
Przykłady wybranych fragmentów prac egzaminacyjnych z komentarzami  
technik żywienia i gospodarstwa domowego 321[10] 

 
 
Zadanie egzaminacyjne  

Ośrodek sportowo-wypoczynkowy otrzymał zamówienie na całodzienne wyżywienie 
czterdziestoosobowej grupy chłopców w wieku 13 - 15 lat. Organizatorzy wypoczynku 
uzgodnili jadłospis dzienny.  

Opracuj projekt realizacji prac związanych z organizacją i przygotowaniem dania 
zasadniczego obiadu. Oblicz zawartość białka (ogółem i zwierzęcego) w daniu zasadniczym 
i w jadłospisie dziennym. Oceń jakość żywienia w odniesieniu do ilości i jakości białka w 
zaplanowanym jadłospisie wiedząc, że dobowa norma białka dla chłopców w wieku 13 - 15 
lat wynosi 95 g, w tym białka pochodzenia zwierzęcego 50 g.  

Sporządź wykaz prac obejmujących przygotowanie obiadu.  
 
Projekt realizacji prac powinien zawierać:  
 1. Tytuł.  
 2. Założenia - dane niezbędne do opracowania projektu realizacji prac.  
 3. Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty niezbędne do przygotowania dania 

zasadniczego obiadu dla 40 osób.  
 4. Kalkulację jednostkowego i całkowitego kosztu dania zasadniczego z uwzględnieniem 

dodatkowego kosztu 5% ryczałtu na przyprawy.  
 5. Opis metod i technik obróbki surowców i półproduktów, niezbędnych do wykonania 

potraw wchodzących w skład dania zasadniczego oraz wykaz zastawy stołowej 
potrzebnej do jego wydania 40 chłopcom w sposób jednoporcjowy.  

 6. Ocenę jakości żywienia w odniesieniu do ilości i jakości białka w zaplanowanym 
jadłospisie (obliczenia należy wykonać z dokładnością do 2 miejsc po przecinku).  

 7. Wykaz kolejnych prac obejmujących przygotowanie obiadu z uwzględnieniem 
czynności mających wpływ na jakość żywienia i ekspedycję potraw.  
(Wykaz może być sporządzony np. w formie schematu blokowego lub listy prac).  

 
Do wykonania zadania wykorzystaj:  
Jadłospis dzienny - Załącznik 1  
Normatywy surowcowe potraw wchodzących w skład dania zasadniczego - Załącznik 2  
Zawartość białka w jadłospisie dziennym dla 1 osoby - Załącznik 3  
Zawartość białka w 100 g wybranych surowców i półproduktów - Załącznik 4  
Wykaz jednostek miar i cen jednostkowych wybranych surowców i półproduktów 
 - Załącznik 5  
Przelicznik jednostek (dla wybranych produktów) - Załącznik 6  
Do sporządzenia zapotrzebowania, kalkulacji kosztów i zawartości białka możesz 
zastosować tabele na wzór lub podobieństwo do zamieszczonych - Załącznik 7  
 
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 240 minut.  

 
 
 
 



Załącznik 1  
Jadłospis dzienny  

    Śniadanie II Śniadanie Obiad Kolacja 
Płatki kukurydziane             
z mlekiem 

Bułka-
jagodzianka 

Zupa ogórkowa  z kostką 
z kaszy manny 

Kalafior z wody            
z masłem 

Pieczywo mieszane Jogurt 
naturalny 

Filet rybny  w cieście Pieczywo mieszane 

Masło Banan Ziemniaki z wody Kiełbasa z rusztu 
Pasztet  Sałata zielona ze 

śmietaną 
Ketchup 

Ogórek zielony  Kompot z truskawek Herbata 
Herbata    

 
Załącznik 2  

Normatywy surowcowe potraw wchodzących w skład dania zasadniczego  
 
 

Normatyw surowcowy na 10 porcji  
Sałata zielona ze śmietaną Filet rybny w cieście  

surowiec  ilość  surowiec  ilość  
sałata głowiasta  1,00 kg filety rybne, mrożone  1,00 kg 
śmietana  0,20 kg sól  do smaku 
szczypiorek  0,02 kg mąka  0,30 kg 
sól  do smaku jajo  0,10 kg  
 mleko                                                 0,23 l  
 olej                                                     0,03 kg 

Ziemniaki z wody  mielona papryka  do smaku 

sól  do smaku 
ziemniaki  3,00 kg olej do smażenia  0,24 kg 
sól  do smaku  
koperek  0,02 kg  

 



Załącznik 3  
Zawartość białka w jadłospisie dziennym dla 1 osoby  

Posiłek  Zawartość białka [g]  

ogółem  zwierzęcego  
Śniadanie  27,20 12,05 
II Śniadanie  19,50 13,12 
Obiad  zupa  1,95 0,05 

danie 
zasadnicze  

należy obliczyć w Karcie 
Pracy Egzaminacyjnej  

należy obliczyć w Karcie 
Pracy Egzaminacyjnej  

kompot  0,08 0,00 
Kolacja  20,75 12,16 

Razem  należy obliczyć w Karcie 
Pracy Egzaminacyjnej  

należy obliczyć w Karcie 
Pracy Egzaminacyjnej  

 
 

Załącznik 4  
Zawartość białka w 100 g wybranych surowców i półproduktów  
Surowiec / półprodukt Zawartość białka[g]  
sałata głowiasta  1  
śmietana  2  
szczypiorek  4  
ziemniaki  1  
koperek  2  
filety rybne  17  
mąka  9  
jajo  11  
mleko  3  
olej  0  

