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Program doskonalenia zawodowego powstal konferencji Projektu ,, Profesjonalny
nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”.
Spotkanie to stworzyto mozliwo$¢ dyskusji na temat wymagan, jakie stawia przed absolwentami
szkét gastronomiczno-spozywczych wspoétczesny rynek pracy. Przy wspélnym wysitku
uczestnikow konferencji (przedstawicieli dydaktyki, przedsiebiorcow i szeféw kuchni) zostaty
wypracowane rekomendacje, ktére pozwolily na stworzenie programu 10-dniowych praktyk.
Panel ekspertéw w skladzie: Mistrzowie sztuki kulinarnej: Artur Grajber, Michat Tkaczyk,
Jacek Sulich, Wiestaw Wréblewski, Dydaktyk: mgr Anna Chylinska oraz Technolog Zywnosci:
Andrzej Czubala podczas dwudniowego spotkania z dyrektorami, nauczycielami,
przedsiebiorcami zwigzanymi z branza hotelarsko-gastronomiczna opracowali dwa
programy doskonalenia zawodowego dostosowane do wiedzy i umiejetno$ci zawodowej

Nauczycieli i Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu bioracych udziat w projekcie.

Panel Ekspertéw ustalit, Ze beda realizowane dwa programy doskonalenia zawodowego (A,B)

dostosowane do potrzeb w zakresie sztuki kulinarnej i gastronomii poszczego6lnych Nauczycieli:

Tab. 1. Schematyczny Opis programoéw doskonalenia zawodowego poprzez 10 dniowe

programy praktyk:
Nazwa dziatu Ilos¢ dni na poszczegdlnym dziale
A B
Kuchnia $niadaniowa 1 1
Kuchnia bankietowa ( zimna i gorgca) | 4 6 (2 zimna, 4 goraca)
Kuchnia restauracyjna 2 -
Cukiernia 1 1
Procesy przygotowania wstepnego | 2 2
potproduktow
Razem 10 dni 10 dni

Eksperci Kluczowi Mistrzowie sztuki kulinarnej: Pan Artur Grajber i Pan Michat Tkaczyk
oraz panel ekspertéw zapewnit, ze na Opiekundéw Praktyk nalezy powota¢ osoby z
wieloletnim do$wiadczeniem i zaangazowaniem w swojg prace jaka jest pasja gotowania i sztuki

kulinarnej. Nauczyciele - Uczestnicy Projektu odbeda praktyki w najbardziej renomowanych

2

Projekt,, Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
wspdtfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



http://www.nze.com.pl/?page=0,2,2

UNIA EUROPEJSKA P

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * oy k

Obiektach Gastronomicznych na terenie catego kraju a nad ich praca czuwal beda

wykwalifikowani Opiekunowie Praktyk.

Majac na uwadze powyzsze, Panel Ekspertow ustalit zgodnie, Ze program praktyk powinien
by¢ elastyczny i dostosowany do danego miejsca w ktéorym beda odbywaty sie praktyki, a
Opiekun Praktyk bedzie mdgt zadecydowa¢ osobiscie, co dany Nauczyciel- Uczestnik Projektu

powinien wykonywac¢ /nauczy¢ sie w kolejnych dniach praktyki.

Program praktyk

Program praktyk nauczycieli zostat zdefiniowany przez zatozenia i cele.

