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| Modut 1. Informacje wprowadzajace |

MODUtL 1. INFORMACIE WPROWADZAJACE

1. Informacje ogdlne o egzaminie zawodowym

Czym jest egzamin zawodowy?

Od 1 wrzesnia 2012 r. weszty w zycie przepisy wprowadzajace zmiany w szkolnictwie
zawodowym. W zawodach przedstawionych w nowej klasyfikacji wyodrebniono kwalifikacje.
Przez kwalifikacje w zawodzie nalezy rozumie¢ wyodrebniony w danym zawodzie zestaw
oczekiwanych efektow ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza swiadectwo wydane
przez okregowg komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje
w zawodzie w zakresie jednej kwalifikacji.

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie, zwany réwniez egzaminem zawodowym,
jest formg oceny poziomu opanowania przez zdajgcego wiedzy i umiejetnosci z zakresu
danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie, ustalonych w podstawie programowej
ksztatcenia w zawodach.

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnetrznym. Umozliwia uzyskanie poréownywalnej
i obiektywnej oceny poziomu osiggnie¢ zdajgcego poprzez zastosowanie jednolitych
wymagan, kryteriow oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, opracowanych przez
instytucje zewnetrzne, funkcjonujace niezaleznie od systemu ksztatcenia.

Role instytucji zewnetrznych petnig: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okregowych
komisji egzaminacyjnych powotanych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku.
Na terenie swojej dziatalno$ci okregowe komisje egzaminacyjne przygotowujg, organizujg
i przeprowadzajg zewnetrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia¢ beda zewnetrzni
egzaminatorzy.

Egzamin zawodowy moze by¢ przeprowadzany w ciggu catego roku szkolnego w terminie
ustalonym przez dyrektora komisji okregowej, w uzgodnieniu z dyrektorem Komisji
Centralnej. Termin egzaminu zawodowego dyrektor komisji okregowej ogtasza na stronie
internetowej komisji okregowej nie pdzniej niz na 5 miesiecy przed terminem egzaminu
zawodowego.

Egzamin bedzie obejmowat zakresem tematycznym kwalifikacje, czyli liczba egzaminow
w danym zawodzie bedzie zalezna od liczby kwalifikacji wyodrebnionych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodach. W praktyce bedzie to jeden, dwa lub trzy egzaminy
w danym zawodzie.
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| Modut 1. Informacje wprowadzajace

Dla kogo przeprowadzany jest egzamin zawodowy?

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany dla:
(J ucznidéw zasadniczych szkét zawodowych i technikow oraz ucznidéw (stuchaczy) szkét
policealnych,
(J absolwentéw zasadniczych szkét zawodowych, technikow i szkét policealnych,
(J oséb, ktére ukonczyty kwalifikacyjny kurs zawodowy,
(J oséb spetniajacych warunki okreslone w przepisach w sprawie egzaminéw
eksternistycznych.

2. Wymagania, ktore nalezy spetnic, aby przystgpi¢ do egzaminu
zawodowego

Zmiany w formule egzaminu zawodowego i w sposobie jego przeprowadzania zostaty ujete
w rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniajgcym
rozporzadzenie w sprawie warunkéw isposobu oceniania, klasyfikowania i promowania
uczniow i stuchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianéw i egzamindw w szkotach
publicznych.

Jesli jestes uczniem lub stuchaczem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to
powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi szkoty, nie pdzniej niz na 4 miesigce przed
terminem egzaminu zawodowego.

Jesli jestes absolwentem, ktéry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to
powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej, nie pdzniej niz na
4 miesigce przed terminem egzaminu zawodowego;
3) dotaczy¢ sSwiadectwo ukonczenia szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie
z wyodrebniong kwalifikacja, z zakresu ktérej zamierzasz przystgpi¢ do egzaminu
zawodowego.

Jedli jestes absolwentem posiadajacym swiadectwa szkolne uzyskane za granica, uznane za
rownorzedne ze swiadectwami odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych lub szkot
ponadpodstawowych, ktdry zamierza przystgpi¢ do egzaminu zawodowego, to powinienes:
1) wypetni¢ pisemng deklaracje dotyczacg przystgpienia do egzaminu zawodowego
(patrz zatgcznik);
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2) ztozy¢ wypetniong deklaracje dyrektorowi komisji okregowej wiasciwej ze wzgledu
na miejsce zamieszkania, a w przypadku oséb posiadajgcych miejsce zamieszkania za
granicg — dyrektorowi komisji okregowe] wtasciwej ze wzgledu na ostatnie miejsce
zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, nie pdzniej niz na 4 miesigce
przed terminem egzaminu zawodowego;

3) dotaczy¢ zaswiadczenie wydane na podstawie przepisdw w sprawie nostryfikacji
Swiadectw szkolnych i swiadectw maturalnych uzyskanych za granicg;

4) dotgczyc oryginat lub duplikat swiadectwa uzyskanego za granica.

Miejsce przystepowania do egzaminu

Informacje o terminie i miejscu egzaminu moze przekaza¢ Zdajgcym dyrektor szkoty lub
dyrektor okregowej komisji egzaminacyjne;.

W zaleznosci od specyfiki zawodu, w ktédrym przeprowadzony bedzie egzamin zawodowy,
okregowa komisja egzaminacyjna moze wezwaé zdajacego na szkolenie w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy zwigzane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na
okreslonych stanowiskach egzaminacyjnych. Szkolenie powinno byé zorganizowane nie
wczesniej niz na dwa tygodnie przed terminem egzaminu.

Dostosowanie egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i mozliwosci
psychofizycznych

Informacja o szczegdtach dotyczacych dostosowania warunkéw przeprowadzania egzaminu
zawodowego jest publikowana na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjne;.

Szczegotowe informacje o egzaminie zawodowym

Szczegbtowych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyjasnien w zakresie:
[J powtdrnego przystepowania do egzaminu zawodowego przez osoby, ktore nie zdaty
egzaminu,
[ udostepnienia informacji na temat wyniku egzaminu,
[J otrzymania dokumentow potwierdzajagcych zdanie egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie
udziela dyrektor szkoty i okregowa komisja egzaminacyjna.
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3. Struktura egzaminu zawodowego

Egzamin zawodowy skfada sie z czesci pisemne;j i czesci praktycznej.

3.1. Cze$¢ pisemna egzaminu

Czes¢ pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego.

Czes¢ pisemna egzaminu zawodowego moze byé przeprowadzana:
[J z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,
po uzyskaniu upowaznienia przez placéwke przeprowadzajacg egzamin
lub
[J z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedzi.

Czes¢ pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu sktadajgcego sie
z 40 zadan zamknietych zawierajgcych cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna
odpowiedz? jest prawidtowa.

Organizacja i przebieg czesci pisemnej egzaminu zawodowego

W czasie trwania czesci pisemnej egzaminu zawodowego kazdy Zdajgcy pracuje przy:
[J indywidualnym stanowisku egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie -
w przypadku gdy cze$¢ pisemna egzaminu zawodowego jest przeprowadzana
z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego,
[J osobnym stoliku — w przypadku, gdy cze$¢ pisemna egzaminu zawodowego jest
przeprowadzana z wykorzystaniem arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedszi,

zwanych indywidualnymi stanowiskami egzaminacyjnymi. Odlegtos¢ miedzy indywidualnymi
stanowiskami egzaminacyjnymi powinna zapewnia¢ samodzielng prace Zdajacych.
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Przeprowadzanie cze$ci pisemnej egzaminu zawodowego z wykorzystaniem systemu
elektronicznego

Przed rozpoczeciem egzaminu z wykorzystaniem systemu elektronicznego Zdajgcy otrzymuje
od przewodniczgcego zespotu egzaminacyjnego adres strony internetowej oraz dane do
logowania: nazwe uzytkownika oraz hasto dostepu do systemu (rysunek M1.1). Nastepnie po
zalogowaniu Zdajacy zatwierdza wybdér egzaminu (rysunki M1.2, M1.3 i M1.4). Po

zatwierdzeniu przyciskiem ,Potwierdz wybdér egzaminu” (rysunek M1.4) rozpoczyna sie

Centralna UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI Komisja EUROPEJSKI
HNARGDOWA STRATEGIA SPOINOSCI EgZamlﬂaCYl“a FUNDUSZ SPOLECZNY

egzamin.

| Instrukcja obshugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) |

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Musisz sie zalogowac aby uzyskac dostep do tej strony

Logowanie do systemu egzaminacyjnego

nazwa uzytkownika

hasto

Rysunek M1.1. Okno logowania do systemu egzaminacyjnego

| Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) ‘

Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Logowanie do systemu egzaminacyjnego zakoriczone powodzeniem!

Witaj w systemie egzaminacyjnym
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Jesli widzisz te strong oznacza to, ze udato Ci sig prawidlowo zalogowaé do systemu.
Ponizej zaznaczono egzamin, do ktérego mozesz przystapic.

Uzyj przycisku Wybierz egzamin aby zatwierdzi¢ wybor.

