KUCHARZ 512001 - CZELADNIK

STANDARD WYMAGAN EGZAMINACYJINYCH
CZELADNIK w zawodzie:

KUCHARZ
Na bazie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (*
Kod z klasyfikacji zawoddow Kod z klasyfikacji zawoddéw
i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy (** szkolnictwa zawodowego (*** NUMER STANDARDU
512001 512001 74/CZ

Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwadch etapach: (****

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

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwdch czesciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:
- rachunkowos$¢ zawodowa
- dokumentacja dziatalnosci gospodarczej
- rysunek zawodowy
- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
- podstawowe zasady ochrony Srodowiska
- podstawowe przepisy prawa pracy
- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej i zarzadzania
przedsiebiorstwem.

Czas trwania czesci pisemnej nie moze byc¢ krétszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.

2. w czesci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo
- materiatoznawstwo.

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

UWAGI

1. (* - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U. Nr 62, poz. 439)

2. (** - Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. z 2014 r., poz. 1145)

3. (***- Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa
zawodowego (Dz. U.z 2012 r. Nr 2, poz. 7)

4. (****x - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 wrzesnia 2012 r. w sprawie egzaminu czeladniczego,
egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
rzemies$lniczych (Dz. U. z 2012 r., poz. 1117)

Zadania do etapu praktycznego i pytania do etapu teoretycznego przygotowywane sg na bazie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodzie ustalonej przez ministra wiasciwego ds. edukacji (Ustawa o rzemio$le z dnia 22 marca 1989, tekst
jednolity: Dz. U. 2015 nr 0 poz 1182 ze zm.) )
W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu CZELADNICZEGO izba rzemie$lnicza wystawia SWIADECTWO
CZELADNICZE, ktdre jest formalnym potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych Sciezkach
edukacji oraz w procesie pracy.
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1. PROFIL UMIEJETNOéCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM

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

rozrdzniac surowce oraz dodatki do zywnosci stosowane w produkcji gastronomicznej,

oceniac jakos¢ surowcow, potproduktow i wyrobdw kulinarnych,

wdrazac systemy zapewniania zdrowotnej jakosci zywnosci,

okresla¢ warto$¢ odzywczg i obliczaé wartoS¢ energetyczng potraw oraz stosowac zasady racjonalnego
Zywienia,

planowac i organizowa¢ produkcje gastronomiczng,

okreslac zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

szacowac ceny potraw i napojow,

wykonywac¢ obrobke surowcdw i potproduktdw z wykorzystaniem metod tradycyjnych i nowoczesnych,
sporzadza¢ potrawy i napoje z surowcow i potproduktdw zgodnie z zasadami zdrowego Zzywienia oraz
estetyki,

stosowac¢ metody biologiczne, fizyczne oraz chemiczne utrwalania zywnosci,

uzytkowac narzedzia, maszyny, urzadzenia i sprzet oraz przeprowadzac ich biezacg konserwacje,
przestrzegac¢ zasad podawania potraw i napojow,

przechowywac surowce, potprodukty, potrawy i napoje,

opracowywac¢ menu dla réznych grup konsumentéw,

przestrzegac przepisow prawa dotyczacych realizacji zadan zawodowych,

przestrzegac przepisow 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:

1)
2)
3)

przechowywania zywnosci;
sporzadzania potraw i napojow;
wykonywania czynnosci 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)
2)

3)
4)

5)
6)
7)

8)
9)

10)

2.2,

rozroznia pojecia zwigzane z bezpieczefstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarowa, ochrong
Srodowiska i ergonomig;

rozroznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
$rodowiska w Polsce;

okresla prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy;
przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem
zadan zawodowych;

okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w $rodowisku pracy;

okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm cztowieka;

organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska;

stosuje $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych;

przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Czeladnik:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

rozroznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;
analizujedziataniaprowadzoneprzezprzedsiebiorstwafunkcjonujgcewbranzy;

inicjuje wspdlne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
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8) prowadzi korespondencje zwiazang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

9) obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

3.KOMPETENCIJE
3.1.Personale i spoleczne

Czeladnik:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowac warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

4.WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM KUCHARZ

Czeladnik:
1) rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci materiaty pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej;
2) przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow;
3) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia;
5) postuguije sie instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji gastronomicznej;
6) rozrdznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz ich podzespoty;
7) rozpoznaje instalacje techniczne w zakfadach gastronomicznych;
8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci;
9) okresla zagrozenia, ktore majg wptyw, na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci;
10) stosuje programy komputerowe wspomagdajgce wykonywanie zadan.

