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£6dZ, 30 sierpnia 2004 roku

Dyrektorzy
szkot i placowek
prowadzacych ksztatcenie zawodowe
w wojewddztwie todzkim
I Swigtokrzyskim
Szanowni Paristwo,

w roku szkolnym 2003/2004 po raz pierwszy odbyty sig egzaminy potwierdzajgce RwalifiRacje
zawodowe wprowadzone wraz z teformq systemu oSwiaty. Egzaminy te zdawali absolwenci szRot
zawodowych o dwuletnim cyRlu Rsztatcenia w dwdch etapach: pisemnym i praktycznym.

Nalezy podRreslié, ze stanowify one bardzo duie wyzwanie dla uczniow i nauczycieli jak, ale
takze dla wszystRich 0s6b odpowiedzialnych za ich przygotowanie i przeprowadzene.

W sprawozdaniu, Ktore Patistwu przeRazujemy znajdujq sie informacje na temat wyniRéw
egzaminu oraz jego organizacji. Wierzymy, Ze bedq one miafy znaczqcy wptyw na podniesienie jakosci
procesu Rsztafcenia w Paristwa szRotach i placéwRach, zas doswiadczenia wyniesione z organizacji tego
egzaminu pozwolg na doskonalenie jego przebiequ w nastepnych latach.

Dzigkujgc Patistwu za wysiteR, wloZony w przygotowanie i przeprowadzenie tegorocznego

egzaminu Zycze wielu suRcesow w rozpoczynajgcym sig roku szkolnym 2004/20035.

Dyrektor Okregowej Komisji Egzaminacyjnej
w Lodzi

Wiestawa Zewald
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1. ZALOZENIA | CELE EGZAMINU
Egzamin potwierdzagy kwalifikacje zawodowe zostat przeprowadzony pa pierwszy
w Polsce jako egzamin zewtreny wg standardow wymafjaustalonych rozpoezizeniem
Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, z dnia 3 lgve2003 r. i stanowcych oddzielny
zahcznik do tego rozporrzenia (Dz. U. Nr 49, poz. 411 z dnia 24 marca 2003
Celem egzaminu byto potwierdzenie wiadaweioi umiegtnosci zdobytych podczas cyklu
ksztalcenia w zasadniczej szkole zawodowej oratado=enie potencjalnym pracodawcom
informacji o zdobytych przez absolwentéw kwalifikaah.
Wynik egzaminu jest tale dla organéw prowadeych i organu nadzoru pedagogicznego
informach o jakaci ksztatcenia w konkretnych szkotach i placéwkagbkztatcenia
praktycznego.
Zewretrzny egzamin zawodowy w zaeniu kgdzie uznawany w krajach Unii Europejskiej
ze wzgkdu na przejrzystd i obiektywizm, a przede wszystkim porownywalé@avynikajaca
Z oparcia go o jednolite standardy wymaggzaminacyjnych.
Egzamin skfadat giz dwoch etapow: pisemnego i praktycznego.
Etap pisemny egzaminu potwierdgaggo kwalifikacje zawodowe sktada s dwdch czsci
zawieragcych hcznie 70 zada zamknetych wyboru wielokrotnego. Zdggy wybiera
prawidtowg lub najlepsz odpowied sparod czterech propozycji i zaznacza odpowiede
wiasciwym miejscu na karcie odpowiedzi.
Zadania egzaminacyjne etapu pisemnego egzaminwdpaa.:
- w | czesci (50 zadé) — zakres wiadonsgi i umiegtnosci wtasciwych dla kwalifikaciji
w danym zawodzie zawartych w trzech obszarach wgmag
1. czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionycliormie opisu, instrukcji,
rysunkow, szkicow, wykresow, dokumentacji technejartechnologicznej,
2. przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,
3. bezpieczne wykonywanie zada zawodowych zgodnie z przepisami
bezpieczéstwa i higieny pracy, ochrony przeciwiaowej oraz ochrongrodowiska;
- w czsci Il (20 zad&) — zakres wiadonsgi i umiegtnosci zwigzanych z zatrudnieniem
| dziatalnccia gospodarcz zawartych w dwdéch obszarach:
1. czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawadnw formie opisu, instrukciji,
tabeli, wykresu,

2. przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych,



Szczegbtowe wiadondoi i umiegtnosci sprawdzane przez test w zklgm z wyej
wymienionych obszaréw opisanea sw standardach wymafia egzaminacyjnych dla
poszczegoblnych zawodow.
Etap pisemny egzaminu zawodowego triZ0 minut. Dla zdajcych z dysfunkcjami czas
trwania mae by przedtzony, nie wecej jednak ni o 30 minut. Rozpoczynagsi chwily
przekazania zdagym arkuszy egzaminacyjnych i kart odpowiedzi. Zdgjnie podpisu
kart odpowiedzi imieniem i nazwiskiem, ale wpisswoj PESEL. Za poprawne rozaanie
zdapcy maze otrzyma:

e w czsci | - 50 punktow

* w czsci Il - 20 punktow
Etap praktyczny obejmowat praktyczne urgiepsci z zakresu kwalifikacji w zawodzie
wynikajace z konkretnego tematuctggo w standardzie wymagaegzaminacyjnych dla
danego zawodu.
Wiadoma@ci i umiegtnosci w standardzie egzaminacyjnym zostaly podzielone
na nastpujace obszary:

e planowanie,

e organizowanie,

* wykonanie,

* prezentacja.

Czas trwania tej g&ci egzaminu wynosit 180 do 240 minut, zale od zawodu.

2. UCZNIOWIE PRZYST EPUJACY DO EGZAMINU
Na terenie OKE w todzi do egzaminu potwierdezago kwalifikacie w 8 zawodach
przystpito 1103 ucznidw (szczegdtowy wykaz zawiera tapela

Kod zawodu [Nazwa zawodu Przystpito
512[05] kucharz matej 463
gastronomii
522[01] |sprzedawca 503
611[01] |ogrodnik 35
712[01] betoniarz-zbrojarz 1
713[05] posadzkarz 73




714[01] malarz-tapeciarz 19

714[03] lakiernik 4
721[01] |blacharz 5
Razem 1103

W grupie tej znajdowato sil27 absolwentéw o specjalnych potrzebach edukgclyjn

512[05] Kucharz matej 463 88 19
gastronomii
522[01] Sprzedawca 503 6 0,01
611[01] Ogrodnik 35 10 28,57
714[01] Malarz-tapeciarz 19 18 94,74
713[05] Posadzkarz 73 0 0
721[01] Blacharz 5 5 100
714[03] Lakiernik 4 0 0
712[01] Betoniarz-zbrojarz 1 0 0

Uczniowie o specjalnych potrzebach edukacyjnycheystali z wydhikonego czasu
trwania egzaminu w @&ci pisemnej.
Absolwenci zdajcy egzamin potwierdzagy kwalifikacje odbywali praktyczn nauk;
zawodu w warsztatach szkolnych, w centrach kszt@ageraktycznego i u pracodawcow jako
pracownicy mtodociani (zestawienie w tabeli). Naukeoretycznych przedmiotéw

zawodowych odbywatasiw macierzystej szkole.



