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Informacje o kwalifikacji

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Do egzaminu przystapi¢ moga: 1. uczniowie i absolwenci branzowych szkoét I stopnia, uczniowie i
absolwenci 4-letnich technikéw oraz uczniowie, stuchacze 1 absolwenci szké6t policealnych, rozpoczynajacy
ksztatcenie w klasie I tych szkét od roku 2017/2018, a w kolejnych latach w kolejnych klasach/semestrach
tych szkot,2. uczniowie 1 absolwenci 5S-letniego technikum rozpoczynajacy ksztatcenie w klasie I tej szkoty
od roku 2019/2020, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szkét,3. uczniowie i absolwenci
2-letniej branzowej szkoty II stopnia, rozpoczynajacy ksztalcenie w klasie I tej szkoty poczawszy od roku
szkolnego 2020/2021, a w kolejnych latach w kolejnych klasach tych szké6t,4. osoby, ktére ukonczyty
kwalifikacyjne kursy zawodowe prowadzone przez podmioty, o ktérych mowa w art. 117 ust. 2 ustawy z
dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o§wiatowe (Dz. U. z 2017 r. poz. 59), na ktérych ksztalcenie rozpocznie
si¢ nie wezesniej niz 1 stycznia 2020 r.5. osoby spelniajace warunki okreSlone w przepisach w sprawie
egzaminéw eksternistycznych— od dnia 1 listopada 2025 r.,6. osoby doroste, ktére ukoriczyty praktyczna
nauke zawodu dorostych lub przyuczenie do pracy dorostych, jezeli program przyuczenia uwzgledniat
wymagania w podstawie programowe] ksztatcenia w zawodach, zgtoszonych przez starost¢ do komisji
egzaminacyjnej — od dnia 1 listopada 2025 r.



Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Swiadectwo ukoriczenia gimnazjum lub o§mioletniej szkoly podstawowej albo ukoriczenie 18 roku Zycia

OKkres waznoS$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejgtnosci
zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego

Kod kwalifikacji (do 2020 roku)
3C01900386

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)
13330

Efekty uczenia sie

Zestawy efektow uczenia sie
1) Bezpieczenstwo i higiena pracy
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Rozréznia pojecia zwiazane z bezpieczenstwem i higiena pracy, ochrong przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska i ergonomia



Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

b. wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczeristwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

c. okresla warunki organizacji pracy zapewniajace wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujacymi w Srodowisku pracy

d. okreSla dziatania zapobiegajace wyrzadzeniu szkéd w Srodowisku

e. opisuje wymagania dotyczace ergonomii pracy

f. rozréznia Srodki gasnicze ze wzgledu na zakres ich stosowania

2. Charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony Srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
b. wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

3. Opisuje prawa i obowiazki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny
pracy

Kryteria weryfikacji:

a. wymienia prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
b. wymienia prawa i obowiazki pracownika w zakresie bezpieczeristwa i higieny pracy
c. omawia konsekwencje nieprzestrzegania obowiazkéw pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa i higieny

pracy

4. Przewiduje zagrozenia dla zdrowia lub zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwiazane z
wykonywaniem zadan zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia czynniki szkodliwe i niebezpieczne oddziatujace na organizm cztowieka w §rodowisku pracy

b. okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom szkodliwym i niebezpiecznym typowym dla stanowiska pracy

c. okresla wptyw czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych na zachorowalnos¢ na choroby zawodowe

d. stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach bezpieczeristwa

e. stosuje si¢ do informacji przedstawionych na znakach zakazu, nakazu, ostrzegawczych, ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz sygnatow alarmowych



5. Stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy, ergonomii oraz przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. przestrzega przepisoOw prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w zawodzie
b. stosuje instrukcje bezpieczenistwa, higieny pracy, przeciwpozarowe i stanowiskowe w zawodzie

c. identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie znormalizowanych oznaczen literowych

d. rozréznia znaki informacyjne dotyczace ochrony przeciwpozarowej

6. Przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

Kryteria weryfikacji:

a. przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb, uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisdw bezpieczeristwa i

higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
b. przestrzega zasad bezpieczenistwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas

wykonywania zadan na stanowisku pracy
c. utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami bezpieczeristwa i higieny pracy

