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PROCEDURA EWALUACJ! WEWNĘTRZNEJ

ZAWOD: Kucharz maĘ gastronomi symbol cyfrowy zawodu: 512[05]

TEMAT: Praktyka czyni mist]zem

1. Cele ewaluacji

Cel główny: Sprawdzenie zgodności proponowanych treści z zakresem podstawy
programowej.

Cele szczegołowe:

U nowocześnienie treści programowych ;

Zmotywowanie do kształcenia zawodowego nauczycieli i ciągłego podnoszenia
kwalifikacji;

Stworzen ie mechanizm u wdrażania nowych treści prog ram owych

2. Kryteria

a. Kryterium przydatności: Częśó treści, proponowanych w powyższym programie,

znajduje się w programach nauczania zarówno kuchazy małej gastronowi,

Jednak ich zawańość jest śladowa, zaznacza raczej temat niż go dogłębnie
pzedstawia. Większość proponowanych treści nie ma odpowiednika w
programach nauczania dopuszczonych do użytku w wymienionych zawodach.
Nauczyciele uzyskując swoje kwalifikacje, z reguĘ przed wieloma laty, mimo
stałego pogłębiania wiedzy fachowej, poznawania najnowszych trendów w
branży, nie mają możliwości zweryfikowania swoich wiadomości z praktyką,
Nauczyciel zawodu musi poznawać nowe treści, wykraczające poza program

nauczania, aby móc je przekazywać uczniom w trakcie procesu dydaktycznego.
Dotyczy to zarówno zajęć teoretycznych jak i praktycznych, Konkretna wiedza i

umiejętności fachowe nauczyciela, który potrafi manualnie pokazać uczniowi
zastosowanie nowych technik, trendów w branży warunkują jego sukces
pedagogiczny, Tylko konkretny pzykład, potwierdzony własnymi umiejętnościami
może stanowić przykład dla uczniów, buduje autorytet nauczyciela i może
spowodowaó postrzeganie umiejętności, których naucza zgodnie z trendami
danej branży. Tak więc nauczyciele biorący udział w projekcie, będą mogli
uaktualnić i uatrakcyjnić program nauczania, włącząąc nowe treści i nowo nabyte
umiejętności do podstawy programowej. W ten sposób podnoszą także poziom

kształcenia w placówkach, w których pracują oraz kierują wizerunek swoich szkoł
jako placówek nadą7ających za duchem czasu, ksżałcących zawodowców, na
których będzie zapotrzebowanie na rynku pracy.

a.

b.
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b. Kryterium systematyczności: Nowe treści programowe wprowadzane będą W
proces dydaktyczny w formie tematów, poszeżenia dotychczas omawianego
zakresu materiału lub zastąpienia wcześniej omawianych zagadnień, które w

związku z procesem technologicznym stały się bezużyteczne. Nauczyciel
powinien korzystać z nowych treści możliwie na każdych zajęciach-

c. Kryterium celowości: Nauczyciel zapoznając się z nowymi technologiami
poszerza, uaktualnia i doskonali swój warsztat zarówno zawodowy jak i

dydaktyczny, Bardzo istotny jest fakt, że tak przygotowany do pracy nauczyciel,
stwarza szansę dla ucznia, ktory ma możliwość obcowania z aktualnątechnologią
zawodową już na poziomie podstawy programowej, bez koniecznoŚci jej

poszerzania poza szkołą w trakcie nauki zawodu, Uaktualnianie i poszezenie
programu nauczania o współczesne trendy w branży w oczywisty sposób lepiej
pzygotowuje ucznia do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje zawodowe oraz
do zaistnienia na rynku pracy. Mając szerszą wiedzę i unikatowe umiejętności
(jakie zaQada projekt), absolwent ma szansę osiągnąć lepszą pozycje na rynku
pracy.

3. Metody zbierania danych
O peracj o na lizaila d a nych :

a, Określenie zakresu nowych treści: Nowe treści nauczania moźna wprowadzić na

różne sposoby do programu nauczania:
. przy okaĄi omawiania podstawowych tematów można włączyć przykłady

z ,,nowej wiedzy" i nawiązać do nowych technologii przez porównanie ze
starszymi trendami,

o w miejsce nieaktualnych, niestosowanych technologii omawiać nowe
trendy i technolog ie, pokazywać nowoczesne rozwi ązania.

. zmniejszyć ilość godzin, która w podstawie programowej obejmuje tematy,

które aktualnie straciły na ważności w branży, a zaoszczędzony czas
przeznaczyć na nowe treści i wspołcześnie przydatne an rynku pracy
umiejętności, Takie przemyślenie i zaplanowane postępowanie będzie
chroniło ucznia przed pzeładowaniem programu i jednocześnie
spowoduje, że absolwent wyposażony zostanie w pakiet najbardziej
aktualnych wiadomości i umiejętności, pożądanych na rynku pracy.

b, Określenie intuicyjne cech uczestnika programu:

Przed przystąpieniem do programu uczestnicy powinni wypełnić kwestionariusz
ankietowy, który będzie narzędziem diagnozującym nastawienie uczestników do
programu, stopień ich zaangażowania oraz cele, jakie sobie stawiają
przystępujący do programu,
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SZCZEGOŁOWY PLAN SZKOLENIA dla

Modułu tcmaĘcznego: KUCIINIA MEKSYKANSKA

Lp.

