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Drogi Uczniu!

Przed tobg wazny, doniosly egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe.
Uczeszczates do zasadniczej szkoly zawodowej 2 lub 3 lata. W trakcie nauki zdobyles zaséb
wiedzy oraz umiejetnosci z zakresu wybranego zawodu. Jednak, aby uzyska¢ dyplom,
ktory potwierdzi twaoje kwalifikacje zawodowe, musisz jeszcze zdaé zewnetrzny egzamin
zawodowy. Masz juz za sobq sprawdzian w VI klasie szkoly podstawowej i egzamin gim-
nazjalny. Stqd tez znane ci sq procedury przeprowadzania egzaminéw zewnetrznych.
Egzamin zawodowy nieco rdzni sie od tych, ktére masz za sobq. Opricz pisemnego testu,
bedziesz mial do wykonania zadanie praktyczne. Prawdopodobnie dotychczas nie
zetknales sie z tym na egzaminie. A niespodziewane sytuacje zawsze budzq w nas niepokdj.
Obawiamy sie tego, co nieznane, bo nie wiemy, co nas czeka. Trzeba czasu by si¢ oswoié
z nowq sytuacjg, a wowczas nie stanowi ona juz dla nas zadnego problemu. Jestesmy
w stanie sprostaé¢ temu wyzwaniu wielokrotnie, bo nie jest ono dla nas juz nowe i nie-
znane. Pdzniej ta sama sytuacja wydaje sie nam juz banalnie prosta i oczywista. Nawet
czesto dziwimy sie, jak mozna bylo sie lekaé. A jednak...

Mala dawka niepokaju z reguly motywuje do wzmozonej pracy, sprawia, ze bardziej
sie koncentrujemy i sprezamy swaje sily. Jednak wieksza dawka leku paralizuje poczyna-
nia ludzi. Dlatego warto zapoznac sie blizej z nowymi warunkami, by sie ich nie obawiac,
by w pelni zaprezentowaé posiadang wiedze i umiejetnosci. Bo przeciez wlasnie o to
chodzi, by zaprezentowac wszystko, co umiemy.

Mamy nadzieje, ze ta publikacja pomoze ci zapoznaé sie z warunkami przeprowa-
dzania egzaminu, przyblizy ci sposéb oceniania na egzaminie zawodowym. Tym samym
zmniejszy stres zwiqzany z egzaminem i sprawi, ze w peini zaprezentujesz swojq wiedze
i umiejetnosci.



SPECYFIKA PROCESU OCENIANIA

Ocenianie to proces niezmiernie trudny, wymagajacy od osoby oceniajacej wtasciwego przygo-
towania sie do tej roli. Mtodym ludziom czesto wydaje sie, ze by¢ nauczycielem to zadanie bardzo
proste. Patrzac z boku na prace nauczyciela, wydawaé¢ sie moze, ze fajnie jest wystawia¢ oceny.
Czasem sg one przemyslane, obiektywne. Niestety, nie zawsze tak jest. Zdarza sie, ze sg one wytacznie
orezem w reku nauczyciela. Uczniowie czesto majg pretensje do swych nauczycieli o niesprawiedliwe
ocenianie. Wydaje im sie, ze potrafiliby to robi¢ lepiej. Ale czy tak jest naprawde? Czy my wszyscy przy-
padkiem nie boimy sie ocen i oceniania? Sama ocena jest niewiadoma. Wiekszos¢ z nas, dopodki jej nie
pozna, jest pod wptywem silnych emocji i nie moze sobie znalez¢ miejsca. A kiedy dochodzi do wys-
tawienia oceny innej osobie (nie tylko w szkole, ale rowniez w zyciu codziennym) wahamy sie dtugo, roz-
patrujemy wiele aspektéw. | w efekcie na naszg ocene majg wptyw rézne czynniki, nie tylko poziom
wiedzy czy umiejetnosci danej osoby. Wiele badan wskazuje, ze postrzeganie zjawisk przez kazdego
z nas zalezy od wielu czynnikéw, takich jak: rodzaj informaciji, jakie posiadamy o danej osobie, nasza
aktualna dyspozycja psychiczna, pte¢ osoby, z ktdrg rozmawiamy, jej pochodzenie spoteczne itd. Dzieje
sie tak szczegdlnie wtedy, gdy od ustalonej oceny uzaleznione jest cos waznego dla osoby podlega-
jacej ocenie, np. jako$¢ przysztej pracy. W tak waznych momentach dobrze jest mie¢ jako pomoc $cisle
okreslone kryteria, wedtug ktérych dokonujemy oceny. W takiej sytuacji egzaminator postepuje pre-
cyzyjnie wedtug wskazdowek - kryteridw, a uczen wie, za co jest oceniany. Egzaminy zewnetrzne dajg
taka mozliwosé. Scisle okreslone kryteria oceniania i osoba nieznana zdajacemu jako egzaminator
sprawiaja, Ze nie ma tu miejsca na tzw. znajomosci i ,tadne oczy’.

Ocenianie jest procesem ustalania i komunikowania ocen. Ocenianie moze by¢ intuicyjne (gdy
ocena ustalona jest z pewng dozg intuicji nauczyciela) lub kryterialne. W przeciwiehstwie do oceniania
intuicyjnego, ocenianie kryterialne opiera sie na precyzyjnie zbudowanych kryteriach oceniania, ktore
nalezy spetni¢, aby otrzymac okreslong ocene. Nie ma tu miejsca na przeczucie, intuicje, ocenianie
osiggniec ucznia ,na oko”. | nawet jesli koncowa ocena jest inna niz oczekiwat zdajacy, trudno mie¢ do
kogos$ pretensje o stronniczose.

Egzamin zewnetrzny to forma sprawdzenia, czy uczniowie opanowali przewidziane podstawg pro-
gramowg wiadomosci i umiejetnosci. Te oczekiwane umiejetnosci opisane sg w standardach egzami-
nacyjnych. Planujgc przystgpienie do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe, musisz sie
z nimi zapozna¢, np. w Informatorze o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe dla
wybranego przez ciebie zawodu. Informatory takie opracowywane sg przez Centralng Komisje
Egzaminacyjng i sg dostepne w kazdej szkole. Znajdziesz w nich takze doktadny opis egzaminu oraz
przyktadowe zadania, zardbwno do etapu pisemnego, jak i praktycznego. To tak, jakby kto$ podsunat
ci $cigge przed egzaminem. A zatem warto wczesniej zapoznaé sie z wymaganiami egzaminacyjnymi
i zastanowic sig, czego jeszcze nie umiesz i popracowac nad tym.

Egzamin zawodowy (tak etap pisemny, jak i praktyczny) przebiega w warunkach catkowicie
bezstronnych. Twoja karta odpowiedzi jest zakodowana i wystepujesz na niej tylko jako numer PESEL.
Brzmi to moze niezbyt mito, jednak znaczaco podnosi obiektywizm oceniania. Nie ma tu mozliwosci
oceniania osoby, lecz tylko i wytgcznie jej pracy.

Stworzone warunki sprzyjajg wszystkim uczniom i dajg jednakowg mozliwo$é wykazania sie po-
ziomem opanowania sprawdzanych wiadomosci i umiejetnosci. Wszyscy uczniowie oceniani sg w spo-
sob jak najbardziej bezstronny:

wszyscy zdajacy pisza w catym kraju, w tym samym czasie, ten
sam test;

wyposazenie pomieszczen w sprzet niezbedny do
przeprowadzenia etapu praktycznego egzaminu jest niemalze

BEZSTRONNOSC identyczne we wszystkich osrodkach egzaminacyjnych;
(OXEENIAN } wszedzie powinna panowac cisza i spokdj;
ZEWNETRZNEGO

zadan na etap praktyczny egzaminu jest zwykle przygotowanych
kilka, lecz sag one o podobnym stopniu trudnosci;

wszystkich zdajacych obowiazuja te same zasady, nikt nie moze
korzysta¢ z niedozwolonych srodkéw pomocy.



Mozliwos¢ sprawdzania twojej wiedzy i umiejetnosci, twoich kwalifikacji zawodowych, w trakcie
egzaminu zewnetrznego ma ogromne znaczenie dla wielu oséb.

Sam z pewnoscig chcesz wiedzie¢, ile juz potrafisz. Dzieki jednolitemu
UCZEN egzaminowi zewnetrznemu mozesz poréwnac swoja wiedze i umiejet-
nosci ze swoimi réwiesnikami.

Ty ze szkoty odejdziesz, ale nauczyciele pozostana. | przyjda nastepni
uczniowie. Wynik twéj i twoich kolegéw i kolezanek bedzie dla nich

NAUCZYCIEL doskonata informacja, co jeszcze musza prze¢wiczy¢ z uczniami, na co
zwréci¢ uwage w swojej dalszej pracy.
Twoje wiadomosci i umiejetnosci beda cenna informacja dla praco-
dawcy. Majac duzy wyboér oséb chetnych do pracy, beda zaintere-
PRACODAWCA Y )a y wy etny pracy, beda

sowani zatrudnieniem pracownika z petnymi kwalifikacjami zawo-
dowymi.

ETAP PISEMNY EGZAMINU

Do czesci pisemnej egzaminu przystgpisz prawdopodobnie w szkole, do ktorej uczeszczates.
Moze sie jednak tak zdarzy¢, ze liczba osob przystepujacych do egzaminu potwierdzajacego kwali-
fikacje zawodowe jest bardzo mata i wowczas okregowa komisja egzaminacyjna wskaze ci szkote,
w ktorej przystapisz do etapu pisemnego egzaminu.

Na etapie pisemnym egzaminu zawodowego spotkasz sie z testem. Jest to zbidr zadan tak
dobranych, by na podstawie ich rozwigzania mozna byto wnioskowa¢ o stopniu opanowania
ksztatconych umiejetnosci i posiadanej wiedzy. Czas trwania pisemnego etapu egzaminu wynosi
120 MINUT, niezaleznie od zawodu. Tyle masz czasu na rozwigzanie testu sktadajgcego sie z dwoch
czesci:

M) 50 zadan sprawdzajgcych wiadomosci i umiejetnosci wiasciwe dla kwalifikacji w twoim zawodzie,

PP 20 zadan zwigzanych z zatrudnieniem i dziatalnoscig gospodarcza,

Na obie czesci testu masz tgcznie 120 MINUT.

Aby pozytywnie zdac ten etap egzaminu, musisz poprawnie odpowiedzie¢ na 50% zadan z | czesci
testu i 30% zadan z Il czesci testu.

ETAP PISEMNY EGZAMINU ZAWODOWEGO

50 zadan sprawdzajacych 20 zadan zwiagzanych
wiedze i umiejetnosci z zatrudnieniem i prowadzeniem
specyficzne dla twojego zawodu dziatalnosci gospodarczej

WARUNEK ZDANIA ETAPU PISEMNEGO EGZAMINU:

Poprawne rozwigzanie Poprawne rozwiazanie
50% ZADAN 30% ZADAN



Umiejetnosci, jakie sprawdza etap pisemny egzaminu, zapisane w standardach wymagan egza-
minacyjnych to:
)) czytanie ze zrozumieniem informaciji przedstawionych w formie opisow, instrukcji, rysunkow,
szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych;
P) przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych;
Pp bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych, zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Przygotowujac sie do egzaminu, zwrd¢ uwage na te umiejetnosci. Sg one zapisane w standardach
egzaminacyjnych i zadania testowe z pewnoscig bedg dotyczyty tych wtasnie obszaréw wiedzy.

Zrozumienie zadan testowych nie powinno nastreczy¢ ci ktopotow, gdyz tres¢ polecen z reguty
pisana jest jezykiem prostym i zwieztym. Na pewno zetknates sie w szkole z réznymi testami sprawdza-
jacymi twojg wiedze. Bywaty w testach zadania otwarte i zamkniete.

Otwarte to takie, ktére sam musiates w catosci rozwigzac i poda¢ odpowiedz. Bywaty wsrdd nich:

P zadania wymagajace dtuzszej wypowiedzi, jak np.:

Opisz rdznice miedzy handlem detalicznym i hurtowym.
p) zadania wymagajace kroétkiej wypowiedzi, np.:

Ile razy wzrosnie objetos¢ kaszy jeczmiennej ugotowanej na sypko?
p) zadania z luka, np.:

W celu zarejestrowania wiasnej dzialalnosci gospodarczej nalezy najpierw udac sie do...

Nie ma tu zadnej podpowiedzi ze strony autora testu.

W zadaniach zamknietych masz podane odpowiedzi (najczesciej cztery). Musisz tylko wskazac¢, dopa-
sowac, okresli¢ te prawdziwg. Zadania zamkniete moga byc¢:

p) zadania wielokrotnego wyboru. Autor testu podaje kilka odpowiedzi, z ktérych jedna jest
prawdziwa i zadaniem ucznia jest wskaza¢ wtasnie te wtasciwg®, np.:

P> zapraszanie klientow sklepu spozywcezego do skosztowania nowego gatunku kawy to:
A) promocja sprzedazy
B) sprzedaz osobista
C) public relations
D) reklama.

P» zadania typu prawda/fatsz, w ktérych musisz ocenic¢, czy podane stwierdzenie jest prawdziwe
czy nie, np.:
w trakcie przechowywania towaréw w magazynie zawartos¢ w nich witaminy C wzrasta.
PRAWDA/FALSZ.

p) zadania na uporzgdkowanie, np.:
uporzqdkuj podane surowce w kolejnosci od najwyzszej do najnizszej zawartosci
weglowodandw (przy najwyzszej postaw 1, przy najnizszej 5): ziemniaki, chleb, midd, fasola,
masto.