& T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12

Rysunek M1.2. Okno wyboru egzaminu

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12

Jestes zalogowany jako: uczen_l | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Przecz_y\aj uwainie zamieszone ponizej informacje. Jesli po przeczytaniu informacji bedziesz miat watpliwosci, co nalezy zrobi¢ skonsultuj, sie z osoba nadzorujaca
ecg:tasn;:‘;‘a.wania egzaminu nie jest jeszcze odliczany.
W tym miejscu mozesz dokonac potwierdzenia wyboru egzaminu, ktdry chcesz zdawac.
W obecnej chwili egzamin, do ktérego zamierzasz przystapic to:
T.6 Sporzadzanie potraw i napojéow - 12
Jedli nazwa egzaminu jest zgodna z Twoim Zyczeniem, potwierdZ wybor egzaminu kilkajac klawisz PotwierdZ wybér egzaminu
Jesli nazwa egzaminu nie jest zgodna z Tweim zyczeniem, mozesz powrécic do strony wyboru egzaminu, wybierajac Powrét do wyboru egzaminu
UWAGA! Potwierdzenie wyboru egzaminu oznacza, 7e zdecydowates sie go zdawac. Nie bedziesz moégt juz zmienic swojej decyzji. Egzamin zostanie na stale powigzany z
kontem uzytkownika, na ki6rego sie zalogowales. Skorzystaj z przycisku PotwierdZ wyb6r egzaminu jedynie w sytuacji jesli jestes absolutnie pewien, Ze jest to egzamin,
ktory chcesz zdawac.

Po potwierdzeniu wyboru system wylosuje dla Ciebie zadania egzaminacyjne i wyswietli strone umozliwiajaca zdawanie egzaminu oraz zacznie odlicza¢ czas pozostaly do jego zakoriczenia.

Operacja losowania zadari i przygotowania egzaminu moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czas zdawania egzaminu bedzie liczony od momentu zakoriczenia przez
system procedury jego przygotowania.

Rysunek M1.3. Informacja dotyczaca potwierdzenia wyboru egzaminu
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Zapoznaj sie uwaznie z poniZzszym zobowigzaniem.

Zobowiazanie

+ Potwierdzam, Ze zapoznatem sie wczesniej z instrukcjg opisujacg przebieg egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.
+ Potwierdzam, ze przystepuje do egzaminu pisemnego w wersji elektronicznej.

Przypominamy, ze operacja losowania zadari | przygotowania egzaminu, moze chwile potrwac. Poczekaj cierpliwie na jej zakoriczenie. Czas zdawania egzaminu bedzie
liczony od momentu zakoriczenia przez system procedury jego przygotowania.

Powrdt do wyboru egzaminu
Rysunek M1.4. Zatwierdzenie wyboru egzaminu

Na kolejnym rysunku przedstawiony jest czas rozpoczecia i zakonczenia egzaminu, liczba
zadan, na jakie Zdajacy udzielit odpowiedzi, oraz pozostaty czas do zakorhczenia egzaminu.
Aby zapoznac sie z zadaniem i udzieli¢ na nie odpowiedzi, Zdajacy wybiera numer danego
zadania (rysunek M1.5).

| Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) \

‘ Zakoficz egzamin | ‘ Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJNA

Przygotowanie egzaminu zakoriczone powodzeniem. Mozesz przystapic do odpowiedzi na pytania |

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéw - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapic do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegolnych zadan.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziate$ na 0 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zadanie 1 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 3 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 6 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. _Pozostalo
59 min. 53 sek.

Rysunek M1.5. Okno z uruchomionym egzaminem — rozpoczecie egzaminu

Po wybraniu danego numeru zadania, w kolejnym oknie Zdajgcy zaznacza jedng odpowiedz,
a nastepnie zatwierdza wybdr, klikajgc ,,Przeslij odpowiedz” (rysunek M1.6).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12: Zadanie 1
Jeste$ zalogowany jako: uczen_| | Zalogowatles$ sig z komputera o adresie: 000.000.000.0

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Musy to desery

A. otrzymywane z utartych 2z6ltek z cukrem i zmiksowanych owocow spulchnionych
piang z bialek i utrwalonych zelatyna.

B. otrzymywane z przetartych lub zmiksowanych owocow, spulchnionych piana z bialek
iutrwalonych Zelatyna.

C. gotowane otrzymywane z sokow lub wywaréw owocowych, zaggszczonych zawiesina
z maki ziemniaczanej.

D. pieczone otrzymywane z przetartych owocow i utartych zéttek oraz spulchnionych
piang z bialek.

Wybierz poprawna odpowied#:

cA

¢B

cC

cD
Pozostato

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51, 57 min. 56 sek.

Rysunek M1.6. Okno z wybranym zadaniem
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System odnotowuje, na ktdre zadania Zdajgcy udzielit odpowiedzi. Do kazdego zadania
mozna powrdci¢ w dowolnym momencie i zmieni¢ juz udzielong odpowiedz (rysunek M1.7).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zapisano odpowiedz na Zadanie 1

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0

Mozesz przystapi¢ do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac

sniki do poszc 6lnych zadan.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziales na 1 z 40 zadar egzaminacyjnych.

Zadanie 1 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Zadanie 2 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 3 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 4 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 5 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 6 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

Zadanie 7 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie.

. ) : ) ; ; Pozostato
Zadanie 8 Nie udzielono jeszcze odpowiedzi na to zadanie. 55 min. 55 sek.

Rysunek M1.7. Okno z uruchomionym egzaminem — rejestrowanie udzielonych odpowiedzi

Zdajacy moze zakoniczy¢ egzamin w dowolnej chwili, klikajagc ,Zakoncz egzamin”
i potwierdzajac jego zakonczenie w kolejnym oknie (rysunki M1.8, M1.9 i M1.10).

Uwaga! Zakoriczenie egzaminu jest czynnoscig nieodwotalng.

Egzamin zostanie réwniez automatycznie zakoriczony po uptywie czasu przeznaczonego na
jego zdawanie.

‘ Instrukcja obstugi dla zdajacego (plik pdf do pobrania) |

\ Zakoricz egzamin | \ Wyloguj z systemu egzaminacyjnego

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zapisano odpowied? na Zadanie 31 |

Egzamin: T.6 Sporzadzanie potraw i napojow - 12
Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowales$ sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Mozesz przystapic do udzielania odpowiedzi na zadania egzaminacyjne, wybierajac odnosniki do poszczegélnych zadan.
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziales na 22 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zadanie 1 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Zadanie 2 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ).

Zadanie 3 System zarejestrowat odpowied? na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowied?).

Zadanie 4 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozesz nadal zmieni¢ odpowiedz).

Zadanie 5 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (moZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ#).

Zadanie 6 System zarejestrowat odpowiedZ na to zadanie (mozZesz nadal zmieni¢ odpowiedZ). a6 misuégsggr

Rysunek M1.8. Okno z uruchomionym egzaminem — zakonczenie egzaminu
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Modut 1. Informacje wprowadzajace

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Zakorniczenie egzaminu
Jestes zalogowany jako: uczen_l| | Zalogowales sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51. Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.
Odpowiedziates na 22 z 40 zadari egzaminacyjnych.

Zamierzasz zakoriczy¢ egzamin.
Zakoriczenie egzaminu jest réwnoznaczne z oddaniem Twojej pracy.
Czas przeznaczony na zdawanie twojego egzaminu jeszcze nie uptynatl.
UWAGA!!! Zakoriczenie egzaminu jest operacjq nieodwotalng, nie bedziesz mogt juz powrdéci¢ do jego zdawania.

Po potwierdzeniu zakoficzenia egzaminu. System przeliczy i wyswietli wyniki twojego egzaminu

| PotwierdZ zakoriczenie Egzaminu |

Czas rozpoczecia egzaminu: 10:05:51, Czas zakoriczenia egzaminu: 11:05:51.

Odpowiedziates na 22 z 40 zadan egzaminacyjnych.

Klinknij tutaj aby powr6cic do zdawania egzaminu

Rysunek M1.9. Potwierdzenie zakoriczenia egzaminu

Komunikat ze strony sieci Web x|

9P Zamierzasz zakonczyd eqzamin co jest rownoznaczne 2 oddaniemn bwaojej pracy,
qf) Jest to operacja nieodwotalna,
2y jestes pewien, 2e choesz zakonczyd egzaming

kK, I Anuluj

Rysunek M1.10. Komunikat dotyczacy potwierdzenia zakonczenia egzaminu

Po zakonczeniu egzaminu informacja dotyczgca wynikdéw zostanie wyswietlona po wybraniu
opcji ,Kliknij tutaj, aby wyswietli¢ przeliczcone wyniki egzaminu” — liczba zadan, na ktére
udzielono odpowiedzi oraz liczba poprawnych odpowiedzi (rysunki M1.11 i M1.12).

CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYINA

Procedura zakoriczenia egzaminu przebiegta pomysinie.

Egzamin zostat zakonczony

Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalog $siez o ie: 000.000.000.0

Zakoriczyles egzamin, ale Tvoje wyniki egzaminacyjne nie zostaly jeszcze przeliczone przez
osobe nadzorujaca egzamin.
Po przeliczeniu wynikdw, egzaminu przez osobe nadzorujaca egzamin, bedziesz magt je
wyswietlic wybierajac ponizszy odnosnik.

Kliknij tutaj aby wyswietli¢ przeliczone wyniki egzaminu

Egzamin, do ktérego przystapites: T.6 Sporzad ie potraw i napoj - 12, zostat
oznaczony przez Ciebie jako zakoriczony.
W zwigzku z zakoriczeniem egzaminu nie mozesz kontynuowac jego zdawania.
W razie watpliwosci skonsultuj sie z osoba nadzorujaca egzamin.
Aby zakoriczy¢ prace z systemem egzaminacyjnym wybierz odnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego umieszczony w prawym goérnym rogu strony.

