwiŃzany z wykonywanym 
zawodem) w typowych sytuacjach zwiŃzanych 
z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych 

3) wyraŨa swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza siň 
lub nie zgadza z opiniami innych os·b 

4) prowadzi proste negocjacje zwiŃzane z czynnoŜciami 
zawodowymi 

5) stosuje zwroty i formy grzecznoŜciowe 
6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji 

5) zmienia formň przekazu ustnego lub pisemnego w jňzyku 
obcym nowoŨytnym w typowych sytuacjach zwiŃzanych  
z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych  

1) przekazuje w jňzyku obcym nowoŨytnym informacje zawarte  
w materiağach wizualnych (np. wykresach, symbolach, 
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach 
instruktaŨowych) 

2) przekazuje w jňzyku polskim informacje sformuğowane  
w jňzyku obcym nowoŨytnym 

3) przekazuje w jňzyku obcym nowoŨytnym informacje 
sformuğowane w jňzyku polskim lub tym jňzyku obcym 
nowoŨytnym 

4) przedstawia publicznie w jňzyku obcym nowoŨytnym wczeŜniej 
opracowany materiağ (np. prezentacjň) 

6) wykorzystuje strategie sğuŨŃce doskonaleniu wğasnych 
umiejňtnoŜci jňzykowych oraz podnoszŃce ŜwiadomoŜĺ 
jňzykowŃ: 
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jňzykiem 
obcym nowoŨytnym 

b) wsp·ğdziağa w grupie 
c) korzysta ze Ŧr·değ informacji w jňzyku obcym nowoŨytnym 
d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne 

1) korzysta ze sğownika dwujňzycznego i jednojňzycznego 
2) wsp·ğdziağa z innymi osobami, realizujŃc zadania jňzykowe 
3) korzysta z tekst·w w jňzyku obcym nowoŨytnym, r·wnieŨ za 
pomocŃ technologii informacyjno-komunikacyjnych 

4) identyfikuje sğowa klucze, internacjonalizmy 
5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to moŨliwe), aby  

w przybliŨeniu okreŜliĺ znaczenie sğowa 
6) upraszcza (jeŨeli to konieczne) wypowiedŦ, zastňpuje nieznane 
sğowa innymi, wykorzystuje opis, Ŝrodki niewerbalne 

HGT.02.07. Kompetencje personalne i spoğeczne 

Efekty ksztağcenia  Kryteria weryfikacji 
UczeŒ: UczeŒ: 

1) przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej 1) stosuje zasady etyki obowiŃzujŃce w komunikacji z klientami, 
goŜĺmi i wsp·ğpracownikami 

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowiŃzujŃcych  
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz goŜĺmi 

3) przestrzega zasad etycznych i prawnych zwiŃzanych z ochronŃ 
wğasnoŜci intelektualnej i ochronŃ danych osobowych 

4) przestrzega tajemnicy zwiŃzanej z wykonywanym zawodem  
i miejscem pracy 

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) stosuje aktywne metody sğuchania wsp·ğpracownik·w, klient·w 
i goŜci 

2) interpretuje mowň ciağa w komunikacji werbalnej i niewerbalnej 
3) komunikuje siň efektywnie, szanuje i nie ocenia rozm·wcy, 
wyraŨa i odbiera krytykň 

4) stosuje formy grzecznoŜciowe w mowie i piŜmie 

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojňcie stresu w pracy zawodowej 
2) ocenia wpğyw stresu na efektywnoŜĺ dziağania 
3) przewiduje konsekwencje stresujŃcych zachowaŒ na siebie  

i innych 

4) wykazuje siň kreatywnoŜciŃ i otwartoŜciŃ na zmiany 1) wyjaŜnia znaczenie zmian 
2) proponuje nowatorskie dziağania podczas wykonywania zadaŒ 

zawodowych 
3) wykazuje siň otwartoŜciŃ na zmiany w zakresie nowych technik 

i technologii 
4) stosuje nowatorskie rozwiŃzania 

5) aktualizuje wiedzň i doskonali umiejňtnoŜci zawodowe 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejňtnoŜci do 
odnalezienia siň na rynku pracy 

2) wskazuje rodzaje i moŨliwoŜci doskonalenia siň w zawodzie 
3) planuje rozw·j zawodowy 

6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziağaŒ zmierzajŃcych do 
osiŃgniňcia zamierzonego celu 

2) weryfikuje realnoŜĺ wykonania zadania zawodowego 
3) szacuje czas, zasoby i budŨet zadania 
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7) ponosi odpowiedzialnoŜĺ za podejmowane dziağania 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania 
2) wskazuje obszary odpowiedzialnoŜci prawnej za podejmowane 
dziağania 

8) stosuje metody i techniki rozwiŃzywania problem·w 1) stosuje techniki negocjacyjne 
2) proponuje konstruktywne rozwiŃzania problem·w 
3) ocenia skutecznoŜĺ rozwiŃzania problemu 

9) wsp·ğpracuje w zespole 1) wsp·ğorganizuje pracň zespoğu 
2) przestrzega zasad wsp·ğpracy w zespole 
3) modyfikuje wğasne dziağania w oparciu o wsp·lnie 

wypracowane stanowisko 

 
Do wykonywania zadaŒ zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.12 Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych niezbňdne jest osiŃgniňcie 

niŨej wymienionych efekt·w ksztağcenia: 

 
HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych 
HGT.12.1. BezpieczeŒstwo i higiena pracy 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przewiduje zagroŨenia dla zdrowia lub Ũycia czğowieka oraz 
mienia i Ŝrodowiska zwiŃzane z wykonywaniem zadaŒ 
zawodowych w gastronomii 

1) wymienia rodzaje czynnik·w szkodliwych i niebezpiecznych 
wystňpujŃcych w Ŝrodowisku pracy  

2) rozr·Ũnia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziağujŃce 
na organizm czğowieka w gastronomii 

3) podaje sposoby przeciwdziağania czynnikom szkodliwym 
w gastronomii 

4) rozr·Ũnia znaki bezpieczeŒstwa w celu przeciwdziağania 
skutkom czynnik·w szkodliwych i niebezpiecznych  
w gastronomii 

2) organizuje stanowisko pracy pracownika gastronomii 
zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpoŨarowej 
i ochrony Ŝrodowiska 

1) przygotowuje stanowisko pracy pracownika gastronomii 
uwzglňdniajŃc wymagania ergonomii, przepis·w 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy oraz ochrony 
przeciwpoŨarowej 

2) przestrzega zasad bezpieczeŒstwa i higieny pracy, 
ergonomii, ochrony przeciwpoŨarowej i ochrony Ŝrodowiska 
podczas wykonywania zadaŒ na stanowisku pracy  
w gastronomii 

3) utrzymuje porzŃdek na stanowisku pracy zgodnie  
z zasadami bezpieczeŒstwa i higieny pracy 

3) stosuje Ŝrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas 
wykonywania zadaŒ zawodowych 

1) opisuje Ŝrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane 
podczas wykonywania zadaŒ zawodowych w gastronomii 

2) dobiera Ŝrodki ochrony indywidualnej do rodzaju 
wykonywanego zadania 

3) stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uŨytkowania 
maszyn, urzŃdzeŒ i narzňdzi wykorzystywanych podczas 
wykonywania zadaŒ zawodowych 

4) udziela pierwszej pomocy w stanach nagğego zagroŨenia 
zdrowotnego 

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujŃce na stan nagğego 
zagroŨenia zdrowotnego 

2) ocenia sytuacjň poszkodowanego na podstawie analizy 
objaw·w obserwowanych u poszkodowanego 

3) zabezpiecza siebie, osobň poszkodowanŃ i miejsce 
wypadku 

4) ukğada  poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 
5) powiadamia odpowiednie sğuŨby 
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych 

stanach nagğego zagroŨenia zdrowotnego ,np. krwotok, 
zmiaŨdŨenie, amputacja, zğamanie, oparzenie 

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych 
stanach nagğego zagroŨenia zdrowotnego, np. omdlenie, 
zawağ, udar 