Załącznik 5  
Wykaz jednostek miar i cen jednostkowych wybranych surowców i półproduktów  

Surowiec/ półprodukt Jednostka miary Cena jednostkowa [zł]  
sałata głowiasta  szt.  1,00 
śmietana  kg  5,00 
szczypiorek  pęczek  1,00 
ziemniaki  kg  1,00 
koperek zielony  pęczek  1,00 
filety rybne  kg  12,00 
mąka  kg  2,00 
jajo  szt.  0,30 
mleko  litr  2,00 
olej  litr  3,00  

 



Załącznik 6  
Przelicznik jednostek  

(dla wybranych produktów)  
sałata głowiasta szt.  0,25 kg
szczypiorek  pęczek 0,04 kg
koperek zielony pęczek 0,04 kg
jajo  szt.  0,05 kg
olej  litr  0,94 kg
mleko  litr  1,03 kg 

 
Załącznik 7  

Propozycje wzorów tabel pomocniczych do sporządzenia obliczeń, zestawień, 
wykazów  

Propozycja tabeli do sporządzenia zapotrzebowania  
lp.  nazwa 

surowca  
jm.  ilość 

surowca  
razem na 10 

porcji  
razem na 40 

porcji  

nazwa potrawy  
 
 
Propozycja tabeli do sporządzenia kalkulacji kosztów  

nazwa produktu  jednostka miary cena jednostkowa
[zł]  

ogółem wydatki  

ilość wartość [zł]  
przyprawy  5%  

koszt całkowity  
przeciętny koszt na jedną osobę  

 
Propozycja tabeli do obliczenia zawartości białka  

lp.  nazwa 
produktu  

zawartość białka w 
potrawie  

na …?…. porcji [ g] 

zawartość białka [g]  

w 100 g 
produktu  

ogółem  zwierzęce  

razem  
zawartość białka w jednej porcji dania zasadniczego obiadu  

 



II W pracach egzaminacyjnych oceniane były elementy: 
1 Tytuł pracy egzaminacyjnej 
2 Założenia 
3 Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty dania zasadniczego obiadu dla 40 osób 
4 Kalkulacja kosztów dania zasadniczego 
5 Opis metod i technik wykonania oraz ekspedycji potraw 
6 Ocena jakości żywienia 
7 Wykaz prac obejmujących przygotowanie obiadu 
8 Praca egzaminacyjna jako całość 
 
Ad. 1  
Tytuł pracy egzaminacyjnej 
Przykład 1 

 
Przykład 2 

 
 
Przykład 3 

 
 
Tytuł pracy większości zdających nie sprawiał problemów, w niektórych pracach brakowało 
części informacji. 



Ad. 2 
Założenia 
 
Przykład 1 

 



 
 
Przykład 2 

 
 



Przykład 3 

 
Założenia były dla zdających łatwym elementem. Część prac w założeniach zawierało dane i 
szukane, natomiast w poleceniu była informacja, aby wypisać tylko dane. 
 
Ad. 3 
Zapotrzebowanie na surowce i półprodukty do dania zasadniczego obiadu dla 40 osób 
 
Przykład 1 

 



Przykład 2 

 



Przykład 3 

 
 
Większość zdających poprawnie sporządziła zapotrzebowanie. Błędem, który się powtarzał 
było pominięcie przypraw. 
 
 
 



Ad. 4 
Kalkulacja kosztów dania zasadniczego 
 
Przykład 1 

 



Przykład 2 

 

 
 
 
 



Przykład 3 

 

 
 
Najczęściej popełniane błędy to:  
- niewłaściwe przeliczenie jednostek miary (sałata, szczypiorek, koperek, jaja, olej) 
- brak obliczonego ryczałtu lub ryczałt źle obliczony. 
 
 
 



Ad. 5 
Opis metod i technik wykonania oraz ekspedycji potraw 
 
Przykład 1 

 



Przykład 2 

 

 



 
 



Przykład 3 
 

 

 
 
Metody i techniki najczęściej były dobrze napisane, czasami brakowało pojedynczych 
czynności np. dezynfekcja jaja, siekanie koperku, … 
W tym punkcie oceniano również wykaz zastawy stołowej potrzebnej do ekspedycji dania 
zasadniczego i tutaj najczęściej popełnianym błędem był brak talerzyka na sałatę oraz nie 
podanie ilości zastawy stołowej. 
 



Ad. 6 
Ocena jakości żywienia 
 
Przykład 1 

 



Przykład 2 

 



 



Przykład 3 

 

 



 
 
Ten punkt pracy okazał się najtrudniejszym dla zdających.  
Zdający często nie potrafili obliczyć zawartości białka ogółem i białka zwierzęcego, a co za 
tym idzie łącznej zawartości białka w jadłospisie dziennym. 
W wielu pracach pomimo obliczonej zawartości białka brakowało odniesienia się do normy i 
prawidłowego komentarza. 
 
 
 



Ad. 7 
Wykaz prac obejmujących przygotowanie obiadu 
 
Przykład 1 

 



 



Przykład 2 

 



 
 
 



Przykład 3 

 
Najczęściej popełnianym błędem był brak tego elementu w pracy, wynikać to może z tego, 
że część zdających bardzo dokładnie opisała metody i techniki pomijając wykaz prac. 
Bardzo często zdający wypisując kolejne prace zapominali o pobraniu surowców z 
magazynu i czynnościach końcowych takich jak np. prace porządkowe. 
 
 
 
 
 
Ad. 8 
Praca egzaminacyjna jako całość 
 
W tym obszarze oceniana była praca pod kątem przejrzystości, logiki, właściwej terminologii  
i poprawności merytorycznej.  
 


