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WSTEP

Wspolczesny pracodawca poszukuje pracownikéw nie tylko wyposazonych w
umiejetnosci zawodowe, znajacych nowe techniki i technologie w swojej branzy, ale
takze posiadajacych dodatkowe umiejgtnosci z dziedziny komunikowania sig,
reklamy, wyszukiwania i przetwarzania wielu informacji dajacych rozwigzania
podnoszace zyski firmy. Tak duze wymagania zmuszaja pracownika do ciaglego
doskonalenia i modyfikowania swoich kwalifikacji, czyli aktywnego udziatu w
procesie ksztalcenia si¢ przez calte Zycie.

Szkoty zawodowe nie moga pozosta¢ wobec tych zmian obojgtne. Musza
przygotowaé swoich absolwentow tak, by byli w stanie sprosta¢ nowym wyzwaniom
Nie tylko wyposazy¢ ich w solidne i elastyczne kwalifikacje zawodowe na temat
zasad , faktow, teorii i praktyk, ale takze wykorzysta¢ posiadane wiadomosci i
umiejetnosci w konkretnych zadaniach zawodowych oraz rozwigzywania sytuacji
problemowych. Ponadto konieczne jest ksztalcenie postaw uczniow warunkujace
sprawne i odpowiedzialne funkcjonowanie we wspotczesnym spoteczenstwie i Zyciu
zawodowym. Ponoszenie odpowiedzialnosci za realizacj¢ powierzonych zadan w
pracy i w nauce.

Do spelnienia powyzszych celow niezbgdny jest odpowiednio przygotowany ,
mobilny, aktywny i wszechstronnie przygotowany do pracy nauczyciel zawodu. Musi
on wykaza¢ si¢ znaczacym autorytetem, innowacyjnoscia, autonomia, etyka naukowa
i zawodowa. Powinien by¢ ,,mistrzem” dla swoich uczniow. Wskazywac wtasciwe
rozwigzania, naprowadza¢, ukierunkowywac tok myslenia ucznia aby decyzje
podejmowane przez niego byly swiadome i przemyslane — zaré6wno te dotyczace
wykonywanego zawodu jak i organizacyjne czy interpersonalne.

Wysoko wyspecjalizowana kadra nauczycielska jest wizytowka szkoty
zawodowej. Kazdy nauczyciel czy instruktor praktycznej nauki zawodu powinien
mie¢ §wiadomos$¢ uptywajacego czasu, a w konsekwencji dezaktualizacji wiedzy i
umiejetnosci zdobytych kilkanascie lub kilkadziesiat lat temu na studiach i
praktykach zawodowych.

Tempo rozwoju nowoczesnych technik i technologii narzuca wspétczesnemu
nauczycielowi koniecznos¢ stalego uzupetniania swojej wiedzy i umiejetnosci.
Zwlaszcza nauczycielom i instruktorom z wigkszym stazem zawodowym trudno
bedzie utrzymac¢ zdobytg juz pozycje zawodowa. Dlatego tak wazne stalo si¢ w
ostatnich czasach propagowanie idei nieustajacego uczenia si¢ przez cale zycie, nie
tylko w tradycyjnym rozumieniu tego stowa, ale przede wszystkim uczenia si¢ przez
praktyke w faktycznych , naturalnych warunkach pracy.



Podnoszenie kwalifikacji nauczycieli ksztalcenia zawodowego w nowatorski
sposob — w pracujacych ,,pelng parg” restauracjach pozwolg im unowocze$nié swoj
warsztat dydaktyczny i lepiej ksztalci¢ mlode pokolenia kucharzy.

Oprécz doswiadczen kulinarnych beneficjenci praktyk zdobedq duze
doswiadczenie organizacyjne analizujac zasady promocji, reklamy, marketingu czy
kontroli i zapewnienia jako$ci produkeji i ustug w wybranych zaktadach
gastronomicznych. Nie bez znaczenia jest tez opanowanie i stosowanie zasad
GHP (dobrej praktyki higienicznej) i GMP ( dobrej praktyki produkcyjnej) oraz
opracowanie i prowadzenie pelnej dokumentacji HACCP.