PP zadania na przyporzadkowanie (dobieranie), w ktorych musisz dobraé pasujace do siebie ele-
menty, np.:

Do podanych nazw biatek dopasuj surowiec, w ktérym mozna je znalez¢:

A. kazeina . maqgka
B. owoalbumina II. mleko
C. gluten 1. mieso
D. kolagen IV. jaja

™ Informator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe w zawodzie sprzedawca.
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Oprocz zadan testowych, w trakcie nauki szkolnej prawdopodobnie zetknates sie z zadaniami
praktycznymi, np.: Z podanych surowcow sporzqdz 2 porcje surdwki z kapusty. Z tego typu zadaniem
spotkasz sie na etapie praktycznym egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe.

Na etapie pisemnym egzaminu spotkasz sie wytgcznie z zadaniami wielokrotnego wyboru. Do
kazdego zadania bedg podane cztery odpowiedzi, ale tylko jedna z nich jest poprawna. Pozostate sg
btedne. Z reguty sg nimi najczesciej popetniane przez ucznidw btedy. Zdarza sie, ze sg one podchwyt-
liwe, fudzaco podobne do odpowiedzi prawidtowej. Nie daj sie im zwiesc.

Przyjrzyjmy sie blizej zadaniom wielokrotnego wyboru. Przypominam, ze tylko taki typ zadan znaj-
dziesz podczas etapu pisemnego. Mam nadzieje, ze po wnikliwej analizie ponizszej tabeli zadne
zadanie testowe juz cie nie zaskoczy.

Typy i przyktady zadan wielokrotnego wyboru

1. Definiowanie Co to jest upust?
2. Okreslanie celu Do czego stuzy bemar?
3. Ustalanie przyczyny Jaka jest przyczyna ciemnienia ziemniakdéw po ugotowaniu?
4. Przewidywanie skutku Jakie mogg by¢ skutki braku higieny w magazynie sklepowym?
5. Ustalanie zwigzku Jaki jest zwigzek miedzy wilgotnoscig pomieszczenia a trwatoscig
produktow?
6. Znajdowanie btedu Wskaz, ktéry z nastepujacych proceséw jest btedny?
7- Naprawianie btedu Jak naprawi¢ zwarzony majonez?
8. Ocenianie Na jakiej podstawie mozna oceni¢ swiezos¢ jaj w sklepie?
9. Ustalanie roznicy Jaka jest roznica miedzy waskim a gtebokim asortymentem
towardw w sklepie?
10. Ustalanie podobienstwa | W czym sg podobne do siebie nastepujgce towary?
1. Porzadkowanie Ktory ze wskazanych surowcow zawiera najwiecej biatka?
12. Wypetnianie luki W ktorym zestawie produktéw brak jest zrédta petnowartoscio-
wego biatka?
13. Stosowanie zasady Wedtug jakich zasad nalezy uktadac¢ towary na pétce sklepowej?
14. Uzasadnianie opinii Czego dowodzi fakt wystagpienia zielonkawej obwodki na zew-
netrznej czesci ugotowanego jajka?

W tabeli podano wytacznie tres¢ ewentualnych polecen, jakie mozesz spotka¢ na egzaminie.

OCENIANIE NA ETAPIE PISEMNYM

EGZAMINU ZAWODOWEGO

W polskich szkotach, do oceny wiedzy i umiejetnosci uczniow stosuje sie liczby od 1 do 6. Skala
ta wielu osobom wydaje sie niewystarczajgca. Roznice pomiedzy poszczegdlnymi ocenami sie zaciera-
ja. Sam nauczyciel wielokrotnie zastanawia sie nad ocena.

Ocenianie na etapie pisemnym egzaminu jest proste: za kazdg poprawng odpowiedz uzyskasz
1 punkt, a za niewtasciwg lub brak odpowiedzi - 0 punktdéw. Ocenianie jest wytgcznie zero-jedynkowe.

/



Nie ma mozliwosci uzyskania wartosci utamkowej. Nie ma miejsca na odpowiedzi troche dobre
lub troche zte - sg tylko albo dobre, albo zte. By¢ moze twoi nauczyciele nie zawsze stosujg takie kry-
teria oceniania. Zapewne, szczegolnie w testach zawierajgcych pytania otwarte, nauczyciele stawiali
1/2 czy 1/4 punktu. Tu mozesz uzyskac¢ wytgcznie 0 lub 1 punkt. Zatem zakreslajgc odpowiedz, podej-
mujesz bardzo wazng decyzje. Warto dobrze jg przemyslec.

Podczas etapu pisemnego w pewnym sensie sam siebie oceniasz. Zaznaczajac witasciwg
odpowiedz, wystawiasz sobie 1 punkt, a kazda zta odpowiedz skazuje cie na 0 punktow za to zadanie.
W praktyce zrobi to za ciebie urzgdzenie elektroniczne. Jedyne oceny czgstkowe, jakie uzyskasz w trak-
cie trwania egzaminu to 0 lub 1. Ale dodane do siebie dadzg wynik koncowy.

Jesli otrzymasz:

PP wiecej niz 50% wszystkich punktéw mozliwych do zdobycia w | czesci testu pisemnego
(wiecej niz 25 punktéw);

P i wiecej niz 30% wszystkich mozliwych punktéw za Il cze$¢ egzaminu pisemnego (wiecej
niz 6 punktéw);

P i wiecej niz 75% wszystkich mozliwych punktéw za egzamin praktyczny

_wreoy EGZAMIN ZDALES.

UWAGA! PUNKTY Z POSZCZEGOLNYCH CZESCI EGZAMINU NIE SUMUJA SIE. MUSISZ OSIAGNAC WYMA-
GANY PULAP ODDZIELNIE Z KAZDEGO ETAPU EGZAMINU.

Kazde ustalanie oceny powinno taczy¢ sie z komentarzem. Niewiele warta jest ocena, ktéra nie
jest poparta stosowng informacjg na temat uzyskanych wynikéw. Przygotuj sie na to, ze po egzaminie
zawodowym nie otrzymasz komentarza do swojego wyniku. Jedyng informacjg bedzie odsetek punk-
tow, jakie uzyskates z poszczegodlnych czesci egzaminu. Co najwyzej mozesz sprawdzic, o ile prze-
kroczytes$ prog wymagany do zdania egzaminu. Ale jesli otrzymasz dyplom potwierdzajacy kwalifikacje
zawodowe, to juz znaczy, ze otrzymates odpowiednig liczbe punktow. W przeciwnym razie okregowa
komisja egzaminacyjna nie wystawitaby ci dyplomu.

Jesli zas bedziesz chciat zobaczy¢ swojg prace, to mozesz to zrobi¢. Moze sie to jednak odby¢
tylko na warunkach ustalonych przez okregowg komisje egzaminacyjna.

Po zakonczeniu egzaminu, kiedy juz otrzymasz dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe, nie
przeceniaj wyniku egzaminu. | bardzo dobry, i nienajlepszy, jest wypadkowg twojej aktualnej kondyciji
psychicznej i wielu czynnikdw, na ktdre nie zawsze masz wptyw. Nie warto zatem ani nadmiernie roz-
paczac, ani nadmiernie zachwycac sie swoim wynikiem. Radze po prostu przyja¢ go z godnoscig i zwro-
ci¢ uwage na te elementy egzaminu, nad ktérymi musisz jeszcze popracowac. Zdanego egzaminu
poprawi¢ juz nie mozesz, ale jesli ¢i sie nie uda, wowczas mozesz jeszcze sprobowac w kolejnych ses-
jach egzaminacyjnych.

Zapewne nie raz wydawato ci sie (niewykluczone, ze tak byto naprawde), ze zostate$ oceniony
niesprawiedliwie. W przypadku egzaminéw zewnetrznych jest to praktycznie niemozliwe. Karte
odpowiedzi i karte obserwacji odczytuje urzadzenie elektroniczne. Trudno zatem zaktadaé jego stron-
niczosc.

PROPONOWANE ETAPY ROZWIAZYWANIA ZADAN TESTOWYCH

Opisane ponizej etapy rozwigzywania zadan niekoniecznie muszg wystepowa¢ w podanej kolej-
nosci, ale z reguty tak jest.

@ ZROZUMIENIE TRESCI ZADANIA - z oczywistych wzgledow jest to niezbedny warunek udzielenia

poprawnej odpowiedzi. Postaraj sie przede wszystkim dobrze zrozumie¢ tres¢ zadania. W przeciwnym
razie twoj tok rozumowania moze zaprowadzié cie w ,$lepg uliczke”.
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@ ZNALEZIENIE POMYSLU | WYBOR DROGI ROZWIAZANIA - SpOSobow na znalezienie poprawnego rozwiaza-
nia moze by¢ kilka. Wazne, zeby wpas¢ na pomyst, ktéry pomoze ci rozwigza¢ zadanie.

@ PRzYPOMNIENIE NIEZBEDNYCH INFORMAC]I - bedg one bardzo przydatne, by na zadanie spojrze¢
z roznych stron. Dobrze jest wzig¢ pod uwage rozne aspekty sytuacji, by wykluczy¢ odpowiedzi btedne.

@ ROZWIAZANIE ZADANIA - kiedy juz zrozumiate$ tre$¢ zadania i wiesz jak je rozwiazac, spokojnie przys-
tgp do obliczen i zaznaczenia poprawnej odpowiedzi.

@ ANALIZA POPRAWNOSCI WYKONANIA | KONTROLA WYNIKU - koniecznie sprawdz swojg odpowiedz. Byé
moze zadanie da sie sprawdzi¢ metodg ,0d konca”, czyli od wyniku.

METODY ROZWIAZYWANIA ZADAN TESTOWYCH

@ METODA ODKRYWANIA - polega na rozwigzaniu zadania zamknietego w taki sposob, jakby to byto
zadanie otwarte. Nie czytaj od razu catej tresci zadania z odpowiedziami, lecz wytacznie polecenie.
Rozwigz zadanie, a nastepnie sprawdz czy uzyskana przez ciebie odpowiedz znajduje sie wsrdd zapro-
ponowanych przez autora testu. Jesli tak - zaznacz ja. Jesli nie - sprobuj jeszcze raz 2, np.:

Z dokumentow Wz - wydanie na zewnqtrz wynika, ze wydano do sprzedazy 2 tony cukru w cenie
2,50 zl/kg oraz 3 tony maki w cenie 1,50 zl/kg. Wartosé wydanych towaréw wyniosta:

A) 10 500 zt

B) 9500 zt

C) 5000 zt

D) 4 500 zt

Jesli bedziesz rozwigzywat to zadanie metodg odkrywania, to najpierw musisz zamieni¢ tony na
kilogramy (2 t = 2000 kg, 3t = 3000 kg), nastepnie obliczy¢, ile kosztowat cukier (2000 kg x 2,50 zt =
5000 zt), ile kosztowata mgka (3000 kg x 1,50 zt = 4500 zt), a na koniec, jaka byta wartosc zakupionego
towaru (5000 zt + 4500 zt = 9500 zt).

@® METODA ROZPOZNAWANIA - polega na dopasowywaniu podanych odpowiedzi do treéci polecenia, do
momentu, az obydwa elementy (polecenie i odpowiedz) beda do siebie pasowaty®, np.:

W lokalnej prasie ukazato sie ogloszenie nastepujqcej tresci: , Firma z kapitatem zagranicznym specjali-
zujgcea sie w wyposazeniu warsztatow i magazynow poszukuje kandydata na stanowisko magazyniera.

Wymagania:
wyksztalcenie Srednie techniczne,
obstuga komputera,
znajomosé jezyka niemieckiego.

Ponadto mile widziane jest:
doswiadczenie na podobnym stanowisku,
prawo jazdy kategorii B.”

Wymagania stawiane przez firme speinia osoba, ktéra ukoviczyta:

A) technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat. B

B) technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat. B i zna jezyk niemiecki

C) technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowala jako magazynier
D) technikum mechaniczne, obstuguje komputer i zna jezyk niemiecki.

Tego typu zadanie najtatwiej jest rozwigza¢ od konca. Znajgc mozliwe warianty odpowiedzi nalezy
po kolei dopasowywac je do tresci zadania dopoty, dopoki ktéras z odpowiedzi nie bedzie pasowata do
tresci polecenia, np. jesli ukonczytes technikum budowlane, pracujesz w magazynie i masz prawo jazdy

2 |nformator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe w zawodzie sprzedawca.
3 Tamge,



kategorii B (odpowiedz A), to nie spetniasz dwoch warunkow podanych w ogtoszeniu: nie postugujesz
sie komputerem i nie znasz jezyka niemieckiego.

Te metode z powodzeniem mozna wykorzysta¢ przy rozwigzywaniu wielu zadan wymagajacych
obliczen. Zaktadajac, ze jedna z podanych odpowiedzi jest prawidtowa (a tak jest w istocie) mozna ko-
lejno podstawia¢ wynik do tresci zadania.

@ METODA ELIMINAC)I | PREFERENC]I - polega na szukaniu odpowiedzi btednych i eliminowaniu ich. Ta-
Kimi z gruntu niewtasciwymi odpowiedziami moga by¢ np. liczby:

p) ujemna tam, gdzie powinna by¢ dodatnia,
pp podana w innych jednostkach miary,
p) znaczaco wykraczajg poza zakres mozliwosci.

Twoim zadaniem jest wskazanie btednych odpowiedzi. Jesli znajdziesz je wszystkie trzy, bedzie to
znaczyto, ze czwarta odpowiedz musi by¢ prawidtowa. Uwaga! Problem moze pojawi¢ sie wtedy, gdy
wskazesz jedng lub dwie odpowiedzi btedne. Wéwczas nadal nie jestes w stanie wskazaé¢ odpowiedzi
prawidtowej. Wybierasz wtedy te odpowiedz, ktdrg uwazasz za bardziej prowdopodobng®, np.:

Przy otylosci nalezy unikac nastepujgcych wyrobow:
A) pieczywo, chude mieso, warzywa, ryz

B) mleko, chude ryby, warzywa, owoce

C) tluszcze, napoje alkoholowe, stodycze

D) jaja, chude ryby, soki owocowe.