A. Zalozenia Programu Praktyk:
v Poznac zaw6d kucharza od strony praktycznej;
v Nakierowanie uczniéw w trafnych wyborach zawodu;

v" Wybér przez uczniéw szkoty gastronomicznej jedynie w celu uzyskania wyksztatcenia a

nie z potrzeby rozwoiju i pasji;

v" Wypracowanie wspolnego stanowiska szeféw kuchni i nauczycieli i zgtoszenie sugestii

do Ministerstwa Edukacji Narodowej;
v Brak umiejetnosci pracy w zespole;

v" Umiejetno$ci uczniow pozgdane u pracodawcow:
- jezyKi obce;

- praca w zespole

v Czynny udzial nauczycieli w ,,pracy kuchni”;
v' Organizacja pracy w dzialach Kkuchni;(zimna, gorgca, bankietowa, restauracyjna,

przygotowalnia ogélna, cukiernia);
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Podstawowe techniki kulinarne;

Zapoznanie sie z technikami, nazwami i sposobami ciecia warzyw i owocow:

Techniki ciecie ziemniakéw;

Zapoznanie ze sprzetem gastronomicznym;

Mozliwo$ci wykorzystania sprzetu gastronomicznego;

Przygotowywanie bufetu;

Obroébka wstepna miesa, drobiu, ryb, owocoéw morza;

Przygotowanie $niadan;

Obrobki termiczne;

Prezentacja nowoczesnych technologii;

Kuchnie regionalne;

Cel gléwny programu praktyk

Podwyzszenie kompetencji praktycznych i dydaktycznych nauczycieli zawodéw zwigzanych z

przetworstwem zywnosci i gastronomia poprzez konfrontacje wiedzy teoretycznej nauczycieli z

praktyka i obecnie panujacymi trendami w szkotach.

C.

1.

Cele szczegolowe praktyk nauczycielskich

Ogdlne wytyczne:

v' Znajomo$¢ schematu produkcji, logistyki i charakterystyki danego zaktadu pracy

v" Omoéwienie indywidualnych potrzeb nauczycieli

v' Ogéblna wiedza nt. bezpiecznej obstugi sprzetu w zakladzie pracy ( instrukcje

stanowiskowe)
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v’ Zapoznanie sie z organizacjg pracy na danym stanowisku ( organizacja pracy na
stanowisku, sprzatanie stanowiska pracy itp.)
Niezbedne dzialy jakie powinien pozna¢ Uczestnik projektu w danym obiekcie

gastronomicznym:

HOTEL

1. Kuchnia $niadaniowa zapoznanie sie z :

e asortymentem bufetu $Sniadaniowego
e wystawianie i zbieranie bufetu
e produkcja pétproduktéw

e przygotowywanie dan z jajem

2. Kuchnia bankietowa zapoznanie sie z:

e zasady podstawowych sposobdéw cie¢- praca nozem

e zasady tworzenia satatek

e produkcja garmazeryjna- nowoczesne aspekty produkcyjne
e produkcja bankietowa i koktajlowa

e obrobka termiczna

e obstuga sprzetu gastronomicznego;

e zasady produkcji bankietowej;

e sposoby przechowywania zywno$ci (transport + zabezpieczanie)

3.Kuchnia restauracyjna

e mise-en-place i jego rodzaje

e przygotowanie potproduktéw i standaryzacja dan

4.Cukiernia
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5.Przygotowalnie (zapoznanie z nazewnictwem, obrobka wstepng)

e miesna - og6lna wiedza o miesach
e drobiowa - ogdlna wiedza

e rybna (owoce morza) - ogbélna wiedza
RESTAURACJA
1.Zapoznanie z organizacja pracy

e planowanie produkcji
e pobieranie towaru+ produkcja
e wydawanie dan

e ekspedycja

2. Kuchnia zimna

e przygotowanie
e mise-en-place i jego rodzaje,

e standaryzacja dan (opisy dan)

3.Kuchnia goraca - restauracyjna

e przygotowanie SOSOW
e obrobka termiczna
e przygotowywanie potproduktow

e dodatki skrobiowe
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dekoracja dan

4.Cukiernia- deserownia

wspotpraca z zimng kuchnia
przygotowanie potproduktéw

wydawanie deserow

5.Procesy przygotowania wstepnego potproduktow

p- miesne

p. rybne, drobiowe i warzywne

D. Podsumowanie

1. Nauczyciel po odbytej praktyce powinien by¢ mentorem dla swoich uczniéw przekazujac im

praktyczne umiejetnosci i wiedze z zakresu organizacji i pracy na kuchni.

