2.1. Kucharz malej gastronomii 512[05]

Do egzaminu zgtoszonych zostato: 13 860
Przystapito tacznie: 12 509

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdato: POTWIERDZAJACY
8 465 KWALIFIKACJE
2 (88,2%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
przystapito: zdato: otrzymato:
8118 7 219
I (94,1%) (85,4%)

Tabela 1. Wyniki egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe dla zawodu kucharz mate;j
gastronomii

Sposréd zdajacych, ktérzy przystgpili do egzaminu zawodowego w zawodzie kucharz matej
gastronomii 3 904 absolwentéw posiadato status pracownika mtodocianego. Dyplom
potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe w tej grupie uzyskato 3 227 (82,7%) zdajacych.

Do egzaminu przystgpili rowniez absolwenci o specjalnych potrzebach edukacyjnych:
85 absolwentow  stabo  styszacych, 1639 uposledzonych w stopniu lekkim,
2 niepetnosprawnych ruchowo — tacznie 1 727 absolwentéw, co stanowi 15% wszystkich
zdajacych egzamin w tym zawodzie.

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdato: POTWIERDZAJACY
898
KWALIFIKACJE
1 (53,0%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY
przystapito: zdato: otrzymato:
651
1100
1263 (87,1%) (52,9%)

Tabela 2. Wyniki egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe dla zawodu kucharz matej
gastronomii- zdajgcy z dysfunkcjami.
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Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu czesci | etapu pisemnego
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liczba punktéw

Wykres 1. Rozktad wynikéw czesci | etapu pisemnego dla zawodu kucharz matej gastronomii w skali

kraju

Absolwent zdajgcy egzamin uzyskat przecietny wynik 32,67 punktow, rozwigzujac poprawnie
Srednio 65% zadan testowych w czesci | etapu pisemnego egzaminu (Tabela 3). Wsrod
zdajacych dominowat wynik 35. Prég zaliczajacy na poziomie co najmniej 50%, wynoszacy
25 punktéow dla czesci | etapu pisemnego, przekroczyto 8 630 czyli 90% zdajacych.
Maksymalny wynik - 49 punktow uzyskato 2 zdajacych, minimalny 9 punktéw — 2 (Wykres 1).
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Wykres 2. Srednia fatwo$é zadan w obszarach czesci | etapu pisemnego dla zawodu kucharz matej
gastronomii

Biorgc pod uwage zestawienia Sredniej tatwosci zadan w poszczegolnych obszarach
wymagan egzaminacyjnych czesci | etapu pisemnego (Wykres 2) mozemy stwierdzi¢, ze
przecietny zdajacy opanowat wiadomosci i umiejetnosci w obszarze czytania ze
zrozumieniem, przetwarzania danych oraz bezpiecznego wykonywania zadan zawodowych.
Dla wszystkich zdajgcych tatwiejsza okazata sie grupa zadah z obszaru przetwarzania
danych i bezpiecznego wykonywania zadan zawodowych, trudniejsza z obszaru czytania ze
zrozumieniem.

Do sprawdzenia poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci przez zdajacych w czesci |
etapu pisemnego egzaminu zawodowego w zawodzie kucharz matej gastronomii,
zastosowano test z 50 zadaniami wielokrotnego wyboru, odpowiednio w obszarach: czytanie
ze zrozumieniem — 25 zadan, przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych — 18 zadan,
bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych — 7 zadan.

Srednig fatwos$é zadan reprezentujacych poszczegdlne umiejetnoséci standardu wymagan
egzaminacyjnych dla zawodu kucharz matej gastronomii w | czesci etapu pisemnego ilustruje
wykres 3.
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- gastronomii
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Wykres 3. Srednia tatwo$é umiejetnosci sprawdzanych w czesci | etapu pisemnego dla zawodu kucharz matej
gastronomii

ETAP PRAKTYCZNY

W zawodzie kucharz matej gastronomii zadania egzaminacyjne sprawdzatly umiejetnosci
praktyczne z zakresu kwalifikacji w zawodzie, objete tematem — przygotowanie wskazanych
potraw matej gastronomii z okreslonych surowcéw i potproduktdw.
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Tabela 4. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu etapu praktycznego

12%

prég zaliczenia

10% A
8%
6%

4% -

liczba zdajacych (w %)

2% -

0%

31,3 Jm
-
32

°
c
S
=
-
O
g

Wykres 4. Rozktad wynikow etapu praktycznego dla zawodu kucharz matej gastronomii w skali kraju

Przecietny absolwent, ktory przystgpit do etapu praktycznego egzaminu uzyskat srednio
26,76 punktéw, rozwigzujac poprawnie $rednio 84% zadan testowych (Tabela 4). Najczesciej
wystepujgcym wynikiem jest 28 punktow. Proég zaliczenia na poziomie co najmniej 75% z 32
punktéw mozliwych do uzyskania wynoszacy 24 punkty przekroczyto 8 118 czyli 94,1%
zdajacych (Tabela 1).
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Wykres 5. Srednia tatwo$é czynnoéci w zadaniach praktycznych w obszarach dla zawodu kucharz
matej gastronomii

Na podstawie powyzszego wykresu (Wykres 5) mozna stwierdzi¢, ze zdajacy w zakresie

organizowania stanowiska pracy, wykonywania zadania zawodowego oraz prezentowania

opanowali umiejetnosci zawodowe na dobrym poziomie. Natomiast planowanie okazato sie

obszarem, w ktérym zdajacy radzili sobie gorzej.

W poszczegolnych obszarach punktacja odpowiadajgca kryterialnemu ocenianiu czynnosci

przedstawiata sie nastepujgco:

e planowanie czynnosci zwigzanych z wykonaniem zadania - maksymalna liczba punktéw
do zdobycia w tym obszarze — 4 punkty,

e organizowanie stanowiska pracy - maksymalna liczba punktéw do zdobycia w tym
obszarze — 4 punkty,

e wykonywanie zadania egzaminacyjnego z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska — 22 punkty,

e prezentowanie efektéw wykonanego zadania — 2 punkty.

Maksymalna liczba punktéw do uzyskania przez zdajgcego egzamin w zawodzie kucharz

matej gastronomii w etapie praktycznym to 32 punkty. Zadania praktyczne wykonane przez

132 zdajacych zostaly ocenione przez zespoty egzaminacyjne, ztozone ztrzech

egzaminatoréw na maksymalng liczbe, a tylko 7 zdajacych zZle wykonato wszystkie

Czynnosci.