512[05] | Kucharz matej gastronomii 463 0 405 58
522[01] | Sprzedawca 503 0 52 451
611[01] | Ogrodnik 35 0 9 26
714[01] | Malarz-tapeciarz 19 0 19 0
713[05] | Posadzkarz 73 59 5
721[01] | Blacharz 5 0 5 0
714[03] | Lakiernik 4 0 0 4
712[01] | Betoniarz-zbrojarz 1 0 0 1

3. ORGANIZACJA | PRZEBIEG EGZAMINU
Zgodnie z rozporgdzeniem MENIS z dnia 21 marca 2001 r. w sprawie unwadw
i sposobu oceniania, klasyfikowania ipromowania zniéw istuchaczy oraz
przeprowadzania egzaminOw isprawdzianow w szkofaciblicznych (rozdziat 6),
egzamin nie jest oboawzkowy.
Zgodnie z procedurami dyrektorzy szkoét zgtaszaktyli ucznidw (absolwentéw)
deklarupcych che¢ przystpienia do egzaminu potwierdzaggo kwalifikacje zawodowe.

Ostatecznie zgtoszono 1152 absolwentéw z 55 szikawodach.

512[05] kucharz matej gastronomii 477
522[01] sprzedawca 524
611[01] ogrodnik 36
712[01] betoniarz-zbrojarz 1
713[05] posadzkarz 85
714[01] malarz-tapeciarz 19
714[03] lakiernik 4
721[01] blacharz 6
RAZEM ZGLOSZONYCH: 1152
Liczba szkét zgtaszagych uczniow 55




Duza grupa tegorocznych absolwentow szkot zawodowgelk zawodu odbywata w
zaktadach rzemé#niczych i nie przysipita do egzaminu potwierdzgiego kwalifikacje
zawodowe przeprowadzanego przez OKE w todzi, a ataegzamin czeladniczy przed
komisjami Izby Rzemidniczej.

Szkoty i placéwki, w zalenosci od warunkow, zgtaszaty gotowdozorganizowania etapu
pisemnego, praktycznego lub obu etapdéw egzaminwad®mano protokdt weryfikacji
placéwek i wytypowano ekspertow OKE uczestaayzh w weryfikacji. Do udziatu w
procedurach weryfikacji zostali zaproszeni przedst@le organdéw prowadzych i
organdw nadzoru pedagogicznego z wojewoOdztwa tédekii swictokrzyskiego. Na
podstawie sporglzonych protokotéw weryfikacji placowek udzielon@awaznien do

przeprowadzenia egzaminu zesmmnego (patrz tabela).

Etap pisemny egzaminu odby ggodnie z decyzjdyrektora CKE w dniu 22.06.2004 r.

Wojewoddztwo tédzkie

L.p. Placowka Adres
1. |Zespot Szkot 97-400 Betchatow
Ponadgimnazjalnych Nr 4 ul. Czapliniecka 98

2. |Specjalny Grodek Szkolno — |97-400 Betchatow
Wychowawczy — Zasadnicza |ul. Targowa 20

Szkota Zawodowa Specjalna

3. |Miodziezowy Osrodek 97-400 Belchatow
Wychowawczy ul. Lekawa 6
4. |ZSZnr5w SOS-W Nr 1 99-300 Kutno
w Kutnie ul. Przemystowa 6
5. |Zespot Szkot Zawodowych Nr 299-300 Kutno
im. Dr A. Troczewskiego ul. Kosciuszki 11
6. |ZSZ w Zespole Szkot 98-100 task
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Warszawska 13
w tasku




7. |Zespot Szkot task
Ponadgimnazjalnych Nr 1 ul. 9-go Maja 28
Zasadnicza Szkota Zawodowa

8. |Zespot Szkét Rolniczych 98-160 Kdziejowice
im. Wiadystawa Grabskiego  |ul.Kolonia 10

9. |ZSZ w Widawie 98-100 Widawa

ul. Wieluaska 17
10. |Zespo6t Szkot Zawodowych Nr 1 99-106ckyca
ul. Ozorkowskie Przedmieie 2

11. |Zespot Szkot towicz
Ponadgimnazjalnych Nr 3 ul. Powstacow 1863 r.nr 12 d

12. |Zespot Szkot 99-400 towicz
Ponadgimnazjalnych Nr 1 ul. Blich 10

13. |Zespot Szkot 95-040 Koluszki
Ponadgimnazjalnych Nr 1 ul. Wigury 2

14. |Samorzadowa ZSZ w Zesp. Sz|26-300 Opoczno
Samorzadowych Nr 1 ul. Curie-Sktodowskiej 5
w Opocznie

15. |ZSZ Niepubliczna ZDZ w t.0dz|26-300 Opoczno
z siedz. w Opocznie ul. Piotrkowska 9a

16. | ZSZ w Zesp. Szko6t Nr 1 95-200 Pabianice

ul. Piotra Skargi 21

17. |ZSZ w Zespole Szkot 98-355 Dziatoszyn
w Dziatoszynie ul. Grota Roweckiego 5

18. |ZSZ w Zespole Szkot 98-330 Pajczno
w Pagcznie ul. Sienkiewicza 5

19. |Zespot Szkot 99-200 Podebice
Ponadgimnazjalnych ul. Polna 13/15

20. |ZSZ nr 5 w Zespole Szkot 97-500 Radomsko
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Bugaj 4a

21. | Zespot Szkot Ekonomicznych 97-500 Radomsko

ul. Sucharskiego 49




22.

Zespot Szkot — Centrum Eduka

Zawodowej i Ustawicznej

66-200 Rawa Mazowiecka
ul. Zwolinskiego 46

23.

Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych Nr 2

98-200 Sieradz
ul. Zamkowa 15

24.

Zespot Szkot

Ponadgimnazjalnych Nr 1

98-200 Sieradz
ul. Pitsudskiego 5

25. |ZSZ w Zespole Szkot 98-270 Ztoczew
Ponadgimnazjalnych ul. Szeroka 1/7
w Ztoczewie

26. | Zespot Szkot 97-200 Tomaszéw Maz.

Ponadgimnazjalnych Nr 2

ul. Sw. Antoniego 57/61

27. | Specjalny @odek Szkolno — [Tomaszow Mazowiecki
Wychowawczy ul. Majowa 1/13
28. |ZSZ Nr 4 przy Zespole 97-200 Tomaszéw Mazowieck

Ponadgimnazjalnych Szkot

ul. Farbiarska 20

Zawodowych
i Ogolnoksztatgcych
w Tomaszowie Mazowieckim
29. |Zespot Szkot Nr 1 98-300 Wielu
ul. Wojska Polskiego 32
30. | Zespot Szkot 98-400 Wieruszéw

Ponadgimnazjalnych

im. Stanistawa Staszica

ul. Szkolna 1/3

31.

ZSZ Zaktadu Doskonalenia
Zawodowego w todzi z siedzib
w Zduaskiej Woli

98-220 Zduska Wola
ul. KEN 3/5

32.

