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W pracach egzaminacyjnych oceniane były następujące elementy : 
I. Tytuł pracy egzaminacyjnej 
II. Założenia do opracowania projektu realizacji prac. 
III. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty ( w celu pobrania ich z magazynu), 

niezbędne  do wykonania zamówienia. 
IV. Wykaz metod obróbki termicznej potraw wchodzących w skład obiadu. 
V. Opis techniki wykonania:  

a) barszczu ukraińskiego 
b) kompotu truskawkowego 

VI.  Wykazy: 
c) narzędzi, maszyn i urządzeń potrzebnych do produkcji poszczególnych 

potraw wchodzących w skład zestawów obiadowych zgodnie 
z zamówieniem. 

d) zastawy stołowej potrzebnej do ekspedycji (jednoporcjowo) potraw 
wchodzących w skład jednego zestawu obiadowego. 

VII. Schematy wykonania kotleta de volaille oraz surówki z kapusty pekińskiej, 
w formie schematów blokowych lub listy kolejnych czynności od momentu 
pobrania surowców i półproduktów z magazynu ekspedycji. 

VIII. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 
Ad. I. TYTUŁ PRACY EGZAMINACYJNEJ 
 
Podanie tytułu projektu realizacji prac nie sprawiło zdającym trudności, tylko 
w nielicznych pracach tytuł był niepełny lub nieprawidłowo 
sformułowany.

 
 
Ad. II. ZAŁOŻENIA DO OPRACOWANIA PROJEKTU REALIZACJI PRAC. 
 
Najczęściej w założeniach nie zapisywano miejsca wykonania zamówienia – czyli 
restauracji i nie określano rodzaju posiłku – obiad.  W niektórych pracach nie 
wyszczególniano składu zestawu obiadowego albo podawano te informacje w tytule. 
W wielu pracach brakowało informacji zawartych w załącznikach, z których 
korzystano przy opracowywaniu projektu. 

 

 
 
 
 



Komentarz Kucharz 512[02]-01    Czerwiec 2009 

Strona 5 z 12 
 

 
 
Ad. III. ZAPOTRZEBOWANIE NA SUROWCE I PÓŁPRODUKTY  NIEZBĘDNE DO 

WYKONANIA ZAMÓWIENIA 
Sporządzenie zapotrzebowania na surowce i półprodukty nie sprawiało trudności 
i większych problemów zdającym. W niektórych pracach nie podawano jednostek 
miary albo nieprawidłowo obliczano ilości poszczególnych surowców na 75 porcji 
(zauważono nieumiejętność liczenia).  

 
Poniżej przykład prawidłowego zapotrzebowania na surowce i półprodukty. 
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Ad. IV. WYKAZ METOD OBRÓBKI TERMICZNEJ POTRAW WCHODZĄCYCH 
W SKŁAD OBIADU 

 
W wykazie metod obróbki cieplnej przypisywano rodzaje obróbki termicznej 
(gotowanie, smażenie) do poszczególnych potraw lub do metod obróbki cieplnej 
przyporządkowywano potrawy. W wielu pracach łączono element IV i V pracy. 
Często opisywano poszczególne etapy sporządzania zupy, ale nie podawano 
obróbki cieplnej całej potrawy. Gotowano lub smażono poszczególne surowce, a nie 
potrawę. 
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Ad. V. OPIS TECHNIKI WYKONANIA  

a) BARSZCZU UKRAIŃSKIEGO 
b) KOMPOTU TRUSKAWKOWEGO 

W opisie technik wykonania potraw często opisywano poszczególne etapy 
sporządzania zupy, ale nie wymieniano czynności łączenia surowców, 
zagotowywania zupy po dodaniu zawiesiny. Przy sporządzaniu kompotu często nie 
uwzględniano sporządzania syropu i studzenia kompotu. 
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Ad. VI. WYKAZY NARZĘDZI, MASZYN i URZĄDZEŃ ORAZ ZASTAWY 
STOŁOWEJ 

 
W wykazie narzędzi, maszyn i urządzeń nie zawsze przypisywano je do 
poszczególnych potraw. Czasem wypisywano tylko wszystkie sprzęty, które będą 
używane do produkcji zestawu obiadowego. 
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W wykazie zastawy stołowej zapominano, że surówkę podaje się na oddzielnym 
talerzyku (zakąskowym), a przy kompocie nie uwzględniano łyżeczki. 
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Ad. VII. SCHEMATY WYKONANIA KOTLETA DE VOLAILLE ORAZ SURÓWKI 
Z KAPUSTY PEKIŃSKIEJ, W FORMIE SCHEMATÓW BLOKOWYCH 
LUB LISTY KOLEJNYCH CZYNNOŚCI OD MOMENTU POBRANIA 
SUROWCÓW I PÓŁPRODUKTÓW Z MAGAZYNU EKSPEDYCJI 

 
Wykonanie schematów sporządzania kotleta de volaille i surówki z kapusty pekińskiej 
nie sprawiało większych trudności. Zapominano o obróbce wstępnej mięsa – mycie 
i nie zawsze formowano prawidłowo kotleta de volaille. Nie zawsze rozpoznawano 
potrawę – sporządzano kotlet z kurczaka, kotlet bez masła w środku lub kotlet 
z mięsa mielonego. 
W schemacie surówki zapominano o jej wymieszaniu (połączenie składników nie jest 
równoznaczne z wymieszaniem). Nie uwzględniano również porcjowania surówki. 
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Ad. VIII. PRACA EGZAMINACYJNA JAKO CAŁOŚĆ 
Prace były staranne, poprawne pod względem użytej terminologii. Były w większości 
logicznie uporządkowane. 


