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Ocenie przez egzaminatorów podlegały na stępujące elementy projektu realizacji 
prac: 
 
1. Tytuł. 
2. Założenia. 
3. Zapotrzebowanie żywnościowe na surowce i półprodukty niezbędne 

do przygotowania 4 spośród 5 posiłków: śniadania, II śniadania, podwieczorku 
i kolacji dla 20 osób. 

4. Kalkulacja kosztów żywienia uwzględniająca całkowity i jednostkowy koszt 
dziennego żywienia. 

5. Wykaz zastawy stołowej potrzebnej do jednoporcjowego wydania posiłków 
wchodzących w skład dziennego wyżywienia dla jednej osoby. 

6. Wykaz kolejnych prac niezbędnych podczas przygotowania obiadu, od pobrania 
surowców z magazynu do momentu ekspedycji potraw, w dowolnej formie np. 
listy czynności, schematu blokowego lub opisu wykonania potraw. 

7. Ocena jakości całodziennego żywienia. 
8. Praca egzaminacyjna jako całość. 
 
Ad. I. Tytuł pracy egzaminacyjnej 
 
Tytuł pracy powinien odnosić się do najważniejszych informacji zawartych w pracy, 
czyli że projekt realizacji prac dotyczy dziennego żywienia 20 kuracjuszy. Powinien 
także być zwięzły i krótki, nie może być poleceniem. Większość zdających bardzo 
dobrze poradziła sobie z tym elementem. 
 
Przykład 1 
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Ad. II. Założenia 
 
Założenia powinny zawierać wszystkie dane istotne dla rozwiązania projektu. Część 
założeń zawartych jest w treści zadania inne w załącznikach, o których również 
należy pamiętać. Zdający raczej dobrze radzili sobie z tą częścią pracy, zdarzały się 
jednak braki pojedynczych danych lub założenia wypisane w sposób nieprzemyślany, 
tzn. przepisane spore fragmenty zadania. 
 
Przykład 1 

 
 
Przykład 2 

 



Komentarz   technik żywienia i gospodarstwa domowego 321[10]-01   Czerwiec 2009 

Strona 6 z 20 
 

 
 
Przykład 2 

 
 
 
Ad. III. Zapotrzebowanie żywnościowe na surowce i półprodukty 
Duża część zdających w sposób prawidłowy przedstawiła zapotrzebowanie. 
Najczęściej spotykane błędy to nieprawidłowe przeliczenie ilości masła, które było 
podane w dwóch pozycjach oraz zaplanowanie bułek w g lub kg, powinno być 
natomiast w sztukach tj. 20 sztuk. 
 
Przykład 1 
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Ad. IV. Kalkulacja kosztów całodziennego wyżywienia dla 20 osób 
 
Kalkulacja jest ściśle powiązana z zapotrzebowaniem, dlatego pomyłki 
w zapotrzebowaniu są najczęstszym powodem błędów w kalkulacji.Część zdających 
zapomniała o którymś z elementów tego punktu. Dotyczy to np. uwzględnienia kosztu 
obiadu oraz przeliczenia wartości na jedną i dwadzieścia osób.Istotnym elementem 
kalkulacji, o którym nie zawsze pamiętali zdający było porównanie kosztu 
jednostkowego ze stawką żywieniową. 
 
Przykład 1 
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Ad. V. Wykaz niezbędnej zastawy stołowej 
 
Wykaz zastawy stołowej nie sprawiał zdającym większych problemów, nie zawsze 
pamiętano jednak o tym, że zastawa przeznaczona miała być dla jednej osoby 
i pojawiała się liczba sztuk-20. Nie wszyscy zdający pamiętali także, aby 
poszczególne elementy zastawy przyporządkować do poszczególnych posiłków. 
 
Przykład 1 
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Ad . VI. Wykaz kolejnych prac niezbędnych do przygotowania obiadu 
 
Wykaz kolejnych prac zdający mogli przedstawić w dowolnej formie np. listy czynności lub 
schematu blokowego. Najczęściej wybierano formę schematu blokowego. 
Ten punkt projektu sporej części zdających sprawiał problemy. Najczęstsze błędy to brak 
któregoś z elementów np. obróbki brudnej lub czystej, ekspedycji potraw, pojawiały się także 
prace, które nie przedstawiały sposobu sporządzania poszczególnych potraw. 
 
Przykład 1 
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Ad. VII. Ocena jakości żywienia 
 
Obliczenie zawartości białka, tłuszczu, węglowodanów w całodziennym wyżywieniu 
dla większości zdających nie było trudne, problemy pojawiały się przy przeliczaniu 
wartości energetycznej na podstawie przeliczników Atwatera 
Zdarzały się prace, w których pomimo prawidłowych obliczeń brakowało odniesienia 
do dziennego zapotrzebowania na energię (2200 kcal) oraz komentarza. 
 
Przykład 1 
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Ad. VIII. Praca egzaminacyjna jako całość 
 
W tym obszarze praca oceniana jest pod względem jej przejrzystości, poprawności 
merytorycznej i terminologicznej. Istotna jest forma i sposób przedstawienia 
rozwiązania oraz, aby poszczególne elementy zostały połączone ze sobą w sposób 
logiczny i uporządkowany. 