8) wykonuje resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ na fantomie 
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i 
Europejskiej Rady Resuscytacji 
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HGT.12.2. Podstawy Ũywienia i gastronomii 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii 1) rozr·Ũnia produkty podstawowe stosowane w gastronomii 
2) rozpoznaje smak i wyglŃd zi·ğ ŜwieŨych i suszonych 
3) rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wyglŃdzie 
4) rozr·Ũnia zboŨa i produkty zboŨowe, np. mŃki i makarony 
5) rozr·Ũnia i nazywa ryby sğodkowodne i morskie 
6) rozr·Ũnia i nazywa owoce morza 
7) rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa 
8) rozr·Ũnia rodzaje miňs i elementy tusz oraz podroby 
(woğowe, wieprzowe, jagniňce, cielňce, drobiowe) 

9) rozr·Ũnia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jeleŒ, 
sarna, dzik, przepi·rka, baŨant, kuropatwa, perliczka, goğŃb) 

10) rozr·Ũnia rodzaje wňdlin (suszone, wňdzone, gotowane) 
11) rozpoznaje sery (miňkkie, p·ğtwarde, twarde, pleŜniowe) 
12) rozr·Ũnia wyroby mleczne  (jogurty, Ŝmietany, maŜlanki) 
13) okreŜla zastosowanie produkt·w w procesie przygotowania 

potraw 

2) ocenia jakoŜĺ ŨywnoŜci 1) ocenia produkty pod wzglňdem ŜwieŨoŜci, smaku, zapachu, 
przydatnoŜci do spoŨycia 

2) ocenia wpğyw warunk·w transportu i przechowywania 
ŨywnoŜci na jej jakoŜĺ 

3) rozr·Ũnia produkty, p·ğprodukty i wyroby gotowe stosowane 
podczas przygotowania potraw 

1) okreŜla zastosowanie produkt·w i p·ğprodukt·w, wyrob·w 
gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy, 
octy, pikle i kiszonki 

2) wskazuje parametry jakoŜciowe produkt·w, p·ğprodukt·w  
i wyrob·w gotowych 

4) rozr·Ũnia metody utrwalania ŨywnoŜci 1) klasyfikuje metody utrwalania ŨywnoŜci 
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane 
utrwalania ŨywnoŜci 

3) wskazuje wpğyw metod utrwalania na jakoŜĺ i trwağoŜĺ 
ŨywnoŜci 

4) identyfikuje stosowane metody utrwalania ŨywnoŜci  
w p·ğproduktach i wyrobach spoŨywczych 

5) okreŜla rolň skğadnik·w pokarmowych i ich wpğyw na 
organizm czğowieka 

1) opisuje skğadniki pokarmowe 
2) analizuje wpğyw skğadnik·w odŨywczych na organizm 

czğowieka oraz na kompozycjň daŒ 
3) ocenia dob·r skğadnik·w pokarmowych w komponowaniu 
daŒ 

6) planuje alternatywne sposoby Ũywienia 1) rozr·Ũnia alternatywne sposoby Ũywienia, w tym diety 
bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm, 
fleksitarianizm, pescowegetarianizm 

2) komponuje zbilansowany posiğek i menu zgodnie  
z powyŨszymi dietami 

7) rozr·Ũnia procesy technologiczne stosowane podczas 
przygotowania potraw 

1) rozr·Ũnia metody obr·bki wstňpnej i wğaŜciwej produkt·w 
i p·ğprodukt·w podczas przygotowania potraw 

2) rozr·Ũnia nowoczesne techniki sporzŃdzania potraw,  
w tym gotowanie w pr·Ũni (sous vide), vacum, pacojet 

3) dobiera proces technologiczny przygotowania potraw, 
zgodnie z zasadami bezpieczeŒstwa, higieny pracy  
i ergonomii 

8) uŨytkuje maszyny i urzŃdzenia podczas przygotowania 
potraw 

1) rozr·Ũnia maszyny i urzŃdzenia stosowane w gastronomii 
2) dobiera maszyny i urzŃdzenia do obr·bki wstňpnej, 

termicznej, wykoŒczania, dystrybucji i przechowywania 

9) charakteryzuje drobny sprzňt gastronomiczny do 
przygotowania daŒ 

1) rozr·Ũnia drobny sprzňt gastronomiczny stosowany do 
przygotowania potraw ze wzglňdu na jego zastosowanie 

2) dobiera drobny sprzňt do przygotowania okreŜlonych potraw 

10) stosuje systemy zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem 
zdrowotnym ŨywnoŜci i Ũywienia, w tym zasady HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Points System) 

1) rozr·Ũnia systemy zarzŃdzania bezpieczeŒstwem 
zdrowotnym ŨywnoŜci i Ũywienia 

2) rozpoznaje zagroŨenia jakoŜci i bezpieczeŒstwa 
zdrowotnego ŨywnoŜci i Ũywienia podczas przygotowania 
potraw 

3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji  
i Ŝwiadczeniu usğug w gastronomii 
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4) przestrzega zasad zr·wnowaŨonego rozwoju w gastronomii 

11) rozpoznaje wğaŜciwe normy i procedury oceny zgodnoŜci 
podczas realizacji zadaŒ zawodowych 

1) wymienia cele normalizacji krajowej 
2) wyjaŜnia, czym jest norma i wymienia cechy normy 
3) rozr·Ũnia oznaczenie normy miňdzynarodowej, europejskiej 

i krajowej 
4) korzysta ze Ŧr·değ informacji dotyczŃcych norm i procedur 
oceny zgodnoŜci 

HGT.12.3. Planowanie Ũywienia 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 
1) wyjaŜnia wpğyw skğadnik·w odŨywczych na funkcjonowanie 

organizmu czğowieka 
1) rozr·Ũnia pojňcia z zakresu planowania Ũywienia,  
np. skğadnik odŨywczy, nieodŨywczy, nie niezbňdny, 
niezbňdny, naturalnie wystňpujŃcy w ŨywnoŜci, specjalnie 
dodany, gğ·d, niedoŨywienie, racjonalne Ũywienie, jadğospis, 
posiğek 

2) oblicza zawartoŜĺ energii i skğadnik·w odŨywczych  
w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak: 
receptury, wyciŃg z tabel skğadu i wartoŜci odŨywczej 

3) analizuje zapotrzebowania na energiň i skğadniki odŨywcze  
z produkt·w, potraw i napoj·w na podstawie danych 

4) analizuje gospodarkň wodnŃ w organizmie czğowieka 
5) wskazuje zagroŨenia zdrowotne wynikajŃce  
z nieprzestrzegania zasad racjonalnego Ũywienia 

6) okreŜla rolň instytucji zajmujŃcych siň problematykŃ 
Ũywienia: światowej Organizacji Zdrowia (WHO), Instytutu 
ŧywnoŜci i ŧywienia, stacji sanitarno-epidemiologicznych 

2) okreŜla przemiany skğadnik·w odŨywczych zachodzŃce  
w organizmie czğowieka 

1) rozr·Ũnia pojňcia, takie jak: enzym, hormon, podstawowa  
i cağkowita przemiana materii, trawienie, przyswajanie, 
wsp·ğczynnik aktywnoŜci fizycznej 

2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego 
3) wskazuje czynniki wpğywajŃce na strawnoŜĺ pokarm·w 
4) rozr·Ũnia etapy trawienia skğadnik·w pokarmowych 
5) okreŜla rolň enzym·w i hormon·w w funkcjonowaniu 
organizmu czğowieka 

6) okreŜla znaczenie przyswajalnoŜci skğadnik·w odŨywczych 
przez organizm czğowieka 

7) analizuje czynniki wpğywajŃce na efektywnoŜĺ wykorzystania 
przez organizm skğadnik·w odŨywczych zawartych  
w ŨywnoŜci 

8) analizuje przemiany skğadnik·w odŨywczych: 
wňglowodan·w, biağek, tğuszcz·w bňdŃcych Ŧr·dğem energii 
dla organizmu czğowieka (okreŜla bilans energetyczny 
ustroju) 

9) oblicza dobowe wydatki energetyczne 

3) stosuje normy i zasady planowania Ũywienia 1) rozr·Ũnia rodzaje norm Ũywienia czğowieka 
2) okreŜla zastosowanie modelowych racji pokarmowych 
3) analizuje tabele norm dla r·Ũnych grup ludnoŜci 
4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego 
Ũywienia 

4) planuje Ũywienie r·Ũnych grup ludnoŜci 1) stosuje zasady planowania podczas ukğadania jadğospis·w 
2) sporzŃdza receptury potraw i napoj·w z uwzglňdnieniem 

potrzeb wskazanej grupy ludnoŜci, w tym podaje spis 
produkt·w, ubytki, straty, zasady racjonalnego 
przygotowania potrawy lub napoju, wartoŜĺ odŨywczŃ 
potrawy lub napoju 

