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Nazwa kwalifikagji: Swiadczenie ustug w zakr esie dietetyki
Oznaczenie kwalifikacji: Z.16
Numer zadania: 01

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Migjsce na nakleke

Wypetnia zdajacy z numerem PESEL i z kodem

osrodka
Numer PESEL zdajacego*
5 Z.16-01-14.05
S Czas trwania egzaminu: 180 minut
©
E EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACIJEW ZAWODZIE
| ~ Rok 2014
§ CZESC PRAKTYCZNA
Instrukcja dla zdaj acego

1.

Na pierwszg stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym migjscu swoj numer PESEL
i naklgj naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym migjscu przykle naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,

— oznaczenie kwalifikagji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu czesé praktyczng egzaminul.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto§ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego C€zgsé
praktyczna egzaminu.

Zapozng| Si¢ z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym migscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykong] samodziel nie zadanie egzaminacyjne. Przestrzega) zasad bezpieczenstwai organizacji pracy.
Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,, zgtos gotowosé do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj Si¢ do poleceniai poczeka na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na sSwoim
stanowisku lub w miegjscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne
Do poradni dietetyczng zgtosit si¢ pacjent ze skierowaniem od lekarza internisty celem leczenia
dietetycznego.
Na podstawie wyciagu z karty choroby pacjenta, normy zapotrzebowania na energic i na sktadniki
odzywcze oraz dziennegj racji pokarmowej sktadnikow spozywczych, sporzadz:
— Porade dietetyczna dla pacjenta,
— Wykaz produktow dozwolonych i przeciwwskazanych,
— Jednodniowy jadtospis zgodny z zasadami diety.
Druki do sporzadzenia dokumentdw znajdziesz w arkuszu egzaminacyjnym.

Skorzystaj z Tabeli zawartosci skfadnikow odzywczych w wybranych produktach spozywczych.

Wyciag z karty chor oby

wiek 59 lat

waga 92 kg

wzrost 170 cm

charakter pracy rencista

AN R B N

wyniki badan badania biochemiczne:

HDL 37 mg/dl;

LDL 169 mg/dl;

cholesterol catkowity 334,31 mg/dl;
triglicerydy 510,9 mg/d|

badania ci$nienia krwi:

160/100 mmHg

6. |zalecenia lekarza internisty |- ustalenie diety
- redukcja masy ciata 1 kg tygodniowo
- zmiana nawykéw zywieniowych

Norma zapotr zebowania na energig i sktadniki odzywcze dla mezczyzny
w wieku 25— 60 lat

1. |energia 2900 kcal

2. |biatko 15 % zapotrzebowania energetycznego

3. |ttuszcz 25 % zapotrzebowania energetycznego

4. |weglowodany 60 % zapotrzebowania energetycznego
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Dziennaracja pokarmowa produktow spozywczych na 2000 kcal

1. Produkty spozywcze: 4. Mieso, dréb, wedliny, ryby, jaja:

- pieczywo mieszane 230 g |- mieso, dréb 60g

- maka, makarony 30 g |- wedliny 25¢g

- kasze, ptatki 30g |- ryby 30g
- jaja 15g

2. Warzywa i owoce: 5. Ttuszcze:

Warzywa: - masto, Smietana 5g

- bogate w wit. C 100 g |- olej rzepakowy 10g

- bogate w beta-karoten 100 g | - olej sojowy 10g

- ziemniaki 275 g | - oliwa z oliwek 10g

- suche strgczkowe 10 g | - margaryna miekka 10g

- pozostate warzywa 200 g

Owoce:

- bogate w wit. C 100 g

- bogate w beta-karoten 50¢g

- pozostate owoce 150 g

3. Mleko i produkty mleczne: 6. Cukier i stodycze 40 g

- mleko i napoje fermentowane 450 g

- ser twarogowy 50g

Tabela zawartosci sktadnikéw odzywczych w wybranych produktach spozywczych

Zawartos¢ sktadnikéw odzywczych w wybranych produktach spozywczych (sktad w 100 g czesci jadalnych)

i typowych potrawach (sktad w 100 g potrawy).
Wg ,, Tabele skfadu i wartosci odzywcezej produktow spozywczych i typowych potraw”

