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Wspołczesny pracodawca poszukuje pracowników nie tylko wyposazonych w
umiejętności zawodowe, zrrających nowe techniki i technologie w swojej btanĘ, ale
takźe posiadających dodatkowe umiejętności z dzieóziny komunikowania się,
reklamy, wyszŃiwania i przetwarzania wielu informacji dających rozvłiry,ania
podnoszące zyski fi.-y. Tak duze wymagania zmuszają pracownika do ciągłego
doskonalenia i modyfikowania swoich kwalifikacji, czy|i aktywnego udziału w
procesie kształcenia się pruez całe Ęcie.

Szkoły zawodowe nie mogąpozostać wobec tych zmian obojętne. Muszą
przygotować swoich absolwentów tak, by byli w stanie sprostać nowym wyzrvaniom
Nie tylko wyposazyć ich w solidne i elastyczne kwalifikacje zawodowe na temat
zasad, faktów, teorii i praktyk, ale także wykorzystać posiadane wiadomości i
umiejętności w konkrefirych zadaniach zawodowych oraz ToTwiąąrwania sytuacji
problemovyych. Ponadto konieczne j est ksźałcenie postaw uczniów warunkuj ące
sprawne i odpowiedzialne funkcjonowanie we wspołczesnym społeczeństwie i zyciu
zawodowym. Ponoszenie odpowiedzialności za r ealizację powierzonych zadań w
pracy i w nauce.

Do spełnienia powyżsrych celów niezbędny jest odpowiednio przygotowany ,

mobilny, aktywny i wszechstronnie przygotowany do pracy nauczyciel zawodu. Musi
on wykazać się znacaącym autorytetem, innowacyjnością autonomią etykąnaukową
i zawodową. Powinien być ,,mistrzem" dla swoich uczriów. Wskaąrwać właściwe
r ozw iązani a, naprow adzać, ukierunkowywać tok myśle nia uczria aby de cy zj e
podejmowane przez niego byŁy świadome i przemyślane - zarówno te dotyczące
wykonywanego zawodujak i organizacyjne czy interpersonalne.

Wysoko wyspecj alizowana kadra nauczycielska j est wiąltówką szkoły
zawodowej. Kńdy nauczyciet cry instruktor praktycznej nauki zawodu powinien
mieć świadomość upĘwającego czasu, a w konsekwencji dezaktualizacji wiedzy i
umiejętności zdobytych kilkanaście lub kilkadziesiąt lat temu na studiach i
praĘkach zawodowych.

Tempo ronvoju nowoczesnych technik i technolo gii narnlca wspołczesnemu
nauczycielowi konieczrość stałego uzupełniania swojej wiedzy i umiejętności.
Zwłaszczanauczycielom i instruktorom z większym stażęm zawodowym trudno
będzie utrzymac zdobytąjużpozycjęzawodową. Dlatego tak wazrre stało się w
ostatnich czasach propagowanie idei nieustającego uczenia się przęz cńe Ęcie, nie
Ęlko w tradycyjnym rozumieniu tego słowa, ale przede wszystkim uczenia sięprzez
praktykę w faktycznych , naturalnych warunkach pracy.



Podnoszenie kwalifi kacj i nauczycieli kształcenia zawodowego w nowatorski
sposób - w pracujących,,pełnąpar{'restauracjach pozrvoląim unowocześnić swój
warsźat dydaktycmry i lepiej kształcić młode pokolenia kucharzy.

Optócz doświadczeń kulinarnych beneficjenci praktyk zdobędą duże
doświadczenie orgarńzacvjne analizując zasaóy promocji, reklamy, marketingu czy
kontroli i zapewnienia jakości produkcji i usług w wybranych zakładach
gastronomicznych. Nie bez rutaczęniajest tez opanowanie i stosowanie zasad
GHP (dobĄ praktyki higienicznej) i GMP ( dobĘ praktyki produkcyjnej) oraz
opracowanie i prowadzenie pełnej dokumentacji HACCP.