Weryfikacja teorii w praktyce

Mozliwos¢ odbycia programu praktyk w przedsiebiorstwach branzy gastronomicznej i
spozywczej umozliwi podniesienie kompetencji zawodowych a zwtlaszcza praktycznych
uczestnikow projektu. Poprzez 10ciodniowg praktyke Uczestnicy projektu zapoznajg sie z
funkcjonowaniem i pracg obiektu gastronomicznego czy zaktadu przetwdrczego.
Oczekiwania pracodawcow

Waznym aspektem jest zapoznanie sie z potrzebami oraz oczekiwaniami przedsiebiorcéw
wobec absolwentéw /potencjalnych pracownikow.

W obecnie panujacym systemie szkolnictwa przypuszcza sie, ze szkoly w zbyt matym
stopniu przygotowuja swoich absolwentéw/uczniéw do samodzielnosci na rynku pracy,
koncentrujac sie na przekazywaniu wiedzy w zakresie okreslonym programem szkolnym. W
tej czesci programu praktyk opiekun zadba o to, by nauczyciel poznat, jak wygladajg zasady
doboru absolwentéw/uczniéw na praktyki, staz. Mimo okreslonego programu szkolnictwa
zdobycie podstawowych umiejetno$ci zwigzanych z funkcjonowaniem i pracg obiektu

gastronomicznego czy zakladu przetwdrczego umozliwi przekazanie istotnych informacji
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uczniowi, co w przyszto$ci zaowocuje preznym dziataniem i zdecydowaniem przy

podejmowaniu zadan zlecanych przez pracodawce.

Przewodnik po praktykach- podsumowanie

Celem praktyk odbywanych przez nauczycieli jest przyblizenie nauczycielom, jak funkcjonujg
obiekty gastronomiczne i przedsiebiorstwa branzy przetwdrczej. Pozwoli to nauczycieli
zaktualizowa¢ wiedze i umiejetnos$ci, a takze ja pogtebié. Aktualnie stosowane technologie,
sprzet oraz rzeczywiste warunki organizacji pracy przedsiebiorstwa przetwoérczego czy obiektu

gastronomicznego to wazne aspekty o ktérych powinni informowac uczniéw.

Nauczyciele sg otwarci na nowe do$wiadczenia, stad sukces praktyk bedzie w znacznym stopniu
zalezal od otwarto$ci samych przedsiebiorcéw oraz zaangazowania opiekunow praktyk.
Eksperci w projekcie to osoby z wieloletnim do$wiadczeniem zawodowym wieloletni szefowie

kuchni prestizowych hoteli i restauracji.

Praktyki majag odpowiada¢ na bezposrednie potrzeby nauczycieli a nie prébowa¢ wyréwnac

poziom ws$réd nauczycieli.

Drugim waznym aspektem jest to iz przedsiebiorca ma co innego do zaoferowania nauczycielom
odbywajacym praktyki. Chodzi o to, by nauczyciele w jak najwiekszym stopniu skorzystali z
tego, co dany obiekt gastronomiczny i spozywczy ma do zaoferowania poprzez specyfike danego

oSrodka oraz mozliwos¢.

Eksperci licza na otwarto$¢ i zaangazowanie opiekunéw praktyk. Chodzi o taki indywidualny
program praktyk, ktéry z jednej strony nie bedzie nadmiernym obcigzeniem dla
przedsiebiorstwa i opiekuna a z drugiej pokaze nauczycielowi rzeczywisto$¢ funkcjonowania

danej restauracji czy hotelu.