Zwro¢ uwage, ze w odpowiedziach A, B i D wystepujg warzywa, owoce, soki i chude mieso. Nie
trzeba fachowej wiedzy by wiedzie¢, ze takich produktdw nikt nie powinien unikaé. A wrecz przeciwnie.
Eliminujac te odpowiedzi pozostaje nam tylko odpowiedz C, w ktérej podano takie produkty, jak:
ttuszcze i stodycze - powszechnie uznawane za tuczace.

Jak widzisz, metod pracy z zadaniami zamknietymi jest kilka. Zadna z nich nie jest lepsza od
pozostatych. Wybierz dla siebie najwygodniejsza. A jeszcze lepiej dopasuj metode do tresci zadania.
Prawdopodobnie znajdziesz w tescie zadania, ktére bedziesz rozwigzywac rdéznymi metodami. Nie jest
wazne, jakg metodg dochodzisz do celu. Liczy sie wskazanie poprawnej odpowiedzi, bo za to otrzymasz
punkt.

TECHNIKI PRACY Z TESTEM

Sa rézne techniki pracy z testem. Wybierz sposrdd nich taka, ktora najbardziej ci odpowiada. Oto one:

@ ROZWIAZYWANIE ZADAN W KOLEJNOSCI PODANE] PRZEZ AUTORA TESTU. Istnieje tu niebezpieczenstwo, ze
zbyt duzo czasu poswiecisz na zadanie, ktérego nie zdotasz rozwigza¢. W konsekwencji zabraknie ci
czasu na zadania, ktére w twoim mniemaniu sg tatwiejsze.

@ PRZECZYTANIE ,Z GRUBSZA” CALEGO TESTU I SKUPIENIE SIE NAJPIERW NA TYCH ZADANIACH, KTORE
POTRAFISZ ROZWIAZAC. Istnigje tu niebezpieczenstwo, ze zapomnisz o ktéryms z zadan i pogubisz sie
w odpowiedziach. Sprawdz zatem przed oddaniem testu jeszcze raz, czy wszystkie zadania rozwigzates
i przeniostes na karte wszystkie swoje odpowiedzi.

@ KOLEJNOSC ROZWIAZYWANIA ZADAN NIE MA ZNACZENIA. W zwigzku z tym czas po$wiecony na rozwiazy-
wanie zadania, ktorego nie jestes pewien moze okazac sie stracony. W tym czasie lepiej skupic¢ sie na
zadaniach, ktoére sg ci blizsze. Na etapie pisemnym egzaminu zawodowego kazde twoje poprawne
rozwigzanie to 1 punkt. | nie ma znaczenia, czy zadanie byto (w twoim mniemaniu) tatwe czy trudne.
Liczy sie wytgcznie to, czy udzielona odpowiedz jest prawidtowa.

4 |nformator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharz matej gastronomii.
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f“j NAJCZESTSZE PRZYCZYNY BLEDNYCH ODPOWIEDZI

Bardzo trudno jest unikng¢ btedu. Po zakonczonym egzaminie zapewne bedziesz sie zastanawiat,
ktére zadanie zrobite$ Zle. Warto jednak pamietaé, ze btedy nie zawsze sg wynikiem niewiedzy.
Udzielanie nieprawidtowej odpowiedzi moze wynikac z réznych przyczyn:

p» BLEDNE)J WIEDZY - moze sie zdarzy¢, ze jakies tresci materiatu Zle zapamietates lub Zle je zrozu-
miates; jeste$ nawet przekonany, ze twoja odpowiedzZ jest prawidtowa dopdty, dopdki nie
sprawdzisz tego jeszcze raz w podreczniku;

D) CALKOWITE) NIEWIEDZY - wtedy, gdy jestes$ $wiadom, ze nie znasz poprawnej odpowiedzi i zga-
dujesz;

PP WIEDZY CZESCIOWE) - duzo wiesz, mimo to zdajesz sobie sprawe z brakéw w opanowaniu
wiedzy;

11



PP NIEWYSTARCZAJACE] SPRAWNOSCI - umiesz wykonywac zadania okreslonego typu, np. obliczy¢
cene towaru po podwyzce, jednak czynnosci tej nie opanowates w wystarczajgcym stopniu
i zdarza ci sie popetniac btedy;

P» POPELNIENIE POMYLKI - pomytka zdarzy¢ sie moze nawet najlepszemu uczniowi, nawet jesli
wiesz jak rozwigza¢ zadanie, nie znaczy to, ze w ktéryms momencie sie nie pomylisz; moze sie
takze zdarzy¢, ze z pospiechu zaznaczysz btedng odpowiedz w tescie lub pomylisz sie przy
przenoszeniu na karte odpowiedzi.

BLELDéw NIE POPELNIA TEN, KTO NIC NIE ROBI.

GARSC WSKAZOWEK, KTORE POMOGA Cl OSIAGNAC WYSOKI
WYNIK NA ETAPIE PISEMNYM EGZAMINU ZAWODOWEGO

|
5/
g

40 Do egzaminu podchodz spokojny, wyspany, opanowany. Wiecej na tym zyskasz, niz
gdyby$ miat sie uczy¢ do pdzna.

—&» Sprawdz arkusz bardzo doktadnie. By¢ moze ktoras ze stron jest niekompletna lub Zle
odbita. Wowczas, mimo twojej najlepszej wiedzy nie masz mozliwosci zdobycia punk-
tow. Takg sytuacje zgto$ natychmiast nauczycielowi, ktéry znajduje sie w sali egzami-
nacyjnej.

48 Nie rozwigzuj zadania zanim nie przeczytasz uwaznie polecenia. Zwré¢ uwage na
negacje. Z reguty jest ona podkreslona i zaznaczona pogrubiong czcionka.

46 Nie spiesz sie. Masz wystarczajgco duzo czasu. Nie mozesz oczywiscie sie rowniez
nadto guzdrac. Jesli nie zdazysz, komisja nie przedtuzy ci czasu trwania egzaminu. Ale
nie martw sie na zapas i nie wpadaj w panike zbyt szybko. Postaraj sie roztozyé czas
rownomiernie. Nawet dobrzy uczniowie popetniajg pomytki, szczegolnie gdy sie
spiesza.

@ Zacznij od pytan, na ktore znasz odpowiedz. Nie traé czasu na czasochtonne
wyliczenia tam, gdzie nie masz pewnosci co do trafnosci swego toku myslenia. Gdy
zostanie ci czas, wrd¢ do zadan, ktére sprawity ci trudnosé.

46 Zadanie wygladajace na tatwe moze okaza¢ sie trudne. Lecz nawet w prostych zada-
niach mozna popetni¢ btedy. Staraj sie nie popetnia¢ tzw. ,gtupich btedéw”, oczy-
wistych. Tych bedziesz najbardziej zatowat. Nie kieruj sie tym, ze wybierasz odpowiedz,
ktéra wydaje ci sie prawidtowa. Rozwigz zadanie i dopiero wtedy zaznacz odpowiedz.

— @D Gdy z catg pewnoscig nie potrafisz wskazac¢ prawidtowego wyniku, a jest to zadanie
wymagajace obliczen, sprobuj oszacowac wynik. Nic nie tracisz. Nie ma punktéw ujem-
nych za niewtasciwg odpowiedz. Mozesz tylko zyskac, gdy twoje oszacowanie okaze
sie poprawne. Nie staraj sie stosowac tej metody zbyt czesto.

49 Jesli masz watpliwosci, ktdra odpowiedz jest poprawna, postaraj sie wyeliminowad te,
ktore sg niemozliwe. W ten sposdb zmniejszysz liczbe odpowiedzi, nad ktorymi warto
sie zastanawiac.

40 Sprawdz jednostki, w jakich podajesz swojg odpowiedz. Jesli z twoich obliczeh wynika,
ze waga jednej porcji potrawy wynosi np. 3000 g, to koniecznie sprawdz jeszcze raz
swoje obliczenia.

4@ Nie bodj sie liczb. Po prostu spokojnie pomysl|, zastandw sie i zacznij liczyé.
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40 Postaraj sie liczy¢ jak najczesciej, licz codziennie. Poznaj ceny towardow w sklepie. Licz
porcje, dawki, kalorie, licz wszystko, co sie da. Przez to oswoisz sie z rachunkami.

4@ Oczywiscie chcesz, aby sprawy zwigzane z zatrudnieniem i pracg w przysztosci cie
dotyczyty. Juz teraz przyswajaj nowe terminy, takie jak: PIT, VAT, NIP, PESEL, REGON,
kodeks pracy, urlop okolicznosciowy, wynagrodzenie zasadnicze, premia i wiele
innych. Przyda ci sie to na egzaminie, ale tez i w pozniejszej pracy zawodowej. Interesuj
sie zyciem gospodarczym kraju. Z pewnoscig ty lub twoi koledzy marzycie o wtasnej fir-
mie, dobrze prosperujgcej na rynku, przynoszacej zyski. Wiedza zdobyta podczas
lekcji podstaw przedsiebiorczosci, ale takze z gazet i telewizji pozwoli ci utrwali¢ sobie
pojecia z dziedziny gospodarki. W przysztosci z pewnoscig bedzie ci tatwiej rozpoczaé
wiasng dziatalnos¢. Marzy¢ warto, a nawet trzeba. Ale do realizacji swych marzen
dobrze jest by¢ przygotowanym.

4@ Pamietaj, ze kazdy zdobyty punkt zbliza cie do sukcesu. Sprébuj maksymalnie sie
skoncentrowac na pracy i nie lekcewaz ani jednego zadania.

4@ Pracuj z wyobraznig. Warto wyobrazi¢ sobie opisane w zadaniach sytuacje i zastano-
wi¢ sie, czy w zyciu codziennym sie z tym nie zetknates. Jak nazywasz takie opisane
procesy na co dzien?

4@ Popros nauczycieli, i to nie tylko przedmiotéw zawodowych, by czesciej stosowali testy
ztozone z zadan wielokrotnego wyboru jako metode sprawdzajgcg poziom
opanowanych wiadomosci i umiejetnosci. Dzieki temu oswoisz sie z zadaniami tego
typu. Nie bedg one dla ciebie zaskoczeniem na egzaminie.

4@ Nie zaktadaj, ze nie lubisz testow, ze wolatbys inng metode sprawdzenia twoich
umiejetnosci. Nie masz mozliwosci wyboru metody zdawania egzaminu.

4@ Nie wychodz z egzaminu zbyt wczesnie. Warto jeszcze raz przeanalizowa¢ udzielone
odpowiedzi, a przede wszystkim upewnic sie, czy kazdg z nich przeniostes na karte
odpowiedzi.

IV  ETAP PRAKTYCZNY EGZAMINU

|
-1/ KILKA stOwW WSTEPU
g

Etap praktyczny egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe przeprowadzony bedzie w in-
nym terminie niz egzamin pisemny. Placéwke, zwang osrodkiem egzaminacyjnym, w ktérej bedziesz
zdawat te czes¢ egzaminu przydzieli ci wtasciwa okregowa komisja egzaminacyjna. Moze to by¢:

pp szkota, ktora posiada warsztaty szkolne lub pracownie, w ktdrej przeprowadza sie zajecia prak-
tyczne, i ktérej wyposazenie stanowisk jest zgodne z niezbednym wyposazeniem zawartym
w standardach wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu;

b)) placowka ksztatcenia praktycznego, np. Centrum Ksztatcenia Praktycznego lub inny osrodek
ksztatcacy umiejetnosci praktyczne w danym zawodzie;

P placowka ksztatcenia ustawicznego;

pp lub zaktad pracodawcy.

Szkota lub inna placowka, w ktorej bedziesz zdawat egzamin moze okazac sie szkota, do ktorej
uczeszczasz i juz wiadomo, ze jeden stres masz za sobg - znasz tam przeciez kazdy kat. Egzaminator,
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ktory bedzie oceniat twojg prace w trakcie egzaminu nie moze by¢ twoim nauczycielem. Jednak nie ma
sie czego obawiac, egzaminator to tez cztowiek (moze rodzic?) i z pewnoscig jest do zdajacych przy-
chylnie nastawiony.

W dniu zdawania egzaminu musisz zgtosi¢ sie do osrodka egzaminacyjnego 30 minut przed go-
dzing rozpoczecia egzaminu. Musisz zabra¢ ze soba;

Py dowdd tozsamosci;
M) przybory do pisania - pidro lub dtugopis z czarnym tuszem/atramentem;
P» odpowiednia, konieczne kompletng odziez roboczg wtasciwg dla danego zawodu;

D) oraz inne okreslone w zawiadomieniu o egzaminach dokumenty zwigzane ze specyfikg
zawodu (informacje o tym znajdziesz w Informatorze o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikac-
je zawodowe dla twojego zawodu).

odziez roboczg, wtasciwg
dla danego zawodu

inne okreslone

dowdd tozsamosci ZABIERZ ZE SO BA W;Zg;ﬁ:;iﬂiu
KONIECZNIE dokumenty zwigzane

ze specyfika zawodu

piéro lub dtugopis
z czarnym tuszem/
atramentem

Bardzo waznym dokumentem w przypadku takich zawodow, jak: kucharz matej gastronomii,
rzeznik-wedliniarz, cukiernik, piekarz, operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego jest aktual-
na ksigzeczka zdrowia z zaswiadczeniem do celdéw sanitarno-epidemiologicznych. Bez tego dokumen-
tu nie zostaniesz wpuszczony na sale egzaminacyjna.