Po tak gruntownym przeszkoleniu nauczyciel zawodu będzie pewny swoich
dzińń. Będzie przekarywał swoje umiejętności angazując wszystkie zmysĘ
pomlaw cze uczniów. Ksżałtowanie sprawności manualnych i or ganizacyj nych
pozrvoli przyszłym absolwentom odnaleźc sięw trudnej syfuacji zawodowej i
społecznej współczesnego świata.



PODZIAL GODZIN NA MODI]ŁY PROGRAMOWE

NAZWA MODUŁU LICZBAGODZIN W CYKLU
KSZTAŁCENIA

Kuchnia meksykńska 30

Kuchnie regionalne- tradycje kulinarne i
nowe trendy zywieniowe

30

Ryby i owoce motza- obróbka wstępna
orźLz nowe technologie i sposoby
serwowania

30

Razem: 90



IIWAGI DO REALIZACJI PROGRAMU

Zajęciapraktyczne dotycząposzerzenia wiedzy teoretycznej orazzastosowaniu
j"j * działaniu praktycmym. Powinny być rea|izowane w najwyzszej klasy
zaMadachgastronomiczrrychsieci otwartej, aby ksńałcone treści byĘ nowoczesne i
dorównywĄ współczesnym trendom światowym.

Program składa się ztrzech modułów:
. kuchni meksykńskiej
. kuchni regionalnych - tradycji kulinarnych i nowych trendów zywieniowych
. Ryb i owoców morza- obróbki wstępnej orźv nowych technologii i sposobów

serwowania.
Kużdy moduł moze być realizowany w jednym lub kilku zaMadach
gastronomicmych, w zależności od wielkości i wyposazenia zalładu oraz
więlkości profi lu produkcyj nego.
Szkolenie powinno rozpoczynać się wykładem przybliżającym daną temałkę

w celu uświadomienia uczestnikom programu zasobu własnej wiedzy i umiejętności
w danej óziedzinie. W dalszej części na\eĘ dokonać prezentacji treści doĘczących
danego modufu.

Zaj ęcia pr akty czne powinny składać się z instruktażlJ wstępnego, biezącego
oraz końcowego.

Wskazane jest prowadzenie zajęć w maĘch grupach umozliwiających
kazdemu uczestnikowi indywidualny kontakt z prowadzącym z zastosowaniem
nowoczesnych , aktywizujących metod pracy.

Każdy nauczycie| czł instruktor powinien prowadzić własną dokumentacj ę
zajęć odzwierciedlającąprzebieg pracy i sfuzącądo opracowania własnych lub
wspólnych ( grupo}yych) dzińń dydaktyczrych.

Bardzo ważnejest również przed rozpoczęciem praĘk w restauracji zapoznaó
się z jej:

o strukturąorganizacyjną
ł masaĘnowaniem surowców i materiałów
o w}firaganiami i dokumentacjąHAccP
. asoĘmentem i profilem produkcji
. dokumentacjątechnologiczną
. obsługąmaszyniurządzeń otaz sptzętem kontrolno - pomiarowym
. kontrolą i ocenąjakości
o sposobami rozliczeń produkcji



KAPITAŁ LUDzKl
NAłoDo\liA śTRATEGlA sŃJNośCl

UN|AEURoPEJs*o rF:]
EURoPEJ5K| l ^ l

FUNDUSZsPOŁECZNY l '.".' 
I

projekt,praktyka czyni mistrzem' jest współfinansowany przez IJnię Europejskąze śrńków Europejskiego Funduszu Społecznego w

ramach poddziałania 3.4.3 Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki

OCÓL,NY PROGRAM SZKOLBNIA

I. ModuĘ temaĘcznc:

1. Kuchnia meksykńska

2. Kuchnie regionalne - tradycje kulinarne i nowe trendy zywieniowe

3. Ryby i owoce morza- obróbka wstępna oraz nowe technologie i sposoby

sęrwowania

il. Cele szkolenia:

. Cel główny: opracowanie i pilotazowe wdrozenie programów doskonalenia
zawodowego w przedsiębiorstwach dla nauczycieli kształcenia
zawodowego. Rozwijanie kompetencji i umiejętności potrzebnych w pracy
nauczyciela, podnos zęniej akości pracy ; kształcenie mobilnego i
krea§wnego nauczyciela mającego świadomośó uczenia sięprzez całe
życie.