3) okreŜla procentowy rozdziağ energii cağodziennej racji 
pokarmowej na posiğki 

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne r·Ũnych 
grup ludnoŜci 

5) oblicza wartoŜĺ energetycznŃ i odŨywczŃ posiğk·w 
6) ocenia jadğospisy zgodnie z zasadami racjonalnego Ũywienia 
7) wykorzystuje programy komputerowe do ukğadania i oceny 
jadğospis·w 

8) modyfikuje jadğospisy 

5) stosuje zasady Ũywienia dietetycznego 1) opisuje Ũywienie dietetyczne 
2) rozr·Ũnia diety stosowane w Ũywieniu 
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3) rozr·Ũnia skğadniki odŨywcze r·Ũnych diet 
4) dobiera produkty spoŨywcze stosowane w Ũywieniu 

dietetycznym 
5) stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym 

gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii 
6) planuje posiğki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych  
i przewlekğych z uwzglňdnieniem wymiennik·w produkt·w 
spoŨywczych pokrywajŃcych potrzeby Ũywieniowe os·b na 
diecie 

7) okreŜla czynniki ryzyka chor·b dietozaleŨnych: krŃŨenia, 
alergii, pr·chnicy zňb·w, osteoporozy, nowotwor·w 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 

Efekty ksztağcenia  Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) sporzŃdza zam·wienia na produkty i p·ğprodukty, 
uwzglňdniajŃc recepturň i planowanŃ produkcjň 

1) sporzŃdza harmonogram zaopatrzenia zakğadu 
gastronomicznego w produkty i p·ğprodukty 

2) dobiera dostawc·w, zgodnie z przyjňtymi kryteriami  
w zakğadzie gastronomicznym: cena, jakoŜĺ, terminowoŜĺ 
dostaw, niezawodnoŜĺ, lokalizacja dostawy 

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu 
zapotrzebowania na produkty, p·ğprodukty i towary 
handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji 

4) sporzŃdza dokumentacjň zaopatrzenia, obiegu produkt·w, 
p·ğprodukt·w, towar·w handlowych i wyrob·w gotowych  
w zakğadzie gastronomicznym 

2) planuje przygotowanie potraw 1) planuje produkcjň potraw w zaleŨnoŜci od rodzaju 
prowadzonych usğug 

2) okreŜla czynniki wpğywajŃce na jakoŜĺ potrawy 
3) dobiera maszyny i urzŃdzenia w zaleŨnoŜci od wielkoŜci 

produkcji 
4) okreŜla sposoby wykorzystywania zwrot·w poprodukcyjnych 
5) sporzŃdza harmonogram czasu pracy pracownikom 

produkcyjnym 
6) opracowuje schematy blokowe produkcji potraw 

3) kontroluje procesy przygotowania potraw 1) dobiera metody nadzorowania proces·w przygotowania 
potraw 

2) wykonuje czynnoŜci zwiŃzane z pobieraniem, 
zabezpieczaniem i przechowywaniem pr·bek kontrolnych 
ŨywnoŜci 

3) opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej  
w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej 

4) nadzoruje procesy przygotowania potraw stosujŃc zasady 
bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci GHP (Good 
Hygienic Practice), GMP (Good Manufacturing Practice), 
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 
prowadzi dokumentacjň nadzoru przygotowania potraw 

4) opracowuje karty menu 1) stosuje zasady tworzenia kart menu z uwzglňdnieniem 
r·Ũnych potrzeb 

2) opracowuje karty menu zawierajŃce informacje dotyczŃce 
wartoŜci odŨywczej potraw 

3) planuje karty menu z oznaczeniem alergen·w 

5) sporzŃdza kalkulacjň cen potraw i napoj·w 1) rozr·Ũnia podstawowe pojňcia stosowane w kalkulacji 
koszt·w przygotowania potraw, w tym koszt, koszt 
jednostkowy, koszt stağy i zmienny, cena, rabat, marŨa 
gastronomiczna, food cost 

2) stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napoj·w 
3) rozr·Ũnia skğadniki ceny gastronomicznej: koszty produkt·w, 
p·ğprodukt·w i towar·w handlowych, marŨa 
gastronomiczna, podatek VAT 

4) okreŜla czynniki wpğywajŃce na cenň potraw i napoj·w, 
takich jak: sezonowoŜĺ, dostňpnoŜĺ i cenň produkt·w, 
p·ğprodukt·w i towar·w handlowych, popyt, jakoŜĺ potraw  
i napoj·w, zwyczaje Ũywieniowe 

5) oblicza ceny potraw i napoj·w, stosujŃc r·Ũne metody: 
kosztowŃ, popytowŃ, cen konkurencji 

6) sporzŃdza kalkulacjň cen potraw do kart menu 
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7) opracowuje kalkulacjň potraw i napoj·w w zaleŨnoŜci od 
rodzaju usğug: cateringowa impreza okolicznoŜciowa, 
Ũywienie zbiorowe, w zakğadach typu otwartego 

6) rozlicza produkcjň gastronomicznŃ 1) sporzŃdza inwentaryzacjň w magazynie w lokalu 
gastronomicznym na podstawie dokumentacji 
magazynowej 

2) sporzŃdza zestawienie poniesionych nakğad·w w produkcji 
zakğadu gastronomicznego 

3) oblicza wydajnoŜĺ produkcji w zakğadzie gastronomicznym 

7) wykorzystuje programy komputerowe w organizowaniu 
produkcji gastronomicznej 

1) wykorzystuje programy komputerowe do obliczania 
zapotrzebowania na produkty i p·ğprodukty 

2) posğuguje siň programami komputerowymi do kontroli 
stan·w magazynowych 

3) stosuje programy komputerowe do planowania Ũywienia 
4) oblicza ceny potraw i napoj·w z wykorzystaniem program·w 

komputerowych 
5) posğuguje siň specjalistycznym programem do rozliczania 
koszt·w usğug gastronomicznych 

8) projektuje wdraŨanie system·w zarzŃdzania 
Ŝrodowiskowego 

1) sporzŃdza wykaz przepis·w i dokument·w dotyczŃcych 
Ŝwiadczenia usğug gastronomicznych, takich jak: ustawy, 
rozporzŃdzenia, certyfikaty, umowy z odbiorcami odpad·w 

2) analizuje wymagane dokumenty w celu wdroŨenia systemu 
zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

3) identyfikuje procesy, wyroby i usğugi gastronomiczne 
wywierajŃce wpğyw na Ŝrodowisko, takie jak: emisja do 
Ŝrodowiska, gospodarka wodno-Ŝciekowa, zarzŃdzanie 
odpadami 

HGT.12.5. Prowadzenie usğug gastronomicznych 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 
1) ocenia oferty usğug gastronomicznych i cateringowych 1) rozr·Ũnia podstawowe pojňcia z zakresu usğug 

gastronomicznych, w tym usğuga, klient, goŜĺ, przyjňcie, 
catering 

2) analizuje rynek usğug gastronomicznych z uwzglňdnieniem 
popytu, w tym dane statystyczne, wğasne badania ankietowe 

3) przygotowuje ofertň usğug gastronomicznych  
i cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania tradycyjne, 
regionalne, etniczne, ekologiczne 

4) modyfikuje ofertň dostosowujŃc jŃ do wymagaŒ i potrzeb 
klienta: jego moŨliwoŜci finansowych, stylu Ũycia, mody  
w gastronomii 

2) stosuje dziağania zwiŃzane z promocjŃ usğug 
gastronomicznych i cateringowych 

1) planuje dziağania zwiŃzane z promocjŃ usğug 
gastronomicznych i cateringowych: reklama, public relations, 
promocja sprzedaŨy 

2) dobiera dziağania promocyjne do typu klienta 
3) prowadzi dziağania promocyjne Ŝwiadczonych usğug 

gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne, 
konkursy gastronomiczne, media spoğecznoŜciowe, bilbordy, 
ulotki 

3) sporzŃdza kalkulacjň usğug gastronomicznych  
i cateringowych 

1) stosuje zasady kalkulacji usğug gastronomicznych  
i cateringowych 

2) kalkuluje koszty Ũywieniowe usğug gastronomicznych,  
i cateringowych, z uwzglňdnieniem food cost 

