I.1.1. Technik organizacji ustug gastronomicznych 341[07]

Do egzaminu zostato zgtoszonych: 4 334
Przystapito tacznie: 4 049

ETAP PISEMNY DYPLOM
przystapito: zdato: POTWIERDZAJACY
3631 KWALIFIKACJE
UL (90,8%)
ZAWODOWE
ETAP PRAKTYCZNY

przystapito: zdato: otrzymato:

3972 333;; 3114

L) (79,4%)

Tabela 1. Wyniki egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe dla zawodu technik organizaciji
ustug gastronomicznych

Tabela 2 przedstawia wyniki egzaminu zawodowego dla zawodu technik organizacji ustug
gastronomicznych z podziatem na typy szkot:

Typ szkoty ETAP PISEMNY ETAP PRAKTYCZNY | DYPLOM
przystapito | zdato | przystapito | zdato otrzymalo
Technikum 3294 2993 3 266 2729 2558
(90,9%) (83,6%) (79%)
Szkota Policealna 332 306 324 262 253
(92,2%) (80,9%) (78,1%)
Technikum Uzupetniajgce 12 11 12 7 7
(91,7%) (58,3%) (58,3%)

Tabela 2. Wyniki egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe dla zawodu technik organizaciji
ustug gastronomicznych z podziatem na typy szkot

Do egzaminu przystgpito 10 absolwentéw niestyszacych, co stanowi 0,25 % wszystkich
zdajgcych egzamin w tym zawodzie.
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Tabela 3. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu czesci | etapu pisemnego
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liczba punktow

Wykres 1. Rozktad wynikow czesci | etapu pisemnego dla zawodu technik organizacji ustug
gastronomicznych w skali kraju

Absolwent zdajacy egzamin uzyskat przecietny wynik 31,41 punktow, rozwigzujac poprawnie

Srednio 63% zadan testowych w czesci | etapu pisemnego egzaminu (Tabela 3). Wsréd

zdajacych dominowat wynik 31. Prég zaliczajacy na poziomie co najmniej 50%, wynoszacy

25 punktéw dla czesci | etapu pisemnego, przekroczyto 3 634 czyli 90,85% zdajacych.
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Wykres 2. Srednia tatwo$é zadan w obszarach czesci | etapu pisemnego dla zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych

Biorac pod uwage powyzsze zestawienia $redniej tatwosci zadan w poszczegdlnych
obszarach wymagan egzaminacyjnych czesci | etapu pisemnego mozemy stwierdzié, ze
przecietny zdajgcy opanowat wiadomosci i umiejetnosci w obszarze czytania ze
zrozumieniem, przetwarzania danych oraz bezpiecznego wykonywania zadan zawodowych.
Dla wszystkich zdajacych tatwiejsza okazata sie grupa zadan z obszaru przetwarzanie
danych liczbowych i operacyjnych, trudniejsza z obszaru czytanie ze zrozumieniem oraz
bezpieczne wykonywania zadan zawodowych.

Do sprawdzenia poziomu opanowania wiadomosci i umiejetnosci przez zdajacych w czesci |
etapu pisemnego egzaminu zawodowego w zawodzie technik organizacji ustug
gastronomicznych, zastosowano test z 50 zadaniami wielokrotnego wyboru, odpowiednio w
obszarach: czytanie ze zrozumieniem — 28 zadan, przetwarzanie danych liczbowych i
operacyjnych —15 zadan, bezpieczne wykonywanie zadan zawodowych — 7 zadan.

Srednig tatwo$é zadan reprezentujacych poszczegdélne umiejetnosci standardu wymagan
egzaminacyjnych dla zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych w | czesci etapu
pisemnego ilustruje wykres 3.



Latwosci zadan w poszczegdélnych umiejetnosciach standardu
wymagan egzaminacyjnych
technik organizacji ustug gastronomicznych
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stosowac nazwy, pojecia i okreslenia zwiazane z ustugami
gastronomicznymi;

ﬁ identyfikowa¢ systemy i techniki obstugi konsumenta;

o rozrézniac przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania

- stotéw i stosowanych metod obstugi;

< rozpoznawac naczynia, sztucce i sprzgt stosowany do podawania potraw i

- napojow;

“‘_’: rozréznia¢ techniki serwowania potraw i napojow;

© rozréznia¢ potrawy i napoje kuchni polskiej, takze regionalne i innych

- narodoéw;

~  identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietkach napojow i opakowaniach