Zespot Szkot Zawodowych Nr ]
w Zduaskiej Woli

|Zdunska Wola
ul. Zeromskiego 10

33. | Zespot Szkot Nr 1 95-100 Zgierz
ul. Dluga 89/91
34. |ZSZ w Zespole Szkot 91-022 tod

ul. Zubardzka 2

Ponadgimnazjalnych Nr 21
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35. |ZSZ Nr 4 w Il Mtodzieowym  [91-008 L6d
Osrodku Wychowawczym ul. Drewnowska 151
w todzi
36. |Zespot Szkot 90-357 Lod
Ponadgimnazjalnych Nr 4 ul. Sienkiewicza 88
37. | Zespot Szkot 97-300 Piotrkow Trybunalski
Ponadgimnazjalnych Nr 4 ul. Sienkiewicza 10/12
38. |Zespodt Szkot Zawodowych Nr 396-100 Skierniewice
im. W. Rzymowskiego ul. Dziatkowa 10
Wojewodztwoswictokrzyskie
L.p. Placéwka Adres
1. |Zespot Szkoét Technicznych i [Busko — Zdrgj
Ogolnoksztatacych ul. Bohateréw Warszawy 120
2. |ZSZ w ZespoleSzkot 26-200 Kaskie,
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Warszawska 53
w Konskich
3. |Zasadnicza Szkota 27-500 Opatéw
Wielozawodowa w Zespole ul. Stowackiego 56
Szkot Nr 1 w Opatowie
4. |Zespot Szkot w @arowie 27-530 @arow
Os. Wzgorze 56
5. |ZSZ Nr 1 w Zespole Szk6t Nr 1|27-400 OstrowieSwigtokrzyski,
w OstrowcuSw. ul. Osiedle Stoneczne 33
6. |Zespot Szkot Spywcezych im.  [27-600 Sandomierz
Komisji Edukacji Narodowej ul. Wojska Polskiego 22
7. |Zespot Szkot Technicznych i [Sandomierz
Ogolnoksztatacych ul. Stowackiego 37
8. |ZSZ Nr 1 w Zespole Szkéot 26-110 Skatysko-Kamienna

Budowlanych w Skaysku-

Kamiennej

ul. Rejowska 99

11



9. [ZSZ Nr 1 w Zespole Szkét 27-200 Starachowice
Zawodowych nr 3 ul. Szkolna 10
w Starachowicach

10. |ZSZ Specjalna w Zespole Szk@27-200 Starachowice
Specjalnych w Starachowicach| ul. Staszica 16

11. |ZSZ w Zespole Szkot 28-221 Osiek
Ponadgimnazjalnych w Osieku | ul. Wolnaici 24A

12. | Zespot Szkdt Ekonomicznych 28-200 Staszow

ul. Szkolna 11

13. | Zespot Szkot 29-100 Wioszczowa
Ponadgimnazjalnych Nr 3 ul. Wisniowa 3

14. |ZSZ nr 6 przy Zespole Szkét  |25-734 Kielce
Ponadgimnazjalnych Nr 1 ul. Jagiellaska 90
w Kielcach

15. | Zespot Szkdt Przemystu 25-355 Kielce
Spaywczego ul. Zagorska 14

16. | Niepubliczna Zasadnicza Szkofa5-661 Kielce
Zawodowa ul. Helendwek 4

17. |ZSZ w Zespole Szkot 28-300 ddrzejéw
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Okrzei 63

Etap praktyczny odbyt siw 28 placéwkach w dniach 25.06. — 07.07.2004 cz8go6towe

terminy oraz iléci uczniéw w poszczegolnychmdkach egzaminowania przedstawia tabela.

L.p. Placéwka Adres Zawod Termin
egzaminu
1. |Zespdt Szkot Przemystu 25-355 Kielce *kmg - 30 28.06 -
Spaywczego ul. Zagorska 14 02.07
2. |Centrum Ksztatcenia Praktyczngg6-110 Skatysko-Kamienna,|posadzkarz - 48 28.06 -
ul. 1000-lecia 20 01.07
3. |Zespot Szkdt Rolnicze Centrum |26-700 Sandomierz ogrodnik - 3 28.06

Ksztalcenia Ustawicznego

ul. Mokoszyiska 1
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4. |Zespot Szkdt Technicznych i 26-700 Sandomierz malarz - 28.06
Ogolnoksztalgcych ul. Stowackiego 37 tapeciarz - 9
5. |Centrum Ksztatcenia Praktyczngg@-200 Starachowice sprzedawca - 48 28.06 -
ul. Rogowskiego 14 01.07
6. |Zaktad Doskonalenia Zawodego|27-200 Starachowice *kmg - 44 28.06 -
Centrum Ksztatcenia Zawodowegal. Wojska Polskiego 15 07.07
7. |Zespot Szkot Spgwcezych im.  [27-600 Sandomierz *kmg - 38 28.06 -
Komisji Edukacji Narodowej ul. Wojska Polskiego 22 06.07
8. |Zespot Szkdt Technicznych 28-100 Busko — Zdr¢j posadzkarz - 39 28.06 -
i Ogoblnoksztatgcych ul. Bohateréw Warszawy 120 05.07
9. |Centrum Ksztalcenia Praktyczng88-300 &drzejow sprzedawca - 14 28.06 -
ul. Okrzei 63 06.07
10. [Zespdt Szkot 90-357 Lod *kmg - 100 25.06 -
Ponadgimnazjalnych Nr 4 ul. Sienkiewicza 88 05.07
11.|Zespot Szkot 91-212 Lod blacharz - 7 28.06
Ponadgimnazjalnych Nr 20 ul. Warecka 41
12.|Centrum Ksztatcenia Ustacznegq93-586 Lod sprzedawca - §7 28.06 -
ul. R&zyckiego 5 07.07
13.|Specjalny Grodek Szkolno — 96-200 Rawa Mzowiecka  |*kmg -9 28.06. -
Wychowawczy ul. Przemystowa 2 29.06.
14.|Zespot Szkot 97-200 Tomaszéw Maz. *kmg - 79 28.06. -
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Sw. Antoniego 57/61 06.07
15.|Zespot Szkot 97-200 Tomaszéw Maz. sprzedawca - 25.06 -
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Sw. Antoniego 57/61 108 07.07
16.|Zespot Szkot 97-200 Tomaszow Maz. lakiernik - 5 28.06
Ponadgimnazjalnych Nr 3 ul. Legionow 47
Specjalny QGrodek Szkolno — 97-200 Tomaszow Maz. *kmg - 47 28.06 -
17.|Wychowawczy ul. Majowa 1/13 07.07
Specjalny Grodek Szkolno — 97-200 Tomaszow Maz. malarz - 28.06 -
Wychowawczy ul. Majowa 1/13 tapeciarz - 15 29.06
18. | Zespot Szkot 97-400Betchatow *kmg - 52 25.06 -
Ponadgimnazjalnych Nr 4 ul. Czapliniecka 98 07.07
obie zmiany
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19. | Zespot Szkot Ekonomicznych 97-500 Ragkm sprzedawca - 89 28.06 -
ul. Sucharskiego 49 07.07
20. |Zespot Szkot Rolniczych im. 98-160 Kdziejowice *kmg - 23 28.06 -
Wiadystawa Grabskiego ul.Kolonia 10 01.07
21. | Zespot Szkot 98-200 Sieradz sprzedawca 42 28.06. -
Ponadgimnazjalnych Nr 2 ul. Zamkowa 15 01.07
22. |Centrum Ksztatcenia Ustacznegq98-200 Sieradz sprzedawca - 19 28.06 -
w Sieradzu ul. Mickiewicza 4 06.07
23. | Zespot Szkot Rolnicze Centrum (98-220 Zduska Wola ogrodnik - 40 28.06 -
Ksztatcenia Ustawicznego 30.06
Wojstawice
24. |Zespot Szkot Nr 1 98-300 Wielu *kmg - 37 28.06 -
ul. Wojska Polskiego 32 06.07
25. | Zespot Szkét Budowlanych 98-300 Wiglu betoniarz - 28.06
ul. POW 14 zbrojarz - 4
26. |Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych ZE0 Podgbice sprzedawca - 29 28.06 -
ul. Polna 13/15 30.06
27. | Zaktad Doskonalenia Zawoalego[99-300 Kutno sprzedawca - 40 28.06 -
w Warszawie Centrum Ksztatcenid. Jagietty 2 01.07
w Kutnie
28. | Zespot Szkdt Zawodowych Nr 2(99-300 Kutno, *kmg - 30 28.06 -
im. Dr A. Troczewskiego ul. Kosciuszki 11 02.07
29. |Zespot Szkot 99-400 Lowicz *kmg - 26 28.06 -
Ponadgimnazjalnych Nr 3 ul. Powstacow 1863 r. nr 12 02.07

*kmg — kucharz matej gastronomii
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W czesci praktycznej egzaminu uczestniczyli obserwatavgyypowani spérod uczestnikow
szkolex egzaminatorow, ktérzy zakozyli czes¢ teoretycza szkolenia oraz pracownicy

todzkiego iswictokrzyskiego Kuratorium €wiaty i OKE w todzi.