Rysunek M1.11. Informacja dotyczgca zakonczenia egzaminu
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CENTRALNA KOMISJA EGZAMINACYJINA

Procedura zakoriczenia egzaminu przebiegla pomysinie.

Egzamin zostat zakornczony

Jestes zalogowany jako: uczen_| | Zalogowates sie z komputera o adresie: 000.000.000.0
Twoje wyniki

Wszystkie ponizsze wyniki wymagaja jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okregowa, lub Centralng Komisje Egzaminacyjng

System zapisat Twoje odpowiedzi na: 22 z: 40 zadari egzaminacyjnych.
Liczba Twoich poprawnych odpowiedzi wynosi: 4

Egzamin, do ktérego przystapiles: T.6 Sporzadzanie potraw i napojéw - 12, zostat
oznaczony przez Ciebie jako zakoriczony.
W zwigzku z zakornczeniem egzaminu nie mozesz kontynuowac jege zdawania.
W razie watpliwosci skonsultuj sie z osobg nadzorujaca egzamin.
Aby zakoriczy¢ prace z systemem egzaminacyjnym wybierz odnosnik Wyloguj z systemu
egzaminacyjnego Umieszczony w prawym gornym rogu strony.

Rysunek M1.12. Informacja dotyczaca wynikéw egzaminu

Po zakonczonym egzaminie nalezy sie wylogowaé z elektronicznego systemu zdawania
egzaminéw zawodowych.

Zwolnienie z czesci pisemnej egzaminu zawodowego

Laureaci i finalisci turniejow lub olimpiad tematycznych zwigzanych z wybranym obszarem
ksztatcenia zawodowego sg zwolnieni z czesci pisemnej egzaminu zawodowego na
podstawie zaswiadczenia stwierdzajgcego uzyskanie tytutu odpowiednio laureata lub
finalisty. Zaswiadczenie przedktada sie przewodniczgcemu zespotu egzaminacyjnego.
Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju lub olimpiady tematycznej z czesci pisemnej
egzaminu zawodowego jest rodwnoznaczne z uzyskaniem z czesci pisemnej egzaminu
zawodowego najwyzszego wyniku, czyli 100%.

Wykaz turniejéw i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomosci podaje dyrektor
Centralnej Komisji Egzaminacyjne;j.
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3.2. Czes$¢ praktyczna egzaminu

Czes¢ praktyczna jest przeprowadzana w formie testu praktycznego.

Cze$¢ praktyczna egzaminu zawodowego polega na wykonaniu przez zdajgcego zadania
egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym na stanowisku egzaminacyjnym.
Stanowisko powinno by¢ przygotowane z uwzglednieniem warunkow realizacji ksztatcenia
w danym zawodzie okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodach,
wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie, w zakresie ktérej odbywa sie ten
egzamin.

Na zapoznanie sie z trescig zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym
oraz z wyposazeniem stanowiska egzaminacyjnego Zdajagcy ma 10 minut, ktérych nie wlicza
sie do czasu trwania czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Czes¢ praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krocej niz 120 minut i nie dtuzej niz
240 minut. Czas trwania czesci praktycznej egzaminu zawodowego dla konkretnej
kwalifikacji okreslony jest w module 3. informatora.

3.3. Podstawa uznania egzaminu za zdany

Zdajacy zdat egzamin zawodowy, jezeli uzyskat:
1) z czesci pisemnej — co najmniej 50% punktéw mozliwych do uzyskania (czyli Zdajgcy
rozwigzat poprawnie minimum 20 zadan testu pisemnego),

2) 1z czesci praktycznej — co najmniej 75% punktow mozliwych do uzyskania.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i ogtasza komisja okregowa. Wynik ustalony przez
komisje okregowg jest ostateczny.
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4. Postepowanie po egzaminie

Zastrzezenia do przebiegu egzaminu

Jezeli Zdajacy uzna, ze w trakcie egzaminu zostaty naruszone przepisy dotyczace jego
przeprowadzania, moze zgtosi¢ pisemnie zastrzezenie do dyrektora OKE w terminie 2 dni
roboczych od daty egzaminu w czesci pisemnej lub praktycznej. Zastrzezenie musi zawierac
doktadny opis zaistniatej sytuacji bedgcej naruszeniem przepisow.

Dyrektor OKE rozpatruje zastrzezenie w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie
stwierdzenia naruszenia przepisow, dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem Komisji
Centralnej moze uniewazni¢ dany egzamin w stosunku do wszystkich Zdajacych albo
Zdajacych w jednej szkole/placéwce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a takze w stosunku do
poszczegdlnych Zdajacych i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie. Rozstrzygniecie
dyrektora OKE jest ostateczne. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor OKE w porozumieniu
z dyrektorem CKE.

Uniewaznienie egzaminu

Przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego lub zespotu nadzorujgcego czesé praktyczng
egzaminu moze uniewazni¢ odpowiednia czes¢ egzaminu w przypadku:

1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwigzywania zadan egzaminacyjnych przez
zdajacego,

2) wniesienia przez zdajgcego do sali egzaminacyjnej urzadzenia telekomunikacyjnego lub
materiatéw i przyboréw pomocniczych niewymienionych w wykazie ogtoszonym przez
dyrektora CKE albo korzystania przez zdajgcego podczas egzaminu z urzadzenia
telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do uzytku materiatéw i przyboréw,

3) zaktdécania przez zdajacego prawidtowego przebiegu czesci pisemnej lub czesci
praktycznej egzaminu zawodowego w sposéb utrudniajgcy prace pozostatym
Zdajacym.

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE moze uniewazni¢ egzamin zdajgcego lub
Zdajacych i zarzadzi¢ jego ponowne przeprowadzenie w przypadku:
1) niemoznosci ustalenia wyniku egzaminu na skutek zaginiecia lub zniszczenia kart
oceny, kart odpowiedzi lub odpowiedzi Zdajacych zapisanych i zarchiwizowanych
w elektronicznym systemie przeprowadzania egzaminu,
2) stwierdzenia naruszenia przepiséw dotyczgcych przeprowadzania egzaminu, na skutek
zastrzezen zgtoszonych przez zdajgcego lub z urzedu, jezeli to naruszenie mogto
wptynac na wynik danego egzaminu.
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Dokumenty potwierdzajace zdanie egzaminu

W przypadku, gdy Zdajacy zdat egzamin zawodowy, otrzymuje $wiadectwo potwierdzajgce
kwalifikacje w zawodzie w zakresie jednej kwalifikacji wydane przez okregowg komisje
egzaminacyjna.

Osoba, ktdéra zdata egzaminy z zakresu wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym
zawodzie oraz posiada poziom wyksztatcenia wymagany dla danego zawodu, otrzymuje
dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie. Dyplom wydaje okregowa komisja
egzaminacyjna.

Ponowne przystapienie do egzaminu
Osoby, ktére

[J nie zdaty jednej lub obu czesci egzaminu,

[ nie przystgpity do egzaminu w wyznaczonym terminie,

[ przerwaty egzamin

moga ponownie przystgpi¢ do egzaminu lub niezdanej czesci, z tym ze:

[J uczniowie (stuchacze) przystepujg do egzaminu w kolejnych terminach w trakcie
nauki oraz dwukrotnie po zakonczeniu nauki na zasadach okreslonych dla
absolwentow; przystgpienie po raz trzeci lub kolejny po zakonczeniu nauki odbywa
sie na warunkach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego,

[J osoby, ktdére rozpoczety zdawanie egzaminu zawodowego po zakonczeniu nauki
(absolwenci) lub po ukonczeniu kursu kwalifikacyjnego oraz osoby, ktére przystgpity
do egzaminu na podstawie s$wiadectw szkolnych uzyskanych za granicy, po
dwukrotnym niezdaniu tego egzaminu lub jego czesci zdajg egzamin zawodowy lub
jego czes¢ na warunkach okreslonych dla egzaminu eksternistycznego.

Po uptywie trzech lat od dnia, w ktérym Zdajacy przystgpit do czesci pisemnej egzaminu i nie
zdat egzaminu lub mdgt przystapi¢ po raz pierwszy do czesci pisemnej egzaminu, przystepuje
do egzaminu w petnym zakresie.
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MODUL 2. INFORMACIE O ZAWODZIE

1. Zadania zawodowe

Absolwent szkoty ksztatcagcej w zawodzie dietetyk powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) planowania, prowadzenia i nadzorowania zywienia indywidualnego i zbiorowego
0s6b zdrowych i chorych;
2) organizowania i nadzorowania wszystkich etapéw produkcji potraw
z uwzglednieniem systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli;
3) oceniania stanu odzywienia, sposobu zywienia i zapotrzebowania na sktadniki
odzywcze oséb zdrowych i chorych;
4) udzielania porad dietetycznych i prowadzenia dziatalnosci edukacyjnej w zakresie
zywienia;
5) prowadzenia dokumentacji zywieniowej w podmiotach leczniczych oraz w zaktadach
zywienia zbiorowego.

2. Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodzie

W zawodzie dietetyk wyodrebniono 1 kwalifikacje.

Numer Symbol
kwa|l'flkaIC’jI kwalifikacji Nazwa kwalifikacji
(kolejnosc) Z podstawy

w zawodzie programowej

K1 Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie dietetyki

3. Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Klasyfikacja zawoddéw szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztatcenia
w zawodzie dietetyk w 2-letniej szkole policealnej wytgcznie w szkole dla mtodziezy.
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| Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan |

MODUL 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI
ZADAN

Kwalifikacja K1
Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie dietetyki.