Po tak gruntownym przeszkoleniu nauczyciel zawodu bedzie pewny swoich
dzialan. Bedzie przekazywal swoje umiejetnosci angazujac wszystkie zmysty
poznawcze uczniow. Ksztalttowanie sprawnosci manualnych i organizacyjnych
pozwoli przysztym absolwentom odnalez¢ si¢ w trudnej sytuacji zawodowe;j i
spolecznej wspblczesnego swiata.



PODZIAL GODZIN NA MODULY PROGRAMOWE

NAZWA MODULU LICZBA GODZIN W CYKLU |
KSZTALCENIA
Kuchnia meksykanska 30
Kuchnie regionalne- tradycje kulinarne i 30
nowe trendy zywieniowe
Ryby i owoce morza — obrobka wst¢pna
oraz nowe technologie i sposoby 30
serwowania
Razem: 920




UWAGI DO REALIZACJI PROGRAMU

Zajecia praktyczne dotycza poszerzenia wiedzy teoretycznej oraz zastosowaniu
jej w dzialaniu praktycznym. Powinny by¢ realizowane w najwyzszej klasy
zaktadach gastronomicznych sieci otwartej, aby ksztalcone tresci byly nowoczesne i
dorownywaly wspolczesnym trendom $wiatowym.

Program sktada si¢ z trzech modutéw:

e kuchni meksykanskiej

kuchni regionalnych — tradycji kulinarnych i nowych trendéw Zzywieniowych

Ryb i owocoéw morza — obrobki wstepnej oraz nowych technologii i sposobow

serwowania.

Kazdy modul moze by¢ realizowany w jednym lub kilku zakladach

gastronomicznych, w zaleznos$ci od wielkosci 1 wyposazenia zakladu oraz

wielkosci profilu produkcyjnego.

Szkolenie powinno rozpoczyna¢ si¢ wyktadem przyblizajacym dang tematyke
w celu u§wiadomienia uczestnikom programu zasobu wlasnej wiedzy i umiejgtnosci
w danej dziedzinie. W dalszej cze$ci nalezy dokonaé prezentacji tresci dotyczacych
danego modutu.

Zajecia praktyczne powinny sktada¢ si¢ z instruktazu wstgpnego, biezacego
oraz koncowego.

Wskazane jest prowadzenie zaje¢ w matych grupach umozliwiajacych
kazdemu uczestnikowi indywidualny kontakt z prowadzacym z zastosowaniem
nowoczesnych , aktywizujacych metod pracy.

Kazdy nauczyciel czy instruktor powinien prowadzi¢ wlasna dokumentacje
zaje¢ odzwierciedlajaca przebieg pracy i stuzacg do opracowania wlasnych lub
wspolnych ( grupowych) dziatan dydaktycznych.

Bardzo wazne jest rowniez przed rozpoczeciem praktyk w restauracji zapoznac
si¢ z jej:

« strukturg organizacyjna
magazynowaniem surowcow i materialéw
wymaganiami i dokumentacja HACCP
asortymentem i profilem produkcji
dokumentacjq technologiczna
obsluga maszyn i urzadzen oraz sprzetem kontrolno - pomiarowym
kontrola i oceng jakosci
sposobami rozliczen produkcji
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OGOLNY PROGRAM SZKOLENIA
I. Moduly tematyczne:
1. Kuchnia meksykanska
2. Kuchnie regionalne — tradycje kulinarne i nowe trendy zywieniowe
3. Ryby i owoce morza — obrobka wstepna oraz nowe technologie i sposoby

serwowania
II. Cele szkolenia:

« Cel glowny: opracowanie i pilotazowe wdrozenie programéw doskonalenia
zawodowego w przedsigbiorstwach dla nauczycieli ksztalcenia
zawodowego. Rozwijanie kompetencji i umiej¢tnosci potrzebnych w pracy
nauczyciela, podnoszenie jakosci pracy; ksztalcenie mobilnego i
kreatywnego nauczyciela majacego swiadomo$¢ uczenia si¢ przez cate
zycie.

o Cele szczegolowe:

o zapoznanie nauczyciela z najnowszymi trendami w gastronomii

o praktyczne zaznajomienie si¢ z tajnikami sztuki kulinarnej

o wskazanie kryteriow do dokonania selekcji wiedzy i umiejgtnosci
zawodowych pod katem wykorzystania ich elementow w praktyce szkolnej

o nabywanie umiejetnosci praktycznych wykonywania potraw
niespotykanych w praktyce szkolnej

o wzbogacanie i uatrakcyjnianie procesu dydaktycznego

o ksztalcenie potrzeby poznawania nowosci w gastronomii oraz umiejgtnosci
ich wykorzystania i wdrazania w trakcie zaje¢ z uczniami dzigki czemu
wiedza absolwenta bedzie nowoczesniejsza, a on sam bardziej
konkurencyjny na rynku pracy.

III. Opis konkretnych umiejetno$ci przydatnych w pracy zawodowej,
nabytych przez uczestnika w trakeie szkolenia:

(nauczyciel bedzie umiat: )
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« identyfikowa¢ i przeprowadzaé obrébke nieznanych surowcow oraz dobrac
artykuly spozywcze do konkretnego menu

« sporzadzaé charakterystyczne potrawy kuchni meksykanskiej

+ stosowaé przyprawy i dodatki w sporzadzanych potrawach

 skomponowaé menu w kuchni meksykanskiej lub kuchniach regionalnych

. stosowaé nowoczesne techniki i technologie w sporzadzaniu ré6znych potraw

. dobieraé nowoczesne urzadzenia i narzedzia pracy do wykonania
okreslonych operacji technologicznych

« sporzadzaé przystawki, safatki i sosy charakterystyczne dla réznych kuchni

. przygotowywac i podawac napoje bezalkoholowe i z dodatkiem alkoholu
serwowane w kuchni meksykanskiej i kuchniach regionalnych

« planowaé, wdrazac, organizowac¢ prac¢ i techniki przygotowania
potproduktéw zgodnie z systemem HACCP

» obrabia¢, serwowac, dekorowac i wykonywaé aranzacje potraw

« oceniaé jakos¢ wykonywanej pracy na kazdym etapie poszczegdlnych
procesoéw technologicznych

« wprowadza¢ modyfikacje przepiséw i receptur kulinarnych

« stosowac zasady GHP, GMP, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

« zagospodarowac lub utylizowa¢ odpady poprodukcyjne

« przeprowadzac prezentacje i pokazy praktycznego zastosowania nabytej
wiedzy

IV. Formy i metody realizacji:

« Formy wyklad, instruktazu, prezentacji multimedialnych — na temat tradycji,
trendéw, metod i zasad stosowanych w gastronomii

« Forma obserwacji — zmian i zjawisk w surowcach, pétproduktach i
wyrobach gotowych, zbieranie informacji 1 spostrzezen

« Forma ¢wiczen w rzeczywistych warunkach pracy uwzgledniajacych
hierarchig¢ i tempo pracy

« Forma poréwnawcza — analiza pordwnawcza sposobu organizacji pracy oraz
receptur, sposobu komponowania potraw 1 smakow ze znanymi z
dotychczasowej pracy

» Forma pracy samodzielnej — analiza i weryfikacja nabytych wiadomosci i
umiejetnosci pod katem mozliwosci szkolnych, poszerzenie tematyki
praktyk poprzez indywidualne konsultacje z szefami kuchni pracujacymi w
poszczegOlnych restauracjach
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