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Standard wymagan- egzamin czeladniczy

dla zawodu
KUCHARZ**
(dla absolwentow szkot ponadzasadniczych)
Kod z klasyfikacji zawodow Kod z klasyfikacji zawodow
i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy szkolnictwa zawodowego
512201 512[02]**

Egzamin przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata
zadan egzaminacyjnych sprawdzajgcych umiejetnosci praktyczne

etap teoretyczny: odbywa sie w dwdch czeSciach; pisemnej i ustnej

1. w czesci pisemnej kandydat udziela odpowiedzi na pytania z
zakresu tematéw:

- rachunkowo$¢ zawodowa

- dokumentacja dziatalnosci gospodarczej

- rysunek zawodowy

- zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony Srodowiska

- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzgdzania
przedsiebiorstwem

2. w czesci ustnej kandydat odpowiada na pytania z zakresu
nastepujacych tematow:

- technologia

- maszynoznawstwo

- materiatoznawstwo

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sg na podstawie

standardu wymagan ustalonego przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego
(Ustawa o rzemiosle z dnia 22 marca 1989 r.

tekst jednolity: Dz. U. Z2002r Nr 112, poz. 979, z pézn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)



Zawod: kucharz

|. Etap teoretyczny (czes¢ pisemna i ustha) egzaminu obejmuije:

Zakres wiadomosci i umiejetnosci wiasciwych dla klasyfikacji w
zawodzie
Kandydat na mistrza powinien umie¢:

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

1.1.
1.2.

_— A
obhw

1.6.

1.7.

1.8.

stosowac¢ nazwy, pojecia i okreslenia wtasciwe dla kucharzy;

klasyfikowac¢ podstawowe surowce, pétprodukty i gotowe wyroby w zaleznosci od
pochodzenia i wartosci odzywczej;

rozroznia¢ surowce i potprodukty stosowane przez kucharzy

znac¢ zasady przechowywania produktéw

okresla¢ warto$¢ odzywczag podstawowych surowcédw i potproduktdéw stosowanych
przez kucharzy oraz zna¢ ich wptyw na zdrowie cztowieka;

rozpoznawac¢ zmiany w surowcach i pétproduktach zachodzace podczas obrébki
wstepnej, cieplnej oraz przechowywania;

rozpoznawaé¢ narzedzia, naczynia, maszyny i urzadzenia stosowane przez
kucharzy

identyfikowac¢ i wykorzystywaé informacje zawarte na opakowaniach produktéw
spozywczych wykorzystywanych przez kucharzy

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

2.1.
2.2.
2.3.

24.
2.5.
2.6.
2.7.

2.8.
2.9.

okreslac kolejnos¢ czynnosci w procesie obrobki produktdw;

dobierac surowce i pétprodukty do czynnosci z zakresu prac kucharza;

oblicza¢ ilos¢ surowcédw i poétproduktdow wykorzystywanych przy sporzadzaniu
potraw;

przeprowadzac¢ kalkulacje cenowg sporzadzanych potraw;

umiec przewidzie¢ czas potrzebny do wykonania sporzgdzenia potraw

dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji
technologicznych

wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w pétproduktach i wyrobach w procesie technologicznym i przechowywania;
oblicza¢ wartos¢ energetyczna i odzywczg potraw ;

dobieraé surowce i techniki wykonania potraw kucharskich w zaleznosci od rodzaju
diety.

3. Bezpiecznie wykonywaé zadania zawodowe zgodnie 2z przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska, a w szczegolnosci:

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
obowigzujace podczas prac kucharza;

wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz $srodowiska naturalnego
wystepujgce podczas wykonywania prac kucharza;

wskazywaé sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w
wypadku na stanowiskach zwigzanych z pracami kucharza;

wskazywaé skutki niezgodnego z normg przechowywania surowcow i pétproduktéw
wykorzystywanych w kuchmistrzostwie;

wskazywaé skutki niezgodnego z norma wykorzystywania surowcow i pétproduktow
niepewnej jakosci do sporzgdzania potraw.



Zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dziatalnoscia gospodarcza
Kandydat powinien umie¢:

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

instrukcji, tabel, wykresow, a w szczegdlnosci:

1.1. rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepiséw regulujgcych podejmowanie
i wykonywanie dziatalnosci gospodarczej;

1.2. rozrézniaé dokumenty zwigzane =z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i
wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

1.3. identyfikowaé i analizowaé informacje dotyczgce wymagan i uprawnieh pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarzac¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:
2.1. analizowa¢ informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz z podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;
2.2. sporzgdzaé dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;
2.3. rozrézniaé skutki wynikajgce z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

ll. Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci

z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objete tematem -
przygotowanie wskazanych potraw z kuchmistrzostwa z
okreslonych surowcéw i potproduktéw.

Kandydat powinien umie¢:
1. Planowaé czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatébw, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi;
1.3. wykonac¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.
2. Organizowa¢ stanowisko pracy:
2.1. zgromadzi¢ i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia
i sprzet zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowe;;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzgdzenh i sprzetu;
2.3. dobraé odziez roboczg i sSrodki ochrony indywidualnej.

3. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i
wykaza¢ sie umiejetnosciami objetymi tematem:

3.1. Przygotowanie wskazanych potraw z okreslonych surowcéw i potproduktow:
3.1.1. przygotowaé zgodnie z recepturg surowce i potprodukty potrzebne do
wykonania wskazanych potraw;
3.1.2. zabezpieczyé surowce, potprodukty i gotowe potrawy przed dziataniem
czynnikéw zewnetrznych;
przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcow;
przeprowadzi¢ obroébke termiczng surowcdw i pétproduktow;
przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw;
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone potrawy;
przygotowac potrawy i wyda¢ konsumentom;
utrzymywac fad i porzadek na stanowisku;
wykonaé zadanie w przewidzianym czasie;

. uporzgdkowac stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢

materiaty, zagospodarowac odpady.
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4. Prezentowa¢ efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Niezbedne wyposazenie stanowisk do wykonania zadan
egzaminacyjnych objetych tematem — przygotowanie wskazanych potraw
matej gastronomii z okreslonych surowcow i potproduktow:

Pomieszczenie spetniajagce wymagania sanitarno-epidemiologiczne. Stét produkcyjny do
przygotowania potraw, kuchenka gazowa Ilub elektryczna, kuchenka mikrofalowa.
Zlewozmywak z dostepem do biezacej zimnej i cieptej wody, pojemnik na odpadki. Sprzet i
wyposazenie stosownie do  przygotowywanych potraw i napojéw gastronomicznych:
piekarnik, formy i foremki do pieczenia, frytownica, grill, toster, lodéwka, zamrazarka, piec
konwekcyjny, zmywarka, wagi, robot (maty i duzy) z przystawkami, miksery, miski i pojemniki
ze stali nierdzewnej, garnki z pokrywkami, patelnie dwoch wielko$ci, zestaw nozy i deski do
krojenia. Drobny sprzet kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne, szumoéwki
i sitka réznej wielko$ci, sita i cedzaki, dwa rodzaje trzepaczek, tarki, otwieracz do konserw,
naswietlacz do jaj. Surowce i potprodukty zgodnie z warunkami zadania. Zastawa do
ekspedycji potraw: talerze ptytkie, gtebokie, zakgskowe ideserowe, buliondwki; sztuéce,
szkto do deseréw inapojow. Zestaw bielizny stotowej. Srodki ochrony indywidualne;j.
Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Apteczka.