1. Przyktady zadan do czesci pisemnej egzaminu dla wybranych umiejetnosci z
kwalifikacji Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie dietetyki

1.1. Planowanie zywienia oséb zdrowych i chorych

Umiejetnos¢ 1) rozréznia produkty spozywcze pod wzgledem ich przydatnosci w Zywieniu
dietetycznym, na przyktad:

[J rozrdznia, klasyfikuje produkty spozywcze pod wzgledem ich przydatnosci w dietach
lub zywieniu w réznych jednostkach chorobowych;

[J rozpoznaje produkty dozwolone i zabronione, np.: w diecie lekko strawnej,
miazdzycy, niewydolnosci krazenia, cukrzycy itd.;

[ stosuje wymienniki pokarmowe.

Przyktadowe zadaniel.
W chorobie miazdzycowej nalezy ograniczyé

A. podroby.

B. ziemniaki.

C. ttuszcze roslinne.
D. produkty zbozowe.

Odpowiedz prawidtowa: A.

Umiejetnos¢ 3) przestrzega zasad racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych,
na przyktad:
[J stosuje zasady racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych w zaleznosci od
wieku, pfci, stanu zdrowia, stanu fizjologicznego, czy rodzaju wykonywanej pracy;
[J rozrdznia i dobiera produkty i potrawy stosowane w zywieniu rdéznych grup
populacyjnych.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 2.
W diecie matego dziecka ttuszczem, ktérego nie nalezy podawaé, ze wzgledu na zawartosc
izomerow ,trans”, jest

A. oliwa.
B. masto.
C. smalec.
D. margaryna.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 4) przestrzega norm Zywienia i stosuje standardy Zywienia dietetycznego, na
przyktad:

[ okresla normy zywienia na energie i sktadniki odzywcze w zywieniu dietetycznym,
np.: norme na biatko w diecie bogatobiatkowej, norme na bfonnik w diecie
bogatoresztkowej, norme na cholesterol w diecie niskocholesterolowej itd.;

[J ustala wartos$¢ diety, np.: wartos¢ energetyczng diety ubogoenergetyczne;j.

Przyktadowe zadanie 3.
W diecie lekkostrawnej na kg masy ciata uwzglednia sie

A. 0,8 gram biatka.
B. 1,0 gram biatka.
C. 1,2 gram biatka.
D. 1,5 gram biatka.

Odpowiedz prawidtowa: B.

1.2. Prowadzenie i nadzorowanie zywienia osob zdrowych i chorych
Umiejetnos¢ 1) rozréznia asortyment produktow spozywczych, na przyktad:
(3 rozrdzinia, klasyfikuje produkty spozywcze ze wzgledu na: pochodzenie, metody
utrwalania, techniki i metody sporzadzania;
[J okresla przydatnosc¢ kulinarng surowcow i pétproduktow.

Przyktadowe zadanie 4.
Gulasz wieprzowy to potrawa

A. duszona.
B. pieczona.
C. smazona.
D. gotowana.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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| Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Umiejetnosc¢ 2) analizuje wartosc odzywczq produktow spoZzywczych i potraw, na przyktad:
(J okresla wartos¢ odzywczg i technologiczng produktéw spozywczych;
(J dokonuje analizy réznych grup produktow spozywczych i potraw pod wzgledem ilosci
i jako$ci biatka, ttuszczéw, weglowodanéw, witamin i sktadnikéw mineralnych;
(J dokonuje analizy produktéw spozywczych pod wzgledem wartosci energetycznej.

Przyktadowe zadanie 5.
Najlepszym zrédtem sktadnikédw mineralnych i btonnika sg

A. jajaipieczywo razowe.

B. makarony i pieczywo biate.

C. drobne kasze i pieczywo biate.
D. grube kasze i pieczywo razowe.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 7) prowadzi leczenie Zzywieniowe na zlecenie, przy wspotoracy i pod nadzorem
lekarza, na przyktad:
(J prowadzi odpowiednie leczenie zywieniowe pod nadzorem lekarza;
(J zaleca odpowiednig diete w zaleznosci od stwierdzonej przez lekarza jednostki
chorobowej.

Przyktadowe zadanie 6.
W przewlektym zapaleniu trzustki stosuje sie diete

A. niskobiatkowg

B. wysokobiatkowa.

C. zograniczeniem weglowodandw.

D. z ograniczeniem ttuszczéw i btonnika.

Odpowiedz prawidtowa: D.

1.3. Ocena sposobu zywienia oséb zdrowych i chorych

Umiejetnos¢ 1) charakteryzuje makrosktadniki i mikrosktadniki pokarmowe oraz okresla ich
role w organizmie, na przyktad:
(3 rozrdznia makrosktadniki i mikrosktadniki;
J wskazuje wystepowanie sktadnikéw mineralnych w produktach zywnosciowych;
(J okresla role makrosktadnikow i mikrosktadnikow pokarmowych w organizmie;
(J okresla skutki niedoboru i nadmiaru makrosktadnikow i mikrosktadnikow
pokarmowych w organizmie.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 7.

Sktadnikiem mineralnym obecnym w hemoglobinie i umozliwiajgcym transport tlenu

W organizmie jest

A

B
C.
D

jod.

. fluor.

waphn.

. zelazo.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnosc¢ 2) analizuje metabolizm sktadnikow pokarmowych, czyli na przyktad:

a
a

a
a

analizuje budowe uktadu pokarmowego i procesy fizjologiczne w nim zachodzace;
analizuje metabolizm sktadnikéw pokarmowych w kolejnych odcinkach przewodu
pokarmowego;

analizuje udziat enzyméw w trawieniu sktadnikow pokarmowych;

analizuje procesy wchtaniania sktadnikdw pokarmowych.

Przyktadowe zadanie 8.

Witasciwe trawienie ttuszczow odbywa sie

A

B
C.
D

w watrobie przy udziale zo6fci.

. w zofadku przy udziale lipazy zotgdkowej.

w jelicie cienkim przy udziale lipazy trzustkowej i z6fci.

. w jelicie grubym przy udziale lipazy trzustkowej i zétci.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Umiejetnosc¢ 5) oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg napojow i potraw, na przyktad:

a

0

oblicza wartos¢ energetyczng potraw i napojéw, np. na podstawie danych
dotyczacych ilosci biatek, ttuszczow i cukrowcéw Ilub danych zawartych
w tabeli, dotyczacej wartosci energetycznych surowcéw;

oblicza wartos¢ odzywczg potrawy na podstawie danych mas surowcéw
i zawartosci sktadnikéw pokarmowych w 100 g poszczegdblnych surowcow.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 9.
Wartos¢ energetyczna 100 g ptysia z bitg Smietang o zawartosci 5,5 g biatka, 25 g ttuszczu
i 26 g weglowodandw wynosi

A. 56,5 kcal
B. 113 kcal
C. 351 kcal
D. 565 kcal

Odpowiedz prawidtowa: C.

1.4. Prowadzenie poradnictwa dietetycznego i dziatalnos$ci oSwiatowej w zakresie
zZywienia
Umiejetnos¢ 5) wyjasnia skutki nieprawidtowego zywienia lub braku pozywienia, na przyktad:
(J wyjasnia, wskazuje skutki niedoboru lub nadmiaru energii dla organizmu;
(J wyjasnia, wskazuje skutki niedoboru lub nadmiaru sktadnikéw pokarmowych czy
braku pozywienia dla organizmu.

Przyktadowe zadanie 10.
Krzywica u dzieci spowodowana jest najczesciej

. niedoborem jodu.

A

B. nadmiarem biatek.

C. nadmiarem ttuszczow.
D

. niedoborem witaminy D3.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Umiejetnos¢ 7) wyjasnia zwigzek pomiedzy Zywieniem a wystepowaniem chordb
dietozaleznych, na przyktad:
(J okresla choroby dietozalezne;
(0 okresla zwigzek pomiedzy nieprawidtowym zywieniem a wystepowaniem chordb
dietozaleznych, np.: spozywaniem produktow o wysokim indeksie glikemicznym
a wystepowaniem cukrzycy, spozywaniem produktow bogatych w cholesterol
a wystepowaniem  miazdzycy, naduzywaniem produktéw bogatosodowych
a wystepowaniem nadcisnienia tetniczego itd.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Przyktadowe zadanie 11.
Naduzywanie soli i produktéw bogatosodowych prowadzi do

A. alergii pokarmowe;j.

B. nadcisnienia tetniczego.

C. niedokrwistosci niedoborowe;j.
D. kamicy pecherzyka zétciowego.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Umiejetnosc¢ 14) propaguje zasady racjonalnego Zywienia, na przyktad:
stosuje w jadtospisach produkty z réznych grup;

stosuje prawidtowe metody i techniki sporzadzania potraw;
propaguje wptyw racjonalnego zywienia na zdrowie cztowieka;
rozréznia produkty zalecane i przeciwwskazane w zywieniu;

aaaaag

okresla czestotliwos¢ i regularnosc positkow.

Przyktadowe zadanie 12.
W zywieniu racjonalnym nie poleca sie produktéw

A. typu fast food.

B. bogatych w bfonnik.

C. zawierajgcych NNKT.
D. gotowanych w wodzie.

Odpowiedz prawidtowa: A.
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| Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan |

2. Przyktad zadania do czesci praktycznej egzaminu dla wybranych
umiejetnoéci z kwalifikacji Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie
dietetyki

Do poradni dietetycznej zgtosita sie pacjentka. Na podstawie przeprowadzonego wywiadu
sporzadzono karte informacyjng pacjentki oraz zaproponowano jej codzienny jadtospis dla
diety ubogoenergetycznej.