7. Stosuje Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej stosowane podczas wykonywania zadad zawodowych

b. dobiera Srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanego zadania

c. stosuje zabezpieczenia i Srodki ochrony podczas uzytkowania maszyn, urzadzen i narz¢dzi wykorzystywanych podczas
wykonywania zadai zawodowych

8. Okresla role ukladu funkcjonalnego pomieszczen w organizacji pracy zakladu gastronomicznego
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu gastronomicznego, w tym dziat magazynowy, produkcyjny,
ekspedycyjny, obstugi konsumenta, administracyjno-socjalny

b. opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu gastronomicznego, w tym maszyny i urzadzenia do obrébki
wstepnej warzyw, urzadzenia do obrébki termicznej

c. wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie gastronomicznym

d. zapobiega krzyzowaniu si¢ drég produktu, pétproduktu i wyrobu gotowego w procesie przygotowania potraw



9. Udziela pierwszej pomocy w stanach naglego zagrozenia zdrowotnego
Kryteria weryfikacji:

a. opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan naglego zagrozenia zdrowotnego

b. ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie analizy objawéw obserwowanych u poszkodowanego

c. zabezpiecza siebie, osobg poszkodowana i miejsce wypadku

d. uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej

e. powiadamia odpowiednie stuzby

f. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie

g. prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawal, udar

h. wykonuje resuscytacje¢ krazeniowo-oddechowa na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

2) Podstawy zywienia i gastronomii
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii

Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia produkty podstawowe stosowane w gastronomii

b. rozpoznaje smak i wyglad zi6t Swiezych i suszonych

c. rozpoznaje przyprawy po smaku, zapachu i wygladzie

d. rozréznia zboza i produkty zbozowe, np. maki i makarony

e. rozréznia i nazywa ryby stodkowodne i morskie

f. rozréznia i nazywa owoce morza

g. rozpoznaje i nazywa owoce i warzywa

h. rozréznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby (wolowe, wieprzowe, jagnigce, cielgce, drobiowe)
i. rozréznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego (np. jeleri, sarna, dzik, przepiérka, bazant, kuropatwa, perliczka, gotab)
j- rozréznia rodzaje wedlin (suszone, wedzone, gotowane)

k. rozpoznaje sery (migkkie, péttwarde, twarde, pleSniowe)
L. rozréznia wyroby mleczne (jogurty, §mietany, maslanki)

m. okresla zastosowanie produktéw w procesie przygotowania potraw

2. Ocenia jako$¢ zywnoSci
Kryteria weryfikacji:

a. ocenia produkty pod wzgledem §wiezosci, smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia
b. ocenia wpltyw warunkéw transportu i przechowywania zywnoSci na jej jako$¢



3. Rozréznia produkty, pétprodukty i wyroby gotowe stosowane podczas przygotowania potraw

Kryteria weryfikacji:

a. okreSla zastosowanie produktéw i pétproduktéw, wyrobdw gotowych podczas przygotowania potraw, np. musztardy,

octy, pikle i kiszonki
b. wskazuje parametry jakoSciowe produktéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych

4. Rozréznia metody utrwalania zywnoSci
Kryteria weryfikacji:

a. klasyfikuje metody utrwalania zywnosci
b. opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i mieszane utrwalania zywnosci

c. wskazuje wplyw metod utrwalania na jako$¢ i trwato$¢ zywnosci
d. identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci w pétproduktach i wyrobach spozywczych

5. OkresSla role skltadnikéw pokarmowych i ich wplyw na organizm czlowieka
Kryteria weryfikacji:

a. opisuje sktadniki pokarmowe
b. analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na organizm cztowieka oraz na kompozycje dar

c. ocenia dobdr sktadnikéw pokarmowych w komponowaniu dari

6. Planuje alternatywne sposoby zywienia
Kryteria weryfikacji:

a. rozrdznia alternatywne sposoby zywienia, w tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm, weganizm,

fleksitarianizm, pescowegetarianizm
b. komponuje zbilansowany positek i menu zgodnie z powyzszymi dietami