Egzamin praktyczny przeprowadzili przeszkoleni egratorzy wpisani do ewidencji
egzaminatorow OKE w todzi wg wykazu dla poszczegdinzawodow.

Cze$¢ egzaminatorow byta przeszkolona w CKE w Warszawveieszkoleniu ogolnopolskim.
Dla zawodow blacharz i lakiernik (€& praktyczna) szkolenie przeprowadzono w OKE w
Krakowie. W OKE w todzi przeprowadzono szkoleni@logpolskie dla zawodu betoniarz-

zbrojarz.

Zastosowano zasad pelnej niezalenosci oceny punktowej z egzaminu, poniewa
egzaminatorzy zostali przypisani do placowek, wkth nie uczyli. Informacja o miejscu i
terminach egzaminu zostata zamieszczona na strdemetowej OKE w todzi.

Dyrektorzy grodkédw egzaminacyjnych dysponowali szczegotowynforimacjami w tym
zakresie.

Zostaly zorganizowane cztery spotkania szkoleniowléa dyrektorow érodkow
egzaminacyjnych, na ktorych szczegétowo omowiora@uury przeprowadzania egzaminu
potwierdzajcego kwalifikacje i przekazano komplet materiatoWcznie z wzorami
wszystkich drukdw egzaminacyjnych.

Zbieranie dokumentéw z czsci pisemnejegzaminu odbywato siw wyznaczonych
osrodkach redystrybucji — przewodnig osrodkéw egzaminacyjnych do etapu
pisemnego egzaminu dostarczali wymagane dokumewityisvegzaminu (22.06.04).
Odbioru i sprawdzenia kompletéw przekazywanych dokumentéw dokonywali

wyznaczeni pracownicy OKE.

Zbieranie dokumentow z czsci praktycznej egzaminu odbywato siw 2 csrodkach
(siedzibach OKE w todzi i Kielcach) — przewodnicy asrodkdw egzaminacyjnych do
etapu praktycznego egzaminu dostarczali wymagamhendenty w dniu zakczenia
egzaminow w ich @odku lub najpéniej w dniu nasipnym.

Odbioru i sprawdzenia kompletéw przekazywanych dokumentéw dokonywali

wyznaczeni pracownicy OKE.
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4. OPIS PRZYKLADOWEGO ARKUSZA EGZAMINACYJNEGO:
EGXC PISEMNA
Zawa0d: kucharz matej gastronomii 512[05]

W etapie pisemnym egzaminu uczniowie otrzymali dbmiazania wersj X lub Z arkusza

egzaminacyjnego. Byly to wersje rownolegtezniace s¢ kolejnascia dystraktorow w

poszczegodlnych zadaniach. Obgmyiwat ten sam plan obu wersji testu standardowegsti

dla absolwentow o specjalnych potrzebach edukacginytzn., ze w poszczegdlnych

obszarach wysgpowat taki sam procent zadlagzaminacyjnych.

W czsci | w obszarzeczytanie ze zrozumieniem informacjiprzedstawionych w edych

formach sprawdzano naptjace umiegtnosci i wiadomaci:

stosowania nazw, pgj i okreslen wiasciwych dla gastronomii,

klasyfikowania podstawowych surowcow, potproduktGw gotowych wyrobow
w zaleznosci od pochodzenia | warkoi odzywczej,

rozr&niania surowcow i potproduktow stosowanych do pkmjiuwyrobéw maitej
gastronomii,

wskazywania warunkéw przechowywania surowcéw i pdpktow oraz gotowych
potraw matej gastronomii,

okreslania wartdci odzywczej podstawowych surowcow i potproduktow stosoyed
w matej gastronomii oraz ich wptywu na zdrowie ezieka,

rozpoznawania zmian w surowcach i pétproduktachast@anych w matej gastronomii
zachodzacych podczas obrébki wginej, cieplnej oraz przechowywania,
rozr&niania technik sposglzania potraw maiej gastronomii,

rozpoznawania nagdzi, naczy,, maszyn i urgdzer stosowanych w produkcji
gastronomicznej,

identyfikowania 1 wykorzystywania informacji zawgeh na opakowaniach

produktow spaywczych stosowanych w matej gastronomii.

W obszarzeprzetwarzanie danych liczbowych i operacyjnychsprawdzano nagbujace

umiejtnosci i wiadomdaci:

okreslania kolejndci czynndci w procesie produkcji wyrobéw matej gastronomii,
dobierania surowcow i potproduktow do produkciji wlyéw matej gastronomii,
obliczania iléci surowcow i pétproduktéw potrzebnych do spmizania okrélonej
ilosci wyroboéw matej gastronomii,

przeprowadzania kalkulacji cenowej potraw matefrgemii,
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przewidywania czasu potrzebnego do spdrania okréonej ilosci wyrobow matej
gastronomii,

dobierania narglzi i naczy, maszyn i urzdzen do wykonywanych operacji
technologicznych iplanowanej produkcji oraz ekspgd wyrobow matej
gastronomii,

wskazywania sposobow zapobiegania niekorzystnym amomh zachodym
w pOtproduktach i wyrobach gotowych malej gastroiiomw procesie
technologicznym i przechowywania,

obliczania warté&¢ energetycznej potraw matej gastronomii,

zestawiania potraw malej gastronomii i dodatkowdrge z zasadami racjonalnego
zywienia,

dobierania surowcéw i technik wykonywania potrawmepgastronomii w zatenosci

od rodzaju diety.

W obszarzebezpieczne wykonywanie zada sprawdzano nagiujace umiegtnosci i

wiadomaci:

stosowania przepisOw bezpieageva i higieny pracy oraz ochrony przecivpmwe;j
obowigzujacych w gastronomii,

dobierania srodkdw ochrony indywidualnej stosowanych do prac prnodukcji
wyrobow matej gastronomii,

wskazywania zagéen dla zdrowia izycia cztowieka orazrodowiska naturalnego
wystepujacych w procesie produkcji wyrobow matej gastronomii

wskazywania sposobéw udzielania pomocy przedlelgjrsiposzkodowanemu
w wypadku na stanowiskach zwanych z produkgjwyrobow matej gastronomii,
okreslania znaczenia higieny i kontroli jak@ w produkcji wyrobow matej
gastronomii,

wskazywania skutkbw niezgodnego z narnprzechowywania surowcow i
potproduktéw dla matej gastronomii oraz gotowychraw,

wskazywania skutkbw niezgodnego z narnwykorzystywania Surowcow i

poOtproduktéw niepewnej jakoi do produkcji wyrobow matej gastronomii.

