73/c

Standard wymagan- egzamin czeladniczy

dla zawodu

KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII *

Kod z klasyfikacji zawodow Kod z klasyfikacji zawodow
i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy szkolnictwa zawodowego
512202 512[05}

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 praktycznego przygotowywane sg na podstawie

standardu wymagan ustalonego przez ministra wiasciwego ds. edukac;ji
(Ustawa o rzemiosle z dnia 22 marca 1989 r.

tekst jednolity: Dz. U. Z 2002r Nr 112, poz. 979, z pdzn. zm. Dz. U. z 2003 Nr 137, poz. 1304)



Zawod: kucharz matej gastronomii

|. Etap teoretyczny (czesé pisemna i ustna) egzaminu obejmuije:

Zakres wiadomosci i umiejetnosci witasciwych dla kwalifikacji

w zawodzie
Kandydat powinien umie¢:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkéw,
szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczegélnosci:

1.1.
1.2.

1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

1.9.

stosowac nazwy, pojecia i okreslenia wtasciwe dla gastronomii;

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

rozrozniaC surowce i poétprodukty stosowane do produkcji wyrobow matej
gastronomii;

wskazywaé warunki przechowywania surowcéw i pétproduktéow oraz gotowych
potraw matej gastronomii;

okresla¢ warto$¢ odzywczag podstawowych surowcédw i potproduktdéw stosowanych
w matej gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie cztowieka;

rozpoznawa¢ zmiany w surowcach i potproduktach stosowanych w matej
gastronomii zachodzace podczas obrobki wstepnej, cieplnej oraz przechowywania;
rozrézniac techniki sporzadzania potraw matej gastronomii;

rozpoznawaé narzedzia, naczynia, maszyny i urzgdzenia stosowane w produkgji
gastronomicznej;

identyfikowac¢ i wykorzystywaé informacje zawarte na opakowaniach produktéw
spozywczych stosowanych w matej gastronomii.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1.
2.2.
2.3.

2.4.
2.5.

2.6.

2.7.

2.8.
2.9.

2.10.

okres$la¢ kolejnos¢ czynnosci w procesie produkcji wyrobdw matej gastronomii;
dobieraé surowce i pétprodukty do produkcji wyrobéw matej gastronomii;

obliczaé ilos¢ surowcow i podtproduktéow potrzebnych do sporzadzenia okreslonegj
ilosci wyrobéw matej gastronomii;

przeprowadzac¢ kalkulacje cenowg potraw matej gastronomii i napojow;
przewidywac¢ czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobow matej
gastronomii;

dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji
technologicznych i planowanej produkcji oraz ekspedycji wyrobéw matej
gastronomii;

wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym
w potproduktach  iwyrobach gotowych matej gastronomii w  procesie
technologicznym i przechowywania;

oblicza¢ warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw matej gastronomii;

zestawiaé potrawy matej gastronomii i dodatki zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia cztowieka;

dobiera¢ surowce i techniki wykonania potraw matej gastronomii w zaleznosci od
rodzaju diety.

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

3.1

3.2.

3.3.

stosowaé przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j
obowigzujace w gastronomii;

dobiera¢ $rodki ochrony indywidualnej stosowane do prac w produkcji wyrobow
matej gastronomii;

wskazywaé zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz $srodowiska naturalnego
wystepujace w procesie produkcji wyrobéw matej gastronomii;



3.4. wskazywac¢ sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanemu w
wypadku na stanowiskach zwigzanych z produkcjg wyrobéw matej gastronomii;

3.5. okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji wyrobéw matej
gastronomii;

3.6. wskazywac skutki niezgodnego z normg przechowywania surowcéw i pétproduktow
dla matej gastronomii oraz gotowych potraw;

3.7. wskazywac skutki niezgodnego z normg wykorzystywania surowcéw i potproduktéw
niepewnej jakosci do produkcji wyrobéw matej gastronomii.

Zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem

i dziatalnoscia gospodarcza
Kandydat powinien umieé:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel,

wykresow, a w szczegélnosci:

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. Przetwarzaé 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. sporzadza¢ 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 matej gastronomii z
okreslonych surowcéw i potproduktéw.

Kandydat powinien umie¢:

1. Planowaé czynnosci zwiazane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzgdzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatdbw, sprzetu kontrolno-
pomiarowego, narzedzi;
1.3. wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

2. Organizowaé 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, urzgdzen i sprzetu;
2.3. dobra¢ odziez roboczg i sSrodki ochrony indywidualne;.



3. Wykonaé zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczeristwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i wykazac¢ si¢ umiejetnosciami
objetymi tematem:

3.1. Przygotowanie wskazanych potraw malej gastronomii z okreslonych surowcéw
i pétproduktow:
3.1.1. przygotowa¢ zgodnie z recepturg surowce i potprodukty potrzebne do
wykonania wskazanych potraw;
3.1.2. zabezpieczy¢ surowce, poétprodukty i gotowe potrawy przed dziataniem
czynnikéw zewnetrznych;
przeprowadzi¢ obrébke wstepng surowcow;
przeprowadzi¢ obrébke termiczng surowcédw i pétproduktow;
przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw;
oceni¢ organoleptycznie sporzgdzone potrawy;
przygotowac potrawy i wydaé konsumentom;
utrzymywac tad i porzadek na stanowisku;
wykonaé zadanie w przewidzianym czasie;
. uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczyé
materiaty, zagospodarowaé odpady.
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4. Prezentowaé efekt wykonanego zadania:
4.1. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. ocenic jakos¢ wykonanego zadania.

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

Pomieszczenie spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne. Stét produkcyjny do
przygotowania potraw, kuchenka gazowa Ilub elektryczna, kuchenka mikrofalowa.
Zlewozmywak z dostepem do biezacej zimnej icieptej wody, pojemnik na odpadki.
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 wielkosci, zestaw nozy
i deski do krojenia. Drobny sprzet kuchenny: topatki, widelce, stolnice i watki, tyzki kuchenne,
szumowki i sitka réznej wielkosci, sita i cedzaki, dwa rodzaje trzepaczek, tarki. Otwieracz do
konserw. Naswietlacz do jaj. Surowce i pétprodukty zgodnie z warunkami zadania. Zastawa
do ekspedycji potraw: talerze ptytkie, gtebokie, zakgskowe i deserowe, buliondwki; sztuéce,
szkto do deseréw inapojow. Zestaw bielizny stotowej. Srodki ochrony indywidualne;j.
Instrukcje obstugi maszyn i urzadzen. Apteczka.