Po przyjsciu do osrodka egzaminacyjnego nalezy we wskazanym pomieszczeniu przebrac sie
w odziez roboczg i po okazaniu niezbednych dokumentow zgtosi¢ zespotowi egzaminacyjnemu, ze
jestes gotow do egzaminu.

PAMIETA)! Nie mozesz zaktadac, ze nie zdasz egzaminu. W arkuszu egzaminacyjnym, ktory otrzy-
muje zdajgcy jest naprawde wszystko napisane. Trzeba tylko bardzo doktadnie i ze zrozumieniem
przeczytac¢ tres¢ zadania oraz instrukcje dla zdajgcego. Na zapoznanie sig z trescig zadania, instrukcjg
do jego wykonania, stanowiskiem egzaminacyjnym i jego wyposazeniem, instrukcjami obstugi maszyn
i urzadzen na stanowisku masz 20 minut, ktdrych nie wlicza sie do czasu trwania egzaminu. Mozesz
w tym czasie sobie wszystko spokojnie i rozwaznie przemysle¢, aby nastepnie zabrac sie do pracy.
Wrtasciwie wykorzystaj ten czas. To potowa sukcesu. W czasie tych 20 minut mozesz jeszcze zadawac
komisji pytania, jednak nie takie, ktére dotycza sposobu wykonania zadania.

Po uptywie 20 minut, kiedy przewodniczacy komisji egzaminacyjnej zapisze w widocznym dla zda-
jacych miejscu godzine rozpoczecia i zakonczenia egzaminu, przystepujesz do wykonania zadania.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ krotszy niz 180 minut i dtuzszy niz 240 minut, w za-
leznosci od zawodu.
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CZAS TRWANIA ETAPU PRAKTYCZNEGO EGZAMINU ZAWODOWEGO

180-240 MINUT

Tego czasu nie Zaplanowanie pracy,
wlicza sie do czasu zorganizowanie stanowiska,
trwania egzaminu. wykonanie zadania

Jest to czas i jego prezentacja.
na zapoznanie sie
z zadaniem

i stanowiskiem.

Wykonujac zadanie, postepuj zgodnie z ,Instrukcja do wykonania zadania”. Zadanie musisz
wykona¢ samodzielnie, ale tre$¢ zadania, instrukcje do jego wykonania oraz napisany przez ciebie plan
dziatania masz przez caty czas trwania egzaminu przy sobie, mozesz do niego w kazdej chwili zajrze¢.
Pamietaj tylko, ze podczas wykonywania zadania jeste$ oceniany przez zespdt egzaminatorow, ktorzy
obserwujg wykonywane przez ciebie czynnosci, ale nie bedg udziela¢ ci zadnych wskazowek.

Jednak w przypadku, kiedy wykonywane przez ciebie czynnos$ci bedg zagrazaty bezpieczenstwu
twojemu, lub obecnych na sali egzaminacyjnej oséb, bedg interweniowali, a nawet mogg przerwaé
egzamin. Musisz jednak wiedzie¢, ze egzaminator ma obowiagzek tak sie zachowywagé, aby nie utrud-
nia¢ ci wykonywania zadania, nie wchodzi¢ ci w droge, ,zagladac¢ przez ramie”. Uktad pomieszczen,
w ktérych odbywajg sie egzaminy bywa rozny, ale egzaminator zawsze stara sie sta¢ w takim miejscu,
aby spokojnie cie obserwowac i dostrzec wszystko to, co robisz. Ponadto stara sie wprowadzi¢ przy-
jazng atmosfere. To z pewnoscig utatwia wykonywanie zadania.

Jak wiesz, etap praktyczny egzaminu sktada sie z czterech etapéw:

P> planowania,

D) organizowania stanowiska,

)» wykonania zadania egzaminacyjnego,
p) prezentacja wykonanego zadania.

PLANOWANIE

ETAP PRAKTYCZNY
EGZAMINU
POTWIERDZAJACEGO

KWALIFIKACJE
ZAWODOWE WYKONANIE ZADANIA

W dalszej czesci tej publikacji bedziemy staraty sie przytoczy¢ pewne fragmenty kryteridw i opisac,
za co bedziecie oceniani, na co najbardziej zwrdci¢ uwage, jakie btedy mtodziez popetnia najczesciej
podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego. Aby zda¢ etap praktyczny egzaminu nalezy uzyskac
minimum 75% mozliwych do uzyskania punktow.

Etap praktyczny w tej samej pracowni zdaje jednoczesnie trzech zdajgcych. Ich prace obserwuje
i ocenia trzech egzaminatorow. Kazdy egzaminator stara sie zajgé miejsce na sali, z ktérego bedzie
w stanie obserwowac wszystkie czynnosci zdajgcych. Kazdy z nich posiada wtasny arkusz obserwacji,
w ktérym zawarte sg kryteria oceniania. Egzaminatorzy oceniajg twojg prace niezaleznie od siebie.
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JAK BEDZIESZ OCENIANY PODCZAS ETAPU PRAKTYCZNEGO
EGZAMINU ZAWODOWEGO

Etap praktyczny oceniany jest niezaleznie od etapu pisemnego. Aby go zda¢, musisz uzyskaé 75%
wszystkich mozliwych punktow. Nie mysl|, ze ocenie na etapie praktycznym bedzie poddany wytacznie
efekt koncowy twojej pracy. Na wynik koncowy sktada sie suma punktow uzyskana w trakcie twojej
pracy. | nawet gdyby twoj wyrdb byt bardzo dobrej jakosci, to ocenia sie rowniez poprawnos¢ wszyst-
kich czynnosci, ktére doprowadzity do uzyskania produktu finalnego. A nie zawsze jest tak, ze dobry
produkt byt na kazdym etapie swej produkcji wykonywany prawidtowo. Odbiorca przeciez nie wie, czy
podczas produkcji zachowywano zasady higieny, bezpieczenstwa pracy itd. Ale egzaminator to widzi
i ocenia.

Podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego twojg prace bedzie obserwowato trzech egza-
minatorow. Sg to nauczyciele przedmiotow zawodowych, majacy doswiadczenie w pracy z uczniami.
Ponadto wszyscy ci nauczyciele ukonczyli specjalne szkolenia, aby zosta¢ egzaminatorami. Dla za-
chowania bezstronnosci, sg to osoby spoza twojej szkoty. Pamietaj, ze sg to osoby zyczliwie do ciebie
nastawione.

O tym, kto bedzie w komisji egzaminacyjnej dowiesz sie dopiero na egzaminie. Jednak z pew-
noscig bedzie to ocenianie sprawiedliwe i jednakowe w catym kraju. Aby byto to mozliwe, zostaty
ustalone precyzyjne kryteria oceniania dla kazdego etapu wykonywanego zadania. Za kazde kryterium
mozesz otrzymac¢ albo 1 punkt, albo 0. Innej mozliwosci nie ma. Zdarza sie podczas etapu prakty-
cznego, ze aby uzyska¢ 1 punkt musisz wykonac kilka czynnosci. Na przyktad musisz przeprowadzic
petng obrdbke wstepng marchwi, tzn. umy¢ ja, obrac¢ i optukac. Wystarczy, ze jednego z tych elemen-
téw zabraknie (a bedzie to czynnos¢ bardzo istotna dla procesu) i egzaminator nie przyzna ci punktu.
Staraj sie zatem wszystkie czynnosci wykonywac tak, jak sie nauczytes w szkole.

Po zakonczeniu etapu praktycznego egzaminu punkty wystawione przez egzaminatorow sg
przenoszone na ,Karty obserwacji”, podobnie jak twoje odpowiedzi z etapu pisemnego przenoszone
byty na karty odpowiedzi. Potem bedg odczytane elektronicznie. Na podstawie liczby uzyskanych punk-
tow wtasciwa okregowa komisja egzaminacyjna ustali wynik egzaminu, a tym samym ustali, czy jest on
wystarczajgcy do tego, aby te cze$¢ egzaminu zdac.

ZA CO BEDZIESZ OCENIANY PODCZAS ETAPU PRAKTYCZNEGO
EGZAMINU

Etap praktyczny egzaminu obejmuje praktyczne umiejetnosci z zakresu kwalifikacji w zawodzie,
objete tematem zgodnym z okreslonym zawodem. | tak, w przypadku kucharza matej gastronomii
bedzie to ,Przygotowanie wskazanych potraw matej gastronomii z okreslonych surowcow i potproduk-
tow”, w przypadku sprzedawcy - ,Obstuga wskazanego typu klienta przy stoisku okreslonej branzy”,
piekarza - ,Sporzadzenie ciasta wskazang metodg oraz uformowanie ciasta na okreslony asortyment
pieczywa’, czy tez ,Przeprowadzenie wypieku ciasta na okreslony asortyment pieczywa”. Stolarz musi
umie¢ wykonac¢ obrobke i montaz elementow wyrobow stolarskich zgodnie z dokumentacjg, a me-
chanik pojazdéw samochodowych zdiagnozowac stan techniczny i obstuzy¢ wskazany pojazd samo-
chodowy lub wykonac¢ naprawe okreslonego uktadu lub podzespotu pojazdu samochodowego, zgod-
nie z dokumentacija.

Tak, jak podczas etapu pisemnego, rowniez podczas etapu praktycznego sprawdzane sg tylko te
umiejetnosci, ktére zostaty zapisane w standardzie wymagan egzaminacyjnych dla danego zawodu.

W standardach egzaminacyjnych dla wszystkich zawodéw podano cztery obszary, w ktérych bedg
sprawdzane umiejetnosci zdajgcego.
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Obejmuijg one:

P» zaplanowanie przez zdajgcego operacji technologicznych, zabiegéw i czynnosci niezbednych
do wykonania zadania i wypetnienie formularza - ,Plan dziatania”;

PP zorganizowanie stanowiska pracy;

P wykonanie zadania egzaminacyjnego z zachowaniem przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

M) zaprezentowanie efektu wykonanego zadania z uwzglednieniem jakos$ci wykonania.

Dla kazdego zawodu umiejetnosci ujete w tych standardach bedg rézne, ale bedg tez miaty ele-
menty wspolne. Zawsze mozna to odnies¢ do swojego zawodu.

W momencie, kiedy zdajgcy otrzymuje zadanie egzaminacyjne, egzaminatorzy otrzymujg arkusz
obserwacji, w ktorym zawarta jest tres¢ zadania egzaminacyjnego oraz szczegotowy wykaz ocenia-
nych czynnosci i kryteria ich oceniania. Sprébujmy przesledzi¢ to na przyktadzie kucharza matej gas-
tronomii.

Oto przyktad zadania egzaminacyjnego pochodzacy z Informatora o egzaminie potwierdzajacym
kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharz matej gastronomii.

ZADANIE EGZAMINACY]NE:

Wykonaj po trzy porcje potraw: klopsiki duszone w sosie pomidorowym, makaron ugotowany
z makaronu gotowego, surdwka z kapusty kwaszonej z dodatkiem marchwi i cebuli.

Z przygotowanych potraw wykonaj trzy zestawy obiadowe. Kazdy zestaw obiadowy sklada sie
z klopsikow w sosie pomidorowym, makaronu i suréwki z kwaszonej kapusty. Surowce i pélprodukty
niezbedne do wykonania zadania, zgodnie z zalgczonym ponizej normatywem surowcowym masz juz
przeliczone na 3 porcje, odwazone i przygotowane na tacy, z wyjgtkiem kapusty kwaszonej. Oblicz,
postugujqc sie normatywem surowcowym, ilos¢ kapusty potrzebng do przygotowania trzech porcji
suréwki i jg odwaz.

W tabeli obok normatywu surowcowego okreslony jest rowniez sposéb wykonania potraw.
Szczegdlnie zwrdé uwage na przestrzeganie zasad higieny pracy podczas przeprowadzania obriébki
wstepnej i cieplnej. Uzywaj sprzetu i narzedzi zgodnie z ich przeznaczeniem. Pamietaj, ze jedna porcja
(dwie sztuki) klopsikéw w sosie pomidorowym powinna wazy¢ 150 g, ugotowanego makaronu i suréw-
ki po 150 g. Jeden zestaw obiadowy zdegustuj i oceri sam, a dwa podaj, na przygotowanym stole, do
degustacji i oceny cztonkom komisji. Pamietaj, ze klopsiki i makaron nalezy podaé gorgce. Suréwke
podaj osobno. Zadanie musisz wykonac w czasie 180 minut. Dbaj o czystos¢ na stanowisku podczas

pracy.

NORMATYW SUROWCOWY NA 1 PORCJE SPOSOB WYKONANIA

KLOPSIKI W SOSIE POMIDOROWYM

migso mielone wieprzowo-wotowe 70 g  Namoczy¢ czerstwg butke w wodzie. Obra¢ cebule,

butka czerstwa pszenna 20 g  optukaé, pokraja¢ w kostke, zrumieni¢ na ttuszczu na
cebula 8 g  zoty kolor. Wycisna¢ butke, zemlec, potaczy¢ z miesem.
maka ziemniaczana 29 Dodac jaja, cebule wraz z ttuszczem, przyprawy oraz
jajko 59 czesé wody uzytej do moczenia butki. Wyrobi¢ mase, az
maka pszenna 11 g  bedzie jednolita, pulchna i spoista. Uformowaé po dwa
smalec 89 klopsiki na jedng porcje, obtoczy¢ w mace, obsmazyc,
koncentrat pomidorowy 10 g  przetozy¢ do garnka, zala¢ niewielka ilo$cig wody, dusic¢
$mietanka 18% 20 g  kilkanascie minut pod przykryciem.

Dodac¢ koncentrat pomidorowy, zagesci¢ zawiesing
z reszty maki i Smietanki. Doprawic.