H. Kunachowicz i wsp&Zpracownicy.

Wartosc Biatko | Ttuszcz | Cholesterol Wegloyvodany Bfonnik
Produkt energetyczna ogétem
(keall [g] (g] [mg] le] (gl
Mieko i przetwory mleczne
Mleko spozywcze 2% ttuszczu 51 3,4 2 8 4,9 0
Mleko spozywcze 0,5% ttuszczu 39 3,5 0,5 2 5,1 0
Smietanka kremowa 30% ttuszczu 287 2,2 30 106 3,1 0
Jogurt jagodowy 1,5% ttuszczu 62 3,7 1,5 7 8,8 0,2
Jogurt naturalny 2% ttuszczu 60 4,3 2 8 6,2 0
Kefir 2% ttuszczu 51 3,4 2 8 4,7 0
Maslanka spozywcza 0,5% ttuszczu 38 3,4 0,5 4 4,7 0
Ser Edamski 313 26,1 23,4 71 0,1 0
Ser twarogowy chudy 99 19,8 0,5 2 3,5 0
Ser twarogowy ttusty 175 17,7 10,1 37 3,5 0
Serek twarogowy homogenizowany 161 12,7 1 37 3.0 0
petnottusty
Serek typu ,,Fromage” z czosnkiem 367 10 35,2 107 4,0 0,2
Serek topiony edamski 298 13,5 27 87 1,2 0
Deser twarogowy termizowany 170 1 58 91 18,3 0,1
truskawkowy
Jaja

Jaja kurze cate 139 12,5 9,7 360 1,0 0
Biatko jaja kurzego 49 10,9 0,2 0 0,8 0
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Mieso, ryby i ich przetwory

