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PROCEDURA EWALUACJI WEWNETRZNEJ

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

TEMAT: Praktyka czyni mistrzem

1.

Cele ewaluacji

Cel gtéwny: Sprawdzenie zgodnosci proponowanych tresci z zakresem podstawy
programowej.

Cele szczegdbtowe:

a. Unowoczes$nienie tresci programowych;
b. Zmotywowanie do ksztatcenia zawodowego nauczycieli i ciagtego podnoszenia
kwalifikacji;
c. Stworzenie mechanizmu wdrazania nowych tresci programowych
2. Kiryteria
a. Kryterium przydatnosci: Cze$¢ tresci, proponowanych w powyzszym programie,

znajduje sie w programach nauczania zaréwno kucharzy matej gastronowi.
Jednak ich zawarto$¢ jest $ladowa, zaznacza raczej temat niz go dogtebnie
przedstawia. Wiekszo$¢ proponowanych tresci nie ma odpowiednika w
programach nauczania dopuszczonych do uzytku w wymienionych zawodach.
Nauczyciele uzyskujgac swoje kwalifikacje, z reguty przed wieloma laty, mimo
statego pogitebiania wiedzy fachowej, poznawania najnowszych trendéw w
branzy, nie majg mozliwosci zweryfikowania swoich wiadomosci z praktyka.
Nauczyciel zawodu musi poznawa¢ nowe tresci, wykraczajgce poza program
nauczania, aby moc je przekazywaé uczniom w trakcie procesu dydaktycznego.
Dotyczy to zaréwno zajec teoretycznych jak i praktycznych. Konkretna wiedza i
umiejetnoéci fachowe nauczyciela, ktéry potrafi manualnie pokazaé uczniowi
zastosowanie nowych technik, trendow w branzy warunkuja jego sukces
pedagogiczny. Tylko konkretny przyktad, potwierdzony wtasnymi umiejetnosciami
moze stanowi¢ przykfad dla ucznidw, buduje autorytet nauczyciela i moze
spowodowaé postrzeganie umiejetnosci, ktérych naucza zgodnie z trendami
danej branzy. Tak wiec nauczyciele bioracy udziat w projekcie, beda mogli
uaktualni¢ i uatrakcyjni¢ program nauczania, wigczajgc nowe tresci i nowo nabyte
umiejetnosci do podstawy programowej. W ten sposob podnosza takze poziom
ksztatcenia w placowkach, w ktérych pracujg oraz kierujg wizerunek swoich szkét
jako placéwek nadazajacych za duchem czasu, ksztatcacych zawodowcow, na
ktérych bedzie zapotrzebowanie na rynku pracy.
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b. Kryterium systematycznosci: Nowe treéci programowe wprowadzane bedg w
proces dydaktyczny w formie tematéw, poszerzenia dotychczas omawianego
zakresu materiatu lub zastgpienia wcze$niej omawianych zagadnieni, ktére w
zwiazku z procesem technologicznym staly sie bezuzyteczne. Nauczyciel
powinien korzysta¢ z nowych tresci mozliwie na kazdych zajeciach.

c. Kryterium celowosci: Nauczyciel zapoznajac si¢ z nowymi technologiami
poszerza, uaktualnia i doskonali swdj warsztat zaréwno zawodowy jak i
dydaktyczny. Bardzo istotny jest fakt, ze tak przygotowany do pracy nauczyciel,
stwarza szanse dla ucznia, ktoéry ma mozliwos¢ obcowania z aktualng technologig
zawodowa juz na poziomie podstawy programowej, bez koniecznosci jej
poszerzania poza szkotg, w trakcie nauki zawodu. Uaktualnianie i poszerzenie
programu nauczania o wspotczesne trendy w branzy w oczywisty sposob lepiej
przygotowuje ucznia do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe oraz
do zaistnienia na rynku pracy. Majac szerszg wiedze i unikatowe umiejgtnosci
(jakie zakiada projekt), absolwent ma szanse osiagna¢ lepszg pozycje na rynku
pracy.

