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Szczegodtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktoréw praktycznej nauki zawodu
Kucharz (klasyfikacja Ministerstwa Edukaciji Narodowej 512[05] i MEN 512001)

. Wprowadzenie — zaldenia do budowy programu praktyk dla nauczycieli

i instruktoréw praktycznej nauki zawodu Kucharz (PPPNZku)

PPPNZku w obszarze ksztatcenia kadr turystycznychaziomie szkolnictwé&redniego, jest
narzdziem shiagcym do realizacji nadezinego celu projektu ,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO —
TURYSTYCZNEJ". Cel ten zdefiniowany jest jako wspar kadry nauczycielskiej
przedmiotow zawodowych i instruktorow praktycznapki zawodu w procesie doskonalenia
zawodowego, poznawania rzeczywistych warunkow pracyrzedsibiorstwach brazy
hotelarsko — turystycznej oraz zdobywania ugtiekci praktycznych, niezfuinych podczas
zaj¢ przygotowujcych absolwentéw szkét do wykonywania wyuczonyolwa@dow.

Aby PPPNZku spetnit wymienione powsj zadania, przy jego projektowaniu przg
zostaly nasipujace zataenia:
1. Praktyka w przedsbiorstwie gastronomicznym ma na celu zapoznaniecaaieli

i instruktorbw z procedurami praktycznego przygatova uczniow do pracy

! Podstawy programowe dla zawodu kucharz:

* MEN 512[02] obowizujagca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji i Nauki
z dnia 31 marca 2006 r. w sprawie podstaw prograyonbvksztatcenia w zawodach: blacharz, blacharz
samochodowy, koszykarz-plecionkarz, kucharechanik pojazdéw samochodowych, monter kadtubow
okretowych, technik bezpiec#stwa i higieny pracy, technik parnictwa, technik technologii wyrobow
skorzanych i ztotnik-jubiler (Dz. U. Nr 62, poz. 93

. MEN 512[05] obowazujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 21 stycznia 2011 r. w sprawie slprogramowyclksztatcenia w zawodach: asystent
osoby niepetnosprawnej, florysta, kucharz matejrgasmii, operator maszyndeych, opiekun medyczny,
pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, sprzedawtschnik handlowiec, technik organizacji ustug
gastronomicznychechnik przetwérstwa mleczarskiego i technik weatani (Dz. U. Nr 49, poz. 254);

. MEN 512001 obowjzujgca od 01.09.2012r. na podstawie Rozpdeenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 7 lutego 2012r. w sprawie w speailasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego, Dz.
U. z 2012r. nr O, poz. 7.
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w zawodzie, umdiwiajgcymi osagniecie odpowiednich efektow ksztatcenia w procesie
praktycznej nauki zawod&ucharz Zakres kwalifikacji nabywanych przez uczniow
podczas praktycznej nauki zawodu, jest zgodny z &leopejskich ram kwalifikadji
wyrazonych w gzyku efektow ksztatcenia, ktore obejruyiedz i umiejtnosci oraz
kompetencje personalne i spoteczne. DlategowtePPPNZku zaplanowano realizacj
procedur dydaktycznych, ktére prowadav procesie praktycznej nauki zawodu
do osigniccia nasgpujacych efektow ksztatceria

» efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodowzakresie: bezpiecastwa
i higieny pracy [BHP], podejmowania i prowadzeniziathlngci gospodarczej
[PDG], jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo [JOZ], kompgitpersonalnych
I spotecznych [KPS], organizacji pracy matych zédpgOMZ],

+ efekty ksztatcenia wspdlne dla grupy zawodow w rmemabszaru ksztalcenia
turystyczno-gastronomicznego [T] staneeé podbudow do ksztatcenia w zawodzie
Kucharz[PKZ (T.c)]

» efekty ksztatlcenia wkziwe dla kwalifikacji wyodgbnionych w zawodzi&ucharz
sporadzanie potraw i napojow [T6].