Cielecina, topatka 106 19,9 2,8 71 0 0
Wieprzowina, karkowka 267 16,1 22,8 66 0 0
Wieprzowina, zeberka 321 15,2 29,3 66 0 0
Skrzydto indyka 168 16,5 11,4 68 0 0
Watrdbka z kurczaka 136 19,1 6,3 380 0,6 0
Kietbasa toruniska 263 20,9 20,1 69 0 0
Salami popularne 568 21,6 53,7 107 1,4 0,1
Parowki popularne 342 9,5 34,3 56 0 0
Poledwica sopocka 165 19,9 9,1 63 0,9 0
Poledwica z indyka 105 15,8 4,6 52 0,1 0
Pasztet podlaski z kurczaka 228 6,7 21,1 58 3,6 0,2
Dorsz wedzony 94 22,1 0,5 50 0 0
Sardynka w pomidorach 162 17 9,9 76 1,4 0,1
Ttuszcze
Oliwa z oliwek 882 0 99,6 0 0,2 0
Margaryna zwykfa 710 0,3 80 1 0,4 0
Margaryna ,,Flora” 531 0 60 0 0 0
Masto Smietankowe 659 1,1 73,5 220 1,1 0
Olej stonecznikowy 884 0 100 0 0 0
Olej rzepakowy 892 0 100 0 0 0
Olej sojowy 884 0 100 0 0 0
Produkty zbozowe
Chleb pszenny 257 8,5 1,4 0 47,5 4,5
Chleb zytni petnoziarnisty 225 6,8 1,8 1 53,9 6,1
Chleb zytni jasny mleczny 258 4,6 1,8 2 58,3 4,7
Chleb mieszany z sojg 233 6,8 2,7 0 49,5 5,4
Butki grahamki 252 9 1,7 0 56,9 5,4
Butki wroctawskie 294 8 4,4 0 57,4 2,0
Butki i rogale maslane 327 8,5 5,9 8 61,8 2,0
Ptatki ryzowe 344 6,7 0,7 0 78,5 0
Ptatki owsiane 366 11,9 7,2 0 69,3 6,9
Warzywa i owoce oraz ich przetwory, orzechy
Banan 95 1 0,3 0 223,5 1,7
Czarne porzeczki 36 1,3 0,2 0 14,9 7,9
Brokuty 27 3 0,4 0 5,2 2,5
Cebula 30 1,4 0,4 0 6,9 1,7
Koperek 26 2,8 0,4 0 6,1 3,3
Marchew 27 1 0,2 0 8,7 3,6
Ogorek 13 0,7 0,1 0 2,9 0,5
Papryka zielona 18 1,1 0,3 0 4,6 2,0
Pietruszka natka 41 4,4 0,4 0 9 4,2
Pomidor 15 0,9 0,2 0 3,6 1,2
Rzodkiewka 14 1 0,2 0 4,4 2,5
Satata 14 1,4 0,2 0 2,9 1,4
Szczypiorek 29 4,1 0,8 0 3,9 2,5
Ziemniaki 77 1,9 0,1 0 18,3 1,5
Winogrona 69 0,5 0,2 0 17,6 1,5
Kukurydza, konserwa 102 2,9 1,2 0 23,6 3,9
Sos keczup 93 1,8 1 0 22,2 3,2
Jabtko 46 0,4 0,4 0 12,1 2,0
Truskawki 28 0,7 0,4 0 7,2 1,8
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Grejpfrut 36 0,6 0,2 0 9,8 1,9
Dzem truskawkowy, niskostodzony 153 0,3 0,2 0 37,8 0,8
Orzechy wioskie 645 16 60,3 0 18 6,5
Cukier i wyroby cukiernicze
Cukier 405 0 0 0 99,8 0
Ciasto drozdzowe 290 7,7 8 51 47,7 1,6
Midd pszczeli 324 0,3 0 0 79,5 0
Rolada biszkoptowa z masg makowa 299 7 4,8 152 56,7 3,3
Napoje
Cola 42 0 0 0 10,3 0
Herbata, napar bez cukru 0 0,1 0 0 0,3 0
Sok z czarnych porzeczek 53 0,3 0,1 0 12,7 0,1
Sok marchwiowo-jabtkowy 44 0,5 0,2 0 12,3 2,2
Napdj gazowany o smaku owocowym 42 0 0 0 10, 0
Woda mineralna niegazowana 0 0 0 0 0 0
Potrawy
Kasza manna na wywarze jarzynowym 21 0,5 0,8 2 3,4 0,4
Krupnik z kaszy jeczmiennej 41 1,5 0,9 0 7,4 0,9
Zupa cebulowa 44 1,4 2,7 3 2 0,4
Zupa jarzynowa 44 1,7 1,8 3 6,2 1,1
Kluski lane na mleku 69 3,6 3,1 23 37,4 0,1
Leniwe pierogi z sera twarogowego 242 14,6 13,9 68 15,1 0,3
Ziemniaki purée 90 2,1 1,4 4 21,3 1,5
Kotlet schabowy panierowany smazony 351 19,1 24,1 82 15,9 1
Pieczen cieleca duszona 192 20 11,8 71 1,7 0,2
Watrdbka wieprzowa saute smazona 241 20,5 15,8 322 4,8 0,3
Kurczak gotowany w jarzynach 99 7,6 6,4 27 4,7 1,7
Bigos popularny 119 5,1 9,9 18 3,8 1,2
Risotto z miesem i warzywami 185 6,6 10 32 24,2 1,2
Dorsz, filety po grecku 152 10,6 10,8 29 4,6 1,2
Surdéwka z kapusty pekinskiej z majonezem 94 1,6 8,1 8 52,8 2,2
Satatka jarzynowa z majonezem 194 2,9 16,5 15 10,9 2,5
Jajecznica 131 10 9,7 283 0,8 0

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— Poradadietetyczna dla pacjenta,
— Woykaz produktow dozwolonych i przeciwwskazanych,

— Jednodniowy jadtospis.
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Porada dietetyczna dla pacjenta

Porada dietetyczna dla pacjenta

1. Ustalenie zapotrzebowania na sktadniki kluczowe w diecie Obliczenia:
(biatko, ttuszcze, weglowodany, cholesterol) i energie
z uwzglednieniem redukcji masy ciata

2. Rodzaj stosowanej diety

3. Uzasadnienie stosowania diety

4. Technologia wykonania potraw
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Wykaz produktéw i potraw dozwolonych i przeciwwskazanych

Produkty i potrawy

Zalecane

Przeciwwskazane

Napoje

Pieczywo

Dodatki do pieczywa

Zupy

Mieso, ryby, dréb

Potrawy miesne, potmiesne

Ttuszcze

Warzywa

Owoce

Przyprawy
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Jednodniowy jadlospis

Nazwa
positku

Jadtospis

Produkt

llosé (g)

Energia
(kcal)

Ttuszcze

(8)

Cholesterol
(mg)
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