141.

Zawod: technik zywienia i gospodarstwa domowego
symbol cyfrowy: 321[10]

Etap pisemny egzaminu obejmuje:

Czesc¢ | - zakres wiadomosci i umiejetnosci witasciwych dla kwalifikacji
w zawodzie

Absolwent powinien umieé:

1. Czyta¢é ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukciji,
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji technicznych i technologicznych,
a w szczegolnosci:
1.1. stosowac nazwy i pojecia wtasciwe dla gastronomii i gospodarstwa domowego;
1.2. rozroznia¢é surowce spozywcze pod wzgledem towaroznawczym, przydatnosci kulinarnej
i wartosci odzywczej;
1.3. okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowcow, potprodukiow i wyrobdéw
kulinarnych;
rozrézniaé techniki sporzadzania oraz podawania potraw i napojéw;
rozrézniac i klasyfikowac potrawy i napoje kuchni polskiej, regionalnej i innych narodow;
dobierac surowce, przyprawy i techniki wykonywania potraw w zaleznosci od rodzaju diety;
okresla¢ zasady sprawowania opieki nad dzieémi, chorymi i niepetnosprawnymi w rodzinie;
okreslac¢ zasady i metody zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych.
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2. Przetwarzaé¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:

2.1. oblicza¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng potraw i positkow;

2.2. okres$lac kolejnos¢ wykonywanych czynnosci w procesie wytwarzania wyrobéw kulinarnych;

2.3. kalkulowac ceny potraw, napojow, catodziennego wyzywienia i innych ustug;

2.4. dobiera¢ menu do rodzaju przyjecia;

2.5. dobiera¢ maszyny, urzadzenia i zastawe stotowg do ilosci i rodzaju przetwarzanych surowcow
i liczby konsumentow;

2.6. stosowaé¢ zasady funkcjonalnego i estetycznego wyposazania obiektow zbiorowego
wyzywienia i zakwaterowania oraz gospodarstw domowych;

2.7. dobiera¢ dziatania marketingowe do sprzedazy ustug zywieniowych.

3. Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

a w szczegolnosci:

3.1. stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczehAstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej iochrony srodowiska obowigzujgce w obiektach zbiorowego
wyzywienia i gospodarstwie domowym;

3.2. wskazywac zagrozenia dla jakosci gotowych potraw i napojow;

3.3. wskazywaé sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku na
stanowiskach zwigzanych z wykonywaniem potraw i innych wyroboéw kulinarnych oraz
prowadzeniem gospodarstwa domowego.

Czesc¢ Il - zakres wiadomosci i umiejetnosci zwigzanych z zatrudnieniem
i dzialalnoscig gospodarcza

Absolwent powinien umieé¢:

1. Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisow, instrukcji, tabel,
wykresow, a w szczegolnosci:
1.1. rozrézniaé podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa
pracy, prawa podatkowego i przepisdéw regulujgcych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;



1.2. rozroznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem
dziatalnosci gospodarczej;

1.3. identyfikowaé i analizowaé¢ informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika,
pracodawcy, bezrobotnego i klienta.

2. Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegolnosci:
2.1. analizowa¢ informacje zwigzane 2z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;
2.2. sporzadzac¢ dokumenty zwigzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem
i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;
2.3. rozrézniac skutki wynikajace z nawigzania i rozwigzania stosunku pracy.

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okreslonego zadania
egzaminacyjnego wynikajgcego z zadania o tresci ogolnej:

Opracowanie projektu realizacji i wykonanie okreslonych prac z zakresu
organizacji i prowadzenia zywienia w przedsiebiorstwie gastronomicznym Ilub
gospodarstwie domowym.

Absolwent powinien umiec¢:

1. Analizowac¢ zamdwienia na ustugi zywieniowe oraz dokumentacje technologiczne i zlecenia

na ustugi zywieniowe dla potrzeb organizaciji i realizacji prac z zakresu zywienia.

Przygotowywac raporty zywieniowe.

Opracowywac zapotrzebowania na surowce i potprodukty.

Dokonywaé oceny jakosci zywienia, ekspedycji potraw i obstugi.

Dobiera¢ metody i techniki wykonywania i ekspedycji potraw, napojow i innych wyrobow

kulinarnych.

Opracowywac projekty realizacji prac, w formie schematéw blokowych, z zakresu organizaciji

i przebiegu okres$lonego zywienia w okreslonych obiektach zbiorowego wyzywienia lub

w gospodarstwie domowym.

7. WykonywaC okreslone prace z zakresu realizacji zywienia w obiektach zbiorowego
wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.
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Niezbedne wyposazenie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego:

Stanowisko komputerowe z oprogramowaniem uzytkowym, drukarka. Dokumentacja zywieniowa: normy
zywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, tabele wartosci odzywczej produktow w wers;ji
elektronicznej i drukowanej, jadtospisy codzienne (w tym dekadowe) i okolicznosciowe lub karty menu
i napojow. Dokumentacja technologiczna: receptury potraw, napojow iinnych wyrobéw kulinarnych;
raport zywieniowy, dokumentacje technologiczne. Wzorcowe formularze stosowane w obiektach
zbiorowego zywienia.



