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Przykłady wybranych fragmentów prac egzaminacyjnych z komentarzami 
kucharz 512[02] 
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W pracach egzaminacyjnych ocenie podlegały następujące elementy: 
 
I. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
II. Założenia. 
III. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty. 
IV. Opis metod i technik obróbki surowców i półproduktów. 
V. Wykaz narzędzi, maszyn i urządzeń potrzebnych do produkcji. 
VI. Wykaz zastawy stołowej. 
VII. Wykaz wykonania prac związanych z produkcją zestawów obiadowych. 
VIII. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 
 
Ad I. Tytuł pracy egzaminacyjnej. 
 

Zdecydowana większość zdających poprawnie zatytułowała pracę egzaminacyjną.  
W większości prac tytuł był zwięzły, adekwatny do zakresu opracowania i spełniał wszystkie 
wymagania zapisane w schemacie oceniania, a jednocześnie nie był zbyt rozbudowany i nie 
był poleceniem. 
 
Zdarzały się prace, w których tytuł sformułowany był w sposób zbyt ogólny, np.: Projekt 
sporządzenia 80 zestawów obiadowych.  
 
 
Ad II. Założenia. 
 

Przyjęcie i zapisanie odpowiednich założeń do rozwiązania zadania nie sprawiło zdającym 
trudności. Większość zdających na ogół poprawnie formułowała założenia wynikające z treści 
zadania i załączników. 
Sporadycznie zdający nie umieszczali informacji o normatywach surowcowych oraz spisie 
wyposażenia kuchni, wynikających z Załącznika 1 i 2. 
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Przykładem poprawnego sformułowania założeń jest zamieszczony poniżej fragment pracy 
egzaminacyjnej: 

 
 
Zdarzały się prace, w których zdający przepisywali całą treść zadania egzaminacyjnego lub zapisywali 
tylko konkretne numery załączników bez interpretacji ich treści. 
 
 
 
Ad III. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty. 
 
Obliczanie zapotrzebowania na surowce i półprodukty sprawiło zdającym trudności.  
Najczęściej powtarzającymi się błędami było nieprawidłowe obliczanie: 

- ilości mąki i masła wynikające z nieuwzględniania przez zdających konieczności 
zastosowania tych produktów do wykonania trzech potraw (zdający obliczali tylko dla 1 
lub 2 potraw). 

- ilości śmietany i śmietanki wynikające z błędnego założenia, że śmietana i śmietanka to 
ten sam półprodukt.  

Błędy te popełniali zdający, którzy nie wykorzystali tabeli 1.(zapotrzebowanie na surowce 
i półprodukty) jako załącznika 3 do pracy egzaminacyjnej. 
W większości prac zdający podejmowali próbę obliczenia zapotrzebowania na surowce  
i półprodukty ale dokonywali często niepoprawnych obliczeń matematycznych 
 
 
 
 
 
 
 



 7

Przykład poprawnie wykonanego zapotrzebowania na surowce i półprodukty zawiera 
poniższy fragment pracy egzaminacyjnej 
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Ad IV. Opis metod i technik obróbki surowców i półproduktów 
 
Opisanie metod i technik obróbki surowców i półproduktów sprawiło zdającym pewne 
trudności. Najmniejszą trudności sprawiło zdającym opisanie metod i technik obróbki 
wstępnej surowców i półproduktów, chociaż wszyscy popełniali błąd polegający na 
odcedzaniu groszku konserwowego do zupy krem. Niektórym zdającym sprawiło trudność 
opisanie metod i technik obróbki cieplnej. Najczęściej w opisie metody duszenia nie 
uwzględniano jej dwuetapowości (smażenia i gotowania). 
Często występującym błędem było pomijanie przez zdających opisu innych czynności, takich 
jak: hartowanie śmietanki i mieszanie składników galaretki. 
 
 
Oto jeden z przykładów opracowania metod i technik obróbki surowców i półproduktów 
(jeden z najbardziej zbliżonych do poprawnego rozwiązania):  
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