W czsci Il w obszarzeczytanie ze zrozumieniem informacjiprzedstawionych w formie

opisow, instrukcji, tabel, wykresOéwsprawdzano naghujace umiegtnosci i wiadomaci:
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* rozr&@niania podstawowych p@j i termindw z obszaru funkcjonowania gospodarki
oraz prawa pracy, prawa podatkowego i przepisowiluggych podejmowanie
I wykonywanie dziatalnéci gospodarczej,
e rozr@niania dokumentow zwkanych z zatrudnieniem oraz podejmowaniem
I wykonywaniem dziatalneci gospodarczej,
e identyfikowania i analizowania informacji dotyzzxch wymaga i uprawnié
pracownika, pracodawcy, bezrobotnego i klienta.
W obszarzeprzetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych sprawdzano nagbujace
umiejtnosci i wiadomdaci:
e analizowania informacji zwkanych z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem
pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem dziakadngospodarczej,
» sporazdzania dokumentéw zwzanych z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz
podejmowaniem i wykonywaniem dziatakwb gospodarczej,

e rozr&niania skutkow wynikaicych z nawizania i rozwazania stosunku pracy.

CZESC PRAKTYCZNA
Zawdd: kucharz matej gastronomii 512[05]

Etap praktyczny egzaminu obejmowat praktyczne wpmejci z zakresu kwalifikacji w
zawodzie, olijte jednym tematem — przygotowanie wskazanych potrehej gastronomii z
okreslonych surowcéw i potproduktow.
Zadania egzaminacyjne 1A,1B.1C,1D, 1E, 1F, 1G iptEeznaczone byly dla zdaych w
kolejnych dniach egzaminu. Maksymalnaséd@unktéw maliwa do uzyskania wynosita 32
punkty. Na wykonanie zadania egzaminacyjnego piaamno 180 minut. Czas ten by
wydtuzony dla uczniow ze specjalnymi potrzebami edukagyijn
Kazde zadanie egzaminacyjne sprawdza wtnefci opisane w nagpujacych obszarach
standardu wymagaegzaminacyjnych:

1. planowanie czynrici zwiazanych z wykonaniem zadania

2. organizowanie stanowiska pracy

3. wykonanie zadania egzaminacyjnego z zachowamerapisOw bhp i ochrony

ppaz.

4. prezentowanie efektu wykonanego zadania.
Zadania egzaminacyjne polegaly na wykonaniu wdiken dniu egzaminu innego zestawu

obiadowego skiladagego s¢ z dania zasadniczego i surOwki. Zgsj wykonywali po 3
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porcje potrawy z ciasta zarabianego na stolnicywulaczyniu, gotowanej lub st@nej oraz

surowle. Przykladowe zadania egzaminacyjne to:

- pierogi z r@énymi rodzajami nadziestodkich lub stonych np. z serem, z kapugrzybami,

Z migsem, z kasgi biatym serem 1C, 1D, 1E, 1H,

- nal&niki z rGznymi rodzajami farszow 1A, 1B, 1F,

- pierogi leniwe ziemniaczane 1G.

Przyktadowe suréwki do wykonania to:

- z selera,

- Z czerwonej kapusty,

- z wioskiej kapusty,
- Z pora,
- Z marchwi,

- owocowa.

Dla kazdego zadania kaly obszar obejmowat talsam liczbe czynndgci punktowanych 0-1.

OBSZAR ILOSC PUNKTOW
1. 4
2. 4
3. 22
4, 2

W obszarzeplanowanie czynndci zwigzanych z wykonaniem zadaniasprawdzano

nastpujace umiegtnosci:

- sporazdzania planu dziatania,
- sporadzania wykazu nieziolnych surowcOw, materiatdw,

pomiarowego niezfginych narzdzi,

spta kontrolno

- wykonania niezednych obliczé, rysunkdéw lub szkicéw pomocniczych.
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W obszarzerganizowanie stanowiska pracysprawdzano nagtujace umiegtnosci:

zgromadzenia i rozmieszczenia na stanowisku praatematow, nargdzi, uradzen
i sprztu zgodnie z zasadami bhp i ochrony ppo
sprawdzania stanu technicznego maszyrydneh i sprztu,

dobierania odziey roboczej isrodkow ochrony indywidualnej.

W obszarzewykonanie zadania egzaminacyjnego z zachowaniem m@aiséw bhp i

ochrony ppaz. sprawdzano nagiujace umiegtnosci:

przygotowania wskazanych potraw matej gastronomiokre&lonych surowcéw i
potproduktow tzn. przeprowadzania obrébki e¢pstej i cieplnej surowcow i
potproduktow, zabezpieczania surowcéow, potprodukiégotowych potraw przed
dziataniem czynnikdw zewirznych, przeprowadzania zabiegdw wygkpenia
potraw, oceniania spagdzonych potraw, podawania ich konsumentom, utrzyamnya
stanowiska w czystgi w trakcie i po pracy, zagospodarowania odpadéykonania

zadania w przewidzianym czasie.

W obszarze prezentowanie efektu wykonanego zadaniasprawdzano nagtujace

umiejtnosci:

- uzasadnienia sposobu wykonania zadania,

- oceniania jakéci wykonanego zadania.
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5. WYNIK EGZAMINU
Zdajacy potwierdzit kwalifikacje, jeeli uzyskat w etapie pisemnym po 50% punktow z
kazdej czsci, oraz 75% punktow w etapie praktycznym.
Po zdaniu egzaminu zday otrzymuje dyplom potwierdzgjy kwalifikacje zawodowe,
w ktérym podanesw procentach wyniki uzyskane widej z czsci egzaminu:
- dla etapu pisemnego,
- dla etapu praktycznego,

- ostateczny wynik egzaminu potwierdzaggo kwalifikacje.

6. ANALIZA ILO SCIOWA WYNIKOW

I. Podstawowe dane i wsk@ki statystyczne dotyeze czsci pisemnej egzaminu

1. Czesé |

Liczba

uczniéw 503 1 5 463 4 19 35 73
Srednia 36,85 19,00 15,60 28,70 28,75 28,37 24,40 32,96
Mediana 37,00 19 17 28 29 27 24 33,00
Dominanta 37 0 9(a) 29 24(a) 17(a) 30 30
Odchylenie

standardowe 5,34 19 5,85 6,79 4,42 9,18 4,40 4,60
Rozstp 32 19 13 36 9 27 17 21
Minimum 15 19 9 10 24 14 16 21
Maksimum 47 19 22 46 33 41 33 42

21



2. Czesé Il — wspodlna dla wszystkich zawodow

1103
13,40
14

14
3,16
18

20

Rozktad wynikow wszystkich uczniow w zakresied || egzaminu pisemnego prezentuje

ponizsza tabela i wykres.