Wykonaj ocene ilosciows i jako$ciowg jadtospisu pacjentki.

Procentowy udziat poszczegdlnych positkdw w zaspokojeniu dziennego zapotrzebowania
energetcznego wynosi :

| $niadanie — 20-25%,

Il $niadanie — 5-10%,
obiad — 30-35%,
podwieczorek — 5-10%,
kolacja —15-20%.

Udziat energii z tluszczu w tej diecie powinien wynosi¢ 25%.

Wykonaj niezbedne obliczenia i zapisz je w tabeli Obliczenia wartosci energetycznej i zawartosci
ttuszczu.

Do wykonania obliczen wykorzystaj Tabele sktadu i wartosci odzywczej wybranych produktéw
spozywczych.

Dokonajoceny ilosciowej i jakosciowej jadtospisu. Wyniki zapisz w Karcie oceny jadtospisu.

Arkusz egzaminacyjny pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Karta informacyjna

1. wiek 50 lat

2. zapotrzebowanie energetyczne 25 kcal/kg naleznej masy ciata
3. charakter pracy lekka

4, waga 80 kg

5. wzrost 169 cm

6. wskaznik BMI 28 - nadwaga

7. przebyte choroby nie chorowata
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Jadlospis pacjentki

| $niadanie

Il $niadanie

obiad

podwieczorek

kolacja

-herbata bez cukru
-250g

-chleb zytni razowy
-60g

-szynka z indyka —
30g

-jajo kurze cate
gotowane-50g

-masto
Smietankowe -5 g

-pomidor—100g

- herbata bez cukru
-250g

- jogurt
truskawkowy 1,5%
-150¢g

-ptatki
kukurydziane -20 g

-jabtko - 150 g

-kurczak bez skéry
-100g

-ryz—30g

-marchew
gotowana-
150 g

-masto
Smietankowe -5 g

-oliwa—-10g
-sok grejpfrutowy —
250 g

-brzoskwinia — 150 g

-sok wielowarzywny
-250¢g

- herbata bez
cukru—-250¢g

-chleb chrupki -
20g

-serek twarogowy
ziarnisty —200 g
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Obliczenia wartosci energetycznej i zawartosci ttuszczu

1. Obliczenia dotyczace dziennego deficytu energetycznego oraz ustalenia wartosci diety

ubogoenergetycznej (na energie i ttuszcz) przy zatozeniu redukcji masy ciata o 0,5 kg
tygodniowo.

1 kg tkanki ttuszczowej ma wartos¢ energetyczng okoto 7000 kcal, a zapotrzebowanie
energetyczne dla kobiety wg Norm zywienia wynosi 2000 kcal:

2. Obliczenia wartosci energetycznej i zawartosci ttuszczu w positkach

(Wyniki nalezy zaokrqglac¢ do dwdch miejsc po przecinku).

Sktadniki llo$¢ na Wartosé Wartos¢ Zawartos¢ Zawartosc
1 porcje energetyczna energetyczna ttuszczu w wyliczona
o g 100g surowca wyliczona 100g ttuszczu
% kcal surowca surowca W surowcu
& (produktu) g (produkcie)
kcal g

3. Obliczenia procentowego udziatu poszczegdlnych positkbw w  zaspokojeniu
dziennego zapotrzebowaniaenergetycznego w opracowanym jadtospisie pacjentki

(Wyniki nalezy zaokragli¢ do liczb catkowitych).

4. Ocena wartosci energetycznej opracowanego jadtospisu ubogoenergetycznego.

5. Ocena opracowanego jadfospisu ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu oraz udziat energii
pochodzacej z ttuszczu.
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

KARTA OCENY JADtOSPISU

Ocena ilosciowa jadtospisu

L.p. Zatozenia diety w jadtospisie | Realizacja (wg obliczen)
1. Energia (kcal) 2000
2. Tluszcze (%) 25

Ocena ilosciowa opisowa:

Ocena jakosciowa jadtospisu

L.p. Rozdziat energii na positki (%) Realizacja w jadtospisie
1. | Sniadanie — 20-25

2. Il Sniadanie — 5-10

3. obiad — 30-35

4, podwieczorek — 5-10

5. kolacja —15-20

Ocena jakosciowa opisowa:

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie

[J Obliczenia wartosci energetycznej i zawartosci ttuszczu,
[J Ocena ilosciowa jadtospisu,

[J Ocena jakosciowa jadtospisu,
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Tabela sktadu i wartosci odzywczej wybranych produktow spozywczych i potraw

Wg , Tabele sktadu i wartosci odzywczej produktdw spozywczych i typowych potraw”
H. Kunachowicz i wspdtpracownicy.

Wartosé

Produkt Biatko Ttuszcz | Cholesterol Btonnik
energetyczna
[keal] [ 8] (g] [mg] (]
Mieko i przetwory mleczne
Mleko spozywcze, 2% ttuszczu 51 3,4 2 8 0
v o)
Mleko spozywcze 0,5% 39 35 0,5 ) 0
ttuszczu
T S
Smietanka kremowa, 30% 287 22 30 106 0
ttuszczu
Jogurt jagodowy 1,5% ttuszczu 62 3,7 1,5 7 0,2
Jogurt naturalny, 2% ttuszczu 60 4,3 2 8 0
Kefir, 2% ttuszczu 51 3,4 2 8 0
Ser Edamski 313 26,1 23,4 71 0
Ser twarogowy chudy 99 19,8 0,5 2 0
Ser twarogowy ttusty 175 17,7 10,1 37 0
Ser typu ,Feta” 215 17 16 89 0
Serek twarogowy, 161 12,7 11 37 0
homogenizowany, petnottusty
serek typu , Fromage”, z 367 10 35,2 107 0,2
czosnkiem
Serek topiony, edamski 298 13,5 27 87 0
Peser mleczny, ryzowo- 134 28 3 7 03
jabtkowy
Deser twarogowy, 170 11 5,8 21 0,1
termizowany, truskawkowy
Jaja
Jaja kurze cate 139 12,5 9,7 360 0
Biatko jaja kurzego 49 10,9 0,2 0 0
Mieso, ryby i ich przetwory

Cielecina, topatka 106 19,9 2,8 71 0
Wieprzowina, karkowka 267 16,1 22,8 66 0
Wieprzowina, zeberka 321 15,2 29,3 66 0
Skrzydto indyka 168 16,5 11,4 68 0
Watrdbka z kurczaka 136 19,1 6,3 380 0
Kietbasa torunska 263 20,9 20,1 69 0
Salami popularne 568 21,6 53,7 107 0,1
Paréwki popularne 342 9,5 34,3 56 0
Poledwica sopocka 165 19,9 9,1 63 0
Poledwica z indyka 105 15,8 4,6 52 0

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl




Pasztet podlaski z kurczaka 228 6,7 21,1 58 0,2
Dorsz wedzony 94 22,1 0,5 50 0

Sardynka w pomidorach 162 17 9,9 76 0,1

Ttuszcze

Oliwa z oliwek 882 0 99,6 0 0,2
Margaryna zwykta 710 0,3 80 1 0,4
Margaryna ,,Flora” 531 0 60 0 0

Masto Smietankowe 659 1,1 73,5 220 1,1
Olej stonecznikowy 884 0 100 0 0

Olej sojowy 884 0 100 0 0

Produkty zbozowe

Chleb pszenny 257 8,5 1,4 0 54,3
Chleb zytni petnoziarnisty 225 6,8 1,8 1 53,8
Chleb zytni jasny mleczny 258 4,6 1,8 2 59,1
Chleb zytni sitkowy 220 5,4 1,5 0 53

Butki grahamki 252 9 1,7 0 56,1
Butki wroctawskie 294 8 4,4 0 56,6
Butki i rogale maslane 327 8,5 5,9 8 61

Ptatki ryzowe 344 6,7 0,7 0 78,9
Ptatki owsiane 366 11,9 7,2 0 69,3

Warzywa i owoce oraz ich przetwory, orzechy

Banan 95 1 0,3 0 23,5
Brokuty 27 3 0,4 0 5,2
Cebula 30 1,4 0,4 0 6,9
Koperek 26 2,8 0,4 0 6,1
Marchew 27 1 0,2 0 8,7
Ogorek 13 0,7 0,1 0 2,9
Papryka zielona 18 1,1 0,3 0 4,6
Pietruszka natka 41 4,4 0,4 0 9

Pomidor 15 0,9 0,2 0 3,6
Rzodkiewka 14 1 0,2 0 4,4
Satfata 14 1,4 0,2 0 2,9
Szczypiorek 29 4,1 0,8 0 3,9
Ziemniaki 77 1,9 0,1 0 18,3
Winogrona 69 0,5 0,2 0 17,6
Kukurydza, konserwa 102 2,9 1,2 0 23,6
Sos keczup 93 1,8 1 0 2,6
Jabtko 46 0,4 0,4 0 12,1
Truskawki mrozone 28 0,7 0,4 0 7,2
Grejpfrut 36 0,6 0,2 0 9,8
RN EEERE
Orzechy wioskie 645 16 60,3 0 18

Cukier i wyroby cukiernicze

Cukier 405 0 0 0 99,8
Ciasto drozdzowe 290 7,7 8 51 47,7
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Midd pszczeli 324 0,3 0 0 79,5

