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KUCHARZ 512001
Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan
egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejetnosci praktyczne. Czas trwania etapu praktycznego
nie moze by¢ krétszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24 godziny, lacznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwoch
czg$ciach; pisemnej 1 ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:
- rachunkowos¢ zawodowa
- dokumentacja dzialalno$ci gospodarcze;j
- rysunek zawodowy

- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony §rodowiska
- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnos$ci
gospodarczej 1 zarzadzania przedsi¢biorstwem

Czas trwania czgsci pisemnej nie moze by¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
2. w czg$ci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo

- materialoznawstwo

Czas trwania czg$ci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

1. PROFIL UMIEJETNOSCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Czeladnik (posiadacz $wiadectwa czeladniczego) w zawodzie kucharz potrafi:

- rozroznia¢ surowce oraz dodatki do zywnosci stosowane w produkcji gastronomicznej,

- ocenia¢ jako$¢ surowcow, potproduktow i wyroboéw kulinarnych,

- wdraza¢ systemy zapewniania zdrowotnej jakos$ci zywnosci,

- okresla¢ warto$¢ odzywcza i oblicza¢ warto$¢ energetyczng potraw oraz stosowac zasady
racjonalnego zywienia,

- planowac i organizowa¢ produkcje gastronomiczng,



okresla¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,
szacowac ceny potraw i napojow,

wykonywa¢ obrobke surowcow 1 potproduktéw z wykorzystaniem metod tradycyjnych i
nowoczesnych,

sporzadza¢ potrawy i1 napoje z surowcoOw 1 potproduktow zgodnie z zasadami zdrowego
Zywienia oraz estetyki,

stosowac metody biologiczne, fizyczne oraz chemiczne utrwalania zywnosci,

uzytkowa¢ narzedzia, maszyny, urzgdzenia i1 sprzet oraz przeprowadzac ich biezgca
konserwacjg,

przestrzega¢ zasad podawania potraw i napojow,

przechowywac surowce, potprodukty, potrawy i napoje,

opracowywac¢ menu dla r6znych grup konsumentow,

przestrzega¢ przepisoOw prawa dotyczacych realizacji zadan zawodowych,

przestrzega¢ przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych,

udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy.

Czeladnik w zawodzie kucharz jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych:

przechowywania zywnosci;
sporzadzania potraw i napojow;

wykonywania czynno$ci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow.

2.WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ
WYMIENIONYCH ZADAN ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Czeladnik:

1) rozréznia pojecia zwigzane =z bezpieczenstwem 1 higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

2) rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajagcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony §rodowiska w Polsce;

3) okresla prawa 1 obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i
higieny pracy;

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan zawodowych;

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w §rodowisku
pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska;

8) stosuje srodki ochrony indywidualnej 1 zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i1 higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace
ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;



10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach

zagrozenia zdrowia i zycia

2.2.Podejmowanie i prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej
Czeladnik:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

8)
9)

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowe;;

stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizuje dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy;

inicjuje wspolne przedsigwziecia z roznymi przedsigbiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacj¢ niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje¢ zwigzang z prowadzeniem dziatalnos$ci gospodarczej;

obsluguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

10) planuje 1 podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalno$ci gospodarcze;j;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dzialalno$ci gospodarcze;.

3. KOMPETENCJE
3.1.Personale i spoleczne
Czeladnik:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

przestrzega zasad kultury 1 etyki;
jest kreatywny i1 konsekwentny realizacji zadan;

przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

jest otwarty na zmiany;

potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

aktualizuje wiedz¢ 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;
przestrzega tajemnicy zawodowej;

potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

potrafi negocjowaé warunki porozumien;

10) wspoOlpracuje w zespole.

4.WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM
KUCHARZ

Czeladnik:



1) rozroznia surowce, dodatki do zywnosci materialty pomocnicze stosowane w produkcji
gastronomicznej;

2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;

5) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji
gastronomiczne;j;

6) rozroznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich
podzespoty;

7) rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych;
8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
9) okresla zagrozenia, ktore maja wplyw, na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci;

10) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

5. UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W
ZAWODZIE KUCHARZ

5.1.Sporzadzanie potraw i napojow
1) Przechowywanie zywnoSci

Czeladnik:

1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym,;

2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i
przydatnosci kulinarne;j;

3) przestrzega zasad oceny jako$ciowej zywnoSci;

4) dobiera warunki do przechowywania Zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

6) rozr6znia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

7) dobiera metody utrwalania zywnosci;

8) rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych;
9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

2) Sporzadzanie potraw i napojow

Czeladnik:

1) okresla rolg funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozroznia metody i techniki sporzadzania potraw 1 napojow;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;

8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas sporzadzania potraw i napojow;

9) rozrdznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania oraz ekspedycji potraw i napojow;

10) uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania oraz ekspedycji potraw i napojow;

11) ocenia organoleptycznie Zywnos$¢;



12)do
13) po

biera zastawe stotowa do ekspedycji potraw 1 napojow;
rcjuje, dekoruje 1 wydaje potrawy i napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania

ko

rygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP(ang Good Hygiene

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang Good Manufacturing Practice) i
systemem HACCP(ang Hazard Analysis and Critical Control Point).