Wymienione powyej efekty ksztatlceniagswspoélne dla grupy zawodow klasyfikowanych
przez instytucje rynku pracy oraz GUB sektorze ustug turystycznych i gastronomicznych,
wyszczegolnionych w po#szej tabeli:

Tabela 1. Efekty ksztalcenia wspolne dla grupy zavedw.

343 Sredni personel w zakresie dziatalnéci artystycznej, kulturalnej i kulinarnej

3434 Szefowie kuchni i organizatorzy ustug gastromeicznych

2 zalecenie Parlamentu Europejskiego i Rady z dni&i@tnia 2008 r. w sprawie ustanowienia europejski
ram kwalifikacji dla uczenia siprzez catezycie (2008/C111/01)

% Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 luteg@l2r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, A84.

* Rozporadzenie Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z drd@ kwietnia 2010 r. w sprawie klasyfikacji
zawodoOw i specjalnei na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosaayeDz. U. z 2010r. nr 82, poz. 537.
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343401 Organizator ustug kateringowych

343402 Szef kuchni (kuchmistrz)

512 Kucharze

5120 Kucharze

512001 Kucharz

512002 Kucharz matej gastronomii

512090 Pozostali kucharze

Z tego powodu, realizacja PPPNZku, dajezhiwas¢ nabycia praktycznych umignaosci

nauczania przedmiotow zawodowych, nightych do osigniccia kwalifikacji wymaganych

dla szerokiej grupy zawodow.

2. Opisane w pkt. 1 efekty ksztatlcenia podlegawaluacji w drodze egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe Dlatego w PPPNZku uwzglnione zostaty

procedury zadadydaktycznych, realizacja ktorych zapewniagsiecie nas¢pujacych

standardéw wymagabedacych podstaw przeprowadzenia w/w egzaminu:
* egzamin pisemny:

- cze$¢ | ,wiadomaici i umiejtnosci wiasciwe dla kwalifikacji w zawodzie”

- cze$¢ Il ,wiadomosci i umiegtnosci zwigzane z zatrudnieniem i dziatakuoig

gospodarcy’

* egzamin praktyczny obejmygy wykonanie okrdonego zadania egzaminacyjnego

wynikajacego z zadania o %@ o0gOlnej — opracowanie projektu

realizacji

i wykonanie okrélonych prac z zakresu produkcji gastronomicznejpoastawie

dokumentacji.

3. Oprocz wymienionych w pkt. 1 i 2 zaen, niezmiernie istotpn kwesty warunkugca

efektywnad¢ praktycznej nauki zawodu, jest zapewnienie jakwigjszej korelaci

programu hauczania z oczekiwaniami przeoisicow — pracodawcow, wobec

® Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 mag@10 r. w sprawie standardéw wymaga
bedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzajgo kwalifikacje zawodowe w zawodach, w
ktérych ksztatcenie odbywaesiv zasadniczych szkotach zawodowych, technikaahri&ach uzupetniagych

i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. nr 108z 652.



KAPITAL LUDZKI N O |

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

** %
* 4k

Projekt wspétfinansowany przez Writuropejsk w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

umiegtnosci i kwalifikacji absolwentow. Luki i rozbignosci pomidzy umiegtnosciami
nabywanymi przez uczniéw podczas praktycznej nadwodu, a umiefnosciami
poszukiwanymi przez pracodawcow, wzdpmierze rzuty na ich ocee przygotowania
do pracy zawodowej. Implikuje to w sposob bezpdni preferencje,
co do zatrudnianych absolwentéw z wyksztatceniearukikowym, a co za tym idzie

poziom bezrobocia wod tej grupy.