[ Liczba punkiow] Czestasé | Procent Procent skumulowanly
2 1 0,1 0,1
3 2 0,2 0,3
4 3 0,3 0,5
5 10 0,9 1,5
6 17 1,5 3,0
7 17 1,5 4,5
8 33 3,0 7,5
9 50 4,5 12,1
10 67 6,1 18,1
11 77 7,0 25,1
12 106 9,6 34,7
13 136 12,3 47,1
14 148 13,4 60,5
15 133 12,1 72,5
16 120 10,9 83,4
17 93 8,4 91,8
18 60 54 97,3
19 24 2,2 99,5
20 6 0,5 100,0

Ogodtem 1103 | 100,0

22



liczba uczniow

Wynik ogdlny - cz. Il egzaminu pisemnego

500

liczba punktow

Odch.Std = 3,16
Srednia = 13,4
N =1103,00

Parametry statystyczne dotycgce zada czesci Il egzaminu pisemnego

Z51 0,62 0,62 1 1 0,48
752 0,50 0,50 1 1 0,50
Z53 0,69 0,69 1 1 0,46
754 0,54 0,54 1 1 0,49
755 0,57 0,57 1 1 0,49
Z56 0,17 0,17 0 0 0,37
Z57 0,84 0,84 1 1 0,36
Z58 0,72 0,72 1 1 0,45
Z59 0,79 0,79 1 1 0,40
Z60 0,72 0,72 1 1 0,44
Z61 0,67 0,67 1 1 0,47
262 0,74 0,74 1 1 0,43
Z63 0,81 0,81 1 1 0,39
264 0,64 0,64 1 1 0,48
Z65 0,87 0,87 1 1 0,33
Z66 0,88 0,88 1 1 0,32
267 0,73 0,73 1 1 0,44
Z68 0,54 0,54 1 1 0,49
Z69 0,77 0,77 1 1 0,42
Z70 0,59 0,59 1 1 0,49
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bardzo trudne (BT) 0-0,19 1 56
trudne (T) 0,2-0,49 0
umiarkowanie trudne
0,5-0,69 9 51,52,53,54,55,61,64,68,70
(UT)
tatwe (L) 0,7-0,89 10 57,58,59,60,62,63,65,6&8,
bardzo tatwe (BL) 09-1 0
RAZEM: 20

W zastosowanym feie, zadania z drugiej e&i egzaminu (od 51 do 70)— wspdlnej dla

wszystkich zawodow — okazatygsiv wigkszasci tatwe lub umiarkowanie trudne. Tylko jedno

(numer 56) okazato gidla zdagcych bardzo trudne.

Il. Podstawowe dane i wskaiki statystyczne dotyeze czsci praktycznej egzaminu

nazwa zawodu - blacharz

OB1 3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 |0,00( 0,00
OB2 3 1,00 0,00(a) 1,41 2,00 0,00 |2,00( 1,00
OB3 24 4,50 4,00(a) 0,71 1,00 4,00 |5,00f 4,50
OB4 2 0,50 0,00(a) 0,71 1,00 0,00 |1,00f 0,50
WO 32 6,00 6,00 0,00 0,00 6,00 | 6,00 6,00
nazwa zawodu - kucharz matej gastronomii
OB1 5(4) 2,15 2,00 2,00 0,98 4,00 |0,00| 4,00
OB2 4 3,51 4,00 4,00 0,87 4,00 |0,00| 4,00
OoB3 21 (22) 18,22 19,00 20,00 2,78 16,00 | 6,00 22,00
oB4 2 1,50 2,00 2,00 0,67 2,00 |0,00| 2,00
WO 32 25,39 26,00 24,00 3,68 24,00 | 8,00| 32,00
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nazwa zawodu - lakiernik

|

OB1 1,58 2,00 2,00 1,07 2,33 0,00 | 2,33
0OB2 4 2,75 3,00 3,00 0,50 1,00 2,00 | 3,00
0OB3 15 10,83 10,67 7,33(a) 3,42 7,33 7,33 | 14,66
OB4 2 1,75 2,00 2,00 2,00 1,00 1,00 | 2,00
WO 24 16,92 16,67 12,67(a) 4,03 9,00 |12,67( 21,67

nazwa zawodu - malarz-tapeciarz

OB1 4 (5) 2,12 | 2,00 3,00 1,19 4,00 | 0,00 4,00
OB2 6 (5) 412 | 4,00 | 4,000) 0,72 2,00 | 3,00 5,00
OB3 20 1527 | 17,00 | 18,00 3,59 12,67 | 5,33 | 18,00
OB4 2 143 | 1,33 2,00 0,61 2,00 | 0,00 2,00
WO 32 22,94 | 24,00 | 24,00 4,91 15,33 | 12,33[ 27,66

nazwa zawodu - ogrodnik

OB1 3(4) 1,59 2,00 3,00 1,13 3,00 0,00 | 3,00
0OB2 3 2,96 3,00 3,00 0,19 1,00 2,00 | 3,00
0OB3 16 (15) 13,04 13,00 12,33(a) 1,81 7,00 9,00 | 16,00
OB4 2 0,91 1,00 1,00 0,56 2,00 0,00 | 2,00
WO 24 18,54 19,00 18,33 2,33 9,67 |12,33( 22,00

nazwa zawodu - posadzkarz

OB1 4 2,37 2,00 2,00 1,11 4,00 0,00 | 4,00
OB2 4,42 5,00 5,00 0,78 3,00 2,00 | 5,00
OB3 25 19,23 20,67 22,00 4,01 17,00 | 8,00 | 25,00
OB4 2 1,54 2,00 2,00 0,61 2,00 0,00 | 2,00
wO 36 27,56 28,67 30,00 4,82 22,00 | 13,00( 35,00




nazwa zawodu - sprzedawca

OB1 5 2,66 3,00 2,00(a) 1,24 5,00 |0,00| 5,00
0OB2 8 7,45 8,00 8,00 0,96 8,00 | 0,00| 8,00
OB3 17 14,07 4,33 15,00 1,99 14,00 | 3,00| 17,00
OB4 2 1,23 1,00 1,00 0,63 2,00 | 0,00| 2,00
wO 32 25,41 25,33 24,00 3,22 27,00 |5,00( 32,00

a - istnieje wiele wartei modalnych ( podano wag®najmniejsz)

oB1- planowanie czynniei zwiazanych z wykonaniem zadania

OB2 — organizowanie stanowiska pracy

oB3 — wykonanie zadania egzaminacyjnego z zachowapreepisow bhp i ochrony ppo

oB4 — prezentowanie efektu wykonanego zadania

wo- wynik ogdlny
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7. ANALIZA ANKIET OBSERWATOROW

Dokonano analizy 30 ankiet obserwatoréw ¢scz praktycznej egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe.

1. Spostrzeenia i wnioski dotyczce warunkéw lokalowych

W wiegkszasci obserwowanych szkot materiaty egzaminacyjne graerywane byty w
sejfie, szafie metalowej lub w specjalnym pomiesniz.

Jednak w dwdch przypadkach arkusze egzaminacypeeipowywane byty w gabinecie
dyrektora szkoty.

Po analizie tego punktu ankiety nasuwaveniosek, ¥ w kazdej szkole powinien
znajdowa si¢ sejf lub szafa metalowa, aby zachdwet tajnas¢ materiatow

egzaminacyjnych. Spetnienie tego wymogu aalgo organdw prowadzych szkoty.

2. Spostrzegenia i wnioski dotyczce przygotowania do rozpocgcia egzaminu

Przeghd ankiet pod ktem tego obszaru wykazak:

- w trzech placéwkach podczas odbioru materiatéw mgzacyjnych przez
przewodniczcych zespotéw nadzomgych brak byto cztonkow tych zespotdw,

- w pieciu placowkach brak byto zdgjych podczas odbierania materiatow
egzaminacyjnych .
Po analizie ankiet nasuwa svniosek, £ naruszenie procedury opisanej w punkcie
3.1 3.2 mae stworzy podstawy do ztzenia zaalear na niezgodne z prawem

przeprowadzenie egzaminu .