3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji koszt·w 

4) prowadzi sprzedaŨ usğug gastronomicznych 
i cateringowych 

1) stosuje zasady i techniki sprzedaŨy usğug gastronomicznych 
i cateringowych w zaleŨnoŜci od r·Ũnych czynnik·w, takich 
jak: typy goŜci, rodzaj przyjňcia 

2) dobiera formy promocji do technik sprzedaŨy usğug 
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaŨ osobista, 
promocja sprzedaŨy 

5) dobiera metody i techniki obsğugi konsument·w do rodzaju 
usğug gastronomicznych i cateringowych 

1) rozr·Ũnia metody i techniki obsğugi konsument·w 
2) dobiera metody i techniki obsğugi konsument·w odpowiednie 
do rodzaju Ŝwiadczonych usğug 

3) stosuje nowoczesne techniki obsğugi konsumenta 
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6) przygotowuje miejsca wykonania usğug gastronomicznych  
i cateringowych 

1) sporzŃdza listň kontrolnŃ do przygotowania przyjňĺ 
okolicznoŜciowych 

2) oblicza wielkoŜĺ stoğ·w w zaleŨnoŜci od liczby goŜci i formy 
organizacyjnej usğugi 

3) wskazuje miejsca ustawienia stoğ·w i uğoŨenia innych 
sprzňt·w podczas usğug gastronomicznych i cateringowych 

4) stosuje r·Ũne sposoby ustawiania stoğ·w w zaleŨnoŜci od 
wielkoŜci pomieszczenia, liczby goŜci i rodzaju usğugi 
gastronomicznej 

5) dobiera aranŨacjň sali stosownie do Ŝwiadczonej usğugi 
gastronomicznej 

6) nakrywa stoğy bieliznŃ stoğowŃ zgodnie z zam·wieniem 
7) nakrywa stoğy zastawŃ stoğowŃ zgodnie z zam·wieniem 

7) uŨytkuje sprzňt, zastawň, bieliznň stoğowŃ i opakowania do 
wykonania usğug gastronomicznych i cateringowych 

1) kompletuje zastawň stoğowŃ w zaleŨnoŜci od rodzaju menu 
usğugi gastronomicznej 

2) dobiera opakowania do przechowywania i transportu 
produkt·w i wyposaŨenia technicznego na wynos 

8) rozlicza sprzňt, zastawň i bieliznň stoğowŃ po wykonaniu 
usğug gastronomicznych i cateringowych 

1) przestrzega zasad zbierania zastawy stoğowej, element·w 
dekoracyjnych, urzŃdzeŒ i sprzňtu serwisowego oraz 
bielizny stoğowej 

2) segreguje sprzňt, zastawň stoğowŃ i bieliznň stoğowŃ po 
wykonaniu usğug gastronomicznych i cateringowych 

3) stosuje zasady skğadania, sztaplowania i magazynowania 
stoğ·w, krzeseğ i sprzňtu 

4) sporzŃdza dokumentacjň niezbňdnŃ do rozliczenia sprzňtu, 
zastawy stoğowej i bielizny stoğowej po wykonaniu usğug 
gastronomicznych i cateringowych 

9) prowadzi rozliczenia finansowe usğug gastronomicznych 
i cateringowych 

1) rozr·Ũnia formy rozliczeŒ usğug gastronomicznych  
i cateringowych 

2) stosuje formň bezgot·wkowŃ i got·wkowŃ pğatnoŜci za 
usğugi gastronomiczne 

3) sporzŃdza rozliczenia finansowe na podstawie dokumentacji 
finansowej potwierdzajŃcej zakup i sprzedaŨ: faktury VAT, 
paragon·w, polecenie przelewu, kasa przyjňğa (KP) 

4) oblicza zyskownoŜĺ i rentownoŜĺ sprzedaŨy usğug 
gastronomicznych: przych·d, zysk brutto, zysk netto, strata 

5) wskazuje programy komputerowe do rozliczania usğug 
gastronomicznych 

6) rozlicza sprzedaŨ z wykorzystaniem specjalistycznego 
oprogramowania 

HGT.12.6. Jňzyk obcy zawodowy 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 
UczeŒ: UczeŒ: 

1) posğuguje siň podstawowym zasobem Ŝrodk·w jňzykowych  
w jňzyku obcym nowoŨytnym (ze szczeg·lnym 
uwzglňdnieniem Ŝrodk·w leksykalnych) umoŨliwiajŃcym 
realizacjň czynnoŜci zawodowych w zakresie temat·w 
zwiŃzanych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposaŨeniem 
b) z gğ·wnymi technologiami stosowanymi w danym 

zawodzie 
c) z dokumentacjŃ zwiŃzanŃ z danym zawodem 
d) z usğugami Ŝwiadczonymi w danym zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje Ŝrodki jňzykowe w jňzyku obcym 
nowoŨytnym umoŨliwiajŃce realizacjň czynnoŜci zawodowych 
w zakresie: 
a) czynnoŜci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym 
zwiŃzanych z zapewnieniem bezpieczeŒstwa i higieny 
pracy 

b) narzňdzi, maszyn, urzŃdzeŒ i materiağ·w koniecznych do 
realizacji czynnoŜci zawodowych 

c) proces·w i procedur zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ 
zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument·w 
zwiŃzanych z wykonywaniem zadaŒ zawodowych 

e) Ŝwiadczonych usğug, w tym obsğugi klienta 

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykuğowane wyraŦnie,  
w standardowej odmianie jňzyka obcego nowoŨytnego,  
a takŨe proste wypowiedzi pisemne w jňzyku obcym 
nowoŨytnym w zakresie umoŨliwiajŃcym realizacjň zadaŒ 
zawodowych: 
a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczŃce 
czynnoŜci zawodowych (np. rozmowy, wiadomoŜci, 
komunikaty, instrukcje lub filmy instruktaŨowe, 
prezentacje), artykuğowane wyraŦnie, w standardowej 
odmianie jňzyka 

1) okreŜla gğ·wnŃ myŜl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu 
wypowiedzi lub tekstu 

2) znajduje w wypowiedzi lub tekŜcie  okreŜlone informacje 
3) rozpoznaje zwiŃzki miňdzy poszczeg·lnymi czňŜciami tekstu 
4) ukğada informacje w okreŜlonym porzŃdku 
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b) rozumie proste wypowiedzi pisemne dotyczŃce 
czynnoŜci zawodowych (np. napisy, broszury, 
instrukcje obsğugi, przewodniki, dokumentacjň 
zawodowŃ) 

3) samodzielnie tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne 
wypowiedzi ustne i pisemne w jňzyku obcym nowoŨytnym  
w zakresie umoŨliwiajŃcym realizacjň zadaŒ zawodowych:  
a) tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne wypowiedzi 
ustne dotyczŃce czynnoŜci zawodowych (np. 
polecenie, komunikat, instrukcjň) 

b) tworzy kr·tkie, proste, sp·jne i logiczne wypowiedzi 
pisemne dotyczŃce czynnoŜci zawodowych (np. 
komunikat, e-mail, instrukcjň, wiadomoŜĺ, CV, list 
motywacyjny, dokument zwiŃzany z wykonywanym 
zawodem ï wedğug wzoru) 

1) opisuje przedmioty, dziağania i zjawiska zwiŃzane  
z czynnoŜciami zawodowymi 

2) przedstawia spos·b postňpowania w r·Ũnych sytuacjach 
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskaz·wek, okreŜla 
zasady) 

3) wyraŨa i uzasadnia swoje stanowisko 
4) stosuje zasady konstruowania tekst·w o r·Ũnym 

charakterze 
5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie 

do sytuacji 

4) uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach 
zwiŃzanych z realizacjŃ zadaŒ zawodowych ï reaguje 
w jňzyku obcym nowoŨytnym w spos·b zrozumiağy, 
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie 
prostego tekstu: 
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z innym 

pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym 
rozmowy telefonicznej) w typowych sytuacjach 
zwiŃzanych z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych 

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego (np. 
wiadomoŜĺ, formularz, e-mail, menu i inny dokument 
zwiŃzany z wykonywanym zawodem) w typowych 
sytuacjach zwiŃzanych z wykonywaniem czynnoŜci 
zawodowych 

1) rozpoczyna, prowadzi i koŒczy rozmowň 
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjaŜnienia 
3) wyraŨa swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza 
siň lub nie zgadza z opiniami innych os·b 