7. Rozréznia procesy technologiczne stosowane podczas przygotowania potraw

Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia metody obrdbki wstepnej i wlasciwej produktéw i pétproduktéw podczas przygotowania potraw
b. rozréznia nowoczesne techniki przygotowania potraw, w tym gotowanie w prozni (sous vide), vacum, pacojet
c. dobiera proces technologiczny przygotowania potraw zgodnie z zasadami bezpieczefistwa, higieny pracy i ergonomii



8. Uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w gastronomii
b. dobiera maszyny i urzadzenia do obrébki wstgpnej, termicznej, wykoriczenia, dystrybucji i przechowywania

9. Charakteryzuje drobny sprzet gastronomiczny do przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia drobny sprze¢t stosowany do sporzadzania potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
b. dobiera drobny sprzgt do sporzadzania okre§lonych potraw

10. Stosuje systemy zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia, w
tym zasady HACCP ((Hazard Analysis and Critical Control Points System)

Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnoSci i zywienia
b. rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnoSci i Zywienia podczas przygotowania potraw

c. rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji i §$wiadczeniu ustug w gastronomii
d. przestrzega zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii

11. Rozpoznaje wlaSciwe normy i procedury oceny zgodnoSci podczas realizacji zadan zawodowych
Kryteria weryfikacji:
a. wymienia cele normalizacji krajowej
b. wyjasnia, czym jest norma i wymienia cechy normy

c. rozréznia oznaczenie normy migdzynarodowej, europejskiej i krajowej
d. korzysta ze Zrédetl informacji dotyczacych norm i procedur oceny zgodnos$ci

3) Przyjmowanie i magazynowanie zywnoSci
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Stosuje sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa w zakladzie gastronomicznym



Kryteria weryfikacji:
a. rozréznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowa stosowang w zaktadzie gastronomicznym

b. odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej w zaktadzie gastronomicznym
c¢. poréwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi parametrami

2. Przestrzega zasad oceny jakoS$ciowej zywnoSci
Kryteria weryfikacji:

a. ocenia zywno$¢ pod wzgledem jakoSciowym
b. rozpoznaje wady jakoSciowe zywnosci

3. Dobiera warunki przechowywania zywnosci w zakladzie gastronomicznym
Kryteria weryfikacji:
a. klasyfikuje czynniki majace wptyw na przechowywana zywno$¢

b. rozr6znia warunki przechowywania zywnoSci
c. wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci

4. Stosuje urzadzenia do przechowywania zywnoSci
Kryteria weryfikacji:

a. rozpoznaje urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych zywnosci
b. dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej zywnoSci

5. Przestrzega zasad przechowywania zywnos$ci w warunkach optymalnych
Kryteria weryfikacji:

a. rozmieszcza zywno$¢ w magazynach w warunkach optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi jej trwatos¢ i
bezpieczenstwo

b. przestrzega optymalnych warunkéw przechowywania zywnos$ci w zakladzie gastronomicznym

c. stosuje zasady FIFO (First In, First Out)

d. wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych warunkéw przechowywania zywnosci



6. Przestrzega procedur zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i Zywienia
podczas magazynowania

Kryteria weryfikacji:

a. zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych podczas magazynowania zywnosci

b. rozpoznaje zagrozenia jako$ci zywnosci i zywienia podczas magazynowania zywnosci

c. zapobiega zagrozeniom majacym wplyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci podczas magazynowania

d. przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP (Good Hygienic Practice)

4) Przygotowanie dan

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Stosuje terminologie miedzynarodowa wlasciwa dla gastronomii
Kryteria weryfikacji:

a. rozréznia nazwy stosowane w terminologii kuchennej, np. dotyczace technik krojenia, bulionéw, soséw podstawowych,
stopni wysmazenia migs, technik kulinarnych
b. rozréznia nazwy stosowane w terminologii cukierniczej, np. chantilly, cr?me patissi?re, cr?me anglaise, merengue

2. Stosuje receptury gastronomiczne
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia elementy receptury gastronomicznej, w tym normatyw surowcowy

b. oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na produkty do przygotowania potraw
c. odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur

d. odwaza i odmierza gramature porcji potraw

e. szacuje koszty przygotowania potraw (foodcost)