Przykladowe pytania do czesci ustnej egzaminu:

Technologia

1.

2
3
4
5.
6
7
8

Podaj przyktady zastosowania $mietanki i $mietany w produkcji gastronomicznej.

. Jakie zmiany zachodzg w tluszczach pod wptywem ogrzewania?
. Podaj etapy sporzadzania wywaru migsnego.

. Wymien potrawy z mig¢snej masy mielone;j.

Zaproponuj dodatki do potraw z mi¢s duszonych.

. Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.
. Omoéw asortyment potraw smazonych z jaj.

. Jakie zastosowanie w sporzadzaniu potraw maja wlasciwosci sklejajace jaj? Podaj

przyktady.

9.
10
11

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Podaj przyktady zastosowania jaj gotowanych.

. Co to sg suréwki? Wymien ich sktadniki.

. Wyjasénij dlaczego suréwki sporzadza si¢ na biezaco tuz przed podaniem?
Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomiczne;.
Podaj sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw 1 owocodw podczas obrobki wstepne;.
Omow wykorzystanie owocOw w sporzadzaniu potraw.

Omow prawidlowy sposéb gotowania warzyw kapustnych.

Co to jest blanszowanie i w jakim celu jest wykonywane?

Podaj sposoby wykonczenia ryb przed smazeniem.

Wymien sposoby zaggszczania potraw maka.

Jak sporzadza si¢ zasmazki? Omoéw ich zastosowanie.

Omow podziat zup 1 podaj przyktady z kazdej grupy.

Co to jest proces produkcyjny? Wymien jego etapy.

W jakim celu przeprowadza si¢ obrobke wstepng surowcoOw?

Wymien czynniki klarujace galarete.

Podaj przyktady wykorzystania grzybow w sporzadzaniu potraw.

Omow technike wykonania ciasta drozdzowego.



26. Omow technike smazenia nalesnikow.

27. Przedstaw zastosowanie warzyw stragczkowych w produkcji gastronomiczne;.

28. Jaka jest roznica pomig¢dzy kisielem a galaretky?

29. Omow technike gotowania kasz rozklejanych rzadkich. Podaj przyktady potraw.

30. Podaj przyktady potraw z kasz gotowanych réznymi sposobami.

31. Podaj cele konserwowania Zywnosci.

32. Wyjasnij pojecia: deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja.

33. W jakim celu pobieramy probki zywnos$ciowe oraz, w jakiej ilosci 1, jak dtugo nalezy
je przechowywac?

34. Co to jest uszkodzenie chtodnicze? Wyjasnij na przyktadzie.

35. Wyjasnij pojecie: tancuch chtodniczy.

36. Omoéw zasady rozmrazania réznych surowcow.

37. Omoéw metodg utrwalania zywnosci przez dodatek octu.

38. Wskaz roznice migdzy pasteryzacja, sterylizacja a metodg UHT utrwalania Zzywnosci.
39. Omow metody utrwalania zywno$ci z zastosowaniem soli kuchennej oraz cukru.

40. Omow metody fizyczne utrwalania zywnos$ci z zastosowaniem niskich temperatur

(chtodnictwo i1 zamrazalnictwo).

Materialoznawstwo
1. Oméw budowe jaja kurzego.
2. Przedstaw podziat ptactwa domowego i podaj przyktady z kazdej grupy.
3. Podaj sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg jaja kurzego.
4. Przedstaw podziat ryb ze wzglgdu na srodowisko, w ktorym zyja. Podaj przyktady.
5. Wymien przyprawy krajowe i podaj przyktady ich zastosowania w produkcji
gastronomiczne;j.
6. Wymien przyprawy zagraniczne i podaj przyktady ich zastosowania.
7. Omow sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg migsa drobiu.
8. Omoéw sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza migsa ryb.
9. Podaj bakterie wystgpujace w mleku i wskaz, ktore z nich majg korzystne znaczenie.
10. Wyjasnij pojecia: tusza i pottusza.
11. Przedstaw podziat produktow zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,
ktérego najwigcej zawierajg oraz podaj przyktady z kazdej grupy.
12. Podaj réznic¢ migdzy $mietang a $§mietanka.

13. Wymien elementy kulinarne tusz zwierzat rzeznych, ktdre przeznaczone s3 do



smazenia.

14. Wymien podroby i oméw ich wartos¢ odzywcza.

15. Omoéw podziat owocow i podaj przyktady z kazdej grupy.

16. W jakim celu dokonywana jest kontrola weterynaryjna zwierzat rzeznych 1 mi¢sa?
17. Jakie koncentraty spozywcze produkuje przemyst spozywczy?

18. Oméw budowe bulwy ziemniaka 1 jej sktad chemiczny.

19. Omoéw budowe grzyba i1 podaj przyktady grzybdéw jadalnych.

20. Omow sktad chemiczny mleka krowiego.

21. Omoéw rodzaje napojoéw alkoholowych i wplyw alkoholu na organizm cztowieka
22. Omoéw sktad chemiczny migsa i jego wartos¢ odzywcza.