4) prowadzi proste negocjacje zwiŃzane z czynnoŜciami 
zawodowymi 

5) pyta o upodobania i intencje innych os·b 
6) proponuje, zachňca 
7) stosuje zwroty i formy grzecznoŜciowe 
8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji 

5) zmienia formň przekazu ustnego lub pisemnego w jňzyku 
obcym nowoŨytnym w typowych sytuacjach zwiŃzanych  
z wykonywaniem czynnoŜci zawodowych 

1) przekazuje w jňzyku obcym nowoŨytnym informacje zawarte 
w materiağach wizualnych (np. wykresach, symbolach, 
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. 
filmach instruktaŨowych) 

2) przekazuje w jňzyku polskim informacje sformuğowane  
w jňzyku obcym nowoŨytnym 

3) przekazuje w jňzyku obcym nowoŨytnym informacje 
sformuğowane w jňzyku polskim lub tym jňzyku obcym 
nowoŨytnym 

4) przedstawia publicznie w jňzyku obcym nowoŨytnym 
wczeŜniej opracowany materiağ, (np. prezentacjň) 

6) wykorzystuje strategie sğuŨŃce doskonaleniu wğasnych 
umiejňtnoŜci jňzykowych oraz podnoszŃce ŜwiadomoŜĺ 
jňzykowŃ: 
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jňzykiem 

obcym nowoŨytnym 
b) wsp·ğdziağa w grupie 
c) korzysta ze Ŧr·değ informacji w jňzyku obcym 

nowoŨytnym 
d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne 

1) korzysta ze sğownika dwujňzycznego i jednojňzycznego 
2) wsp·ğdziağa z innymi osobami, realizujŃc zadania jňzykowe 
3) korzysta z tekst·w w jňzyku obcym nowoŨytnym, r·wnieŨ za 
pomocŃ technologii informacyjno-komunikacyjnych 

4) identyfikuje sğowa klucze, internacjonalizmy 
5) wykorzystuje kontekst (tam gdzie to moŨliwe), aby  
w przybliŨeniu okreŜliĺ znaczenie sğowa 

6) upraszcza (jeŨeli to konieczne) wypowiedŦ, zastňpuje 
nieznane sğowa innymi, wykorzystuje opis, Ŝrodki 
niewerbalne 

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoğeczne 

Efekty ksztağcenia  Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) przestrzega zasad kultury i etyki w komunikacji  
z przeğoŨonym, klientami, goŜĺmi i wsp·ğpracownikami  
w codziennych kontaktach 

1) wymienia zasady etyki obowiŃzujŃce w komunikacji  
z klientami, goŜĺmi i wsp·ğpracownikami stosowane  
w gastronomii 

2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowiŃzujŃcych  
w komunikacji z pracownikami, klientami oraz goŜĺmi 

3) przestrzega zasad etycznych zwiŃzanych z ochronŃ 
wğasnoŜci intelektualnej i ochronŃ danych 

4) przestrzega tajemnicy zwiŃzanej z wykonywanym zawodem 
i miejscem pracy 

5) przestrzega zasad bezpieczeŒstwa podczas przetwarzania  
i przesyğania danych osobowych 

2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) stosuje aktywne metody sğuchania wsp·ğpracownik·w, 
klient·w i goŜci 
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2) interpretuje mowň ciağa w komunikacji werbalnej  
i niewerbalnej 

3) komunikuje siň efektywnie (szanuje i nie ocenia rozm·wcy, 
wyraŨa i odbiera krytykň) 

4) stosuje formy grzecznoŜciowe w mowie i piŜmie 

3) stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) definiuje pojňcie stresu w pracy zawodowej 
2) wskazuje sposoby przeciwdziağania stresom 
3) wskazuje wpğyw stresu na efektywnoŜĺ dziağania 

4) wykazuje siň kreatywnoŜciŃ i otwartoŜciŃ na zmiany 1) wyjaŜnia znaczenie zmian zachodzŃcych w gastronomii 
2) proponuje nowatorskie dziağania podczas wykonywania 
zadaŒ zawodowych 

3) wykazuje siň otwartoŜciŃ na zmiany w zakresie nowych 
technik i technologii stosowanych w gastronomii 

4) proponuje innowacyjne rozwiŃzania w zakğadzie 
gastronomicznym 

5) aktualizuje wiedzň i doskonali umiejňtnoŜci zawodowe 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejňtnoŜci do 
odnalezienia siň na rynku pracy 

2) wyjaŜnia potrzebň ustawicznego ksztağcenia 
3) wskazuje rodzaje i moŨliwoŜci form doskonalenia siň  

w zawodzie 
6) planuje wykonanie zadania w gastronomii 1) opracowuje harmonogram dziağaŒ zmierzajŃcych  

do osiŃgniňcia zamierzonego celu 
2) szacuje czas, zasoby i budŨet zadania 
3) weryfikuje realnoŜĺ wykonania zadania zawodowego 
4) ponosi odpowiedzialnoŜĺ za wykonywane zadania 

7) stosuje metody i techniki rozwiŃzywania problem·w 1) opisuje zasady negocjacji 
2) dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju prowadzonych 

negocjacji 
3) proponuje konstruktywne rozwiŃzania problem·w 
4) zawiera prostŃ umowň lub porozumienie w oparciu o zasady 

negocjacji 

8) wsp·ğpracuje w zespole 1) wsp·ğorganizuje pracň zespoğu 
2) dzieli siň zadaniami 
3) przestrzega zasad wsp·ğpracy w zespole 
4) modyfikuje wğasne dziağania w oparciu o wsp·lnie 

wypracowane stanowisko 

HGT.12.8. Organizacja pracy mağych zespoğ·w 

Efekty ksztağcenia Kryteria weryfikacji 

UczeŒ: UczeŒ: 

1) planuje i organizuje pracň zespoğu w celu wykonania 
przydzielonych zadaŒ 

1) odnosi siň do typ·w grup spoğecznych 
2) okreŜla funkcjonowanie w grupie 
3) identyfikuje zakres planowanych zadaŒ 
4) opracowuje plan pracy zespoğu  
5) okreŜla etapy wykonania poszczeg·lnych czynnoŜci 
6) sporzŃdza plan wykonania zadaŒ dla cağego zespoğu 

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadaŒ 1) rozpoznaje kompetencje i umiejňtnoŜci os·b do 
wykonywania zadaŒ zawodowych w zespole  

2) przydziela zadania wedğug umiejňtnoŜci i kompetencji 
czğonk·w zespoğu 

3) rozdziela zadania pracy w zespole, biorŃc pod uwagň 
wiedzň i umiejňtnoŜci  

4) ustala hierarchicznoŜĺ wykonywania zadaŒ w zespole 

3) ocenia jakoŜĺ wykonania przydzielonych zadaŒ 1) dokonuje analizy przydzielonych zadaŒ 
2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania 
zadaŒ 

3) monitoruje jakoŜĺ wykonywanych zadaŒ 
4) interpretuje raporty i sprawozdania 

4) kieruje wykonaniem przydzielonych zadaŒ 1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadaŒ 
2) koordynuje wykonanie zadaŒ i wydajnoŜĺ pracownik·w 
3) udziela informacji zwrotnej czğonkom zespoğu 
4) mobilizuje czğonk·w zespoğu do wykonywania zadaŒ 

5) wprowadza rozwiŃzania techniczne i organizacyjne 
wpğywajŃce na poprawň warunk·w i jakoŜĺ pracy 

1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwiŃzania techniczne 
majŃce na celu poprawň wydajnoŜci i jakoŜci pracy 

2) proponuje rozwiŃzania organizacyjne w celu poprawy 
warunk·w i usprawnienia pracy 
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WARUNKI REALIZACJI KSZTAğCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ŨYWIENIA I USğUG GASTRONOMICZNYCH 
 
Szkoğa prowadzŃca ksztağcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposaŨeniem odpowiadajŃcym technologii i technice 
stosowanej w zawodzie, aby zapewniĺ osiŃgniňcie wszystkich efekt·w ksztağcenia okreŜlonych w podstawie programowej ksztağcenia  
w zawodzie szkolnictwa branŨowego oraz umoŨliwiĺ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadaŒ zawodowych. 
 