3. Spostrzéenia i wnioski dotyczce przebiegu egzaminu w wybranej sali
Szczegotowej analizie poddano pytanie 7., 8., 65.26. ankiety.
W trzech przypadkach stwierdzori, nie przeprowadzono szkolenia stanowiskowego
bhp dla zdajcych. W széciu przypadkach zdagy nie posiadali roboczego ubrania.
Odnotowano osiem przypadkow braku wydzielonegomstéska do wypetnienia
dokumentaciji, a w trzech przypadkach adgjnie oddali przewodnigzemu oryginatu
planu dziatania przed przygieniem do pracy.
Analizujac pytanie 25. ankiety stwierdzona w siedmiu przypadkach cztonkowie
zespotu egzaminacyjnego zadawali zdgin dodatkowe pytania lub komentowali ich

wypowiedzi.
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Arkusz obserwacji egzaminu przeprowadzonego w 2004

Metryczka
T Y/ o I =To .= 14 11 LU PSSP ESPPPP
Czes¢ I: Warunki lokalowe i techniczne
2.  Czy dostarczone do szkoty materialy egzaminacyjne przechowywane sg w:
2.1 sejfie? Tak] Niel
2.2 szafie metalowej? Tak i Niel
2.3 specjalnym pomieszczeniu na materiaty egzaminacyjne? Tak | Nie |
2.4 innym miejscu? Tak| JAKIM? o

Czes¢ Il: Przygotowanie do rozpoczecia egzaminu

3. Czy odbioér przez przewodniczacych zespotow egzaminacyjnych (PZE) materiatbw egzaminacyjnych od
przewodniczacego szkolnego zespotu egzaminacyjnego (PSZE) odbyt sie:

3.1 w obecnosci co najmniej jednego cztonka danego zespotu egzaminacyjnego (ZE)? Tak | Nie|
3.2 w obecnosci przynajmniej dwéch przedstawicieli zdajacych? Tak i Nie 1
4. Czy PZE otrzymali listy ucznidw przystepujacych do egzaminu w danych salach egzaminacyjnych? Tak 1 Nie

Czes¢ lll: Przebieg egzaminu w wybranej sali egzaminacyjnej

5. Czy przed wejsciem do sali umieszczono w widocznym miejscu liste ucznidw przystgpujacych do egzaminu?
Tak ! Nie |

6. Czy stanowiska dla zdajacych sg czytelnie oznakowane ? Tak I Nie |

Czy przeprowadzono szkolenie stanowiskowe bhp dla zdajacych? Tak 1 Nie |

Czy zdajacy posiadali ubrania robocze?_Tak | Nie |

Czy przeprowadzono losowanie zadan egzaminacyjnych?_Tak I Nie |

© ® N

10. Czy PZE przypomniat uczniom o:
10.1 koniecznosci sprawdzenia kompletnosci zestawu? Tak | Nie 1
10.2 sposobie kodowania? Tak | Nie 1
10.3 sposobie zaznaczania btednych odpowiedzi? Tak ! Nie 1
10.3 obowigzku zapoznania sie z instrukcjg z pierwszej strony zestawu? Tak 1 Nie |

11. Czy zdajacy zapoznali sie z salg i stanowiskiem pracy? Tak ! Nie |

12. Czy zdajacy sprawdzili kompletno$é zestawéw egzaminacyjnych?_Tak | Nie |
13. Czy zdajacy zgtosili jakie$ braki lub usterki w zestawach? Tak T Nie

14. llu zdajacych zgtosito braki lub usterki w zestawach? ...............

15. Czy w pomieszczeniu, w ktérym odbywa sie egzamin:
15.1 stoliki sg ustawione w odlegtosci wykluczajacej niesamodzielng prace zdajacych? Tak ! Nie |
15.2 s3 osobne miejsca dla zespotu nadzorujacego i obserwatorow? Tak i Nie |
15.3 umieszczono w widocznym miejscu zegar? Tak | Nie |
15.4 przygotowano zapasowe przybory pismienne? Tak | Nie
15.5 sg wydzielone stanowiska do wypetnienia dokumentacji?_Tak I Nie

16. Czy wszyscy zdajacy oddali przewodniczacemu oryginat planu dziatania przed przystgpieniem do pracy?
Tak | Nie

17. Czy w trakcie trwania egzaminu miato miejsce:
17.1 wejscie do sali 0s6b do tego nieupowaznionych?_Tak I Nie
17.2 nagte pogorszenie stanu zdrowia ktérej$ z oséb obecnych na sali? Tak I Nie
17.3 wystapienie innych zdarzen losowych/_Tak I Nie

18. Czy pomieszczenie, w ktérym odbywat sie egzamin, spetnialo warunki zapewniajgce zdajacym
bezpieczenstwo i higiene pracy (m.in. pod wzgledem odpowiedniego oswietlenia, temperatury, poziomu hatasu,
ew. innych czynnikéw, ktére moglyby zaktoci¢ przebieg egzaminu)? Tak ! Nie !
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19. Czy w trakcie wykonywania zadan zdajacy:
19.1 opuszczali sale egzaminacyjna przed zakonczeniem rozwigzywania zadan? Tak | Nie |
19.2 opuszczali wyznaczone miejsce bez zgody ZE? Tak i Nie
19.3 zadawali cztonkom ZE pytania dotyczace zadan egzaminacyjnych? Tak i Nie |
19.4 w jakiejkolwiek formie porozumiewali sie z innymi zdajacymi? Tak i Nie
19.5 w inny sposéb przeszkadzali innym zdajacym? Tak i Nie |
19.6 korzystali ze $rodkéw tacznosci? Tak i Nie
19.7 naruszyli przepisy bhp?_Tak 1 Nie

20. Czy w przypadku stwierdzenia zachowan wymienionych w punktach 19.4 do 19.7
20.1 PZE lub czlonek ZE zwrécit uwage zdajacemu? Tak | Nie T Nie dotyczy
20.2 PZE porozumiat sie z PSZE? Tak | Nie | Nie dotyczy |
20.3 PSZE przerwat egzamin uczniowi i uniewaznit jego prace? Tak i Nie T Nie dotyczy |

21. Czy w trakcie wykonywania zadah egzaminacyjnych przez zdajacych cztonkowie ZE:
21.1 udzielali wyjasnien dotyczacych zadan egzaminacyjnych lub je komentowali? Tak i Nie
21.2 chodzili po sali bez wyraznego powodu? Tak i Nie |
21.3 zagladali do prac zdajagcych? Tak i Niei
21.4 w inny spos6b zaktdcali ich prace? Tak | Niel

22. Czy po uptywie czasu przeznaczonego na wykonywanie zadan egzaminacyjnych poinformowano uczniow
o zakonczeniu egzaminu? Tak 1 Nie |

23. Czy zdajacy prezentowali wykonane zdania indywidualnie? Tak | Nie

24. Czy cztonkowie ZE, odbierajgc prace od uczniéw, sprawdzali (dotyczy takze uczniéw, ktdrzy skonczyli prace
przed czasem):

24.1 poprawno$é kodowania zestawéw? Tak | Nie 1
24.2 kompletno$é materiatow? Tak i Nie |
24.3 prawidtowo$¢ wypetnienia kart odpowiedzi? Tak | Nie 1

25. Czy czlonkowie ZE zadawali zdajacym dodatkowe pytania lub komentowali ich wypowiedzi? Tak 1 Nie |

26. Czy byli uczniowie, ktérzy zostali wpuszczeni do sali po rozdaniu zestawdw egzaminacyjnych Tak I Nie |
lluich byto? ....cceeeen

27. Czy w trakcie trwania egzaminu zdarzyly sie jakies szczegélne sytuacje? Tak ! Nie |

28. Koncowy komentarz obserwatora (refleksje, uwagi, uzupetnienia i wnioski dotyczace przebiegu egzaminu,
zachowan zdajacych i cztonkdéw zespotu egzaminacyjnego, itd.).
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8. WNIOSKI DOTYCZ ACE PRZEBIEGU EGZAMINU W ZAWODZIE KUCHARZ
MALEJ GASTRONOMII

Spostrzezenia ogolne:

1. Egzamin potwierdzagy kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharz malegtgonomii
pod wzgtdem formalnym i proceduralnym byt dobrze przygotowa(procedury
czytelne, dokumentacja kompletna).