TEMATY ZAJĘC
1. Tradycj e i zwyczaje żywieniowe Meksyku

2. Nieznane surowce i połprodukty oraz sposoby ich przygotowania

3 Przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach

4. Naczynia, sprzęt inarzędzia pracy specyficzne dla kuchni meksykańskiej

5. Przystawki, sałatki i sosy - sporządzanie i przechowyvvanie

6. Napoje alkoholowe i bezalkoholowe - skład, sposoby sporządzania i
serwowania

7. Typowe, charaktery styczne potrawy kuchni meksykańskiej

8. Nazewnictwo hiszpańskie i polskie - identyfikacja składu potrawy

9. Ocena i porównanie potraw z surowców meksykańskich i zmodyfikowanych
(zastępczych)

10. Sposoby serwowania potraw w kuchni meksykańskiej w restauracji oraz
podczas Cateringu

11 Samodzielne ćwiczenia praktyczne

12. Catering potraw meksykańskich
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Prolekt 
"PraWyka 

czyni mistnem' jest współfinansowany pżez IJnię Europejskąze środków Europejskiego Funduszu Spdecznego w

ramach poddziałania 3.4.3 Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki

SZCZEGOŁOWY PLAN SZKOLENIA dta

Modułu tematycznego: KUCHNIB REGIONALNE - tradycje kulinarne i
nowe trendy Ąrwieniowe

Lp.

TEMATY ZAJĘC
1 charakterystyka kuchni wybranych regionów (góralska, kaszubska,

pomorska)

2. Surowce , półprodukty, wyroby oraz sposoby ich przygotowania

3 Zioła, przyprary i dodatki stosowane w potrawach i napojach

4. Naczynia, sprzęt i narzędzia
kuchni regionalnych

pracy specyficzne dla kuchni staropolskiej

5. Tradycyjne metody produkcji - wady i zalety

6. D ziczY zna. wieprzowina, b aran ia or az wołowina w kuchni ach regio nal nych

7. Typowe, charakterystyczne p otrawy kuchni góral ski ej

8. Nazewnictwo regionalne i
potraw, napojów i technik

polskie - identyfikacja składu
kulinarnych

surowcowego

9. Ocena i porównanie potraw rożnychkuchni z surowców oryginalnych i
zmodyfi kowanych (zastępczych)

10. Sposoby serwowania potraw w
biesiad, wesel, kuligow i świąt

kuchni goralskiej w restauracji oraz podczas

1l Samodzielne ćwiczenia prakfycznę zwykorzystaniem nabytej wiedzy i
umiejętności

lż. konserwacja i przechowywanie surowców, półproduktow i potraw

13. Łączenie tradycji i nowoczesności * porównanie i ocena
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SZCZEGOŁOWY PLAN SZKOLENIA dla

Modułu tematycznego: IłYBY I OWOCE MORZA - obróbka wstępna

nowe techniki i sposoby serwowania

Lp.

TEMATYZAJĘC
1 Ocena świezości i sposób obróbki ryb i owoców morza

2. Metody rozmrażania i odsalania - ocena przydatności do produkcji

3 Zioła,przyprary i dodatki stosowane w potrawachzryb

4. Nowoczesny sprzęt i narzędzia pracy i aparatura stosowana w przygotowanlu
potraw z ryb i owoców morza

5. Organizacja pracy i techniki przygotowania półproduktów zgodnie z
wymogami HACCP

6. Planowanie menu zv,rykotzystaniem ryb i owoców morza

7. Optymalne wykorzystanie i zagospodarov/anie surowców i sprzętu

8. System jakości w procesie produkcji

9. Dobór zastawy stołowej za|ężnie od rodzaju potrawy

10. Samodzielne ćwiczenia praktycznę z wykorzystaniem nabytej wiedzy i
umiejętności

ll Konserwacja i przechowywanie surowców, półproduktow i potraw gotowych

12. Kompozycje smaków i konsystencji
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REALIZACJA MATER|AŁU dla

NAzwA zAwoDu: KUCHARZ MAŁEJ GASTRONOM|| symbol cyfrowy
zawodu: 512[05]