3. Stosuje metody i techniki przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia techniki obrébki termicznej przygotowania potraw, w tym blanszowanie, gotowanie, konfitowanie, smazenie,
grillowanie, duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich temperaturach oraz wedzenie

b. dobiera metody i techniki przygotowania dari w zaleznoSci od zastosowanych produktéw

c. dobiera metody i techniki stosowane podczas przygotowania dar dietetycznych, w tym gotowanie w wodzie lub na

parze (sous vide)
d. przewiduje zagrozenia dla przebiegu procesu technologicznego, a w razie koniecznoSci wprowadza dziatania



korygujace podczas przygotowania dani

4. Dobiera produkty do przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:

a. wykonuje obrébke wstepna brudng produktéw stosowanych do przygotowania potraw, w tym sortowanie, mycie,

oczyszczanie, ptukanie
b. wykonuje obrobke wstepna czysta produktow stosowanych do przygotowania potraw, w tym krojenie, rozdrabnianie,

mieszanie, formowanie
c. zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach zachodzacym podczas obrébki wstepnej

5. Stosuje przyprawy i ziola do przygotowania potraw
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera przyprawy i ziota, w tym ziota $wieze i suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne, mikroziota do
sporzadzania okreslonej potrawy

b. przetwarza §wieze ziota, np. suszac, przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty

c. komponuje klasyczne mieszanki przypraw, np. bouquet garni, curry, garam masala, pi¢¢ smakéw

6. Stosuje tluszcze do przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:

a. wskazuje zasady doboru ttuszczé6w do rodzaju dania
b. dobiera rodzaj ttuszczu do smazenia okreSlonych dar, w tym oleje roSlinne, masto §wieze klarowane, smalec, oliwa,

frytura
c. rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne zachodzace w ttuszczach podczas obrébki cieplnej
d. zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w ttuszczach podczas obrébki cieplne]j
e. dobiera tluszcze do przygotowania dan z uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji technologicznych i konsystencji
f. dobiera tluszcze do przygotowania dar zgodnie z receptura

7. Przygotowuje elementy dan z warzyw, owocow i grzybow
Kryteria weryfikacji:

a. kroi i rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne techniki, takie jak: macedoine, julienne, brunoise, concasse,

chiffonade
b. przygotowuje zupy, w tym barszcz, minestrone, grzybowa, chtodniki warzywne i owocowe oraz kremy

c. przygotowuje sorbety



d. przygotowuje purée warzywne i owocowe przecierane lub mielone

e. przygotowuje gratin, np. ziemniaczane, selerowe

f. przygotowuje suréwki (np. z marchewki, z selera, z kapusty, mizerig, coleslaw)
g. przygotowuje satatki (np. cezar, nicejska, caprese, rosyjska, waldorf)

h. przygotowuje pasty warzywne (np. humus, z fasoli)

i. garniruje potrawy

8. Przygotowuje zupy
Kryteria weryfikacji:
a. dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania zup
b. dobiera elementy tusz, drobiu, ryb, skorupiakéw oraz warzywa i ziota do zup
c. przygotowuje wywar z cielgciny na koSciach, bulion wotowy i z kurczaka, ryb, skorupiakéw i wywar z warzyw
d. dobiera wywary do przygotowywanych zup

e. przygotowuje zupy, w tym rosoét (np. z kurczaka, z bazanta, z krélika, z pieczonej kaczki), kremy (np. pomidorowy,
selerowy, z brokutéw), bisque (np. z krewetek, z rakéw), zupy tradycyjne (np. ogérkowa, krupnik, cebulowa, zur)

9. Przygotowuje dania z jaj i przetwor6w mlecznych
Kryteria weryfikacji:
a. okresla zastosowanie serow w zaleznosci od ich rodzaju
b. przygotowuje dania z jaj, w tym jajko gotowane, jajecznice, omlet, sadzone, poche, confit

c. przygotowuje dania z jaj i przetworéw mlecznych, w tym koktajle, lody, kremy, sosy (np. zabaglione) stosujac rézne
metody i techniki procesu technologicznego gotowanie, ubijanie, parowanie, pieczenie