3. Metody zbierania danych
Operacjonalizacja danych:

a. Okreslenie zakresu nowych tresci: Nowe tresci nauczania mozna wprowadzi¢ na
réozne sposoby do programu nauczania:

e Przy okazji omawiania podstawowych tematéw mozna wiaczy¢ przyktady
z ,nowej wiedzy” i nawigza¢ do nowych technologii przez poréwnanie ze
starszymi trendami.

e W miejsce nieaktualnych, niestosowanych technologii omawia¢ nowe
trendy i technologie, pokazywa¢ nowoczesne rozwigzania.

e Zmniejszy¢ ilos¢ godzin, ktéra w podstawie programowej obejmuje tematy,
ktore aktualnie stracity na waznosci w branzy, a zaoszczedzony czas
przeznaczy¢ na nowe tresci i wspoiczesnie przydatne an rynku pracy
umiejetnosci. Takie przemyslenie i zaplanowane postepowanie bedzie
chronito ucznia przed przetadowaniem programu i jednocze$nie
spowoduje, ze absolwent wyposazony zostanie w pakiet najbardziej
aktualnych wiadomosci i umiejetnosci, pozgdanych na rynku pracy.

b. Okreslenie intuicyjne cech uczestnika programu:
Przed przystapieniem do programu uczestnicy powinni wypetni¢ kwestionariusz
ankietowy, ktory bedzie narzedziem diagnozujacym nastawienie uczestnikéw do
programu, stopien ich zaangazowania oraz cele, jakie sobie stawiajg
przystepujacy do programu.
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA dla

Modulu tematycznego: KUCHNIA MEKSYKANSKA

Lp.

TEMATYZAJEC

Tradycje i zwyczaje zywieniowe Meksyku

Nieznane surowce i pétprodukty oraz sposoby ich przygotowania

Przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach

Naczynia, sprzet i narzedzia pracy specyficzne dla kuchni meksykanskiej

Przystawki, satatki i sosy - sporzgdzanie i przechowywanie

=N KN N O R

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe — sktad, sposoby sporzadzania i
serwowania

7. | Typowe, charakterystyczne potrawy kuchni meksykanskiej

8. |Nazewnictwo hiszpanskie i polskie — identyfikacja sktadu potrawy

9. |Ocena i poréwnanie potraw z surowcdw meksykanskich i zmodyfikowanych
(zastepczych)

10. | Sposoby serwowania potraw w kuchni meksykanskiej w restauracji oraz
podczas Cateringu

11. | Samodzielne éwiczenia praktyczne

12. | Catering potraw meksykanskich
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA dla

Modutu tematyeznego: KUCHNIE REGIONALNE - tradycje kulinarne i
nowe trendy Zywieniowe

TEMATYZAJEC

- 1. | Charakterystyka kuchni wybranych regionéw (goralska, kaszubska,
@ pomorska)

2. | Surowce , pétprodukty, wyroby oraz sposoby ich przygotowania

3 |Ziota, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach

4. |Naczynia, sprzgt i narzedzia pracy specyficzne dla kuchni staropolskiej i
kuchni regionalnych

Tradycyjne metody produkcji — wady i zalety

Dziczyzna, wieprzowina, barania oraz wotowina w kuchniach regionalnych

Typowe, charakterystyczne potrawy kuchni géralskiej

ol Bk BB B o

Nazewnictwo regionalne i polskie — identyfikacja sktadu surowcowego
potraw, napojéw i technik kulinarnych

9. |Ocena i poréwnanie potraw réznych kuchni z surowcéw oryginalnych i
zmodyfikowanych (zastepczych)

10. | Sposoby serwowania potraw w kuchni géralskiej w restauracji oraz podczas
biesiad, wesel, kuligdw i swiat

I1. fSamodzielne ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy i
umiej¢tnosci

12. | Konserwacja i przechowywanie surowcéw, potproduktow i potraw

13. |Laczenie tradycji i nowoczesnosci — pordwnanie i ocena
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA dla
Modulu tematycznego: RYBY I OWOCE MORZA - obrébka wstgpna

nowe techniki i sposoby serwowania

Lp.
TEMATYZAJEC
& 1. |Ocena $wiezosci i sposob obrébki ryb i owocow morza

2. |Metody rozmrazania i odsalania — ocena przydatnosci do produkcji

3 |Ziola, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach z ryb

4. |Nowoczesny sprzet i narzedzia pracy i aparatura stosowana w przygotowaniu
potraw z ryb i owocdw morza

5. |Organizacja pracy i techniki przygotowania potproduktow zgodnie z
wymogami HACCP

6. |Planowanie menu z wykorzystaniem ryb i owocow morza

7. |Optymalne wykorzystanie i zagospodarowanie surowcow i sprz¢tu

8. | System jakosci w procesie produkc;ji

9. |Dobdr zastawy stotowej zaleznie od rodzaju potrawy

10. | Samodzielne ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy 1
umiejetnosdei

11. |Konserwacja i przechowywanie surowcow, potproduktow i potraw gotowych

12. | Kompozycje smakow i konsystencji
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REALIZACJA MATERIALU dla