MAKARON

makaron fabryczny swiderki 70 g Makaron wrzuci¢ do wrzgcej, osolonej wody. Za-
woda miesza¢, gotowa¢ do miekkosci. Odcedzi¢, prze-
sol ptukac woda. Przed podaniem podgrzac.
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NORMATYW SUROWCOWY NA 1 PORCJE SPOSGB WYKONANIA

SUROWKA Z KAPUSTY KWASZONE]J

kapusta kwaszona 100 g  Przeprowadzi¢ obrobke wstepna marchwi i cebuli.
marchew 359 Kapuste odcisngcC i pokroi¢. Wymieszac sktadniki i do-
cebula 10 g prawi¢ do smaku. Wyporcjowac i udekorowac.

olej 59

zielona pietruszka

Zdajacy otrzymuje réwniez formularz ,Plan dziatania” i ,instrukcje do wykonania zadania”. Do
przedstawionego przyktadowego zadania instrukcja wyglada nastepujgco:

INSTRUKCJA DO WYKONANIA ZADANIA:

Aby bezpiecznie i poprawnie wykonaé zadanie:

1.

10.
11.

12.

13.

Przed przystapieniem do wykonania potraw, przedstaw komisji egzaminacyjnej
aktualng ksigzeczke zdrowia z badaniami lekarskimi.

Przeanalizuj tres¢ zadania oraz normatyw surowcowy i sposéb wykonania potraw
zalqczony do zadania.

Zapisz w formularzu pn. ,, Plan dzialania”:

a) kolejnos¢ wykonywanych czynnosci podczas przygotowywania potraw,

b) wykaz niezbednych surowcow, potproduktow, sprzetu i urzqdzen do wykona-
nia potraw.

Oblicz ilosé kapusty potrzebng do przygotowania trzech porcji surowki oraz jg

odwaz.

ZgromadZ i rozmies¢ na stanowisku pracy surowce, pdlprodukty, sprzet i urzg-

dzenia niezbedne do wykonania potraw.

Przygotuj mase miesng na klopsiki, sos pomidorowy, suréwke z kwaszonej ka-
pusty, stosujac rozne techniki sporzqdzania potraw.

Sprawd? stan techniczny sprzetu i urzqdzen.

Dobierz i zaloz strgj kucharza oraz wymagane do wykonania zadania Srodki
ochrony indywidualnej.

Wykonaj zaplanowane czynnosci zgodnie z zasadami bezpieczeristwa i higieny
pracy oraz ochrony przeciwpozarowej.

Zglos przez podniesienie reki gotowos¢ do prezentacji wykonanego zadania.

SprawdZ jakos¢ wykonanej potrawy w odniesieniu do wymagar okreslonych w za-
daniu.

Zaprezentuyj dwa zestawy obiadowe do degustacji i oceri jakosS¢ potraw: smak,
zapach i konsystencje.

Po zakoriczeniu pracy i degustacji uporzqdkuj stanowisko pracy, oczysé narzedzia
i sprzet, rozlicz materialy i zagospodaruj odpady.

Zwrd¢ uwage, ze lInstrukcja do wykonania zadania” zawiera precyzyjne wytyczne, jak masz
postepowac i jakie czynnosci wykonac by uzyskac¢ wysoki wynik z tego etapu egzaminu. Musisz tylko
Scisle trzymad sie tej instrukcji.
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Tak wyglada formularz ,Plan dziatania” do naszego przyktadowego zadania:

PLAN DZIALANIA

L. Zaplanuj i zapisz wykaz czynnosci (operacji) prowadzacych do wykonania zadania
egzaminacyjnego.

II. SporzqdZ wykaz:

1. surowcow i potproduktow

2. sprzetu potrzebnego do wykonania klopsikéw z sosem

3. sprzetu potrzebnego do wykonania surdwki

IIl. Oblicz ilosci kapusty potrzebnej do sporzadzenia trzech porcji surowki:

Omowimy teraz kryteria oceniania w poszczegolnych obszarach, w odniesieniu do standardow
wymagan.
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OBSZAR | — PLANOWANIE CZYNNOSCI ZWIAZANYCH
Z WYKONANIEM ZADANIA

Czesc pierwsza etapu praktycznego - planowanie - konczy sie napisaniem planu dziatania w ar-
kuszu egzaminacyjnym. Ta czes¢ oceniania moze by¢ zweryfikowana przez okregowg komisje egzami-
nacyjna. Twoj plan dziatania jest dokumentem potwierdzajgcym stopien wykonania tej czesci egzaminu.
Wyniki pozostatych czesci etapu praktycznego egzaminu sg notowane przez egzaminatorow wytgcznie
na arkuszu obserwacji egzaminatora i nie mozesz sie odwotac¢ od wystawionej oceny.

Standard wymagan egzaminacyjnych mowi, ze:

Absolwent powinien umiec¢:
1. Planowac czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania:
1.1. sporzadzi¢ plan dziatania;
1.2. sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materiatéw, sprzetu kontrolno-pomia-
rowego, narzedzi;
1.3. wykonac niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze.

W przypadku kucharza matej gastronomii musi on umiec:

p) zaplanowac i zapisa¢ kolejne czynnosci, ktore nalezy wykona¢ podczas przygotowywania
wskazanych potraw matej gastronomii;

P» sporzadzi¢ wykaz surowcow, potproduktdw potrzebnych do wykonania potraw;

M) sporzadzi¢ wykaz niezbednych narzedzi, sprzetu i urzadzen, ktore beda potrzebne do wyko-
nania potraw;

M) wykonaé obliczenia surowcow i pétproduktow potrzebnych do wykonania potraw.

Warunkiem sprawnego wykonania zadania jest dobra organizacja pracy. Wtasciwie sporzadzony
i przemyslany plan dziatania znacznie utatwi ci dalszg prace. Zdobywasz tu juz pierwsze punkty za
zadanie. Za kazdg oceniang czynnos¢ mozesz otrzymac 1 punkt. To, jakie informacje nalezy umiescié
w ,Planie dziatania” podane jest w ,Instrukcji do wykonania zadania” oraz bezposrednio w formularzu.

Aby utatwi¢ omawianie poszczegoélnych kryteriow oceniania przyktadowego zadania, przedsta-
wiamy arkusz obserwacji, jaki otrzymuje egzaminator, i w ktérym wpisuje punkty za twojg prace pod-
czas wykonywania zadania. Przeczytaj uwaznie podane nizej kryteria, a sam zobaczysz, co oceniajg
egzaminatorzy.

LiczBa
: PUNKTOW
CZYNNOSCI OCENIANE | KRYTERIA WYKONANIA

CzyNNOSC 1: Zaplanowanie i zapisanie kolejnos$ci czynnosci zwigzanych z przy-
gotowaniem zestawu potraw.

KRYTERIUM WYKONANIA:

1 pkt - jezeli zdajgcy zapisat, ze najpierw wykona klopsiki, tzn. miesng mase
mielona, uformuje klopsiki i przeprowadzi ich obrobke cieplna, ugotuje makaron,
na koncu przeprowadzi obrobke wstepng warzyw i przygotuje surowke.
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CzyNNOS$S¢ 2: Zaplanowanie podstawowych surowcoéw i potproduktow
niezbednych do wykonania zadania.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy zapisat mieso, butke czerstwa, jajo, koncentrat pomido-
rowy, makaron fabryczny, kapuste kiszona, olej.

CzyNNOSC 3: Zaplanowanie sprzetu do wykonania klopsikéw z sosem.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy planuje uzy¢ miske, patelnie, garnek lub rondel z pokrywka.

CzyNNOS(€ 4: Zaplanowanie sprzetu do wykonania suréwki.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy planuje uzy¢ miske, deske do krojenia, tarke, noz.

CzyNNOSC 5: Obliczenie iloci kapusty kwaszonej do wykonania 3 porcji surowki.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 punkt - jezeli zdajacy potroit ilos¢ kapusty, tzn. obliczyt, ze potrzebuje 300 g
kapusty.

SUMA PUNKTOW W OBSZARZE |. PLANOWANIE

CzyNNOS€ 6: Zgromadzenie narzedzi pracy.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy zgromadzit sprzet, narzedzia i naczynia odpowiednigj
wielkosci, tak aby w trakcie wykonywania jednego zadania nie dobierac sprzetu.

CzyNNOSC 7: Sprawdzenie stanu technicznego maszyn, urzadzen i sprzetu.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy sprawdzit dziatanie wagi, kuchenki.

CzyNNOS$¢ 8: Dobieranie odziezy ochronne;.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy dobrat stréj kompletny, czysty, wyprasowany, a buty nie
zagrazajg bezpieczenstwu.

CzyNNO$¢ 9: Dobieranie wyposazenia potrzebnego do utrzymania higieny i za-
chowania bezpieczenstwa pracy

KRYTERIUM WYKONANIA:

1 pkt - jezeli zdajgcy korzysta w trakcie egzaminu ze Sciereczki lub ggbki do
mycia naczyn, sciereczki do wycierania naczyn, tapek, zapatek lub zapalniczki
do gazu.

SUMA PUNKTOW W OBSZARZE |l. ORGANIZOWANIE

CzyNNOSC 10: Przygotowanie obliczonej iloé¢ kapusty kwaszone;.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy zwazyt 300 g kapusty za pomocg wagi.
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CzyNNOS¢ 11: Zabezpieczenie surowcow, poOtprodukidéw i gotowych potraw
przed dziataniem czynnikdéw zewnetrznych.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy umiescit w loddwce te surowce, ktorych w danej chwili nie
uzywa.

CzyNNOSC 12: Przygotowanie miesnej masy mielone;.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy namoczyt butke, podsmazyt cebule, potgczyt sktadniki
i wyrobit mase.

CzyYNNOSC 13: Formowanie klopsikow.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy uformowat klopsiki rownej wielkosci, wykorzystujgc caty
potprodukt,

CzyNNOSC 14: Przeprowadzenie obrobki cieplnej klopsikow.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy obsmazyt potprodukt na rozgrzanym ttuszczu,
a nastepnie zalat wodg i dusit pod przykryciem.

CzyYNNOSC 15: Przygotowanie sosu.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy dodat koncentrat pomidorowy, przygotowat zawiesing,
potaczyt z wywarem i zagotowat sos.

CzyNNOS$¢ 16: Gotowanie makaronu.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy gotowat makaron w duzej ilosci wrzacej wody, odcedzit.
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CzyNNOSC 17: Obrébka wstepna marchwi.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy umyt, obrat za pomocg skrobaczki lub noza jarzyniaka,
wyptukat i rozdrobnit marchew.

CzyYNNOSC 18: Wykonanie surowki.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy potaczyt i wymieszat (nie rekoma) sktadniki suréwki.

CzyYNNOSC 19: Sprawdzenie gramatury potraw.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy zwazyt porcje surowki po 150g.

CzyNNOSC 20: Dbatos¢ o czystosc i higiene miejsca pracy.
KRYTERIUM WYKONANIA:

1 pkt - jezeli zdajgcy podczas przygotowywania zadania brudne naczynia
odktadat do zlewu lub myt, stanowisko utrzymywat w czystosci, nie doprowadzit
do zetkniecia sie surowcow, potproduktéw z odpadkami.
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CzyNNOSC 21: Przestrzeganie zasad higieny pracy - mycie rak.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy myt rece przed przystagpieniem do pracy, po powrocie
z toalety i po pracach zwigzanych z obrébka brudna.

CzyNNOS€ 22: Przestrzeganie zasad higieny pracy - wyglad paznokci i ochrona
wiosow.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy ma paznokcie czyste, krotko obciete, niemalowane, wtosy
nie wystajg spod nakrycia gtowy.

CzyNNOS€ 23: Przestrzeganie zasad higieny pracy - probowanie potraw pod-
czas ich przygotowywania.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy probuje potrawy z oddzielnych naczyn, nie uzywa ponow-
nie narzedzia, ktorym probowat, nie prébuje nad przygotowywang potrawa.

CzyNNOSC 24: Korzystanie z urzadzen elektrycznych i gazowych.

KRYTERIUM WYKONANIA:

1 pkt - jezeli zdajgcy nie dotyka mokrymi rekoma urzadzen elektrycznych,
wielkos¢ ptomienia dostosowuje do wielkosci naczynia, urzadzenia elektryczne
i gaz wtacza tylko wtedy, kiedy sg uzywane.

CzyNNOSC 25: Pozostawienie porzadku po zakonczeniu pracy.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy doktadnie umyt i wytart kuchenke, blat oraz narzedzia
pracy.

CzyNNO$¢ 26: Ocena organoleptyczna, dokonana przez egzaminatora, klop-
sikéw i sosu - smak i zapach.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy tak doprawit potrawy, ze uzyskat wtasciwy dla nich smak,
nie sg przesolone i przypalone.

CzyNNOS¢ 27: Ocena organoleptyczna, dokonana przez egzaminatora, klop-
sikow i sosu - konsystencja potrawy.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy przygotowat klopsiki zwarte, miekkie, niesurowe w srodku,
so0s zawiesisty, niesptywajqcy z potrawy i niezawierajgcy grudek maki.

CzyNNO$¢ 28: Ocena organoleptyczna makaronu, dokonana przez egzaminato-
ra - smak, zapach i konsystencja.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajacy przygotowat jedrny, nierozgotowany, niesklejony,
nieprzesolony i nieprzypalony makaron.

CzyNNOS$¢ 29: Ocena organoleptyczna surowki dokonana przez egzaminatora.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy przygotowat surdwke nieprzesolonag, nie za kwasng i nie za
stodkg o tak rozdrobnionych czastkach, ze nie przeszkadzajg w jedzeniu.




