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1. Treść zadania z załącznikami 
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Ocenie podlegały następujące elementy pracy egzaminacyjnej: 
 

1. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
2. Założenia niezbędne do zadania. 
3. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty niezbędne do przygotowania  

50 zestawów posiłków zaplanowanych w jadłospisie wg diety łatwo strawnej  
w formie listy zbiorczej (zapotrzebowanie wyrażone w jednostkach zakupu 
towarów). 

4. Kalkulację kosztów żywienia jednej osoby (z dokładnością do 0,01 zł),  
z uwzględnieniem 3% ryczałtu na przyprawy oraz porównanie otrzymanego 
wyniku z założonym kosztem żywienia wraz z komentarzem. 

5. Ocena jakości jadłospisu pod względem zawartości cholesterolu wraz  
z komentarzem oraz propozycją modyfikacji diety. 

6. Wykaz zastawy stołowej potrzebnej do ekspedycji obiady dla 50 osób, wraz  
z jej przeznaczeniem. 

7. Wykaz metod i technik wykonania potraw wchodzących w skład obiadu. 
Wykaz można sporządzić w formie schematu blokowego. 

8. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 
 
Uwagi szczegółowe 
 
1. Tytuł pracy egzaminacyjnej 
Zdający nie mieli trudności ze sformułowaniem tytułu pracy egzaminacyjnej. Odnosił 
się on do produkcji posiłków wchodzących w skład jadłospisu dziennego  
z uwzględnieniem diety łatwostrawnej. Tytuł w większości przypadków nie wykazywał 
cech polecenia. 
 
Przykład 1 
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Przykład 2 

 
 
Przykład 3 

 
 
2. Założenia niezbędne do rozwiązania zadania. 
Zdecydowana większość zdających poprawnie zredagowała założenia. Zawierały 
one wszystkie niezbędne dane wynikające z treści zadania oraz załączników. 
Zdarzały się prace, w których zdający nie uwzględniali 3% ryczałtu na przyprawy  
i informacji o tytułach załączników. 
 
Przykład 1 

 
 
Przykład 2 
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3. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty niezbędne do przygotowania  

50 zestawów posiłków zaplanowanych w jadłospisie wg diety łatwo strawnej 
w formie listy zbiorczej. 

W większości prac obszar ten był realizowany z wykorzystaniem propozycji wzoru 
tabeli 1, bądź jako lista surowców łącznie z kalkulacją kosztów (element 4 projektu).  
Produkty występujące w więcej niż jednej potrawie nie zawsze były wymieniane  
w jednej pozycji, ale ich ilość zdający nie zawsze prawidłowo sumowali /w wielu 
pracach brak listy zbiorczej/. 
Ilości surowców podawane były w gramach i/lub w kilogramach bez przeliczania na 
jednostki zakupu towarów. Często zdający w zapotrzebowaniu surowcowym nie 
uwzględniali przypraw i popełniali błędy wynikające z braku umiejętności zamiany 
jednostek. 
 
Przykład 1 
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Przykład 2 
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4. Kalkulacja kosztów żywienia jednej osoby z uwzględnieniem 3% ryczałtu na 

przyprawy oraz porównanie otrzymanego wyniku kalkulacji z założonym 
kosztem żywienia wraz z komentarzem 

 
Obszar ten najczęściej zdający opracowywali z wykorzystaniem propozycji wzoru 
tabeli 2 bądź w formie tabeli łącznie z zapotrzebowaniem surowcowym. 
Wartości surowców obliczane były najczęściej w odniesieniu do 50 zestawów, choć 
nie zawsze dla 26 surowców. Uczniowie obliczali koszt jednostkowy żywienia  
z uwzględnieniem ryczałtu, choć często wartość jego była inna i wynikała z błędów 
wcześniej popełnionych.  
Zdający w większości przypadków porównywali otrzymany wynik kalkulacji  
z założonym kosztem żywienia i zamieszczali krótki komentarz. 
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Przykład 1 
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Przykład 2 
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5. Ocena jakości jadłospisu pod względem zawartości cholesterolu wraz  

z komentarzem oraz propozycją modyfikacji diety. 
Ocena jakości żywienia nie sprawiała zdającym większych trudności – poprawnie 
wyliczano zawartość cholesterolu, a błędy rachunkowe zdarzały się sporadycznie. 
Zdarzały się prace, w których pomimo prawidłowych obliczeń brakowało odniesienia 
do dziennego zapotrzebowania na cholesterol. 
 
Największym problemem było zaproponowanie modyfikacji diety. Najczęściej zdający 
zalecali tylko ograniczenie spożycia jaj lub proponowali ich zastąpienie produktem 
zalecanym w diecie niskocholesterolowej. Rzadko pojawiały się propozycje 
zastąpienia tłuszczu zwierzęcego, pasztetu drobiowego innym produktem zalecanym 
w ww. diecie. 
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Przykład 1 
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Przykład 2 

 

 

 
 
 
6. Wykaz zastawy stołowej potrzebnej do ekspedycji obiadu dla 50 osób, wraz 

z jej przeznaczeniem 
Zdecydowana większość zdających poprawnie wykonała to polecenie. Zdarzały się 
prace, gdzie zdający na pamiętali o tym, aby poszczególne elementy zastawy 
przyporządkować do poszczególnych potraw. 
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Przykład 1 

 
 
Przykład 2 

 
 
 
7. Wykaz metod i technik wykonania potraw wchodzących w skład obiadu. 
Opis metod i technik wykonania potraw miał różne formy – tabele, opisy, schematy. 
Ten element pracy egzaminacyjnej przysporzył najwięcej problemów. 
Często zdający pomijali dokładne czynności wchodzące w zakres obróbki wstępnej 
brudnej i czystej np. obróbka brudna natki pietruszki, jaj, mięsa, rozdrabnianie 
składników barszczu (najczęściej fasoli).  
Zdający rzadko gotowali wywar z włoszczyzny przy produkcji pulpetów, a dodawali ją 
do masy mielonej i najczęściej gotowali je w wodzie bądź smażyli. Błędy pojawiały 
się również w przygotowaniu marchwi oprószonej, która była smażona; kompotu 
(rzadko gotowano syrop) i zagęszczaniu sosu. Zdarzało się, że zdający pomijali 
niektóre czynności przy sporządzaniu potraw i używali niewłaściwej terminologii. 
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Przykład 1 
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Przykład 2 – wykaz metod i technik sporządzenia pulpetów. 

 
 
Przykład 3 - wykaz metod i technik sporządzenia kompotu z jabłek. 
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Przykład 4 - wykaz metod i technik sporządzenia ryżu na sypko. 

 
 
 
8. Praca egzaminacyjna jako całość. 
Większość prac egzaminacyjnych była poprawna merytorycznie, napisana językiem 
właściwym dla zawodu. Treści były logicznie uporządkowane, 