NAZWA zAwoDU: KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII symbol cyfrowy
zawodu: 512[05]

Modut tematyczny: . KUCHNIA MEKSYKANSKA

! Nazwa pracodawcy: G(L)% gu/’ﬂo Redk oy o M/@QCEU(?( U &L%L
Josha dbel Sl ¢

.. Liczba Podpis
Temat zajec .
godzin wyktadowcy
f/y =
o ik 1 Q{/
1 Tradycje i zwyczaje zywieniowe Meksyku CE) o
2 Nieznane surowce i pétprodukty oraz sposoby ich 3
przygotowania
3 Przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach !
4 Naczynia, sprzet i narzedzia pracy specyficzne dla kuchni 1
meksykanskiej
5 Przystawki, satatki i sosy - sporzadzanie i przechowywanie 2
6 Napoje alkoholowe i bezalkoholowe — sktad, sposoby 2
sporzadzania i serwowania
7 Typowe, charakterystyczne potrawy kuchni meksykanskiej =
8 Nazewnictwo hiszpanskie i polskie — identyfikacja sktadu 2
potrawy
9 Ocena i poréwnanie potraw z surowcow meksykanskich i 2
zmodyfikowanych (zastepczych)
10 Sposoby serwowania potraw w kuchni meksykanskiej w 4
restauracji oraz podczas Cateringu
11 Samodzielne ¢wiczenia praktyczne 4
12 Catering potraw meksykanskich 4
Razem 30
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REALIZACJA MATERIALU dla

NAZWA ZAWoDU: KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII symbol cyfrowy

zawodu: 512[05]

Modut tematyczny: RYBY I OWOCE MORZA - obrébka wstgpna nowe

techniki i sposoby serwowania

| Nazwa pracodawcy:

. Liczba Podpis
Ne Temat zajgc godzin wyktadowcy
1 Ocena $wiezosci i sposdb obrobki ryb i owocdéw morza L
2 Metody rozmrazania i odsalania — ocena przydatno$ci do 1
produkcji
3 Ziota, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach z ryb L
4 Nowoczesny sprzet i narzedzia pracy i aparatura stosowana 1
w przygotowaniu potraw z ryb i owocoéw morza
Organizacja pracy i techniki przygotowania pétproduktéow 2
5 ) .
zgodnie z wymogami HACCP
6 Planowanie menu z wykorzystaniem ryb i owocéw morza €
B Optymalne wykorzystanie i zagospodarowanie surowcow i 4
sprzetu
8 System jakos$ci w procesie produkgji 2
9 Dobor zastawy stotowej zaleznie od rodzaju potrawy 2
10 Samodzielne ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej 6
wiedzy i umiejetnosci
11 Konserwacja i przechowywanie surowcéw, potproduktow i 4
potraw gotowych
12 Kompozycje smakéw i konsystenc;ji &

Razem

30
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REALIZACJA MATERIALU dla

NAZWA zawobu: KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII symbol cyfrowy
zawodu: 512[05]

Modut tematyczny: KUCHNIE REGIONALNE - tradycje kulinarne i nowe
trendy Zywieniowe

| Nazwa pracodawcy:

e Liczba Podpis
N Temat zajeé godzin wyktadowcy
1 Charakterystyka kuchni wybranych regionéw (géralska, 1
kaszubska, pomorska)
2 Surowce, pdtprodukty, wyroby oraz sposoby ich 1
przygotowania
3 Ziota, przyprawy i dodatki stosowane w potrawach i napojach !
4 Naczynia, sprzet i narzedzia pracy specyficzne dla kuchni 1
staropolskiej i kuchni regionalnych
5 Tradycyjne metody produkcji — wady i zalety !
6 Dziczyzna, wieprzowina, barania oraz wotowina w kuchniach 6
S regionalnych
7 Typowe, charakterystyczne potrawy kuchni géralskiej 2
8 Nazewnictwo regionalne i polskie — identyfikacja skladu 2
surowcowego potraw, napojow i technik kulinarnych
9 Ocena i poréwnanie potraw réznych kuchni z surowcow )
oryginalnych i zmodyfikowanych (zastepczych)
10 Sposoby serwowania potraw w kuchni géralskiej w restauracji 4
oraz podczas biesiad, wesel, kuligow i $wiat
11 Samodzielne ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej 6
wiedzy i umiejetnosci
12 Konserwacja i przechowywanie surowcow, potproduktow i 1
potraw
13 taczenie tradycji i nowoczesnosci — pordwnanie i ocena 2
Razem 30