Realizupc wielokrotnie podnoszony przez pracodaweéyostulat dostosowania
kwalifikacji pracownikow do ich oczekiwi poprzez dziatania podnege jakdé nauki
praktycznej zawoddéw, w budowie PPPNZku zostaly uedigone zaréwno wyniki bada
literaturowych, jak i badapierwotnych przeprowadzonychstd pracodawcow w ramach
projektu ,PRAKTYCZNE KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODON BRANZY
HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

W celu wyjanienia wplywu przytych zalgen na ostateczny ksztatt PPPNZku,
w kolejnych czsciach niniejszego opracowania, dokonano syntetyqaezentacji: efektéw
ksztatcenia podstawy programowej w zawodzkucharz standardow egzaminu
potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe oraz wynikdw badprzeprowadzonych $od

pracodawcow sektora turystyczno - hotelarskiego.

® Szymaiska E.,Oczekiwania rynku turystycznego w zakresie ksztatdeadr, Zeszyt Naukowy ,Ekonomia i
Zarzgdzanie”, Tom 1, nr 1, s. 133 — 142., Politechnikeldstocka, Biatystok 2009; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek rozwoju edukacji turystyczmejswietle kondycji wspéiczesnegaviata” — zarys
problemy [w:] Krupa J., Biliiski J. [red.]Turystyka w badaniach naukowydWyzsza Szkota Informatyki i
Zarzmdzania, Rzeszéw 20060 kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogdlnopolskiej Konferencji Naukgw&zczecin 2008; Sroka J. [reddnaliza edukacji w
swietle zmian demograficznych i spotecznych regiddkreslenie zapotrzebowania na edukagja r&nych
poziomach w regionie swietle prognoz demograficznydWroctaw 2010; Bucholz M., Dziedzic T., Lopaski
K., Projekt zaldgei prac badawczych dotygzych potrzeb doskonalenia zawodowego i szkolenix Ha
turystyki Opracowanie na zlecenie Ministerstwa Sportu y3iyki, Instytut Turystyki, Warszawa 2007.
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II. Efekty ksztatcenia podstawy programowej w zawodzi&ucharz

Ponizej przedstawione zostaly wegju tabelarycznym poszczegdllne grupy efektow
ksztatcenia, oznaczone symbolami wpsfiacymi w procedurach - zadaniach

dydaktycznych realizowanych w PPPNZku.

Tabela 2. Grupy efektow ksztatcenia.

Symbol
Rodzaj i nazwa efektu ksztatcenia nadany w
PPPNZku
Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw W
Bezpieczdstwo i higiena pracy -Uczen: BHP
Rozr&nia pogcia zwhzane z bezpiecastwem i higieq pracy, ochros przeciwpaarows, W/BHP/1

ochrory srodowiska i ergonomj

Rozr&nia zadania i uprawnienia instytucji orazahuziatajcych w zakresie ochrony pracy | W/BHP/2
ochronysrodowiska w Polsce;

Okresla prawa i obowgzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpiesteea i higieny | W/BHP/3
pracy;

Przewiduje zagrzenia dla zdrowia tycia cziowieka oraz mieniasirodowiska zwazane z W/BHP/4
wykonywaniem zadazawodowych;

Okresla zagraenia zwizane z wystpowaniem szkodliwych czynnikéw swodowisku pracy; | W/BHP/5

Okredla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych nganizm cztowieka; W/BHP/6

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z okganjacymi wymaganiami ergonomii, przepisamiW/BHP/7
bezpieczéstwa i higieny pracy, ochrony przeciwjawowej i ochronyrodowiska;

Stosujesrodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wylywania zad@azawodowych; | W/BHP/8

Przestrzega zasad bezpiatteva i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawgagce W/BHP/9
ochrony przeciwpgarowej i ochronyrodowiska;

Udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkaly pracy oraz w stanach W/BHP/10
zagraenia zdrowia izycia.