Celem nadrzednym jest, aby nauczyciele zdobyli do$wiadczenia pozwalajgce na podwyzszenie
swoich kwalifikacji a co najwazniejsze dodatkowych praktycznych umiejetnosci zawodowych
zwigzanych z technologiag zywnos$ci i gastronomig. Miarg tych kwalifikacji (kompetencji) jest
zdolno$¢ do przygotowania absolwenta danej szkoty aby stanowit realng warto$¢ na rynku

pracy a co najwazniejsze szybko znalaz! prace i byt kompetentnym pracownikiem.
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Wymagania dotyczace autorskiego raportu z realizacji praktyk stworzonego przez

opiekuna praktyk

Po zakoniczonej praktyce opiekun praktyki sporzadzi autorski raport na temat przebiegu

praktyki oraz przekaze go w postaci elektronicznej i papierowe;.

Dziennik praktyk to pomiar ilo$ciowy, za$ jego uzupetnieniem powinien by¢ autorski raport -

podsumowanie ,pomiaru ilo$ciowego”.

Autorski raport powinien obejmowac takie zagadnienia, jak stopien osiaggniecia celéw praktyki,
stosunek praktykanta do praktyki, mozliwo$¢ wykorzystania wiedzy (materiatéw) otrzymanych

w trakcie praktyki w pracy dydaktycznej jak i praktyczne;.

Autorski raport opiekuna praktyk powinien stuzy¢ ocenie, jak w przysztoSci praktyki dla
nauczycieli lepiej zorganizowaé, jak lepiej organizowac¢ staze / praktyki dla uczniow, jakie
korzysci odnidst pracodawca z faktu, ze wyrazit zgode i przeprowadzit praktyke dla nauczyciela

oraz jaka korzys¢, zdaniem pracodawcy, odniést nauczyciel.

Oceni¢ nalezy réwniez sam niniejszy dokument: czy byl on wyczerpujacy, czy nie byt zbyt
szczegbtowy i czy w zwigzku z tym wbrew zamiarom jego autoréw, czy aby nie stanowit w
okres§lonym zakresie utrudnienia? Co w takim dokumencie nalezatoby poprawié, aby kolejni
przedsiebiorcy mieli do czynienia z dokumentem bardziej przyjaznym, sprzyjajacym

zorganizowaniu i przeprowadzeniu jak najlepszych praktyk.

Autorski raport na temat zakonczonej praktyki bedzie spelniat funkcje ewaluacyjng wzgledem
nauczyciela oraz bedzie stanowi¢ autoewaluacje opiekuna (przedsiebiorcy) w zakresie

przeprowadzonych praktyk.
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Dziennik praktyk - wzor

Zadanie 3: Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w przedsiebiorstwach

Program doskonalenia zawodowego poprzez 10 dniowy program praktyk w kuchniach

restauracyjnych i hotelowych (A)

Termin i miejsce realizacji praktyk

w ramach Projektu:

»Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do

wykwalifikowanych pracownikéw”
Umowa nr: UDA-POKL.03.04.03-00-119/10
realizowanego przez :
Unie Producentéow i Pracodawcéw Przemystu Miesnego z siedzibg w Warszawie

przy Al. Ujazdowskich 18/8
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Projekt realizowany jest na podstawie umowy z Ministerstwem Edukacji Narodowe

Zakres: Czas Praktyk: 8 h
Godziny llos¢ Program Praktyk Whioski dotyczace postepow
zaje¢ godz. UCZESTNIKA/CZKI

(wypetnia opiekun praktyk)

do
przerwa |
do
przerwa Il
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do

Czytelny Podpis:

Opiekun praktyk ......cccoeeeirin i

Zakres:

Czas Praktyk: 8 h

e €ZESENIK /CZKA

Godziny
zajec

Ilos¢

godz.