Rolada biszkoptowa z masa 299 7 4,8 157 56,7

makowg

Ciasto drozdzowe 290 7,7 8 51 47,7
Napoje

Pepsi - cola 42 0 0 0 0

Herbata, napar bez cukru 0 0,1 0 0 0

Nektar z czarnych porzeczek 53 0,3 0,1 0 0,1

Sok marchwiowo -jabtkowy 44 0,5 0,2 0 2,2

Napdj gazowany o smaku 42 0 0 0 0

owocowym

Woda mineralna gazowana 0 0 0 0 0
Potrawy

!(asza manna na wywarze 91 0,5 0,8 5 0,4

jarzynowym

Zupa cebulowa 44 1,4 2,7 3 0,4

Zupa jarzynowa zabielana 44 1,7 1,8 3 1,1

Kluski lane na mleku 69 3,6 3,1 23 0,1

Leniwe pierogi z sera 242 14,6 13,9 68 03

twarogowego

Ziemniaki purée 90 2,1 1,4 4 1,5

Kotlt?t schabowy panierowany, 351 19,1 241 82 1

smazony

Pieczen cieleca duszona 192 20 11,8 71 0,2

throbka wieprzowa saute, a1 205 15,8 399 03

smazona

Kurczak gotowany w jarzynach 99 7,6 6,4 27 1,7

Bigos popularny 119 51 9,9 18 1,2

Risotto z miesem i warzywami 185 6,6 10 32 1,2

Dorsz, filety po grecku 152 10,6 10,8 29 1,2

SurF)wka z kapusty pekinskiej z 94 16 81 3 22

majonezem

Safétka jarzynowa z 192 29 16,5 15 25

majonezem

Jajecznica 119 9,8 8,7 283 0
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Modut 3. Wymagania egzaminacyjne z przyktadami zadan

Kryteria oceniania wykonania zadania praktycznego bedg uwzglednia¢

(0 sprawnos$¢ postugiwania sie tabelami sktadu i wartosci odzywczej produktéow
spozywczych;
poprawnos$é obliczen niezbednych do oceny jadtospisu;
poprawnos$¢ dokonanej oceny jadtospisu pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym:;
zgodnos¢ oceny jadtospisu z normami i standardami zywienia dietetycznego;

aaaad

poprawnos$é oceny jadtospisu pod wzgledem stanu zdrowotnego pacjentki.

Umiejetnosci sprawdzane zadaniem praktycznym
1. Planowanie zywienia oséb zdrowych i chorych
2) postuguje sie aktualnymi tabelami sktadu i wartosci odzywczej produktow
spozywczych;
4) przestrzega norm zywienia i stosuje standardy zywienia dietetycznego;
7) planuje i ocenia jadtospisy pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym.

3. Ocena sposobu zywienia 0séb zdrowych i chorych
5) oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczqg napojow i potraw;
7) porownuje wartosc energetyczng i odzywczq racji pokarmowych z normami.

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 2.16. Swiadczenie ustug
w zakresie dietetyki moga dotyczy¢

planowania zywienia oséb zdrowych;

planowania zywienia 0séb chorych na rdézne schorzenia;

oceny sposobu zywienia 0sob zdrowych;

oceny sposobu zywienia 0sob chorych na rézne schorzenia;

aaaaag

organizowania i nadzorowania etapow produkcji potraw z uwzglednieniem systemu
analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli;

prowadzenia i nadzorowania zywienia oséb zdrowych;

prowadzenia i nadzorowania zywienia oséb chorych na rézne schorzenia;

Qaaa

prowadzenia poradnictwa dietetycznego i prowadzenia dziatalnosci oswiatowej
w zakresie zywienia.
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| Zataczniki

ZALACZNIKI

ZALACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéw prawnych
ZAtACZNIK 2. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie dietetyk

ZAtACZNIK 3. Procedury przeprowadzania i organizowania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

ZAtACZNIK 4. Wzor deklaracji przystgpienia do egzaminu
dla ucznia/stuchacza/absolwenta

ZAtACZNIK 5. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych
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| Zataczniki

ZAtACZNIK 1. Wykaz wybranych aktéw prawnych

(J Ustawa z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie oswiaty oraz
niektorych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r, Nr 205, poz. 1206)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego (Dz. U. z 2012 r., poz. 7)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach (Dz. U.z2012r., poz. 184)

(J Rozporzadzenie MEN z dnia 24 lutego 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie
warunkéw i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidéw i stuchaczy
oraz przeprowadzania sprawdziandw i egzamindw w szkotach publicznych
(Dz. U.z2012r., poz. 262)
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| Zataczniki |

ZAtACZNIK 2. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie
Opracowano na podstawie dokumentu z dnia 7 lutego 2012 r.
dietetyk 322001

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego Swiata,
wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na zmieniajagcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotéw prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg
uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywaja

w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséow gospodarczych i spotecznych,
rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie,
a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest integrowanie i korelowanie ksztatcenia ogdélnego

i zawodowego, w tym doskonalenie kompetenc;ji kluczowych nabytych w procesie ksztatcenia ogdlnego,

z uwzglednieniem nizszych etapdw edukacyjnych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg
zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw szkot ksztatcgcych
w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos$¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce rozwdj kazdego uczacego sie,
stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem indywidualnych sciezek edukacji

i kariery, mozliwosci podnoszenia poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania
przedwczesnemu korczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na potrzeby rynku pracy, jego otwartosci na
uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie
kwalifikacji w ramach poszczegélnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji zawoddw szkolnictwa zawodowego.

1. CELE KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie dietetyk powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych
zadan zawodowych:

1) planowania, prowadzenia i nadzorowania zywienia indywidualnego i zbiorowego oséb zdrowych i chorych;
2) organizowania i nadzorowania wszystkich etapéw produkcji potraw z uwzglednieniem systemu analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli;

3) oceniania stanu odzywienia, sposobu zywienia i zapotrzebowania na sktadniki odzywcze oséb zdrowych

i chorych;

4) udzielania porad dietetycznych i prowadzenia dziatalnosci edukacyjnej w zakresie zywienia;

5) prowadzenia dokumentacji zywieniowej w podmiotach leczniczych oraz w zaktadach zywienia zbiorowego.

2. EFEKTY KSZTALCENIA

Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych niezbedne jest osiggniecie zaktadanych efektéw
ksztatcenia, na ktore sktadajg sie:

1) efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodow;

(BHP). Bezpieczenstwo i higiena pracy

Uczen:

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

2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
srodowiska w Polsce;

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

5) okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w Srodowisku pracy;

6) okresla skutki oddziatywania czynnikow szkodliwych na organizm cztowieka;

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

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

9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczgce ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

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

(PDG). Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Uczen:

1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

3) stosuje przepisy prawa dotyczgce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;

5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy;

6) inicjuje wspodlne przedsiewziecia z rdznymi przedsiebiorstwami z branzy;

7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

8) prowadzi korespondencje zwigzang z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;

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

10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

11) optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

(JOZ). Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo

Uczen:

1) postuguje sie zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz
fonetycznych), umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci zawodowych artykutowane powoli
i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci zawodowych;
4) formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajgce komunikowanie sie

w Srodowisku pracy;

5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacji.

(KPS). Kompetencje personalne i spoteczne

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki;

2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

4) jest otwarty na zmiany;

5) potrafi radzic¢ sobie ze stresem;

6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
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9) potrafi negocjowacé warunki porozumien;
10) wspotpracuje w zespole.

(OMZ). Organizacja pracy matych zespotow (wytacznie dla zawoddw nauczanych na poziomie technika)
Uczen:

1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;

2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;

4) ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan;

5) wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na poprawe warunkéw i jakos¢ pracy;

6) komunikuje sie ze wspdtpracownikami.

2) efekty ksztatcenia wspodlne dla zawoddw w ramach obszaru medyczno-spotecznego, stanowigce podbudowe
do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawoddéw PKZ(Z.a);

PKZ(Z.a) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodach: opiekun medyczny, terapeuta
zajeciowy, ortoptystka, opiekunka dziecieca, ratownik medyczny, technik masazysta, higienistka
stomatologiczna, asystentka stomatologiczna, dietetyk, technik ortopeda, technik dentystyczny, protetyk
stuchu, technik farmaceutyczny, technik sterylizacji medycznej, technik elektroradiolog, technik elektroniki
i informatyki medycznej

Uczen:

1) wyjasnia ogdlng budowe i funkcje organizmu cztowieka;

2) charakteryzuje podstawowe pojecia z zakresu zdrowia oraz promocji i profilaktyki zdrowia;

3) przestrzega zasad promocji zdrowia i zdrowego stylu zycia;

4) wyjasnia pojecia z zakresu patologii, charakteryzuje objawy i przyczyny zaburzen oraz zmian chorobowych;
5) przestrzega zasad postepowania w przypadku podejrzenia wystepowania przemocy;

6) charakteryzuje stany nagtego zagrozenia zycia;

7) dokonuje oceny parametréw podstawowych funkcji zyciowych;

8) udziela, zgodnie z kompetencjami zawodowymi, pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia;
9) rozrdznia sposoby postepowania w razie bezposredniego kontaktu z materiatem biologicznie skazonym;
10) przestrzega zasad bezpieczenstwa zwigzanych z materiatami biologicznie skazonymi;

11) przestrzega zasad aseptyki i antyseptyki;

12) komunikuje sie z pacjentem, jego rodzing i grupg spoteczng;

13) charakteryzuje prawne i etyczne uwarunkowania zawodu;

14) identyfikuje miejsce i role zawodu w ramach organizacji systemu ochrony zdrowia na poziomie krajowym
i europejskim;

15) sporzadza, prowadzi i archiwizuje dokumentacje medyczng zgodnie z przepisami prawa;

16) stosuje przepisy prawa dotyczace realizacji zadan zawodowych;

17) wspodtpracuje w zespole wielodyscyplinarnym zapewniajgcym ciggtosc opieki nad pacjentem;

18) charakteryzuje organizacje ochrony zdrowia w Polsce;

19) wyjasnia zasady funkcjonowania systemu ubezpieczen zdrowotnych w Polsce;

20) okresla zrédta i sposoby finansowania swiadczen zdrowotnych;

21) wyjasnia specyfike rynku ustug medycznych;

22) przestrzega zasad etycznego postepowania w stosunku do pacjentdw oraz wspotpracownikéw;

23) postuguje sie jezykiem migowym (nie dotyczy zawodu technik masazysta nauczanego w technikum);
24) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan.

3) efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie dietetyk opisane w czesci Il
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Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie dietetyki

1. Planowanie zywienia oséb zdrowych i chorych

Uczen:

1) rozrdéznia produkty spozywcze pod wzgledem ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym;
2) postuguje sie aktualnymi tabelami sktadu i warto$ci odzywczej produktéw spozywczych;
3) przestrzega zasad racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych;

4) przestrzega norm zywienia i stosuje standardy zywienia dietetycznego;

5) opracowuje dzienne racje pokarmowe;

6) opracowuje i wykorzystuje receptury sporzgdzania potraw i napojow;

7) planuje i ocenia jadtospisy pod wzgledem ilosciowym i jakosSciowym;

8) postuguje sie programami komputerowymi do planowania i oceny jadtospiséw;

9) sporzadza kalkulacje kosztéw potraw i positkéw w zywieniu indywidualnym i zbiorowym.

2. Prowadzenie i nadzorowanie zywienia oséb zdrowych i chorych

Uczen:

1) rozrdéznia asortyment produktéw spozywczych;

2) analizuje wartos$¢ odzywczg produktéw spozywczych i potraw;

3) stosuje system HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) oraz przestrzega Zasad Dobre;j
Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
Hygiene Practice);

4) organizuje i nadzoruje proces produkcyjny potraw;

5) dobiera metody i techniki obrébki wstepnej produktéw spozywczych;

6) przygotowuje potrawy z wykorzystaniem réznych technik kulinarnych dla oséb zdrowych i chorych;

7) prowadzi leczenie zywieniowe na zlecenie, przy wspotpracy i pod nadzorem lekarza;

8) organizuje i nadzoruje ekspedycje potraw;

9) prowadzi dokumentacje dotyczgcg zywienia;

10) dobiera metody utrwalania zywnosci;

11) opisuje zmiany wartosci odzywczej zywnosci zachodzgce w czasie jej przechowywania;

12) prowadezi instruktaz dla pracownikéw zatrudnionych przy produkcji zywnosci pod kagtem organizacji
stanowisk pracy i przestrzegania Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice).

3. Ocena sposobu zywienia oséb zdrowych i chorych

Uczen:

1) charakteryzuje makrosktadniki i mikrosktadniki pokarmowe oraz okredla ich role w organizmie;
2) analizuje metabolizm sktadnikdw pokarmowych;

3) identyfikuje Zzrédta pokarmowe sktadnikéw odzywczych;

4) stosuje standardowe metody oceny sposobu zywienia;

5) oblicza wartos$¢ energetyczng i odzywczg napojow i potraw;

6) postuguje sie programami komputerowymi do oceny sposobu zywienia;

7) poréwnuje wartos$¢ energetyczng i odzywczg racji pokarmowych z normami;
8) okresla btedy zywieniowe i rozpoznaje skutki nieprawidtowego zywienia;

9) monitoruje i koryguje sposdb zywienia na podstawie okreslonych wskaznikow;
10) okredla role i zadania instytucji zajmujgcych sie zywieniem cztowieka.

4. Prowadzenie poradnictwa dietetycznego i dziatalnosci oswiatowej w zakresie Zzywienia
Uczen:

1) rozrdznia i stosuje metody edukacyjne w zakresie zywienia;

2) promuje zasady zywienia dietetycznego;
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3) stosuje standardy postepowania dietetycznego;

4) prowadzi wywiad zywieniowy;

5) wyjasnia skutki nieprawidtowego zywienia lub braku pozywienia;

6) analizuje wptyw sktadnikdw nieodzywczych i uzywek na organizm;

7) wyjasnia zwigzek pomiedzy zywieniem a wystepowaniem choréb dietozaleznych;

8) prowadzi edukacje w zakresie profilaktyki chordb dietozaleznych i przeciwdziatania toksykomanii;
9) okresla spoteczne i ekonomiczne uwarunkowania choréb dietozaleznych;

10) rozréznia alternatywne metody zywienia;

11) interpretuje wyniki badan pacjentéw na podstawie norm;

12) udziela porad osobom chorym w doborze diet;

13) stosuje markery stanu odzywienia;

14) propaguje zasady racjonalnego zywienia;

15) realizuje strategie promocji zdrowia wedtug programdw przyjetych w Polsce, Europie i na $wiecie;
16) stosuje przepisy prawa zywnosciowego.

3. WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie dietetyk powinna posiadaé nastepujgce pomieszczenia
dydaktyczne:

1) pracownie poradnictwa zywieniowego, wyposazong w: stanowisko do udzielania porad zywieniowych,
stanowisko komputerowe dla nauczyciela z dostepem do Internetu z drukarka, ze skanerem, z pakietem
programéw biurowych oraz z oprogramowaniem do ukfadania zbilansowanej diety, tabele sktadu i wartosci
odzywczej produktow spozywczych, normy zywienia, jadtospisy, zestaw przepiséw prawa i procedur
dotyczacych prawa zywnosciowego, plansze, przyrzady i aparature umozliwiajgcg ocene sposobu zywienia

i stanu odzywienia;

2) pracownie technologii zywienia i dietetyki, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:
a) stanowiska produkcyjne wykonane ze stali nierdzewnej, wyposazone w: kuchnie gazowg lub elektryczng
wraz z piekarnikiem z termoobiegiem lub piec konwekcyjno-parowy, warniki do gotowania ryzu i makaronu,
ruszt, opiekacz, grill, frytkownice, patelnie o powierzchni ryflowanej, komplet garnkéw i rondli ze stali
nierdzewnej, patelnie stalowe i z powtoka teflonowa, blachy i formy do pieczenia, miski ze stali nierdzewnej,
drobny sprzet kuchenny, zmechanizowany sprzet gospodarstwa domowego, naczynia stotowe i sztuéce do
ekspedycji potraw i napojow, pojemniki na odpadki umozliwiajgce ich segregacje, katalogi i poradniki,
instrukcje obstugi maszyn, urzadzen i sprzetu gastronomicznego,

b) stanowisko zmywalni naczyn kuchennych, wyposazone w przybory do mycia sprzetu, z mozliwoscig
ustawiania czystych naczyn na regatach,

c) stanowisko magazynowe, umozliwiajgce przechowywanie artykutéw spozywczych zgodnie z zasadami HACCP
(systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli), dostosowane do rozdzielnego przechowywania:
owocOw i warzyw z przeznaczeniem na przechowywanie, rozwazanie i mycie miesa, drobiu, nabiatu

i produktow sypkich,

d) sala konsumpcyjna, wyposazona w: krzesta i stoty oraz szafe do przechowywania bielizny stotowej,
porcelany, szkta uzytkowego i sztu¢céw, zastawa stotowa do serwowania potraw i napojow,

e) stanowisko zmywania naczyn stotowych przeznaczone do mycia zastawy stotowej zgodnie z zasadami HACCP
(systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli), usytuowane w miejscu uniemozliwiajgcym
krzyzowanie sie drég przenoszenia brudnej zastawy z surowcami, pétproduktami i wyrobami gotowymi,
wyposazone w: miejsce do segregowania brudnej zastawy i usuwania resztek, zlew, maszyne do mycia naczyn
z funkcje wyparzania, wézek do przewozenia naczyn czystych;

3) pracownie anatomiczna, wyposazong w: modele i plansze anatomiczne, foliogramy, przezrocza, filmy
dydaktyczne dotyczgce anatomii cztowieka atlasy anatomiczne, fantomy osoby dorostej, dziecka i niemowlecia
do resuscytacji krgzeniowo-oddechowej, defibrylator automatyczny, srodki opatrunkowe.
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Ksztatcenie praktyczne moze odbywac sie w: pracowniach szkolnych, podmiotach leczniczych, zaktadach
zywienia zbiorowego oraz placéwkach opiekuriczo-wychowawczych.

Szkota organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniajgcym rzeczywiste warunki pracy wtasciwe dla
nauczanego zawodu w wymiarze 4 tygodni (160 godzin).

4. Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego”

Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddw oraz efekty ksztatcenia wspdlne 430 godz.

dla zawoddw w ramach obszaru medyczno-spotecznego stanowigce podbudowe do

ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodoéw

Z.16. Swiadczenie ustug w zakresie dietetyki 950 godz.