CzyNNOSC 30: Estetyczne podanie przygotowanej potrawy.

KRYTERIUM WYKONANIA:

1 pkt - jezeli zdajacy podat potrawy estetycznie utozone na talerzu ptaskim,
mieso, a nie makaron, polane sosem, surdwke oddzielnie na talerzyku za-
kaskowym, wykorzystat zielong pietruszke.

SUMA PUNKTOW W OBSZARZE |11. WYKONYWANIE

CzyNNOSC 31: Omowienie efektow pracy.

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy omdéwit, jakiej obrobce poddat surowce i jakie potrawy
wykonat.

CzyNNOS$€ 31: Ocena jako$ci wykonanego zadania .

KRYTERIUM WYKONANIA:
1 pkt - jezeli zdajgcy. oceni smak, zapach i wyglad przygotowanych potraw.

SUMA PUNKTOW W OBSZARZE |IV. PREZENTOWANIE

RAZEM

W naszym zadaniu najpierw oceniane jest ZAPLANOWANIE | ZAPISANIE W KOLEJNOSCI CZYNNOSCI
ZWIAZANYCH Z WYKONANIEM ZESTAWU POTRAW. Jezeli zapisates, ze najpierw wykonasz klopsiki, tzn.
miesng mase mielong, uformujesz klopsiki i przeprowadzisz ich obrdbkg cieplng, ugotujesz makaron,
na koncu przeprowadzisz obrobke wstepng warzyw i przygotujesz surowke, masz juz 1 punkt. Jezeli
zapiszesz to w nieco innej formie, lub napiszesz bardziej szczegdtowo, ale jest to poprawne pod
wzgledem technologicznym, egzaminator na pewno ci zaliczy. Z doswiadczenia wiemy, ze mtodziez
czesto ma problemy w wybraniu tych gtdwnych, najwazniejszych elementdw. Ale lepiej jest nieco szerzej
opisac¢ planowane przez siebie czynnosci, anizeli miatoby czegos zabraknaé. Jezeli zabraknie ktéregos
z istotnych etapdw, nie otrzymasz punktu. W zwigzku z tym staraj sie nie zapomnie¢ o najwazniejszych
czynnosciach, niezbednych do bezpiecznego i higienicznego wykonania zadania. Po prostu zastanow
sig, jakie czynnosci i w jakiej kolejnosci sg istotne do wykonania tego zadania i nie zapomnij ich ujgé
w swoim planie.

Druga oceniana czynno$¢ to ZAPLANOWANIE PODSTAWOWYCH SUROWCOW | POLPRODUKTOW
NIEZBEDNYCH DO WYKONANIA ZADANIA. W normatywie surowcowym masz podane wszystkie sktadniki,
wiec chyba nie bedzie problemem, zeby je wypisac. Jezeli na twojej liscie zabraknie ktdregos z istotnych
sktadnikow, punktu nie otrzymasz. Jesli nie jestes pewien, czy jest to sktadnik podstawowy, lepiej go
wpisz.

Czasami dla uscislenia, w poleceniu moze by¢ napisane np. ,podaj wykaz podstawowych surow-
coOw pochodzenia zwierzecego (czy pochodzenia roslinnego) potrzebnych do wykonania zadania”.
Wowczas musisz wskazac tylko te surowce, ktére sg okreslonego pochodzenia. Dlatego zawsze bardzo
doktadnie czytaj polecenia zawarte w tresci zadania i instrukciji, a unikniesz wielu bteddéw.

Kolejna czynnos¢ oceniana w planie dziatania w naszym przypadku, to ZAPLANOWANIE SPRZETU
DO WYKONANIA KLOPSIKOW Z SOSEM. Zwrdé uwage, ze przygotowaé masz sprzet wytgcznie do przygo-
towania klopsikow z sosem, a nie do wykonania wszystkich potraw. Aby wtasciwie wykonac to polece-
nie, wracamy do tresci zadania. Z pewnoscig bedzie nam potrzebna miska, w ktorej wyrobimy mase
miesna. Poniewaz klopsiki majg by¢ duszone, nalezy je najpierw podsmazy¢, a nastepnie dusi¢ w mate;j
ilosci wody pod przykryciem. Dlatego tez musimy uzy¢ patelni i jakiegos rondla lub garnka, koniecznie
z pokrywka, bo tego wymaga powyzszy proces technologiczny. Jezeli tak zapiszesz - dostaniesz punkt.
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Zostato jeszcze ZAPLANOWANIE SPRZETU DO WYKONANIA SUROWKI. W zadaniu czytamy:
,Przeprowadzi¢ obréobke wstepng marchwi i cebuli. Kapuste odcisnac¢ i pokroi¢. Wymiesza¢ sktadniki
i doprawi¢ do smaku. Wyporcjowac i udekorowac”. Analizujgc tres¢ zadania stwierdzamy, ze potrzebne
beda: n6z do obierania i krojenia, tarka do rozdrobnienia marchwi oraz miska do wymieszania. | gotowe.

Moze sie zdarzy¢, ze w normatywie surowcowym ilos¢ jakiegos surowca podana jest na jedng
porcje. Wowczas nalezy przeliczy¢ ten surowiec na tyle porcji, ile nalezy przygotowac. W naszym zada-
niu (tabela na stronie 18), surowce podane sg na jedng porcje. Z wyjatkiem kapusty, wszystkie surow-
ce bedziesz miat przygotowane w odpowiedniej ilosci - na trzy porcje (informacja o tym podana jest
w tresci zadania). llos¢ kapusty nalezy wiec przeliczy¢. Jezeli tego nie zrobisz, nie otrzymasz punktu
w ,Planie dziatania” oraz nie przygotujesz wtasciwej ilosci surowki - nastepna strata punktu. Dobrze jest
pocwiczy¢ w domu lub szkole przeliczanie surowcow na porcje. Licz na kazdym kroku. Licz dawki, por-
cje, kalorie... Licz na matematyce, geografii, zajeciach wychowania fizycznego, w sklepie, w domu.
Umiejetnos¢ sprawnego liczenia przyda ci sie na pewno.

Najwiecej problemoéw sprawia zdajgcym wypisanie czynnosci dotyczacych wykonania zadania.
Jezeli masz watpliwosci, czy ujates wszystkie etapy, napisz szerzej, ale nie przepisuj do planu dziatania
catego sposobu wykonania potraw. To powinien by¢ plan, a nie opowiadanie.

Podobnie bedzie w przypadku innych zawodow. Inne czynnosci beda wykonywane, potrzebny
bedzie inny sprzet, inne surowce i materiaty, ale sens bedzie podobny.

Przypominam!
Przeczytaj dokfadnie polecenia w ,Planie dziatania”, wré¢ do tresci zadania, uzupetnij plan.

Stolarz moze otrzymac¢ do wykonania zadanie o nastepujacej tresci

Wykonaj obrébke drzwiczek szafki zgodnie z zalgczong dokumentacjq. Do wykonania drzwiczek
zastosuj plyte widrowq laminowanq ,,czeresnia”. Pobierz z miejsca skladowania wlasciwe materialy.
Wykonaj obrdbke mechaniczng elementow. Zabezpiecz waqskie plaszczyzny standotronem.
(Powierzchnie boczne okleinowane foliq sztuczng). Zamontuj niezbedne okucia - zawiasy puszkowe,
zamek meblowy patentowy. Po wykonaniu tych czynnosci zamontyj drzwiczki w przygotowanym kor-
pusie szafki.

W tym przypadku wazna jest kolejnos¢ wykonywanych czynnosci. Jezeli w ,Planie dziatania”
pojawi sie polecenie: ,Zapisz czynnosci i operacje prowadzace do wykonania zadania z uwzglednie-
niem ich prawidtowej kolejnosci”, zadanie bedzie wykonane poprawnie, jezeli zapiszemy: manipulacja,
formatowanie lub pitowanie wzdtuzne i poprzeczne, trasowanie, wiercenie gniazd pod zawias i otwo-
réw pod zamek, okleinowanie lub zabezpieczanie waskich plaszczyzn, montowanie okué, montaz w kor-
pusie szafki.

W przypadku, gdy kolejnosc nie bedzie zachowana, nie otrzymasz punktu.

OBSZAR Il — ORGANIZOWANIE STANOWISKA PRACY

Absolwent powinien umie¢:
2. Organizowac 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;j;
2.2. sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu;
2.3. dobrac odziez robocza i srodki ochrony indywidualne;j.

5 Informator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe w zawodzie stolarz.
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Wracajac do kucharza matej gastronomii, musi on umiec:

P zgromadzi¢ i umiesci¢ na stanowisku pracy surowce i potprodukty potrzebne do wykonania
potraw;

P» zgromadzié i rozmiesci¢ naczynia, sprzet i narzedzia niezbedne do wykonania potraw, z za-
chowaniem przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy;

P» sprawdzi¢ sprawnos¢ techniczng sprzetu i urzadzen oraz ich zabezpieczenie, zgodnie z za-
sadami bezpieczenstwa i higieny pracy i ochrony przeciwpozarowej;

P» dobrac¢ srodki ochrony indywidualnej i odziez robocza do wykonywanych czynnosci podczas
przygotowania potraw.

W kazdym zawodzie do wykonywania pracy potrzebny jest odpowiedni stréj. Zeby otrzymaé punkt
za wtasciwe dobranie odziezy ochronnej, musi to by¢ stroj kompletny i niestwarzajgcy zagrozenia pod-
czas pracy. Jezeli masz wykonywac prace zwigzane z przygotowywaniem potraw, musi to by¢ fartuch
lub bluza i spodnie, zapaska, nakrycie gtowy. Wszystko czyste, wyprasowane, a buty wygodne, nieza-
grazajace bezpieczenstwu. Zdarza sig, ze zdajacy nie posiadajg zapasek, a za wygodne buty uwazaja
klapki. Niestety, jest to niedopuszczalne. Zapaska jest nieodzownym dodatkiem do fartucha, a klapki
mogg stanowi¢ zagrozenie podczas pracy. Obuwie musi by¢ przeciwslizgowe. Sprawa wydaje sie tu
bardzo prosta. Przeciez w szkole i na praktyce pracujesz w ubraniu roboczym. Zapewne doskonale
wiesz, jak ono wyglada. A tak fatwo tu straci¢ punkt. Dziewczeta czesto wstydzg sie czepka. Wolatyby
wtozy¢ nakrycie gtowy, ktore jest modne, nie zniszczy fryzury itd. A to pozniej kosztuje niepotrzebng
strate punktu.

Ponizszy rysunek przedstawia przyktadowe ubranie robocze ucznia przystepujgcego do egzaminu
w zawodzie kucharz matej gastronomii:

it

Duzo wczesniej przygotuj sobie ubranie robocze. Niech czeka na egzamin uprane i wyprasowane.
Zapytaj swojego nauczyciela, czy jest ono wtasciwe. | badZ spokojny - kolejny punkt juz masz.

W przypadku stolarza, oprécz ubrania roboczego i nakrycia gtowy, nie wolno zapomnie¢ o oku-
larach lub masce ochronnej. Jesli w jakim$ zawodzie przy pracy potrzebne sg rekawice ochronne,
rowniez o nich pamietaj.

Wracajac do naszego przyktadowego zadania egzaminacyjnego, oprocz punktu za kompletny
stréj w obszarze organizowanie otrzymasz jeszcze punkty jezeli:

@ ZGROMADZILES NARZEDZIA, SPRZET | NACZYNIA ODPOWIEDNIE] WIELKOSCI tak, aby w trakcie
wykonywania jednego zadania nie dobiera¢ sprzetu. Nie musisz koniecznie gromadzi¢ na
swoim stanowisku catego sprzetu do wykonania catego zadania (pewnie nie bedziesz miat na
to miejsca), ale zréb to z gtowa. Jezeli bierzesz sie za wykonanie np. surowki, musisz tak przy-
gotowac sobie naczynia i sprzet, zeby podczas jej wykonywania nie dobiera¢ sprzetu. Jezeli
masz na stanowisku duzo miejsca, nic nie stoi na przeszkodzie, aby zgromadzi¢ od razu wszys-
tko, co bedzie ci potrzebne. Bedzie to z pewnoscia plus dla ciebie i bedziesz miat pewnos¢,
ze nie stracisz punktu. W kazdym razie, staraj sie jak najmniej dobierac¢ naczyn i sprzetu. Jezeli
jednak, z jakichs powoddw, czegos ci zabraknie i bedziesz musiat co$ dobrac, nie panikuj, po
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prostu podejdz do stanowiska ze sprzetem i wez, to co jest ci potrzebne. Sadze, ze nie bedzie
miato to wptywu na punktacje jezeli zdarzy ci sie to jeden raz. Jesli bedziesz musiat kilkakrot-
nie cos dobierac, wprawdzie stracisz 1 punkt, ale zadanie wykonasz.

Moze sie rowniez zdarzy¢, ze nie wypisates catego sprzetu lub wszystkich surowcow w ,Planie
dziatania”. Nawet jesli tak jest, nie znaczy to, ze nie mozesz dobrac sprzetu by nie stracic
wiecej punktéw. Po prostu dobierz to, co jest ci potrzebne.

@ SPRAWDZILES STAN TECHNICZNY MASZYN, URZADZEN | SPRZETU, tzn. upewnite$ sig, czy dziata

kuchenka, czy waga jest wtasciwie wytarowana itd. Dobrze bytoby, zebys uczynit to przed
rozpoczeciem egzaminu, w trakcie poczatkowych 20 min. Wéwczas, jezeli okaze sie, ze cos
nie dziata, mozna szybko temu zaradzi¢ bez niepotrzebnego zdenerwowania w trakcie wykony-
wania zadania praktycznego.