Program Praktyk

(wypetnia opiekun praktyk)

Whioski dotyczace postepow
UCZESTNIKA/CZKI

do

przerwa |

do
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przerwa Il
do
Czytelny Podpis :
Opiekun praktyk:.......ccococeeeineneinrirenecrecrneennnne UCZESTNIK /CZKA e
Zakres: Czas Praktyk: 8 h
Godziny | Ilo$¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow
zajec godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)
do
przerwa |
do
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przerwa
I

do

Czytelny Podpis:

Opiekun Praktyk .......ccccocveneieee i cn e UCZESNIKR /CZKA e

Zakres: Czas Praktyk: 8 h

Godziny | Ilo$¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajeé godz. UCZESNIKA /CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)

do

przerwa |

do
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przerwa
1

do

Czytelny Podpis:

Opiekun praktyk:.....ccccocoeeceninrnnene e ceeerrsnrenennnee UCZESTNIK /CZKAT e

Zakres: Czas Praktyk: 8 h

Godziny [lo$¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajeé godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)

do

przerwa |
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do

przerwa Il

do

Czytelny Podpis:

Zakres Czas Praktyk: 8 h

Godziny | Ilo$¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajeé godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)

do

przerwa |
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UNIA EUROPEJSKA Ve

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * ok

do

przerwa
11

do

Czytelny Podpis:
Opiekun praktyk .......ccocoeverveiceiveiviiinns e UCZESTNIK /CZKA

Zakres: Czas Praktyk: 8 h

Godziny [los¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajec godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)

do
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UNIA EUROPEJSKA Ve

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * ok

przerwa |

do

przerwa Il

do

Czytelny Podpis:

Opiekun praktyk: ... Uczestnik /czKas o

Zakres Czas Praktyk: 8 h

Godziny | Ilo$é¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajec godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)

do
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UNIA EUROPEJSKA Ve

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * ok

przerwa |

do

przerwa
1

do

Czytelny Podpis:
Opiekun praktyk:.......ccocovveince v UczestniK/CZKa: ..ooov i e e

Zakres: Czas Praktyk: 8 h

Godziny llos¢ | Program Praktyk Whioski dotyczace postepow

zajeé godz. UCZESNIKA/CZKI
(wypetnia opiekun praktyk)
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KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

UNIA EUROPEJSKA

yurPem

*

“
* ok

** %

do

przerwa |

do

przerwa Il

do

Czytelny Podpis:

Opiekun praktyk: ..o Uczestnik/czKa. ...

Zakres

Czas Praktyk: 8 h

Godziny
zajec

los¢
godz.

Program Praktyk

(wypetnia opiekun praktyk)

Whioski dotyczace
UCZESNIKA/CZKI

postepow
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UNIA EUROPEJSKA Ve

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * ok

do

przerwa |

do

przerwa Il

do

Czytelny Podpis:
Opiekun praktyK.......ccoeieininininin e Uczestnik/czKa: ...

Problemy z poprawng realizacja szkolen:
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UNIA EUROPEJSKA et

el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Uwagi :

Inne:

PODSUMOWANIE i WNIOSKI

Nowa wiedza i

umiejetnosci ktore
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KAPITAL LUDZKI m EUROPEJSKI [IEAS
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI ’ U Pe 3 I FUNDUSZ SPOLEC%NY s
zdobylam/em
Mozliwosci ich
wykorzystania w
praktyce
edukacyjnej
Uwagi, whniosKi,
potrzeby
Informacje o przeprowadzonych Kontrolach i wizytacjach
Data Godzina Forma Temat Uprawniona Kontrolujacy Czytelny
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el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * ok

kontroli (hh:mm) kontroli | kontroli | Instytucja Imie i Nazwisko | Podpis

Stanowisko
stuzbowe

Projekt: ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do

wykwalifikowanych pracownikéw”
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UNIA EUROPEJSKA Pl

KAPITAL LUDZKI yurPEMI runouszSrosicry [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Zadanie 3: OKkreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w przedsiebiorstwach

Miejsce odbywania praktyKki Zawodowej:.......c.ccosiinnmnsnsnssnesnsssssns snsns e snsssnass san s sas nas

Nazwisko i imie Uczestnika/CzKi:.......ccciermiinsrmssssmn s s s s e sns s s e s e s e s e s

Lista obecnosci i potwierdzenie odbycia praktyk

Data odbywania Czytelny Podpis Uczestnika/czki
praktyki

d/m/r

Potwierdza sie odbycie praktyki, przez ..., W 0Kresie od
dnia.....ccccueeees do dnia............ pod Kierunkiem.............ccceecussnssrnsssns s enssessesse e Ob€jmujacej

czynnos$ci opisane w dzienniku praktyk.