10. Przygotowuje podstawowe desery
Kryteria weryfikacji:
a. przygotowuje elementy deseréw, w tym chantilly, cr?me patissi?re, cr?me anglaise, merengue (beza), lody, sorbety
b. stosuje rézne techniki przygotowania deseréw, w tym flambirowanie, temperowanie czekolady, zelowanie, ucieranie,

ubijanie, smazenie, pieczenie, mrozenie, napowietrzanie
c. dekoruje desery stosujac owoce, czekoladg, ziota i kwiaty jadalne

11. Przygotowuje wyroby ciastkarskie
Kryteria weryfikacji:

a. planuje etapy przygotowania wyrobow ciastkarskich, w tym laczenie sktadnikéw, wypiek, dekorowanie



b. przygotowuje wyroby ciastkarskie (np. ciasta kruche, drozdzowe, biszkoptowe, francuskie) stosujac rézne metody i

techniki procesu technologicznego
c. dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac posypki, polewe kakaowa, owoce, czekoladg, marcepan, zele smakowe

12. Przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu
Kryteria weryfikacji:

a. planuje etapy przygotowania dar z maki, kasz, ryzu, w tym obrébke wstepna i cieplng kasz i ryzu, wyréb makaronu

b. dobiera sprzet i produkty niezbedne do wykonania dafi

c. rozpoznaje rodzaje maki w zaleznosci od rodzaju produktéw lub ziarna, w tym glutenowa, pszenna, orkiszowa, owsiana
i bezglutenowa (np. kukurydziana i ryzowa)

d. dobiera rodzaj i typ maki do przygotowywanej potrawy

e. przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu (np. makarony, ravioli, pierogi, nalesniki, risotto, kaszotto, kluski, kluski z
ciasta parzonego) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

13. Przygotowuje dania z miesa zwierzat rzeznych i dziczyzny
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera sprzet i produkty potrzebne do wykonania dani z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

b. planuje etapy wykonania dafi z migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

c. rozréznia elementy péttuszy zwierzat rzeZnych i dziczyzny

d. przygotowuje elementy péttuszy do obrébki termicznej, w tym oczyszczanie z blon, trybowanie, porcjowanie, wigzanie
elementéw miesa sznurkiem

e. dobiera rodzaj migsa, w tym wolowe, wieprzowe, cielgce, jagnigce i dziczyzng do rodzaju przygotowywanego dania

f. wykonuje obrébke wstepna migsa w tym porcjowanie, formowanie oraz zabiegi dodatkowe (np. szpikowanie,
peklowanie, marynowanie, wedzenie)

g. dobiera rodzaj porcjowania i rozdrabniania migsa do rodzaju potrawy (np. steki, tatar, gulasz, pieczen)

h. przygotowuje dania z migsa zwierzat rzeZnych i dziczyzny, w tym. steki z réznych elementéw migsa (z poledwicy, z
rostbefu, z antrykotu), pieczen (udziec, zebro, comber), potrawy duszone (zZeberka, strogonow, gulasz, zrazy, sztuke
cieleca) stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego, takie jak gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie, grillowanie, gotowanie w prézni (sous vide), smazenie krotkie (stir fry), metoda confitowania (confit)

14. Przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego
Kryteria weryfikacji:

a. przygotowuje drobny sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa dzikiego

b. wykonuje obrobke wstepna drobiu i ptactwa dzikiego mycie, rozbiér, formowanie

c. przygotowuje marynaty i nadzienie stosowane do potraw z drobiu

d. uzasadnia dobér techniki obrdbki termicznej do réznych elementéw drobiu: a) gotowanie - bulion z wszystkich
elementéw drobiu; b) smazenie - pier§ i watrébka; c¢) confit - udko; d) pieczenie - w catosci, skrzydetka, udko; e) sous
vide - piers§ i udko kaczki, gotebia; f) grillowanie - pier§ z kurczaka i indyka

e. przygotowuje dania z drobiu i ptactwa dzikiego (np. udo kaczki confit, kurczak pieczony, rolady, udo gesi duszone,



perliczka pieczona w catosci, kotlet z piersi kurczaka lub indyka) stosujac rézne metody i techniki procesu
technologicznego