@ KORZYSTALES w trakcie wykonywania zadania z tAPEK, SCIERECZKI DO WYCIERANIA NACZYN,

GABKI LUB DRUCIKA DO MYCIA GARNKOW. To znaczy, czy potrafisz wtasciwie dobrac
wyposazenie potrzebne do utrzymania higieny i zachowania bezpieczenstwa pracy. Pamietaj!
Wszystkie czynnosci nalezy wykonywac z zachowaniem srodkow ostroznosci. Nie mozesz
odlewac ziemniakéw przytrzymujac pokrywke przystowiowa ,Scierkg” do naczyn, poniewaz
mozesz sie oparzy¢, a poza tym do tego stuza ,tapki” lub rekawice, naczynia zawsze odktadaj
na miejsce czyste i suche.

® Czasami moze pojawi¢ sie rowniez ocena doboru wielkosci sprzetu zgodnie z przeznacze-

niem, np. patelnia powinna by¢ dostosowana do wielkosci smazonych potraw, tak zeby
potrawy maksymalnie pokrywaty powierzchnie, garnek do gotowania ziemniakoéw nie moze
by¢ ,kottem do wekowania stoikow”, maty garnek stawiamy na matym palniku, a szerokg patel-
nie na wiekszym, itp. Jezeli pojawi sie takie kryterium w arkuszu obserwaciji, a ty go nie
spetnisz, nie bedzie punktu.

OBSZAR Il — WYKONYWANIE ZADANIA EGZAMINACYJNEGO
Z ZACHOWANIEM PRZEPISOW BEZPIECZENSTWA | HIGIENY
PRACY, OCHRONY PRZECIWPOZAROWE) | OCHRONY
SRODOWISKA

3.1.

3.1.1.

3.1.3.
3.1.4.
3.1.5.
3.1.6.
3.1.7.
3.1.8.
3.1.9.
3.1.10.

Wedtug standardéw wymagan absolwent powinien umiec:

. Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska i wykaza¢ sie umiejetnosciami
objetymi tematem:

Przygotowanie wskazanych potraw matej gastronomii z okreslonych surowcéw i pétpro-
duktow;

przygotowac zgodnie z receptura surowce i pétprodukty potrzebne do wykonania
wskazanych potraw;

. zabezpieczy¢ surowce, pétprodukty i gotowe potrawy przed dziataniem czynnikéw

zewnetrznych;

przeprowadzi¢ obrébke wstepna surowcéw;

przeprowadzi¢ obrébke termiczng surowcéw i pétproduktéw;

przeprowadzi¢ zabiegi wykoriczenia potraw;

oceni¢ organoleptycznie sporzadzone potrawy;

przygotowad potrawy i wyda¢ konsumentom;

utrzymywac fad i porzadek na stanowisku;

wykona¢ zadanie w przewidzianym czasie;

uporzadkowad stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia i sprzet, rozliczy¢ materiaty, zagospo-
darowac odpady.
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Czyli (dla kucharza matej gastronomii):

P» przygotowaé, zgodnie z podang w tresci zadania egzaminacyjnego recepturg, surowce i pot-
produkty potrzebne do wykonania zadania;

pp zabezpieczy¢ surowce, potprodukty i gotowe wyroby przed zepsuciem, umieszczajac je w lo-
dowce;

pp przeprowadzi¢ obrobke wstepng surowcow, np.: przesianie maki, umycie miesa, naswietlenie
jaj;

P) przeprowadzi¢ obrobke cieplng surowcow, np.: smazenie, gotowanie, duszenie;

P wykonczyé potrawy poprzez dodanie, np.: maki, $mietanki, soli, pieprzu i innych przypraw,
dobranych do potraw;

PP ocenic¢ organoleptycznie konsystencje, smak, zapach, ksztatt i wielko$¢ potraw;

P» przygotowaé potrawy do podania i degustacji, uwzgledniajac ich wielkosé, estetyke, sposdb
ekspozycji;

P utrzymywaé czystos$é, porzadek i tad na stanowisku pracy podczas wykonywania potraw, zgod-
nie z zasadami higieny pracy;

P» wykonac zadanie egzaminacyjne w czasie okreslonym w instrukcji do zadania;

P> uporzadkowac stanowisko pracy, oczysci¢ stot, zlewozmywak, kuchenke, umyé narzedzia,
sprzet, naczynia wykorzystywane do przygotowywania potraw;

P» zagospodarowacé odpadki, tak aby nie stykaty sie z gotowymi potrawami i byty umieszczone
w specjalnych pojemnikach, nie tylko na zakonczenie pracy, ale rowniez podczas catego cyklu
przygotowania potraw.

W naszym przyktadowym zadaniu otrzymasz 1 punkt, jezeli:

@ PRZYGOTOWALES OBLICZONA WCZESNIE] ILOSC KAPUSTY KWASZONE]J, czyli odwazytes 300 g za
pomocag wagi. Nie wszystko zawsze musisz wazy¢. W analizowanym zadaniu jest wyraznie
podane, ze ,Surowce i potprodukty niezbedne do wykonania zadania, zgodnie z zatgczonym
ponizej normatywem surowcowym masz juz przeliczone na 3 porcje, odwazone i przygotowane
na tacy, z wyjatkiem kapusty kwaszonej. Oblicz, postugujac sie normatywem surowcowym, ilos¢
kapusty potrzebng do przygotowania trzech porcji suréwki i ja odwaz’. W zadaniach bedzie
napisane, ktore produkty nalezy odwazyc¢, a ktore sg juz odwazone. Jezeli bedzie napisane, np.:
,surowce przygotuj zgodnie z podanym normatywem surowcowym z wyjatkiem ryby, ktérg masz
juz odwazong w odpowiedniej ilosci”, wiadomo, ze tylko ryby nie musimy wazyc.

® UMIESCILES W LODOWCE TE SUROWCE, KTORYCH W DANE] CHWILI NIE UZYWASZ, Np. mieso
mielone, smalec, Smietanke. Czasami, niektdre surowce masz juz na wstepie zabezpieczone
w lodéwce. Wyjmij je dopiero, kiedy bedg ci potrzebne. Jezeli przygotowates wczesnie;
surdwke, lub jakies potprodukty, ktére wymagajg przechowywania w lodéwce, nalezy je tam
umiesci¢c. Tym samym pokazesz egzaminatorom, ze dbasz o jakos¢ twoich produktow.
Standardy wyraznie mowig o zabezpieczaniu produktow przed wptywami srodowiska.

@ WLASCIWIE PRZYGOTOWALES MIESNA MASE MIELONA NA KLOPSIKI ZGODNIE Z PODANA W TRESCI
ZADANIA RECEPTURA, tzn. namoczytes butke, podsmazytes cebule i potaczytes wszystkie sktad-
niki na jednolita mase. W tresci zadania jest jeszcze podane, by dola¢ czes¢ wody z moczenia
butki, ale pewne czynnosci nalezy wykonywac bardzo rozwaznie. Jezeli nie wycisniesz doktad-
nie butki i uznasz, ze po dodaniu wody masa moze by¢ za rzadka, lepiej jej nie dodawaj. Jestes
przeciez doswiadczonym kucharzem i masz wyczucie.

@ UFORMOWALES KLOPSIKI (6 sztuk) rownej wielkos$ci wykorzystujgc caty potprodukt. Zadanie
zawsze nalezy wykonywac w taki sposob, jak podaje to receptura. Jezeli w zadaniu jest podane,
w jaki sposob nalezy uformowac produkty, tak tez nalezy uczyni¢, bo zapewne znajdzie sie to
w kryteriach oceniania. Jesli przeczytasz w tresci zadania, ze masz przygotowa¢ 3 porcje
nalesnikow uformowanych w chusteczke po 2 nalesniki na porcje, to nalezy doktadnie tak
postgpi¢. Nalezy tak robi¢, aby wyszto 6 nalesnikdéw i wtasciwie je uformowacé. Jezeli masz
uformowac okragte bryzole, muszg by¢ okragte.



Moze sie zdarzyc, ze w trakcie wykonywania zadania zle obliczysz lub odmierzysz surowce. Na
przyktad podczas sporzadzania nalesnikéw do ciasta dodasz zbyt duzo ptynu. Gdyby byty to warunki
domowe nie bytoby zadnego problemu. Dodatbys make i pozostate sktadniki dla wyréwnania kon-
systencji i zamiast 6 nalesnikow uzyskatbys$ 15. Podczas egzaminu jest to niemozliwe, bo sktadniki sa
odwazone, nie masz dodatkowej maki czy jajek. W pozniejszej twojej pracy nie zgodzitby sie na to
witasciciel. Bo po co mu 15 nalesnikéw, skoro potrzebuje tylko 67 A koszty rosng z kazdg porcja potrawy.
W takiej sytuacji probuj ratowac swoj wyrob. Jezeli jest to mozliwe uzupetnij pozostate sktadniki.
Zapewne egzaminatorzy obetng ci punkty w czesci dotyczacej wykonywania zadania, ale przynajmniej
wykonasz zadanie i nie stracisz na prezentacji. Cos przeciez musisz poddac prezentacji.

@ OBSMAZYLES POLPRODUKT NA ROZGRZANYM TLUSZCZU, a nastepnie zalat wodag | DUSILES POD
PRZYKRYCIEM. Nalezy pamietac o przestrzeganiu zasad poszczegoélnych rodzajow obrobki
cieplnej. Pamietajmy: smazymy na rozgrzanym ttuszczu, warzywa do gotowania zalewamy
goragcg wodg lub wywarem, mieso lub kosci na wywar wktadamy do wody zimnej, a dusimy
potrawy w matej ilosci wody pod przykryciem. Tego wszystkiego uczytes sie przeciez w szkole
i o tym pamietaj, jezeli nie chcesz straci¢ punktu. Pamietaj rowniez o wtasciwym dobraniu
wielkosci naczyn do wykonywanych potraw.

@ WEASCIWIE WYKONYWALES SOS, CZyli DODALES KONCENTRAT, ZAGESCILES ZAWIESINA (a nie jakas
inng metoda) | DOPRAWILES DO SMAKU. Jak widzisz, prawie kazda czynnos¢ jest oceniana i nie
mozna niczego zbagatelizowac¢. Zwracaj rowniez uwage na to, zeby nie pomyli¢ dodawanych
sktadnikow. Moze sie zdarzy¢, ze na stanowisku bedzie przygotowana smietanka i Smietana
(np. do surdowki). Nie pomyl tych surowcow i dodaj wiasciwie, bo moze sie to przyczyni¢ do
utraty punktu.

@® GOTOWALES MAKARON W DUZE) ILOSCI WRZACE] WODY | GO ODCEDZILES. Pamietaj o zasadzie
gotowania makaronu. Jezeli bedziesz musiat ugotowac¢ ziemniaki, rowniez pamietaj, jak je
gotowac, aby sie nie rozgotowaty i jak najmniej stracity na wartosci odzywczej.

@ prawidtowo PRZEPROWADZILES OBROBKE WSTEPNA MARCHWI. Przed egzaminem przypomnij
sobie rowniez podstawowe zasady obrébki wstepnej surowcéw. Obrébka wstepna warzyw to
mycie, oczyszczanie, ptukanie, dopiero potem rozdrabnianie. Mieso, dréb czy ryby najpierw
nalezy umy¢ w letniej wodzie, a nastepnie formowac i poddawac obrébce cieplnej. Zdajacy
czesto o tym zapominajg, a tym samym niepotrzebnie tracg punkty.

@ WYMIESZALES ROZDROBNIONE SKEADNIKI SUROWKI | DOPRAWILES JA. Wazne jest, aby surdowki
nie miesza¢ rekami i aby podczas mieszania nie doszto do nadmiernego rozdrobnienia.
Suréwke nalezy wymieszac¢ delikatnie. Do tego stuzg sztucce. Po doktadnym wymieszaniu
sprobuj surowke na oddzielnym talerzyku, za pomoca oddzielnego widelca i nie nachylajac sie
nad potrawa. To bardzo wazne.

@ ZWAZYLES PORCJE SUROWKI po 150 g. W poleceniu do wykonania zadania jest wyraznie
napisane, jaka powinna by¢ gramatura potraw i tyle powinny wazy¢. W zasadzie wystarczy, gdy
zwazysz jedng porcje. Pozostate porcje mozna zwazy¢, ale mozna je réwniez poréwnac ze
zwazong. W naszych kryteriach jest punkt tylko za zwazenie surowki, ale nigdy nie wiadomo,
co moze by¢ w kryteriach do innych zadan.

® w czasie przygotowywania potraw brudne naczynia odktadates do zlewu, mytes je sukcesy-
wnie, STANOWISKO UTRZYMYWALES W CzysTOSCI, nie doprowadzate$ do zetkniecia surowcow,
potproduktow z odpadkami. Rzadko zdarza sie, zeby zdajacy razaco nie przestrzegali tych
zasad podczas wykonywania zadania egzaminacyjnego. Uczniowie sg uczulani w szkole i zak-
tadzie pracy, w ktorym odbywajg praktyczng nauke zawodu, na przestrzeganie zasad porzad-
ku. Jezeli jednak nie mozesz w danej chwili czego$ umy¢, odktadaj do zlewu i umyj w wolnej
chwili. Bedzie to wtasciwe zachowanie. Nie zabieraj sie za mycie naczyn wtedy, gdy ci sie przy-
palajg kotlety.
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@ uMyLES RECE przed przystapieniem do pracy, po pracach z obrébka brudna, po powrocie z to-
alety, jesli z niej korzystates - sprawa bardzo istotna dla zachowania higieny produkcji i bez-
pieczenstwa naszego i konsumentéw. Na rekach mogg by¢ przenoszone rézne zarazki, ktore
sg przyczyng wielu choréb, czy zatru¢ pokarmowych. Staraj sie nie stawac plecami do egza-
minatorow. Przeciwnie. Lepiej jest przesadnie demonstrowac¢ mycie rak, warzyw i wykonywanie
innych waznych czynnosci, by egzaminatorzy nie mieli zadnych watpliwosci, ze spetnites
wymagane kryterium. | tak nic nie ukryjesz. Egzaminatorow jest trzech. Ich jedynym zajeciem
w tym czasie jest obserwowanie zdajgcych. Skrywanie sie przez egzaminatorami nie poprawi
twojego wyniku. Oni muszg widzie¢, czy wykonujesz wszystkie zaplanowane czynnosci.