Wyposaũenie szkoĠy niezbŉdne do realizacji ksztaĠcenia w kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daœ 
 
Pracownia technologii gastronomicznej wyposaŨona w:  
ī stanowiska mycia rŃk (jedno stanowisko dla dziesiňciu uczni·w) wyposaŨone w umywalkň z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, dozownik 
mydğa, Ŝrodki do dezynfekcji rŃk, rňczniki papierowe, kosz na odpady umoŨliwiajŃcy segregacjň,  

- stanowiska przygotowania daŒ (jedno stanowisko dla trzech uczni·w) wyposaŨone w stoğy produkcyjne, trzony kuchenne  
z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, zestawy garnk·w r·Ũnej wielkoŜci i innych naczyŒ kuchennych, oraz 
drobny sprzňt produkcyjny (np. deski do krojenia, deski HACCP, tace, p·ğmiski, miski, ğyŨki do serwowania, ğyŨki cedzakowe, ğopatki, 
miarki, chochle, noŨe kuchenne, noŨe HACCP, r·zgi, czajniki), termometry, wagi, miarki r·Ũnej objňtoŜci, urzŃdzenia rozdrabniajŃce, 
roboty kuchenne wieloczynnoŜciowe, frytkownice, blendery, prodiŨe, sorbetierň, bieliznň i zastawň stoğowŃ, tace kelnerskie, 

- zamraŨarkň i chğodziarkň, szybkoschğadzarkň, profesjonalny blender rňczny, kuchenkň indukcyjnŃ przenoŜnŃ, pakowaczkň pr·ŨniowŃ 
(jedna dla szeŜciu uczni·w), instrukcje obsğugi maszyn i urzŃdzeŒ, procedury i instrukcje stanowiskowe system·w zapewniania jakoŜci 
i bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci. 
 

Warsztaty szkolne wyposaŨone w: 

- stanowiska mycia rŃk (jedno stanowisko dla dziesiňciu uczni·w) wyposaŨone w umywalkň z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, dozownik 
mydğa, Ŝrodki do dezynfekcji, rňczniki papierowe, kosze na odpady z uwzglňdnieniem segregacji, 

- stanowiska obr·bki wstňpnej brudnej (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej i ciepğej 
wody, stoğy produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzňt kuchenny, 

- stanowiska obr·bki wstňpnej czystej (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej i ciepğej 
wody, stoğy produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzňt kuchenny, urzŃdzenia do rozdrabniania warzyw i owoc·w, krajalnicň 
z przystawkami, 

- stanowiska przygotowania daŒ z miňsa (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej  
i ciepğej wody, stoğy produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzňt kuchenny, urzŃdzenia do rozdrabniania miňsa, maszynkň do 
mielenia miňsa, chğodziarkň, 

- stanowiska przygotowania ciast (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, 
stoğy produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzňt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, robot kuchenny wieloczynnoŜciowy, 
urzŃdzenia chğodnicze, 

- stanowiska obr·bki cieplnej (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, 
stoğy produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzňt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy, taborety podgrzewacze i trzony 
kuchenne z wyciŃgami, patelnie elektryczne, frytownicň, urzŃdzenie do sous vide, 

- stanowiska ekspedycji daŒ (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, st·ğ 
do ekspedycji daŒ oraz komplet naczyŒ i drobnego sprzňtu kuchennego, wagň, kuchenkň mikrofalowŃ, podgrzewacze do daŒ  
i talerzy, 

- stanowiska mycia naczyŒ (jedno stanowisko dla szeŜciu uczni·w) wyposaŨone w zlewozmywak dwukomorowy z instalacjŃ zimnej  
i ciepğej wody, pojemniki na odpadki, zmywarkň do naczyŒ, sprzňt i Ŝrodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyŒ 

- pomieszczenia magazynowe wyposaŨone w urzŃdzenia do przechowywania ŨywnoŜci. 
 
Szkoğa zapewnia wyposaŨenie w niezbňdne produkty i p·ğprodukty do przygotowania poszczeg·lnych daŒ okreŜlonych w podstawie programowej. 
 
Szkoğa zapewnia uczniowi dostňp do sali konsumenckiej wyposaŨonej w stoğy, krzesğa, bieliznň i zastawň stoğowŃ, tace oraz elementy do dekoracji 
stoğ·w, instrukcje obsğugi maszyn i urzŃdzeŒ, procedury i instrukcje stanowiskowe system·w zapewniania jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 
i Ũywienia, receptury potraw, karty daŒ. 

 
Wyposaũenie szkoĠy niezbŉdne do realizacji ksztaĠcenia w kwalifikacji: HGT.12. Organizacja ũywienia i usĠug gastronomicznych 
 
Pracownia planowania Ũywienia i organizacji produkcji gastronomicznej wyposaŨona w:  
ī stanowisko komputerowe dla nauczyciela podğŃczone do sieci lokalnej z dostňpem do internetu z oprogramowaniem biurowym, 

oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umoŨliwiajŃce ukğadanie menu, analizň skğadnik·w odŨywczych i energii w por·wnaniu 
do norm Ũywienia, planowanie sali, sporzŃdzanie zapotrzebowania, zarzŃdzanie zasobami, kalkulowanie cen potraw i napoj·w, rozliczanie 
usğug gastronomicznych z moŨliwoŜciŃ ciŃgğej aktualizacji, 

ī drukarkň laserowŃ ze skanerem i kopiarkŃ A4, projektor multimedialny, ekran projekcyjny, tablicň szkolnŃ biağŃ suchoŜcieralnŃ, 
ī stanowiska komputerowe dla uczni·w (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podğŃczone do sieci lokalnej z dostňpem do internetu 
oprogramowaniem biurowym, oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii umoŨliwiajŃce ukğadanie menu, analizň skğadnik·w 
odŨywczych i energii w por·wnaniu do norm Ũywienia, planowanie sali, sporzŃdzanie zapotrzebowania, zarzŃdzanie zasobami, 
kalkulowanie cen potraw i napoj·w, rozliczanie usğug gastronomicznych z moŨliwoŜciŃ ciŃgğej aktualizacji,  
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ī biblioteczkň zawodowŃ wyposaŨonŃ w ksiŃŨki zawodowe, tabele skğadu i wartoŜci odŨywczych produkt·w spoŨywczych, normy Ũywienia, 
tabele zamiany produkt·w, jadğospisy codzienne i okolicznoŜciowe, karty potraw i napoj·w, zbi·r receptur potraw i napoj·w, normy jakoŜci 
stosowane w gastronomii, zbi·r przepis·w i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii, 

ī prospekty reklamowe, katalogi z wyposaŨeniem czňŜci produkcyjnej i handlowej gastronomii, schematy rozwiŃzaŒ ukğad·w funkcjonalnych 
pomieszczeŒ zakğad·w, wzory druk·w stosowanych w gastronomii, 

ī kalkulatory proste (jeden dla jednego ucznia). 
 

Pracownia usğug gastronomicznych wyposaŨona w: 
ī stanowisko komputerowe dla nauczyciela podğŃczone do sieci lokalnej z dostňpem do internetu, dowolnym oprogramowaniem do 
prowadzenia gastronomii, w tym zarzŃdzania salami dla goŜci, drukarkň laserowŃ ze skanerem i kopiarkŃ A4, projektor multimedialny, 
ekran projekcyjny, flipchart, tablicň szkolnŃ biağŃ suchoŜcieralnŃ, 

ī stanowiska komputerowe dla uczni·w (jedno stanowisko dla piňciu uczni·w) podğŃczone do sieci lokalnej z dostňpem do internetu, 
dowolnym oprogramowaniem do prowadzenia gastronomii, w tym zarzŃdzania salami dla goŜci, 

ī kasň kelnerskŃ, terminal i inne akcesoria do obsğugi i rozliczania usğug gastronomicznych, 
ī biblioteczkň zawodowŃ wyposaŨonŃ w zbi·r ksiŃŨek oraz album·w prezentujŃcych nakrywanie i dekoracjň stoğ·w oraz otoczenie realizacji 
usğug gastronomicznych, katalogi zastawy i bielizny stoğowej, sprzňtu kelnerskiego, dekoracji stoğ·w, wyposaŨenia sal bankietowych, 
Ŝrodki dydaktyczne, komplety dokument·w i druk·w do planowania usğug gastronomicznych, do prowadzenia  
i rozliczania usğug gastronomicznych, przykğadowe karty menu r·Ũnych przyjňĺ okolicznoŜciowych, teczki ofertowe do wizualizacji 
rozmowy z klientem zamawiajŃcym usğugň gastronomicznŃ, 