15. Przygotowuje dania z ryb i owocow morza
Kryteria weryfikacji:

a. przygotowuje sprzet i produkty potrzebne do wykonania dan z ryb i owocéw morza

b. wykonuje obrobke wstepna ryb, w tym sprawdzenie §wiezoSci, mycie, usuwanie tusek, filetowanie, usuwanie osci,
porcjowanie

c. wykonuje obrébke wstgpna owocdw morza, w tym sprawdzenie §wiezosci, oczyszczanie

d. uzasadnia dobér techniki obrdbki termicznej do rodzaju potrawy: a) gotowanie - zupa rybna i ryby na parze; b)
smazenie - dorsz, tosos, pstrag, sola, turiczyk; c) duszenie - mule; d) pieczenie ryb - w soli, w pergaminie; e) grillowanie
ryb i owocéw morza w calosci i elementach (np. dorada, pstrag, oSmiornica, krewetki, kalmary); f) sous vide - f0sos,
dorsz; g) stir fry - krewetki, kalmary

e. przygotowuje dania z ryb i owocéw morza, w tym ryby i owoce morza na surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax, ceviche), zupa rybna, musy z ryby, ryby w galarecie, grillowany lub smazony stek z tuiczyka
Srednio wysmazony (medium rare), smazony filet z dorsza lub cata ryba (np. gtadzica, fladra), krewetki smazone,
stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego

16. Przygotowuje sosy
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera sprzet i produkty potrzebne do przygotowania soséw

b. przygotowuje kosci i elementy tusz, warzywa i ziota do przygotowania wywaru z cielgciny, drobiowego, rybnego,
warzywnego

c. przygotowuje sosy podstawowe w tym beszamel, demi-glace, béarnaise, holenderski, beurre blanc

d. przygotowuje sosy dodatkowe (np. salsa, pesto ziotowe, salsa verde, sos vierge)

e. przygotowuje winegret (np. winegret podstawowy, cytrynowy, octowy, musztardowy) i dipy (np. majonez, sos tatarski,
tzatziki, chutney)

17. Przygotowuje przystawki
Kryteria weryfikacji:

a. dobiera drobny sprzet i Srodki spozywcze oraz produkty potrzebne do przygotowania przekasek

b. przygotowuje przystawki w zalezno$ci od temperatury podawania (zimne i gorace) i produktu z ktérego je wykonano
(migs, drobiu, warzyw, jaj, seréw, ryb, owocéw morza), stosujac rézne metody i techniki procesu technologicznego
(np. tatar, carpaccio, pieczone warzywa, salatka z burakéw z kozim serem, jajko po florentyrisku, surowe warzywa
(crudités), ryby marynowane, owoce morza gotowane lub z patelni, watrébka smazona i pasztet (paté))



18. Przygotowuje dania dietetyczne i wegetarianskie
Kryteria weryfikacji:
a. dobiera produkty niezb¢dne do wykonania dari w zaleznoSci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju diety
b. stosuje zamienno$¢ produktéw

c. wykonuje dania dietetyczne i wegetariaiiskie w zalezno$ci od wykluczenia r6znych produktéw z diety (np. pierogi,
placki z cukinii, zapiekanke z baktazana), stosujac r6zne metody i techniki wykonywania potraw)

19. Charakteryzuje dania kuchni ré6znych narodéw
Kryteria weryfikacji:
a. opisuje tradycyjne produkty kuchni polskiej, wloskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej, wegierskiej, hiszpariskiej,
japoniskiej, tajskiej, chifiskiej i indyjskiej
b. opisuje dania charakterystyczne dla kuchni ré6znych narodéw (np. polskiej, wtoskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej, hiszpariskiej, japoniskiej, tajskiej, chiriskiej i indyjskiej)

20. Rozpoznaje zmiany zachodzace w produktach spozywczych podczas przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:
a. dokonuje oceny organoleptycznej dan na poszczegblnych etapach procesu technologicznego
b. wskazuje zmiany, jakie zachodza w produktach spozywczych podczas poszczegdlnych proceséw obrdobki

technologicznej w tym utlenianie si¢ migsa, ryb, warzyw i owocéw, reakcja Maillarda
c. zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym w produktach podczas przygotowania dar

21. Stosuje sprzet i urzadzenia do przygotowania dan
Kryteria weryfikacji:
a. postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych podczas przygotowania dan
b. dobiera sprzgt i urzadzenia do przygotowania okreslonych dan

c. obsluguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzgt do przygotowania dari zgodnie z instrukcja i zasadami bezpieczeristwa i
higieny pracy

