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Ad  V. Wykaz narzędzi, maszyn i urządzeń potrzebnych do produkcji potraw. 
 
 
 
Sporządzenie wykazu nie sprawiło większych trudności zdającym. 
Sporadycznie zdarzały się wykazy, w których wpisano do produkcji zupy kremu kocioł 
warzelny o pojemności 50 litrów, zamiast garnka o pojemności 20 – 30 litrów. 
Poniżej przedstawiono przykład poprawnie przygotowanego wykazu. 
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Ad VI. Wykaz zastawy stołowej. 
 
Zdecydowana większość zdających poprawnie sporządziła wykaz zastawy stołowej.  
W przeważającej liczbie prac egzaminacyjnych, tak jak w prezentowanym poniżej 
przykładzie, zdający wyszczególnili w wykazie odpowiednią zastawę stołową oraz właściwie 
określili jej ilości. 
 

 
 
 
Ad VII. Wykaz wykonania prac związany z produkcją zestawów obiadowych. 
 
Sporządzenie wykazu wykonania prac związanych z produkcją zestawów obiadowych 
sprawiło zdającym pewne trudności. W tej części zadania egzaminacyjnego należało 
sporządzić pełny wykaz prac, w kolejności ich wykonania, z zakresu produkcji całego obiadu. 
Wykaz tych prac mógł być przedstawiony w dowolny sposób. 
Przy pracach obejmujących wykonanie zupy, prawie wszyscy zdający poprawnie zapisywali 
czynności wykonywane przy sporządzaniu wywaru, natomiast niewielu zdających napisało o 
konieczności odcedzenia wywaru. Większość zdających opisywała zagęszczanie zupy krem 
zawiesiną zamiast zasmażką lub podprawą zacieraną. 
Największą trudność zdającym sprawiło określenie czynności związanych z dogotowaniem 
ryżu w kąpieli wodnej lub w ciepłym piekarniku. Przeważająca większość zdających miała 
problemy z wykazem prac związanych z produkcją jarzynki (buraczki zasmażane). Niektórzy 
zdający pomijali proces ich gotowania, a w opisie zagęszczania buraczków najczęściej 
stosowano niewłaściwą metodę (sporządzanie zawiesiny, oprószanie mąką pszenną, zamiast 
sporządzania zasmażki). Zdarzały się prace, w których zdający bezbłędnie sporządzali wykaz 
czynności związanych z produkcją zestawu obiadowego. 
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Przykład poprawnego opracowania schematu blokowego produkcji dań zawiera 
prezentowany poniżej fragment pracy egzaminacyjnej. 
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Ad VIII. Praca egzaminacyjna jako całość 
 
 Większość prac egzaminacyjnych była przejrzysta i czytelna. Zdający na ogół wyodrębniali 
rozwiązywane elementy zadania egzaminacyjnego. Sporadycznie zdarzały się opracowania,  
w których układ treści był nielogiczny i chaotyczny. 
Zdający stosowali na ogół poprawną terminologię technologiczną i gastronomiczną, chociaż 
zdarzały się określenia regionalne lub potoczne. Błędy w rozwiązaniach poszczególnych 
elementów zadania egzaminacyjnego najczęściej wynikały z niewłaściwej selekcji informacji 
i błędnej interpretacji danych. 
 
 