ī plansze bezpieczeŒstwa i higieny pracy i przeciwpoŨarowe, schematy dr·g ewakuacyjnych, 
ī Ŝrodki ochrony indywidualnej (str·j roboczy kelnerski: fartuszek wğoski w trzech kolorach, zapaska 60 cm w trzech kolorach damska  
i mňska po trzy sztuki, bluza kelnerska damska i marynarka mňska w kolorze biağym po szeŜĺ sztuk), 

ī kŃcik czystoŜci z peğnym wyposaŨeniem (Ŝrodki i sprzňt do utrzymania stanowiska, Ũelazko, deska do prasowania, miejsce do mycia rŃk), 
ī meble, takie jak: pomocnik kelnerski-kredens (trzy sztuki), szafy, stoğy kwadratowe o wymiarach 90 x 90 lub 110 x 110 cm i prostokŃtne 

90 x 120 cm (jeden st·ğ dla dw·ch uczni·w) 
ī st·ğ okrŃgğy do kawiarni i cukierni ß 60 cm, do restauracji ß 90, 110 lub 170 cm, stoğy bankietowe, takie jak: st·ğ bufetowy 300 cm x 200 

cm x 100 cm (co najmniej po jednej sztuce), konferencyjne w r·Ũnych ksztağtach, stoğy bankietowe cateringowe (liczba zaleŨna od 
prowadzonej dziağalnoŜci usğugowej szkoğy), krzesğa o wymiarach siedziska w cm okoğo: szerokoŜĺ 40 cm, dğugoŜĺ 40-42 cm  
i wysokoŜĺ 40 cm w liczbie odpowiedniej do liczby stoğ·w, pomocnik kelnerski serwisowy na k·ğkach (co najmniej trzy sztuki), 

ī bieliznň stoğowŃ, taka jak: obrusy stoğowe i bankietowe, serwetki osobistego uŨytku, 
ī ozdoby w szerokim asortymencie. 

Pracownia powinna skğadaĺ siň z pomieszczeŒ, takich jak: ekspedycja, sala restauracyjna, sala bankietowa, bar, zmywalnia naczyŒ stoğowych. 
 
Pracownia obsğugi goŜci wyposaŨona w: 
ī stanowiska mycia rŃk (jedno stanowisko dla dziesiňciu uczni·w) wyposaŨone w umywalkň z instalacjŃ zimnej i ciepğej wody, dozownik 
mydğa, Ŝrodki do dezynfekcji rŃk, rňczniki papierowe, 

ī stanowiska obsğugi goŜci (jedno stanowisko dla trzech uczni·w) wyposaŨone w stoğy restauracyjne z moŨliwoŜciŃ zestawiania w bloki, st·ğ 
okrŃgğy, krzesğa dobrane do stoğ·w, pomocniki kelnerskie, bieliznň i zastawň stoğowŃ, tace do serwowania potraw i napoj·w, drobny sprzňt 
kelnerski oraz elementy dekoracji stoğ·w, 

ī stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dziesiňciu uczni·w) wyposaŨone w ladň barowŃ, stoğki barowe (hockery), sprzňt barowy, regağ 
barowy, zlewozmywak, chğodziarkň barowŃ, dystrybutor napoj·w zimnych, ekspres do kawy i do herbaty, urzŃdzenia do parzenia kawy, 
blender, walizkň barmaŒskŃ duŨŃ, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kostkarkň i kruszarkň do lodu, wyciskacz do cytrus·w, 
dozowniki i miarki do napoj·w i produkt·w sypkich, naczynia do przygotowania i serwowania napoj·w gorŃcych i zimnych, st·ğ stalowy 
lub blat roboczy, zmywarkň do naczyŒ, naczynia do napoj·w i sztuĺce, 

ī drobny sprzňt barmaŒski, 
ī biblioteczkň wyposaŨonŃ w dokumentacjň, instrukcje, normy, procedury, przewodniki, regulaminy, przepisy prawne wğaŜciwe dla danego 
stanowiska, instrukcje obsğugi urzŃdzeŒ stosowanych w gastronomii, normy jakoŜci stosowane w gastronomii, zbi·r przepis·w  
i procedur systemu GMP, GHP i HACCP stosowanych w gastronomii, zbi·r receptur gastronomicznych, katalogi urzŃdzeŒ i sprzňtu 
barowego, 

ī chğodziarkň, zamraŨarkň, zmywarkň do naczyŒ, trzon kuchenny z piekarnikiem, podgrzewacze do potraw i talerzy, w·zki kelnerskie  
z wyposaŨeniem, 

ī w·zek kelnerski do flambirowania z kuchenkŃ jednopalnikowŃ, podgrzewacze do potraw, witrynň chğodniczŃ, kuchenkň mikrofalowŃ, kasň 
kelnerskŃ, terminal z oprogramowaniem sieciowym, 

ī Ŝrodki ochrony indywidualnej, takie jak: str·j roboczy, Ŝrodki i sprzňt do utrzymania stanowiska w czystoŜci. 
 

Miejsce realizacji praktyk zawodowych: restauracje wolnostojŃce i przyhotelowe, zakğady Ũywienia zbiorowego ŜwiadczŃce szeroki zakres usğug, 
podmioty ŜwiadczŃce usğugi gastronomiczne z obsğugŃ kelnerskŃ oraz inne podmioty stanowiŃce potencjalne miejsce zatrudnienia absolwent·w 
szk·ğ prowadzŃcych ksztağcenie w zawodzie. 
 
Liczba tygodni przeznaczonych na realizacjň praktyk zawodowych: 8 tygodni (280 godzin). 
 
MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTAğCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODRňBNIONEJ W ZAWODZIE1) 

 

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie daŒ 

Nazwa jednostki efekt·w ksztağcenia Liczba godzin 

HGT.02.1. BezpieczeŒstwo i higiena pracy 30 
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HGT.02.2. Podstawy Ũywienia i gastronomii 120 

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie ŨywnoŜci 60 

HGT.02.4. Przygotowanie daŒ 470 

HGT.02.5. Wydawanie daŒ 90 
HGT.02.6. Jňzyk obcy zawodowy 30 

Razem 800 

HGT.02.7. Kompetencje personalne i spoğeczne2)   

 

HGT.12. Organizacja Ũywienia i usğug gastronomicznych 

Nazwa jednostki efekt·w ksztağcenia Liczba godzin 

HGT.12.1. BezpieczeŒstwo i higiena pracy 30 

HGT.12.2. Podstawy Ũywienia i gastronomii3) 1203) 

HGT.12.3. Planowanie Ũywienia 100 

HGT.12.4. Organizowanie produkcji gastronomicznej 150 

HGT.12.5. Prowadzenie usğug gastronomicznych 120 

HGT.12.6. Jňzyk obcy zawodowy 30 

Razem 430+1203) 

HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoğeczne2) 

HGT.12.8. Organizacja pracy mağych zespoğ·w4) 

 

1) W szkole liczbň godzin ksztağcenia zawodowego naleŨy dostosowaĺ do wymiaru godzin okreŜlonego w przepisach w sprawie ramowych plan·w 
nauczania dla publicznych szk·ğ, przewidzianego dla ksztağcenia zawodowego w danym typie szkoğy, zachowujŃc minimalnŃ liczbň godzin 
wskazanych w tabeli dla efekt·w ksztağcenia wğaŜciwych dla kwalifikacji wyodrňbnionej w zawodzie.  
2) Nauczyciele wszystkich obowiŃzkowych zajňĺ edukacyjnych z zakresu ksztağcenia zawodowego powinni stwarzaĺ uczniom warunki do 
nabywania kompetencji personalnych i spoğecznych. 
3) Wskazana jednostka efekt·w ksztağcenia nie jest powtarzana w przypadku, gdy ksztağcenie zawodowe odbywa siň w szkole prowadzŃcej 
ksztağcenie w tym zawodzie. 
4) Nauczyciele wszystkich obowiŃzkowych zajňĺ edukacyjnych z zakresu ksztağcenia zawodowego powinni stwarzaĺ uczniom warunki do 
nabywania umiejňtnoŜci w zakresie organizacji pracy mağych zespoğ·w. 
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ZAğŃCZNIK 1. Wykaz wybranych akt·w prawnych 