5.UMIEJETNSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W ZAWODZIE KUCHARZ

5.1.Sporzadzanie potraw i napojow
1) Przechowywanie Zywnosci

Czeladnik:

1) ocenia zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym;

2) klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej;
3) przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci;

4) dobiera warunki do przechowywania zywnosci;

5) rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci;

6) rozroznia 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 role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego;
2) rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

3) stosuje receptury gastronomiczne;

4) rozréznia metody i techniki sporzadzania potraw i napojéw;

5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow;

6) sporzadza pdtprodukty oraz potrawy i napoje;

7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;
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8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci 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) dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow;

13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje;

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

6.WYPOSAZENIE STANOWISK EGZAMINACYJINYCH

Etap praktyczny egzaminu czeladniczego przeprowadza sie u pracodawcoéw lub w warsztatach szkoleniowych,
posiadajgcych warunki organizacyjne i techniczne niezbedne do wykonania przez zdajagcego zadan
egzaminacyjnych.

6.1. Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych do sporzadzania potraw i napojow.

Pomieszczenie spetniajgce wymagania sanitarno-epidemiologiczne wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i
cieptej wody oraz stanowiska sporzadzania potraw i napojow wyposazone w urzgdzenia oraz sprzet do obrobki
wstepnej brudnej, obrobki wstepnej czystej oraz obrdbki wiasciwej. Stanowiska wyposazone w: stoly
produkcyijne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow i
innych naczyn kuchennych, zestawy nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki,
maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowa,
tace, stoty i krzesta, elementy do dekoracji stotéw.

Ponadto pomieszczenia powinny by¢ wyposazone w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do naczyn, piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacz do talerzy, naswietlacz
do jaj, kosz na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe
systemdéw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

7.WARUNKI PRZYSTAPIENIA DO EGZAMINU CZELADNICZEGO

Do egzaminu czeladniczego izba rzemieslnicza dopuszcza osobe, ktdra spetnia jeden z nastepujacych warunkdow:

1) ukonczyta nauke zawodu u rzemie$lnika oraz doksztatcanie teoretyczne mtodocianych pracownikéw w szkole
lub w formach pozaszkolnych;

2) posiada swiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej oraz ukonczyta ksztatcenie
w formie pozaszkolnej , dotyczace umiejetnosci zawodowych wchodzacych zakres zawodu, w ktérym zdaje
egzamin;

3) jest uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorostych, o ktérej mowa w art. 53c ustawy z dnia 20 kwietnia
2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy;

4) posiada $wiadectwo ukonfczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej i co najmniej trzyletni
okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

5) posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty ponadpodstawowej
prowadzacej ksztatcenie zawodowe o kierunku zwigzanym z zawodem, w ktérym zdaje egzamin;

6) posiada tytut zawodowy w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin, oraz co
najmniej potroczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

7) posiada $wiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$mioletniej szkoty podstawowej oraz zaswiadczenie o
zdaniu egzaminu sprawdzajgcego lub Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie a takze co najmniej
roczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu zaswiadczenia o zdaniu egzaminu
sprawdzajacego lub $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie.

8. MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACII

- Dostep do nastepnego poziomu ksztalcenia - w przypadku uzyskania $wiadectwa maturalnego,
wydawanego po zdaniu egzaminu mozliwo$¢ podjecia nauki w szkole wyzszej,

- mozliwos¢ uzyskania dyplomu mistrzowskiego w zawodzie wchodzacym w zakres zawodu, ktérego dotyczy
$wiadectwo lub dyplom mistrzowski,

- mozliwo$¢ doskonalenia zawodowego w systemie ksztatcenia ustawicznego (pozaformalne i nieformalne).

Osoba posiadajaca Swiadectwo czeladnicze moze wystgpi¢ do izby rzemieélniczej o wydanie Europass -
Suplementu do Swiadectwa czeladniczego.
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Warszawa, grudzien 2015 r. - Zwigzek Rzemiosta Polskiego