23. Wymien koncentraty, ktore sg deserami.

24. Podaj cechy towaroznawcze dobrej maki.

25. Przedstaw podziat produktéw zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,
ktérego najwiecej zawieraja, podaj przyktady z kazdej grupy.

26. Omow sktad chemiczny maki pszenne;.

27. Przedstaw podzial thuszczéw ze wzgledu na pochodzenie 1 oméw ich sktad
chemiczny.

28. Co to sg shorteningi?

29. Wskaz przyczyny szybkiego psucia si¢ mig¢sa ryb.

30. Podaj, co oznaczajg poszczegodlne pieczecie na migsie.

31. Omow rodzaje i gatunki kasz.

32. Wymien surowce, z ktdrych otrzymuje si¢ kasze.

33. W jakich warunkach powinno si¢ przechowywac produkty suche?

34. Podaj prawidtowe warunki przechowywania thuszczow zwierzecych i roslinnych.
35. Omow zmiany zachodzace w ttuszczach pod wplywem powietrza i §wiatla.

36. Podaj sposoby utrwalania mig¢sa na dtuzszy okres czasu.

37. Oméw zmiany zachodzace w $rodkach spozywczych podczas ich przechowywania.
38. Omoéw optymalne warunki przechowywania roznych grup srodkow zywnosciowych.
39. W jakich warunkach przechowuje si¢ mleko i przetwory mleczne?

40. W jakich warunkach nalezy przechowywa¢ mrozonki?

Maszynoznawstwo
1. Wymien urzadzenia do wyciskania sokéw oraz omow dziatanie

jednego z nich.



2. W jakim celu pakuje si¢ zywno$¢?

3. Omoéw funkcje ochronne opakowan zywnosci.

4. Omow zastosowanie taboretow podgrzewczych.

5. Wymien urzadzenia do r¢gcznego mechanicznego mycia warzyw, oraz
omow, w jakim celu

myje si¢ warzywa.

6. Omow budowg 1 zastosowanie kociotkéw przechylnych.

7. Wymien maszyny 1 urzadzenia do rozdrabniania zywnosci.

8. Przedstaw budowg i1 zastosowanie frytkownicy elektryczne;.

9. Wymien kolejne czynnosci przy obstudze ,,Wilka”.

10. Omoéw wykorzystanie stali nierdzewnej w zaktadach
gastronomicznych. Podaj zalety 1 wady.

11. Do czego stuza podgrzewacze (bemary)? Omoéw ich budowe.

12. Wymien gtowne zespoly, z ktorych sktada si¢ maszyna do krojenia
wedlin, seréw i chleba

13. Omoéw zastosowanie mtynkow.

14. Omoéw piekarniki wolnostojace 1 podaj ich zastosowanie.

15. Omoéw wady i zalety opakowan szklanych i papierowych.

16. Omoéw budowe maszyny do rozdrabniania migsa.

17. Omoéw budowe patelni elektrycznej 1 podaj jej zastosowanie.

18. Omoéw kolejne czynnosci przy obstudze ptuczko-obieraczki.

19. Wymien maszyny do sortowania warzyw i omow ich zasade
dzialania.

20. Wymien zasadnicze elementy sktadowe maszyny do ubijania.

21. Omow obstuge piekarnika elektrycznego.

22. Oméw wyposazenie zmywalni do r¢cznego mycia naczyn.

23. Wymien rodzaje trzonéw kuchennych i oméw do czego stuza.
24. Omow urzadzenia stuzace do smazenia beztluszczowego w matlej
ilosci thuszczu 1 w

glebokim thuszczu.

25. Podaj przyktady wykorzystania drewna drobnego.

26. Oméw wyposazenie zmywalni do mechanicznego i recznego mycia
naczyn.

27. Omow zrodta ciepta wykorzystywane w obrobce cieplnej potraw.



28. Na czym polega metoda sous-vide?

29. Podaj zakres temperatur stosowanych w metodzie sous-vide dla
poszczeg6lnych

gatunkow migs.

30. Omoéw warunki, ktore powinny by¢ spetnione do uzytkowania
kuchenek na indukcje.

31. Co to jest i do czego stuzy pacojet?

32. Omoéw zasady stosowania pieca konwekcyjno-parowego.

33. Jaka role petnig w kuchni okapy kuchenne (pochtaniacze)?

34. Blender i malakser — wskaz r6éznice i oméw podstawowe funkcje
urzadzen.

35. Omoéw budowe 1 zasade dziatania krajalnicy do wedlin 1 seréw.
36. Omoéw, poréwnaj zasade dziatania 1 podaj zastosowanie plyty
grillowej i grilla

kontaktowego.

37. Jaki cel spetniajg w kuchni stoty 1 nadstawki chtodnicze?

38. Podaj podstawowe zalety zastosowania schtadzarki szokowe;.
40. Wskaz roznice i cechy wspolne patelni ze stali nierdzewnej o grubym

wielowarstwowym dnie oraz patelni teflonowe;j.