22. Przestrzega procedur zarzadzania jakoScia i bezpieczenstwa zdrowotnego ZywnoSci i zywienia
podczas przygotowania dan

Kryteria weryfikacji:



a. rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas przygotowywania dani

b. zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenistwa zywnoSci i zywienia podczas przygotowania dan

c. przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP (Good Hygienic Practice)

5) Wydawanie dan
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Przygotowuje stanowisko pracy do wydawania dan
Kryteria weryfikacji:
a. definiuje mise en place

b. przygotowuje sekcje - elementy dania i narzedzia potrzebne do wydania dania
c. sprawdza sekcje i ewentualnie uzupetnia brakujace elementy i narzedzia

2. Uzywa zastawy stolowej do serwowania dan
Kryteria weryfikacji:
a. opisuje zastawe stotowg do serwowania dan

b. dobiera zastawe stotowa do serwowanego dania
c. stosuje zastawe stotowa do serwowania okreslonych dar

3. Przestrzega procedur zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci i zywienia
podczas wydawania dan

Kryteria weryfikacji:
a. rozpoznaje zagrozenia jakoSci i bezpieczeristwa zdrowotnego Zywnosci i Zywienia podczas przygotowywania dani
b. zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia podczas przygotowania dan

c. przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli - HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej - GHP (Good Hygienic Practice)

6) Jezyk obcy zawodowy

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia



1. Postuguje si¢ podstawowym zasobem Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem Srodkow leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zaKkresie tematéw zwiazanych: a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem; b) z
gléwnymi technologiami stosowanymi w danym zawodzie; ¢) z dokumentacja zwiazang z danym
zawodem; d) z ustugami §wiadczonymi w danym zawodzie

Kryteria weryfikacji:

a. rozpoznaje oraz stosuje Srodki jezykowe umozliwiajace realizacje czynnoSci zawodowych w zakresie: a) czynnoSci
wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwiazanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy; b) narzgdzi,
maszyn, urzadzeni i materialéw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych; c) procesow i procedur zwigzanych z
realizacja zada zawodowych; d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych; e) §wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta

2. Rozumie proste wypowiedzi ustne artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka
obcego nowozytnego, a takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku obcym nowozytnym w zakresie
umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) rozumie proste wypowiedzi ustne dotyczace
czynnoSci zawodowych (np. rozmowy, wiadomoSci, komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje) artykulowane wyraznie, w standardowej odmianie jezyka; b) rozumie
proste wypowiedzi pisemne dotyczace czynnoSci zawodowych (np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje¢ zawodowa)

Kryteria weryfikacji:

a. okresla gtéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu
b. znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreSlone informacje

c. rozpoznaje zwiazki migdzy poszczegdlnymi czgSciami tekstu

d. uktada informacje w okre§lonym porzadku

3. Samodzielnie tworzy krotkie, proste, spéjne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku
obcym nowozytnym w zakresie umozliwiajacym realizacje zadan zawodowych: a) tworzy kroétkie,
proste, spojne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnoSci zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje); b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace
czynno$ci zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosé, CV, list motywacyjny,
dokument zwigzany z wykonywanym zawodem - wedlug wzoru)

Kryteria weryfikacji:

a. opisuje przedmioty, dzialania i zjawiska zwiazane z czynno$ciami zawodowymi

b. przedstawia spos6b postgpowania w réznych sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazéwek,)
c. wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

d. stosuje zasady konstruowania tekstow o r6znym charakterze

e. stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji



4. Uczestniczy w rozmowie w typowych sytuacjach zwiazanych z realizacja zadan zawodowych -
reaguje w jezyku obcym nowozytnym w sposob zrozumialy, adekwatnie do sytuacji
komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu: a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z
innym pracownikiem, klientem, kontrahentem, w tym rozmowy telefonicznej) w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych; b) reaguje w formie prostego
tekstu pisanego (np. wiadomosé, formularz, e-mail, dokument zwiazany z wykonywanym zawodem)
w typowych sytuacjach zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. rozpoczyna, prowadzi i koriczy rozmowg

b. uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia

c. wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
d. prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami zawodowymi

e. stosuje zwroty i formy grzecznosciowe

f. dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji

5. Zmienia forme przekazu ustnego lub pisemnego w jezyku obcym nowozytnym w typowych
sytuacjach zwiazanych z wykonywaniem czynnosci zawodowych