YW szkole liczbe godzin ksztatcenia zawodowego nalezy dostosowa¢ do wymiaru godzin okreslonego

w przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania w szkotach publicznych, przewidzianego dla ksztatcenia
zawodowego, zachowujgc minimalng liczbe godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektéw ksztatcenia:
wspdlnych dla wszystkich zawodoéw i wspdlnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych
podbudowe do ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow oraz wtasciwych dla kwalifikacji wyodrebnionych
w zawodzie.
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ZAtACZNIK 3. Procedury przeprowadzania i organizowania egzaminu
potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie

Aktualne procedury dotyczgce przeprowadzania i organizowania egzaminu potwierdzajgcego
kwalifikacje w zawodzie sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej pod adresem http://www.cke.edu.pl.
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ZALACZNIK 4. Wzor deklaracji przystapienia do egzaminu
dla ucznia/stuchacza/absolwenta

DEKLARACJA PRZYSTAPIENIA DO EGZAMINU

miejscowosc, data d :d m m [ .[ L .E

Dane osobowe ucznia /stuchacza /absolwenta (wypeini¢ drukowanymi literami):
Nazwisko:

Imig (imiona):

Data i miejsce urodzenia: \ | | |
A S e r

Numer PESEL:

w przypadiu braku numery PESEL - seria | numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé

Adres zamieszkania (wypetni¢ drukawanymi literami)-
miejscowoseé:

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta:

nr telefonu z kierunkowym: | o0 mail

Deklaruje przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie

symbol cyfrowy nazwa zawodu

oznaczenie kwalifikacji

L T O T Iy e
[ po raz pierwszy*
(] po raz kolejny* do czesci [] pisemnej* i [ praktycznej*
Jestem:

*

-uczniem/stuchaczem[ zsz*/ [ technikum®/ I szkoly policealnej*/C kwalifikacyjnego kursu zawodowego
-absolwentem ™ zsz*/ [ technikum®*/_ szkoly policealnej*/ kwalifikacyjnego kursu zawodowego™

0O (mr’es:qc i rok ukonczenia szkoty/kwalifikacyinego Kursu ZaWOHOWETO: ... .. cuieieesieiiineisseieeiassineesatraarsarsesesesnens )

nazwa szkofty/organizatara kwalifikacyjnego kursu zawodowego, adres

Do deklaracji dotaczam: | Swiadectwo ukoriczenia szkoty’
[ Zaswiadczenie ukoriczenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego”
[ Oryginat /_ duplikat $wiadectwa uzyskanego za granicg’
[] Zaswiadczenie wydane na podstawie przepiséw w sprawie nostryfikacji éwiadectw
szkolnych i $wiadectw maturalnych uzyskanych za granicg”®

[ Prosze o dostosowanie warunkéw i formy przeprowadzania egzaminu* do moich indywidualnych potrzeb na podstawie
zataczonych dokumentdéw:
[ Orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania®
[ Zaswiadczenie o stanie zdrowia wydane przez lekarza®
[ Zaswiadczenie potwierdzajace wystepowanie dysfunkcji wydane przez lekarza®
C Opinia poradni psychologiczno-pedagogicznej/poradni specjalistycznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie’
C Opinia rady pedagogicznej*

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych do celéw zwiazanych z egzaminem potwierdzajacym kwalifikacje w zawodzie.

*wiaSciwe zaznaczyc Y e S S S
czytelny podpis
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ZAtACZNIK 5. Wykaz Okregowych Komisji Egzaminacyjnych

OKE
Gdarisk

POMORSKIE

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Gdansku
http://www.oke.gda.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie
http://www.oke.jaworzno.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Krakowie
http://www.oke.krakow.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w tomzy
http://www.oke.lomza.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w todzi
http://www.komisja.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu
http://www.oke.poznan.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Warszawie
http://www.oke.waw.pl/

Okregowa Komisja Egzaminacyjna we Wroctawiu
http://www.oke.wroc.pl/
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StOWNIK POJEC

Szkota — nalezy przez to rozumieé trzy typy szkét ponadgimnazjalnych:
— zasadniczg szkote zawodowag,

— czteroletnie technikum,

— szkote policealna.

Placowka - nalezy przez to rozumieé¢ placéwke ksztatcenia ustawicznego lub placéwke
ksztatcenia praktycznego.

Dyrektor szkoty/placowki - nalezy przez to rozumieé¢ dyrektora szkoty/placowki,
w ktorej jest realizowane ksztatcenie zawodowe.

Pracodawca - nalezy przez to rozumieé¢ pracodawce, u ktérego jest realizowane
ksztatcenie zawodowe.

Osrodek egzaminacyjny — nalezy przez to rozumieé szkote, placéwke lub pracodawce,
upowaznione przez dyrektora komisji okregowej do zorganizowania czesci praktycznej
egzaminu.

Egzamin zawodowy - naleiy przez to rozumie¢ egzamin potwierdzajacy kwalifikacje
w zawodzie przeprowadzany z zakresu danej kwalifikacji wyodrebnionej w tym zawodzie,
zgodnie z klasyfikacjg zawoddéw szkolnictwa zawodowego.

Kwalifikacja w zawodzie — wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych
efektow ksztatcenia, ktérych osiggniecie potwierdza $wiadectwo wydane przez okregowa
komisje egzaminacyjng, po zdaniu egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie jednej kwalifikacji.

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodach - obowigzkowe zestawy celéw
ksztatcenia i tresci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektéow ksztatcenia: wiedzy,
umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji personalnych i spotecznych, niezbednych dla
zawodéw lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach, uwzgledniane w programach
nauczania i umozliwiajgce ustalenie kryteriéw ocen szkolnych i wymagan egzaminacyjnych
oraz warunki realizacji ksztatcenia w zawodach, w tym zalecane wyposazenie w pomoce
dydaktyczne i sprzet oraz minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego.
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Formy pozaszkolne - nalezy przez to rozumie¢ formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placéwkach i osrodkach ksztatcenia ustawicznego
i praktycznego, a takze kwalifikacyjne kursy zawodowe.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy - nalezy przez to rozumieé kurs, ktérego program
nauczania uwzglednia podstawe programowgq ksztatcenia w zawodach, w zakresie jednej
kwalifikacji, ktérego ukonczenie umozliwia przystgpienie do egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje w zawodzie w zakresie tej kwalifikacji.

Cze$¢ pisemna egzaminu przeprowadzana w formie elektronicznej — nalezy
przez to rozumieé cze$¢ pisemng egzaminu zawodowego przeprowadzang z wykorzystaniem
elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu.

Operator lub operatorzy egzaminu - nalezy przez to rozumie¢ wskazang przez
dyrektora szkoty/placoéwki/pracodawce osobe lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie
techniczne szkoty/placéwki/pracodawcy do przeprowadzenia czesci pisemnej egzaminu
z wykorzystaniem elektronicznego systemu oraz za poprawnos¢ funkcjonowania w czasie
egzaminu systemu elektronicznego i indywidualnych stanowisk egzaminacyjnych
wspomaganych elektronicznie.

Asystent techniczny - nalezy przez to rozumieé osobe lub osoby przygotowujace
stanowiska egzaminacyjne wskazane przez kierownika osrodka egzaminacyjnego,
odpowiedzialne za przygotowanie stanowisk egzaminacyjnych i zapewniajgcych prawidtowe
funkcjonowanie stanowisk komputerowych, specjalistycznego sprzetu oraz maszyn
i urzadzen wykorzystywanych do wykonania zadan egzaminacyjnych w czasie
przeprowadzania czesci praktycznej egzaminu zawodowego.

Nauczyciel wspomagajacy — nalezy przez to rozumieé specjaliste z zakresu danej
niepetnosprawnosci, o ktérym mowa w komunikacie dyrektora CKE w sprawie szczegétowej
informacji o sposobach dostosowania warunkéw i form przeprowadzania egzaminu
zawodowego.

Osoby posiadajgce swiadectwa szkolne uzyskane za granicg - nalezy przez to
rozumie¢ osoby posiadajgce $wiadectwa szkolne uzyskane za granica, uznane za
rownorzedne ze $wiadectwami ukonczenia odpowiednich polskich szkét ponadgimnazjalnych
lub szkét ponadpodstawowych.
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Zdajacy ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi - nalezy przez to rozumieé:

— uczniéw,

— stuchaczy,

— absolwentéw

posiadajgcych orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego lub orzeczenie o potrzebie
indywidualnego nauczania, lub opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej, w tym poradni
specjalistycznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie, lub zaswiadczenie o stanie
zdrowia wydane przez lekarza stwierdzajgce chorobe lub niesprawnos¢ czasowa, lub opinie
rady pedagogicznej wskazujgcg konieczno$¢ dostosowania warunkéw egzaminu ze wzgledu
na trudnosci adaptacyjne zwigzane z wczesniejszym ksztatceniem za granicg, zaburzenia
komunikacji jezykowej, lub sytuacje kryzysowg lub traumatyczng — osoby niewidome,
stabowidzace, niestyszace, stabostyszace, z niepetnosprawnoscig ruchowa, w tym z afazjg,
z uposledzeniem umystowym w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym z zespotem Aspergera,
posiadajgce zaswiadczenie lekarskie potwierdzajgce wystepowanie danej dysfunkcji,
przystepujace do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie na podstawie
Swiadectwa szkolnego uzyskanego za granicg lub ukonczonego kwalifikacyjnego kursu
zawodowego lub decyzji dyrektora okregowej komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do
egzaminu zawodowego eksternistycznego.
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