ZAğŃCZNIK 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego 

ZAğŃCZNIK 3. Wz·r deklaracji przystŃpienia do egzaminu zawodowego dla ucznia/sğuchacza/absolwenta 

ZAğŃCZNIK 3a. Wz·r deklaracji dla absolwenta, kt·rego szkoğa zostağa zlikwidowana 

ZAğŃCZNIK 3b. 
Wz·r deklaracji dla osoby, kt·ra ukoŒczyğa KKZ oraz dla osoby uczestniczŃcej w kwalifikacyjnym 
kursie zawodowym, kt·ry koŒczy siň nie p·Ŧniej niŨ na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu 
gğ·wnego egzaminu zawodowego 

ZAğŃCZNIK 3c. 
Wz·r deklaracji dla osoby przystňpujŃcej do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby 
dorosğej ï uczestnika przygotowania zawodowego dorosğych oraz osoby, kt·ra ukoŒczyğa KKZ  
ï w przypadku likwidacji podmiotu prowadzŃcego ten KKZ 

ZAğŃCZNIK 3d. 
Wz·r deklaracji dla ucznia i sğuchacza posiadajŃcego orzeczenie o potrzebie ksztağcenia 
specjalnego wydane ze wzglňdu na niepeğnosprawnoŜĺ, ksztağcŃcego siň w zawodzie, dla kt·rego 
przewidziano zaw·d o charakterze pomocniczym 

ZAğŃCZNIK 4. Wz·r wniosku o wglŃd do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego 

ZAğŃCZNIK 5. Wz·r wniosku zdajŃcego o wglŃd do dokumentacji stanowiŃcej podstawň wszczňcia uniewaŨnienia 
egzaminu zawodowego 

ZAğŃCZNIK 6. Wz·r wniosku o weryfikacjň sumy punkt·w egzaminu zawodowego 

ZAğŃCZNIK 7. Wz·r wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego 

ZAğŃCZNIK 7a. Wz·r wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania zawodowego 
dorosğych) 

ZAğŃCZNIK 8. Wz·r wniosku o przystŃpienie do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym 

ZAğŃCZNIK 9. Wykaz Okrňgowych Komisji Egzaminacyjnych 

ZAğŃCZNIK 10. Wykaz zawod·w, w zakresie kt·rych nie przeprowadza siň egzaminu eksternistycznego 
zawodowego 
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ZAğŃCZNIK 1. Wykaz wybranych akt·w prawnych  

¶ ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo oŜwiatowe ( t.j. Dz. U. z 2019 poz. 1148) 

¶ ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Przepisy wprowadzajŃce ustawň Prawo oŜwiatowe (Dz.U. z 2017 r. poz. 60, z p·Ŧn. zm.) 

¶ ustawa z dnia 7 wrzeŜnia 1991 r. o systemie oŜwiaty (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1481) 

¶ ustawa z dnia 26 stycznia 1982 r. Karta Nauczyciela (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 2215) 

¶ ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1482) 

¶ ustawa z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (t.j. Dz. U. z 2019 r.  poz. 1781) 

¶ rozporzŃdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony os·b fizycznych 
w zwiŃzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepğywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 
95/46/WE (og·lne rozporzŃdzenie o ochronie danych) (Dz. U. poz. 730) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r .  w sprawie szczeg·ğowych warunk·w i sposobu 
przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajŃcego kwalifikacje w zawodzie (Dz. U. poz. 1707) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie og·lnych cel·w i zadaŒ ksztağcenia 
w zawodach szkolnictwa branŨowego oraz klasyfikacji zawod·w szkolnictwa branŨowego (Dz.U. poz. 316) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztağcenia w zawodach 
szkolnictwa branŨowego oraz dodatkowych umiejňtnoŜci zawodowych w zakresie wybranych zawod·w szkolnictwa branŨowego 
(Dz.U poz. 991) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2019 r. w sprawie Ŝwiadectw, dyplom·w paŒstwowych i innych 
druk·w szkolnych (Dz. U. poz. 1700, z p·Ŧn. zm.) 

¶ ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 kwietnia 2009 r. w sprawie ramowego programu szkolenia kandydat·w 
na egzaminator·w, sposobu prowadzenia ewidencji egzaminator·w oraz trybu wpisywania i skreŜlania egzaminator·w 
z ewidencji (t.j. Dz. U. z 2015 r. poz. 1305 z p·Ŧn. zm.) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztağcenia ustawicznego w formach 
pozaszkolnych (Dz.U. poz. 652) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie egzamin·w eksternistycznych (Dz. U. poz. 
1717) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie warunk·w organizowania ksztağcenia, 
wychowania i opieki dla dzieci i mğodzieŨy niepeğnosprawnych, niedostosowanych spoğecznie i zagroŨonych 
niedostosowaniem spoğecznym (Dz. U. poz.1578, z p·Ŧn. zm.) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie bezpieczeŒstwa i higieny 
w publicznych i niepublicznych szkoğach i plac·wkach (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69, z p·Ŧn. zm.) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzeŜnia 1997 r. w sprawie og·lnych przepis·w 
bezpieczeŒstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z p·Ŧn. zm.) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Pracy i Polityki Spoğecznej z dnia 11 kwietnia 2014 r. w sprawie przygotowania zawodowego dorosğych 
(Dz. U. poz. 497) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. poz. 
391) 

¶ rozporzŃdzenie Rady Ministr·w z 13 sierpnia 2019 r.  w sprawie przygotowania zawodowego mğodocianych i ich 
wynagradzania (Dz. U. poz. 1636) 

¶ rozporzŃdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie warunk·w, jakie musi speğniĺ osoba 
ubiegajŃca siň o uzyskanie dyplomu zawodowego albo dyplomu potwierdzajŃcego kwalifikacje zawodowe (Dz. U. poz. 1731) 

¶ ustawa z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju PrzedsiňbiorczoŜci (Dz. U. z 2019 r. poz. 310). 
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ZAğŃCZNIK 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego 

 
Zgodnie z Ä15 rozporzŃdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie szczeg·ğowych warunk·w 

i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu potwierdzajŃcego kwalifikacje w zawodzie informacja 

dotyczŃca sposobu organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogğaszana nie p·Ŧniej niŨ 20 sierpnia roku 

szkolnego poprzedzajŃcego rok szkolny, w kt·rym jest przeprowadzany jest egzamin zawodowy i publikowana na stronie 

internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl 

 

http://www.cke.gov.pl/
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ZAğŃCZNIK 3. Wz·r deklaracji przystńpienia do egzaminu zawodowego dla ucznia/ sĠuchacza/ absolwenta 
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ZAğŃCZNIK 3a. Wz·r deklaracji dla absolwenta, kt·rego szkoĠa zostaĠa zlikwidowana 
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ZAğŃCZNIK 3b.  Wz·r deklaracji dla osoby, kt·ra ukoœczyĠa KKZ oraz dla osoby uczestniczńcej 
w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, kt·ry koœczy siŉ nie p·ŧniej niũ na 6 tygodni przed 
pierwszym dniem terminu gĠ·wnego egzaminu zawodowego 
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 ZAğŃCZNIK 3c. Wz·r deklaracji dla osoby przystŉpujńcej do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby dorosĠej 

ð uczestnika przygotowania zawodowego dorosĠych oraz osoby, kt·ra ukoœczyĠa KKZ ð w przypadku likwidacji podmiotu 
prowadzńcego ten KKZ 
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ZAğŃCZNIK 3d. Wz·r deklaracji dla ucznia i sĠuchacza posiadajńcego orzeczenie o potrzebie ksztaĠcenia 
specjalnego wydane ze wzglŉdu na niepeĠnosprawnoŝĻ, ksztaĠcńcego siŉ w zawodzie, dla 
kt·rego przewidziano zaw·d o charakterze pomocniczym 
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ZAğŃCZNIK 4. Wz·r wniosku o wglńd do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego 
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ZAğŃCZNIK 5. Wz·r wniosku zdajńcego o wglńd do dokumentacji stanowińcej podstawŉ wszczŉcia 
uniewaũnienia egzaminu zawodowego 
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ZAğŃCZNIK 6. Wz·r wniosku o weryfikacjŉ sumy punkt·w egzaminu zawodowego 
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ZAğŃCZNIK 7. Wz·r wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego 
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ZAğŃCZNIK 7a.  Wz·r wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania 
zawodowego dorosĠych) 

 
 