Moduł tematyczny: . KUCHN|A MEKSYKAŃSKA

l Nazwa pracodawcy: &CłlłLro-śe,rnb ałAałł,,|aq'a *PJŻ,'a{tan'
COsla d"eJ- g"L 0

ryNr
Temat zajęć Liczba

godzin
Podpis

Y*,rfY,
1 Tradycje i zwyczaje źywieniowe Meksyku 1

!r,l lu l-
2

Nieznane surowce
przygotowania

i półprodukty oraz sposoby ich 3 //l l
,f -,Ą li

,.-|ll,l-,
3 Przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach 1

!
/ł

,X.,łti
|_ti

, łv-,

4 Naczynia, sprzęt i narzędzia pracy specyficzne dla kuclrni
meksykańskiei

1 Łt lIL ff
Xl',ł,;l l!l l=-,

5 Przystawki, sałatki i sosy - sporządzanie i przechowywanie 2 /.// I

r'- ,J+, l /-,
6

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe - skład, sposoby
qporządzania i senłowania

2
{/,n' i

,ł! 
/-.-

7 Typowe, charakterystyczne potrawy kuchni meksykańskiej 4 {-ł!!ł{/-pB Nazewnictwo hiszpańskie i polskie - identyfikacja srłaOu
potrawy

2
,ć!;,ł /7,-

9
Ocena i porównanie potraw z surowców meksykańŚkich i

zmodyfikowa nych (zastępczvch)
2 d4 ,l/ Tl

,l,, ,i,I I l, / --
10 Sposoby serwowania potraw w kuchni meksykańskiejw

restauracji oraz podczas Caterinqu
4 r I/|7l/ ^ It J1,-, ,y lI / \/ -

11 Samodzielne ćwiczenia praktyczne 4
ć'!i,'ll ,l /*-

12 Catering potraw meksykańskich 4 ,,./ ll ll /*,/
ś,< /r( /.*

Razem 30 ,I
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Projekt,Praktyka czyni mistrzem' jest wspdfinansowany pżez lJnię Europejskąze środków Europejskiego Funduszu Spdecznego w
ramach poddziałania 3,4.3 Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki

REALIZACJA MATERIAŁU dla

NAzwA zAwoDu: KUCHARZ MAŁEJ GASTRONOM!| symbol cyfrowy
zawodu: 512[05]

Moduł tematyczny: RYI}Y I OWOCE MORZA - obróbka wstępna nowe
techniki i sposoby serwowania

l Nazwa pracodawcy:

Nr Temat zajęć Liczba
godzin

Podpis
wykładowcy

1 Ocena świezości i sposob obrobki ryb i owoców morza 1

2
Metody rozmrażania i odsalania - ocena przydatności do
produkcii

1

3 Zioła, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach z ryb
1

4 Nowoczesny sprzęt i narzędzia pracy i aparatura stosowana
w przygotowaniu potraw z rvb i owoców morza

1

5
Organizacja pracy i techniki przygotowania połproduktów
zgodnie z wvmogami HACCP

2

6 Planowanie menu zwykorzystaniem ryb i owoców morza 2

7
Optymalne wykorzystanie i zagospodarowanie surowców i

sprzętu
4

8 System jakości w procesie produkcji 2

9 Dobor zastawy stołowej zależnie od rodzaju potrawy 2

10
Samodziel ne ćwiczen i a pra kty czne z wykorzysta n iem nabytej
wiedzy i umieiętności

6

11
Konsenłacja i przechowywanie surowców, półproduktow i

potraw qotowvch
4

12 Kompozycje smaków i konsystencji 4

Razem 30
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REAL|ZACJA MATERIAŁU dla

NAzwA zAwoDu: KUCHARZ MAŁEJ GASTRONOM|| symbol cyfrowy
zawodu: 512[05]

Moduł tematyczny: KUCHNIE IłEGIONALNB - tradycje kulinarne i nowe
trendy żywieniowe

l Nazwa pracodawcy:

Nr Temat zaięć Liczba
godzin

Podpis
wykładowcy

1
Charakterystyka kuchni wybranych rógonow 1góratsXa,
kaszubska, pomorska)

1

2
Surowce, półprodukty, wyroby oraz sposoby iCh
przygotowania

1

3 Zioła, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach 1

4 Naczynia, sprzęt i narzędzia pracy specyficzne dla kuchni
staropolskiej i kuchni reqionalnvch

1

5 Tradycyjne metody produkcji - wady i zalety 1

6
Dziczyzna, wieprzowin a, ba ra n ia oraz wołowi na w kuĆń n iach
regionalnych

6

7 Typowe, cha ra kterystyczne potrawy kuchn i gora lskiej 2

8
Nazewnictwo regionalne i polskie - identyfikacja składu
surowcowego potraw, napojow i technik kulinarnvch

2

o Ocena i porównanie potraw roznych kuchni z surowców
oryginalnych i zmodyfikowanvch (zastepczvch)

2

10 Sposoby serwowania potraw w kuchni goralskiej w resi-uracji
oraz podczas biesiad, wesel, kuliqow i świąt

4

11
Samodziel ne ćwiczen ia p ra kty czne z wykorzysta n iem nabyĘ
wiedzy i umiejętności

6

12 Konsenruacja i przechowywanie surowców, półproduktów i

po!raw
1

13 Łączenie tradycji i nowoczesności- porównanie i ocena 2

Razem 30