Wykaz $wiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w zakresie noclegéw wraz ze

$niadaniem w miejscach odbywania praktyk
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UNIA EUROPEJSKA Ek

KAPITAL LUDZKI yurPEMI roouszonrehs [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI * oy k

Projekt: ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do

wykwalifikowanych pracownikéw”

Zadanie 3: Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w

przedsiebiorstwach

Nazwisko i imi€ UCZESTNIKA/CZKI: uuuuuuurersessssnseranssnsssnsnsanssnsssnsnssns nssansnssnsssnsas
Potwierdzam wlasnorecznym podpisem, Ze w wymienionych ponizej dniach

korzystalam z noclegow ze $Sniadaniem zorganizowanych w .........cocumnnnenssesnens

Dzien Data korzystania z noclegu Czytelny Podpis
korzystania z

noclegu d/m/r

10.

11.

12.

13.

14.

Wykaz swiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w zakresie wyzywienia w
postaci obiadokolacji w miejscu odbywania praktyk
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UNIA EUROPEJSKA Ek

KAPITAL LUDZKI yurPem ]

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Projekt: ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do
wykwalifikowanych pracownikéw”

Zadanie 3: Okres$lenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w
przedsiebiorstwach

Nazwisko i imie UCZESTNIKA/CZKI: ueursuscrruescrruessssssssesssssmssssnssassnsses sns e sassnssessnssen susasaes

Potwierdzam wlasnorecznym podpisem, Ze w wymienionych ponizej dniach
Korzystalam z wyzywienia w postaci obiadokolacji zorganizowanej w ............ccocueee
Dzien Data korzystania z noclegu Czytelny Podpis

korzystania
z

wyzZywienia

d/m/r

O XN kW N e

—_
e

—_
=

12.

13.

14.

Wykaz swiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w zakresie zwrotu kosztéw

dojazdu UCZESTNIKA/CZKI do miejsca odbywania praktyki

27

Projekt,, Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej-klucz do wykwalifikowanych pracownikéw”
wspdtfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



UNIA EUROPEJSKA P

el yupemi -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

* 4%

* oy x

Projekt: ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do

wykwalifikowanych pracownikow”

Zadanie 3: Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w przedsiebiorstwach

Miejsce odbywania praktyK: ... i s s s e s e s s e e s

Nazwisko 1 imie UCZESTNIKA/CZKI: ..........cccooumneoeiisisiiriseie e ceies s s

Potwierdzam wtlasnorecznym podpisem odbior zwrotu kosztow dojazdu

KWota ZWIOtU: ... vvriiee verinsenses ssns sen sunen

Data i czytelny podpis Uczestnika/czki

Wykaz swiadczen udzielonych Beneficjentom Ostatecznym w zakresie
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el yupemi wousroress [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI
zapewnienia kompletnych ubran kucharskich (2 komplety) wraz z logotypami projektu

Projekt: ,Profesjonalny nauczyciel w branzy gastronomicznej i spozywczej - klucz do

wykwalifikowanych pracownikow”
Zadanie 3: Okreslenie umiejetnosci BO i przeprowadzenie praktyk w przedsiebiorstwach
Nazwisko i imie Uczestnika/czKi:......ccocsvemnimnanssn s s s sensennans

Potwierdzam wtasnorecznym podpisem odbidr 2 kompletéw ubran kucharskich wraz z

logotypami projektu

Data i czytelny podpis Uczestnika/c
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