2. Przewodnicacy zespotdw egzaminacyjnych, ktdérzy egzaminatorami przedmiotow
zawodowych, zwlaszcza w zawodzie kucharz matejrgasmii, nie mieli klopotéw ze
sprawnym przeprowadzeniem egzaminu.

3. Zdajacy z niektorych szkét wielozawodowych nie zostatizéniej poinformowani o
procedurach dotygzych egzamindéw zewitrznych, a take o obowazku posiadania
aktualnej ksizeczki zdrowia czy prawidtowego stroju ochronnegazilowie mieli
rowniez problemy z wykonywaniem zafleegzaminacyjnych w wyznaczonym czasie
oraz z prawidtow i bezpiecza obstug sprzitu elektrycznego niezinego do
wykonania zadania.

4. W kazdym dniu egzaminu zawodowego zgaj wykonywali takie same zadania
egzaminacyjne na obu zmianach, co byloydu utatwieniem organizacyjnym dla
Przewodnicacych  Zespotdbw  Egzaminacyjnych, ale stwarzalo zlmmsé
przekazywania informacji raélizy uczniami.

5. W celu poprawienia jakmi arkuszy egzaminacyjnych powinny one¢ldyudowane i
weryfikowane przez osobytace egzaminatorami w danym zawodzie.

Rekomendacje dla autoréw arkuszy egzaminacyjnych wzawodzie kucharz malej
gastronomii:

1. W zalazeniu CKE wszystkie zadania egzaminacyjne etapu tyrakego byty
skonstruowane na bazie wspdélnego planu, tzn. ntééy samy liczbe sprawdzanych
czynndci (32). Liczba czynné&i w obszarach réwniemiata by jednakowa (I — 4, Il —
4, Il - 22, IV — 2). Jedno zadanie odbiegato ogbtechematu. Warto by zadhaeby
w przyszigci unika tego typu sytuaciji.

2. Mozna rozway¢ wykonywanie przez zdajych tylko dwoch zamiast trzech porcji
potraw (jednej do oceny przez zataggo, drugiej do degustacji dla komisji).

3. Ze wzgkdu na r@na pracochtonng przygotowywanych potraw, digzy czas
wykonywania np. pierogoéw w poréwnaniu z riaiami mana by zasipi¢ prostsz do

wykonania surowi
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4. Z technologicznego punktu widzenia kolejtéo wykonywania poszczegolnych
czynndci jest na tyle istotnaze celowe jest uwzgtinienie jej w etapie planowania i
ocenienie jej przez egzaminatoréw.

5. Mozna rozway¢ mazliwosé wykorzystania potproduktow w niektérych zadaniaaeh,
czas przeznaczony na przygotowanie surowcow wylstazya sporadzenie surdwki,
aby zadania nie odbiegaly siebie.

6. Wskazane jest wykorzystanie w zadaniach warzywoaw sezonowych, tgwiezych
truskawek czy mtodej kapusty.

7. We wszystkich zadaniach egzaminacyjnych i arkuszdmserwacji wysipuja drobne
niescistosci dotycace medzy innymi:

* zbyt dwej lub zbyt matej iléci surowcéw np.smietany czy cukru (zadania
egzaminacyjne powinny bystandaryzowane),
» braku surowcow, np. stoniny,
e podania w normatywie surowcowym na riai&i doktadnej, a nie przybionej
ilosci wody,
e braku lub zbyt diej ilosci narzdzi i sprztu w arkuszach obserwacji, np. brak
watka czy stolnicy lub niepotrzebne wpisanie tarki,
» braku sposobu formowania ng&ékow w instrukcji dla ucznia, ale uwzginienie
go w arkuszu obserwacji,
* brak wagi porcji suréwki,
* polecenie podania dania zasadniczego na talerelggskowym,
e Ocenianie wzenia sera, ktory jest odwany .
Nie @ to jednak biledy, ktére dyskwalifikowatyby arkusze. Czionkowie kanmisiji
egzaminacyjnych na bigaco weryfikowali i wyjasniali powstate niecistosci.
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Podsumowanie wynikéw egzaminéw potwierdzagcych kwalifikacje zawodowe

Etap pisemny

ZDALO ZDALO
(ilo$g) (%)
kod przystapito do cz. cz.
nazwa zawodu : cz. | cz. ll . cz. | cz. |l .
zawodu egzaminu pisemng pisemng
512[0s5] | Kucharz malej 463 332 | 390 | 313 | 71,7% | 842% | 67.6%
gastronomii
wersja X 239 179 204 168 74,9% 85,4% | 70,3%
wersja Z 224 153 186 145 68,3% 83,0% | 64,7%
522[01] | sprzedawca 503 494 470 466 97,0% 92,4% 91,7%
wersja X 258 254 239 238| 98,4% 92,6% | 92,2%
wersja Z 245 240 231 228 98,0% 94,3% | 93,1%
611[01] | ogrodnik 35 16 26 15 45,7% 74,3% 42,9%
712[01] | betoniarz-zbrojarz 1 0 0 0 0% 0% 0%
713[05] | posadzkarz 73 70 66 64 95,9% 90,4% 87,7%
714[01] | malarz-tapeciarz 19 11 10 10 57,9% 52,6% 52,6%
714[03] | lakiernik 4 3 4 3 75,0% 100% 75,0%
721[01] |blacharz 5 0 4 0 0% 80,0% 0%
RAZEM: 1103 926 970 871 84,0% 87,9% | 79,0%
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Etap praktyczny

ZDALO
kod zawodu | nazwa zawodu ggzzyasrtne}ﬁilﬂo do ilos¢ %
kucharz mq’:ej

512[05] | 9astronomil 444 387 87,2%
temat 1

522[01] sprzedawca 469 423 90,2%
temat 1 245 221 90,2%
temat 2 224 202 90,2%

611[01] ogrodnik 31 26 83,9%
temat 1 10 10 100%
temat 2 15 10 66,7%
temat 3 6 6 100%

712[01] betoniarz-zbrojarz 0

713[05] posadzkarz 67 48 71,6%
temat 1 36 26 72,2%
temat 2 31 22 71,0%

714[01] malarz-tapeciarz 17 11 64,7%
temat 1 9 77,8%
temat 2 8 4 50,0%

714[03] lakiernik 4 2 50,0%
temat 1 2 100%
temat 2 2 0 0%

721[01] blacharz 2 0 0%
temat 1 1 0 0%
temat 2 1 0%

RAZEM: 1034 897 86,8%
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Catosc

K Zdato
z:v(\jlo du Nazwa zawodu Przystapito eg.za’r?in
ilos¢ %
512[05] ;:gthrirrfomtej 463 279 60,3%
522[01] |sprzedawca 504 396 78,6%
611[01] |ogrodnik 35 13 37,1%
712[01] | betoniarz-zbrojarz 1 0 0%
713[05] |posadzkarz 73 44 60,3%
714[01] | malarz-tapeciarz 19 5 26,3%
714[03] |lakiernik 4 1 25,0%
721[01] |blacharz 5 0 0%
Razem: 1104 738 66,8%
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