@ masz CzYSTE, KROTKO OBCIETE, NIEMALOWANE PAZNOKCIE, WLOSY NIE WYSTAJA SPOD NAKRYCIA
Gtowy, to nadal sprawa wtasciwe] higieny pracy. Lakier do paznokci zostawmy na lepsze
okazje.

® PROBOWALES POTRAWY Z ODDZIELNYCH NACZYN, nie uzywate$ ponownie narzedzia, ktdérym
probowates, nie prébowates nad sporzgdzang potrawa. W dalszym ciggu jest to dos¢ czesty
btad popetniany przez zdajacych. Pamietaj! Natdz odrobine porcji na talerzyk, wez oddzielng
tyzeczke lub widelec, lekko odsun sie od przygotowywanej potrawy, sprobuj. Nigdy nie wktadaj
tej samej tyzki czy widelca z powrotem do potrawy.

@ NIE DOTYKALES MOKRYMI REKOMA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH, WIELKOSC PLOMIENIA DOS-
TOSOWALES DO WIELKOSCI NACZYNIA, URZADZENIA ELEKTRYCZNE | GAZ WLACZALES TYLKO
WTEDY, KIEDY BYLY UZYWANE. To kryterium wystepuje w wiekszosci zadan. Jest to sprawa bard-
zo istotna, zaréwno za wzgledow ekonomicznych, jak i wzgledow bezpieczenstwa.
Wychodzacy poza garnek ptomien moze doprowadzi¢ do poparzenia nas lub nawet zapalenia
fartucha.

@ DOKLADNIE UMYLES | WYTARLES KUCHENKE, ZLEWOZMYWAK, BLAT ORAZ UMYLES | ODLOZYLES
NARZEDZIA PRACY W WYZNACZONE MIEJSCE. To dalszy ciag prac porzadkowych, na ktére zwrdca
uwage egzaminatorzy.

@ TAK DOPRAWILES POTRAWE, ZE UZYSKALES WEASCIWY DLA NICH SMAK, ZAPACH, nie sg
przesolone i przypalone - to oczywiste, pilnuj tego bardzo. Potrawa musi by¢ smaczna. | nie
interesuje nikogo, ze ty akurat lubisz dania stone czy pikantne. Powinien to by¢ smak
powszechnie uznany za prawidtowy.

@ przygotowates klopsiki ZWARTE, MIEKKIE, NIESUROWE w srodku, sos zawiesisty, niesptywajacy
z potrawy i niezawierajgcy grudek maki. Jezeli bedziesz przygotowywat potrawe prawidtowo
z zachowaniem wszystkich zasad prawidtowej obrobki wstepnej i cieplnej, zwracajac uwage na
to, co jest napisane w tresci zadania i instrukcji do wykonania zadania, z pewnoscig otrzymasz
produkt, ktéry zadowoli konsumenta.

@ przygotowates JEDRNY, NIEROZGOTOWANY, NIESKLEJONY, NIEPRZESOLONY | NIEPRZYPALONY
MAKARON.

® przygotowate$ SUROWKE NIEPRZESOLONA, NIE ZA KWASNA | NIE ZA SLODKA O tak rozdrob-
nionych czastkach, ze nie przeszkadzajg w jedzeniu - dlatego nalezy probowac potraw pod-
czas przygotowania. Ale nie przesadzaj z tym prébowaniem. Jak myslisz, ile razy mozna
probowac te samg potrawe?

@ PODALES POTRAWY ESTETYCZNIE ULOZONE NA TALERZU PLASKIM, Migso, a nie makaron, polates
sosem, suréwke oddzielnie, na talerzyku zakaskowym, ozdobite$ zielong pietruszka. Surdwke
zawsze podawaj na osobnym, chtodnym talerzyku. Danie powinno by¢ estetycznie utozone na
wtasciwym talerzu. Nie mozesz dania z makaronem czy ziemniakami i miesem poda¢ na
talerzyku deserowym, jak to sie czasami zdarzato zdajgcym. Talerz musi by¢ czysty,
niewyszczerbiony. Istotng sprawg jest, zeby danie podac gorace (jezeli takie ma by¢ podane).



Jesli masz juz wszystko gotowe, danie jest gorgce, a do konca egzaminu jeszcze sporo czasu, to
zgtos$ komisji gotowos¢ do degustacji. Zdegustuj wraz z komisjg swoje danie, sprzatanie stanowiska
dokonczysz nieco pozniej. Najwazniejsze, zebys zmiescit sie w czasie i zostawit sobie 5 minut na
prezentacje.

Sam widzisz, ze efekt koncowy potrawy, to wiele ocenianych czynnosci i wiele kryteriow do
spetnienia. Jakos¢ produktu koncowego twojej pracy jest jednym z wielu kryteriow branych pod uwage.
Zwracaj wiec uwage na kazdag swojg czynnosé, bo moze by¢ ona oceniana. Zadbaj o to, aby zaprezen-
towac petnie swych umiejetnosci, a egzamin wypadnie jak najlepiej.

OBSZAR IV — PREZENTOWANIE EFEKTU WYKONANEGO ZADANIA

Absolwent powinien umiec:

4. Prezentowac efekt wykonanego zadania:
441. uzasadni¢ sposéb wykonania zadania;
4.2. oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania.

Czyli:

pp uzasadni¢ sposdb wykonania potraw, wybrang technologie przygotowania i jej zgodnosc
z technologig gastronomiczna;

PP ocenic jakos¢ potraw, ich smak, wielkos¢ i konsystencje oraz wartosci odzywcze;

P podac i zaprezentowac komisji egzaminacyjnej wykonang potrawe.

Pamietaj, aby wykonujac zadanie egzaminacyjne zarezerwowac sobie minimum 5 minut na
prezentacje. Egzaminator ci o tym przypomni. Na pewno na zajeciach z technologii gastronomicznej,
podczas praktycznej nauki zawodu, jak i na podstawach przedsiebiorczosci ¢wiczycie sam proces
prezentacji i nie sprawi wam to ktopotu. Jesli nie, to popros o to swoich nauczycieli. Prezentacja moze
by¢ krotka i zwiezta:

P powiedz, jakg potrawe wykonywates (nazwij jg),

p) ocen, czy wykonywates jg prawidtowo z zachowaniem wartosci odzywczych, jakie ewentualnie
zauwazytes btedy w wykonywaniu swojego zadania,

p) odnies sie do jakosci wykonanej przez ciebie potrawy,

pp jezeli uwazasz, ze cos ci nie wyszto, nie bdj sie o tym powiedzie¢. Pod wzgledem smakowym
komisja juz ocenita twojg potrawe. A ty w tym momencie masz o niej opowiedzied. | jezeli nawet
potrawa sie lekko przypalita, albo jest za stona, czy za kwasna wedtug ciebie, nalezy o tym
powiedzied.

Punkty za prezentacje otrzymujesz za to, co powiedziates$, a nie co wykonates.

Lepiej sporzadz sobie w myslach plan prezentaciji. Jesli nie lubisz wystgpien publicznych, nie staraj
sie mowic¢ dtugo. Twoja prezentacja musi zawierac 2 elementy: uzasadnienie sposobu wykonania zada-
nia i ocene jakosci wykonanego zadania. Oczywiscie, jesli umiesz i lubisz méwi¢ do nieznanych ci oséb,
zréb to. Z pewnoscig tatwiej ci bedzie przekonac¢ egzaminatorow, ze w swej wypowiedzi zawartes te dwa
elementy. Ale pamietaj, ze nie musi to by¢ wystgpienie na miare politykdw. Méw tak, jak umiesz. Tylko
pamietaj o tym, co musi sie w twej wypowiedzi znalez¢. Inaczej nie otrzymasz punktow. Szczegotowe
informacje na temat prowadzenia prezentacji znajdziesz w broszurze o egzaminie zawodowym pt. ,Jak
prezentowac siebie i swoje wyroby”.

Za prezentacje mozna uzyskac 2 punkty, jezeli:

p) zdajgcy omowit, jakiej obrébce poddat surowce i jakie potrawy wykonat;
pp ocenit smak, zapach i wyglad przygotowanych potraw.
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4 ¢ GARSC WSKAZOWEK DLA OSOB PRZYSTEPUJACYCH DO ETAPU
PRAKTYCZNEGO

40 Nie zapomnij o dowodzie tozsamosci i innych dokumentach, ktdre bedziesz miat podane w zawiado-
mieniu 0 egzaminach.

—— @ Doktadnie skompletuj i przygotuj strdj, nie zapomnij o zadnym jego elemencie. To mozesz zrobi¢ nawet
duzo wczesniej.

48 Doktadnie przeczytaj tres¢ zadania i ,Instrukcje do wykonania zadania”. Tam znajdziesz wszystkie
niezbedne informacje potrzebne do prawidtowego wykonania zadania.

40 Sprawdz doktadnie dziatanie sprzetu, a unikniesz niespodzianek w trakcie wykonywania zadania.

46 Plan dziatania staraj sie pisa¢ czytelnie. Wprawdzie nie ocenia sie stylu wypowiedzi ani btedow
ortograficznych, jednak staranny charakter pisma zrobi lepsze wrazenie na egzaminatorach i przede
wszystkim sprawi, ze bedg oni w stanie odczyta¢ twoje mysili.

——@@D Rob tylko to, co nalezy zrobié.

40 Doktadnie zaplanuj sprzet, surowce i kolejnos¢ wykonywanych czynnosci. Chodéby po to, by w trakcie
egzaminu nie traci¢ czasu na niepotrzebne miotanie sie po sali.

40 Wykonuj zadanie spokojnie i rozwaznie, z zachowaniem wszelkich zasad bezpiecznej pracy. Na te
zagadnienia egzaminatorzy zwracajg bardzo duzg uwage.

40 Utrzymuj porzadek na stanowisku pracy.

4@ Sprawdz, czy wykonates wszystko zgodnie z trescig zadania i instrukcja.

4“ Popros nauczycieli, by zorganizowali w szkole prébny egzamin. Dzieki temu bedziesz lepiej wiedziat, jak

on wyglada. Korzystajac z Informatora o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje zawodowe, przygotuj

z kolegami symulacje egzaminu, odgrywajac raz role egzaminatora, raz zdajgcego.

4@ Jesli okregowa komisja egzaminacyjna wskaze ci na egzamin inng szkote niz ta, w ktérej sie uczysz,
postaraj sie sprawdzic, jak do niej dojechac. Przyjrzyj sie uktadowi pomieszczen, wyposazeniu placow-
ki, rodzajowi sprzetu jaki posiada.

4@ Pamietaj takze o wtasciwym wygladzie. Stréj powinien by¢ staranny, czysty, wyprasowany, buty
wygodne i bezpieczne itd. Zrobisz tym dobre wrazenie na komisji. Ale nie tylko o wyglad chodzi. Strdj
jest jednym z elementdow oceny.

40 Whtasciwie zaprezentuj efekt swojej pracy.

4@ Jesli wiesz, ze nie bedziesz umiat obstuzyé jakiego$ urzadzenia mechanicznego lub elektrycznego
(pojazdu, pity itd.), lepiej przyznaj sie do tego. Jezeli bedzie to urzadzenie, z ktérego sporadycznie
bedziesz musiat skorzystaé, woéwczas egzaminatorzy pomoga ci je obstuzyé. Jesli zas wykonanie zada-
nia egzaminacyjnego bedzie wymagato ciagtej pracy z tym urzgdzeniem, wowczas egzaminu najpraw-
dopodobniegj nie zdasz. Ale i tak najwazniejsze jest bezpieczenstwo.

V. ZAKONCZENIE

W swoim opracowaniu czesto opieraty$my sie na zadaniach specyficznych dla zawodu kucharz
matej gastronomii. Trudno wszakze odnosi¢ sie do wszystkich zawodow. Jednakze zasady
przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe sg wspolne dla wszystkich
zawodow. Mamy nadzieje, ze z tatwoscig dostosujesz powyzsze tresci do specyfiki wybranego przez
siebie zawodu.

Mamy réwniez nadzieje, ze po przeczytaniu tej broszury, sposob oceniania na egzaminie
potwierdzajgcym kwalifikacje zawodowe nie jest juz dla ciebie niespodzianka. Pomysl takze, ze wszyscy
zdajacy sa w takiej samej sytuaciji. | wszyscy oceniani wedtug tych samych kryteriow oceniania. Kazdy
boryka sie w tym samym czasie z takim samym zadaniem. Nie jestes sam. A w przysztosci swoim
dyplomem bedziesz mogt sie pochwali¢ i przed dzie¢mi, i przed pracodawcg. Czego ci serdecznie
zyczymy.

32

A



BIBLIOGRAFIA:

1. B. Niemierko, Ocenianie szkolne bez tajemnic, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
Spétka Akcyjna, Warszawa 2002.

2. Z. Szurig, Konstrukcje testéw i sprawdzianéw z matematyki. Wydawnictwa Szkolne
i Pedagogiczne, Warszawa 1978.

3. B. Niemierko, Pomiar wynikéw ksztatcenia, Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne
Spétka Akcyjna, Warszawa 1999.

4. Informatory o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe.



	powr: 