- produktéw spozywczych;

f okresla¢ temperature podawania potraw i napojow;

o okresla¢ warunki przechowywania pétproduktéw, potraw i napojow

- zapewniajgce zachowanie jasksci i warto$ci odzywczej;

: okresla¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw i napojow;

:: planowac i ocenia¢ jadtospisy codzienne i okolicznosciowe;

2 dobiera¢ napoje do okres$lonego menu;

:“: dobiera¢ technike podania okreslonych potraw i napojow;

s analizowac¢ zgodno$¢ obstugi z zyczeniem zleceniodawcy i charakterem

o imprezy;

S okresla¢ sposéb przyjmowania i rejestrowania zamoéwien oraz sposoby

o rozliczania gotdwkowego i bezgotéwkowego;

(’:: stosowac¢ zasady i instrumenty marketingu w dziatalno$ci gastronomicznej;
) stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony

= przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujace w obiektach

zbiorowego wyzywienia;

I wskazywac zagrozenia majace wptyw na jako$¢ gotowych potraw i

P napojow;

o“?}: stosowac¢ zasady higieny pracy;

< stosowac zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z wymaganiami

© ergonomii i przepisami sanitarno-epidemiologicznymi;

< wskazywac¢ sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na

[sel

stanowiskach zwigzanych z produkcjg zywnosci oraz obstugg gosci;

e

Wykres 3. Srednia tatwo$é umiejetnosci sprawdzanych w czeéci | etapu pisemnego dla
zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych




ETAP PRAKTYCZNY

W zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych zadanie egzaminacyjne sprawdzato
umiejetnosci praktyczne okreslone w standardzie wymagan egzaminacyjnych wiasciwe dla
kwalifikacji w zawodzie wynikajace z zadania o tresci ogolne;:

Opracowanie projektu realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i organizacjg imprezy
okolicznosciowej, w okreslonych warunkach, na podstawie zaméwienia.
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kraj 3972 0,80 | 79,65 | 81 75 | 100 0 100 11,72

Tabela 4. Podstawowe dane statystyczne wynikéw egzaminu etapu praktycznego
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Srednia liczba punktéw

Wykres 4. Rozktad wynikow etapu praktycznego dla zawodu technik organizacji ustug
gastronomicznych w skali kraju

Przecietny absolwent, ktéry przystgpit do etapu praktycznego egzaminu uzyskat srednio
79,65 punktow, opanowujgc poprawnie umiejetnosci praktyczne srednio na 80%. (Tabela 4).
Wynik 75 punktow, stanowigcy prog zaliczenia na poziomie co najmniej 75% ze 100 punktow
mozliwych do uzyskania przekroczyto 3 334 czyli 83,94% zdajacych (Tabela1).

Wiadomoséci i umiejetnosci w etapie praktycznym sprawdzano 8 elementéw pracy
egzaminacyjnej, ktére stanowity zawarto$¢ projektu realizacji prac. Prace egzaminacyjne
sprawdzane i oceniane byly przez zewnetrznych egzaminatorow zgodnie z ustalonymi
kryteriami oceniania.



W pracy egzaminacyjnej podlegaty ocenie:

I - Tytut pracy egzaminacyjne;j,

Il - Zatozenia,

1] - Propozycja menu wraz z kalkulacja na jedna osobe,

v - Propozycja ustawienia stotow w salonie wraz ze sposobem usadzenia gosci przy stole,
Vv - Wykaz bielizny stotowej niezbednej do nakrycia stotu, wykaz ilosci naczyn i sztuccéw
niezbednych do konsumpcji potraw zgodnie z menu,
VI - Propozycja pierwszego nakrycia dla jednej osoby zgodnie z menu,
VIl - Wstepna kalkulacja finansowa dla zamawiajgcego oraz propozycja umowy wstepnej,
VIIl - Praca egzaminacyjna jako catosc¢.
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Wykres 5. Srednia fatwo$é poszczegoinych elementéw pracy egzaminacyjnej dla zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych

Podsumowanie

Analizujac wyniki egzaminu mozna stwierdzi¢, ze absolwenci szkot ksztatcagcych w zawodzie
technik organizacji ustug gastronomicznych majg duze trudnosci ze sporzadzeniem wstepnej
kalkulacji finansowej dla zamawiajacego oraz propozycji umowy wstepne;.

W zatgczeniu przyktady prac egzaminacyjnych oraz ich fragmentéw wraz z komentarzem