Kryteria weryfikacji:

a. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach, symbolach,
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)

b. przekazuje w jezyku polskim informacje sformutowane w jezyku obcym nowozytnym

c. przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje sformutowane w jezyku polskim Iub tym jezyku obcym
nowozytnym,

d. przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym wcze$niej opracowany materiat(np. prezentacje)

6. Wykorzystuje strategie stuzace doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jezykowych oraz
podnoszace Swiadomos$¢ jezykowa: a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad jezykiem
obcym nowozytnym; b) wspoéltdziala w grupie; ¢) korzysta ze Zrédel informacji w jezyku obcym
nowozytnym; d) stosuje strategie komunikacyjne i kompensacyjne

Kryteria weryfikacji:

a. korzysta ze stownika dwujezycznego i jednojezycznego

b. wspétdziata z innymi osobami, realizujac zadania jezykowe

c. korzysta z tekstow w jezyku obcym nowozytnym, réwniez za pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
d. identyfikuje stowa klucze i internacjonalizmy

e. wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mozliwe), aby w przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa

f. upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki niewerbalne



7) Kompetencje personalne i spoleczne
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej
Kryteria weryfikacji:
a. stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji z klientami, go§¢mi i wspdtpracownikami

b. przestrzega zasad etyki i etykiety obowiazujacych w komunikacji z pracownikami, klientami oraz go§¢mi
c. przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z ochrong wtasno$ci intelektualnej i ochrong danych osobowych

d. przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy

2. Stosuje zasady komunikacji interpersonalnej
Kryteria weryfikacji:
a. stosuje aktywne metody stuchania wspétpracownikéw, klientéw i gosci
b. interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i niewerbalnej

c. komunikuje si¢ efektywnie, szanuje i nie ocenia rozméwcy, wyraza i odbiera krytyke
d. stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i piSmie

3. Stosuje techniki radzenia sobie ze stresem
Kryteria weryfikacji:
a. definiuje pojecie stresu w pracy zawodowe

b. ocenia wptyw stresu na efektywno$¢ dziatania
c. przewiduje konsekwencje stresujacych zachowar na siebie i innych

4. Wykazuje si¢ kreatywnoscia i otwartoScia na zmiany
Kryteria weryfikacji:

a. wyjasnia znaczenie zmian
b. proponuje nowatorskie dziatania podczas wykonywania zadan zawodowych
c. wykazuje si¢ otwartoscia na zmiany w zakresie nowych technik i technologii

d. stosuje nowatorskie rozwigzania



5. Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe
Kryteria weryfikacji:

a. dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku pracy
b. wskazuje rodzaje i mozliwoSci doskonalenia si¢ w zawodzie
c. planuje rozwéj zawodowy

6. Planuje wykonanie zadania
Kryteria weryfikacji:

a. opracowuje harmonogram dziatari zmierzajacych do osiagnigcia zamierzonego celu
b. weryfikuje realno§¢ wykonania zadania zawodowego
c. szacuje czas, zasoby i budzet zadania

7. Ponosi odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dzialania
Kryteria weryfikacji:

a. analizuje zasady i procedury wykonania zadania
b. wskazuje obszary odpowiedzialnosci prawnej za podejmowane dzialania

8. stosuje metody i techniki rozwigzywania problemoéw
Kryteria weryfikacji:
a. stosuje techniki negocjacyjne

b. proponuje konstruktywne rozwiazania problemow
c. ocenia skuteczno$¢ rozwiazania problemu

9. Wspélpracuje w zespole
Kryteria weryfikacji:

a. wspotorganizuje prace zespotu

b. dzieli sie zadaniami

c. przestrzega zasad wspodtpracy w zespole

d. modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspélnie wypracowane stanowisko



Instytucje certyfikujace i podmioty powigzane z kwalifikacja
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Instytucje certyfikujace (IC)

Okregowe Komisje Egzaminacyjne

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lomzy
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdarnsku
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi
Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie
Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie

Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Edukacji
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