. Cclc szczególowe:

o zdpozTlanie nauczyciela z najnowszymi trendami w gastronomii
o prakĘczne zaznajomienie się z tajnikami sztuki kulinamej
o wskazanie kryteriów do dokonania selekcji wiedzy i umiejętności

zawodowychpod kątem wykorzystania ich elementów w praktyce szkolnej
o nabywanie umiejętności praktycznych wykonywania potraw

niespotykanych w praktyce szkolnej
o wzbogacanie i uatrakcyjnianie procesu dydaktycznego
o kształcenie potrzeby poznawania nowości w gastronomii oraz umiejętności

ich wykorzystania i wdrazania w trakcie zajęć z uczniami dzięki czemu
wiedza absolwenta będzie nowocześniejsza, a on sam bardziej
konkurencyjny na rynku pracy.

III. Opis konkretnych umiejętności przydatnych w pracy zawodowej,
nabyĘch przcz uczestnika w trakcie szkolenia:

(nauczyciel będzie umiał: )
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. identyfikować i przeprowadzaó obróbkę nieznanych surowców oraz dobraĆ

aĘkuły spozyvvcze do konkretnego menu
. sporząd zac charakterystyczne potrawy kuchni meksykńskiej
. stosować przyprawy i dodatki w sporządzanych potrawach
. skomponować menu w kuchni meksykańskiej lub kuchniach regionalnych
. stosowaó nowoczesne techniki i technologie w sporządzaniu róznych potraw
. dobierać nowoczesne urządzenia i narzędziapracy do wykonania

określonych operacj i technologicznych
. sporzQdzac przystawki, sałatki i sosy charakterystyczne dla różnych kuchni
. przygotowywać i podawac napoje bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu

serwowane w kuchni meksykańskiej i kuchniach regionalnych
. planować,wdrńać, organizowaó pracę i techniki przygotowania

półproduktów zgodnie z systemem HACCP
. obrabiaó, serwowaó, dekorować i wykonywaó arunżacje potraw
. oceniać jakość wykonywanej pracy na kazdym etapie poszczególnych

proce sów techno 1o g iczny ch
. wprowadzać modyfikacje przepisów i receptur kulinarnych
. stosowaó zasady GHP, GMP, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony

środowiska
. zagospodarowaó lub uĘlizować odpady poprodukcyjne
. przeprowadzać prezentacje i pokazy praktycznego zastosowania nabytej

wiedzy

IV. Formy i mctody rcalizacji:

. Formy wykład, instruktazu, prezentacji multimedialnych - na temat tradycji,
trendów, metod i zasad stosowanych w gastronomii

. Forma obserwacji - zmian i zjawisk w surowcach, półproduktach i
wyrobach gotowych, zbieranie informacji i spostrzezeń

. Forma ówiczęnw rzęczywistych warunkach pracy uwzględniających
hierarchię i tempo pracy

. Forma porównawcza- anal\zaporównawcza sposobu organizacji pracy oraz
receptur, sposobu komponowania potraw i smaków ze znanymiz
dotychczasowej pracy

. Forma pracy samoclzielrrej - analiza i weryfikacja nabytych wiadomości i
um iej ętno ści pod kątern mozliwości szkoiny ch, p oszerzenie ternafyki
praktyk poprzez indywidualne konsultacje z szęfami kuchni pracującymi w
poszczęgolnych restauracj ach
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