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnéci gospodarczej Uczen: PDG
Stosuje pgjcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; /PDG/1

Stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dgtgachrony danych osobowych oraz | W/PDG/2
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

Stosuje przepisy prawa dotyce prowadzenia dziataléa gospodarczeyj; W/PDG/3
Rozr&nia przedsibiorstwa i instytucje wyspujace w bragy i powigzania m¢dzy nimi; W/PDG/4
Analizuje dziatania prowadzone przez przeblgrstwa funkcjonujce w bragy; W/PDG/5
Inicjuje wspélne przedsivziccia z r&nymi przedsibiorstwami z brasy; W/PDG/6
Przygotowuje dokumentacpiezlzdng do uruchomienia i prowadzenia dziataioio W/PDG/7
gospodarczej;

Prowadzi koresponderciwigzam z prowadzeniem dzialal§o gospodarczej; W/PDG/8
Obstuguje urgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowsowsgajce W/PDG/9
prowadzenie dziatalrici gospodarczej;

Planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowa@falziatalnéci gospodarczej; W/PDG/10

5
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Optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatati gospodarczej. W/PDG/11
Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo Uczei: JOZ
Postuguje si zasobensrodkéw gzykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortografipaim W/J0oz/1
oraz fonetycznych), unitiwiajacych realizagj zada zawodowych;

Interpretuje wypowiedzi dotygze wykonywania typowych czynéa zawodowych w/JOz/2
artykutowane powoli i wyranie, w standardowej odmianiezyka,

Analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne yityce wykonywania typowych czynéa W/JOz/3
zawodowych;

Formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz tgkpisemne umiiwiajace W/JOZz/4
komunikowanie s w srodowisku pracy;

Korzysta z obcazycznychzrodet informaciji. W/JOZ/5
Kompetencje personalne i spotecznelUczea: KPS
Przestrzega zasad kultury i etyki; W/KPS/1
Jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zgda W/KPS/2
Przewiduje skutki podejmowanych dzi&@ta W/KPS/3
Jest otwarty na zmiany; W/KPS/4
Potrafi radzt sobie ze stresem; W/KPS/5
Aktualizuje wiedz i doskonali umiejtnosci zawodowe; W/KPS/6
Przestrzega tajemnicy zawodowej; W/KPS/7
Potrafi ponosi odpowiedzialné¢ za podejmowane dziatania, W/KPS/8
Potrafi negocjowawarunki porozumig, W/KPS/9
Wspétpracuje w zespole. W/KPS/10
Organizacja pracy matych zespotow Uczen: oMz
Planuje prag zespotu w celu wykonania przydzielonych zgda W/OMZ/1
Dobiera osoby do wykonania przydzielonych zgda W/OMZ/2
Kieruje wykonaniem przydzielonych zada W/OMZ/3
Ocenia jaké¢ wykonania przydzielonych zafia W/OMZ/4
Wprowadza rozwgzania techniczne i organizacyjne wplyw@g na poprag’warunkow i W/OMZ/5
jakos¢ pracy;

Komunikuje s¢ ze wspoétpracownikami. W/OMZ/6
Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach okaru turystyczno- | PKZ(T.c)
gastronomicznego, stanovdice podbudove do ksztatcenia w zawodzi&ucharz - Uczen:

Rozr&nia surowce, dodatki doywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkcji PKZ(T.c)/1
gastronomicznej;

Przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania sdéngwc PKZ(T.c)/2
Przestrzega zasad gospodarki odpadami; PKZ(T.c)/3
Przestrzega zasad racjonalnegwienia; PKZ(T.c)/4
Postuguje si instrukcjami obstugi maszyn i wdzex stosowanych w produkcji PKZ(T.c)/5
gastronomicznej;

Rozr&nia maszyny, urdzenia i spret stosowane w produkcji gastronomicznej oraz PKZ(T.c)/6
ich podzespoly;

Rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastnacznych; PKZ(T.c)/7
Przestrzega zasad organoleptycznej ocgmyaosci; PKZ(T.c)/8
Okresla zagraenia, ktore majwplyw na jakd¢ i bezpieczastwo zywnosci; PKZ(T.c)/9
Stosuje programy komputerowe wspomagajwykonywanie zada PKZ(T.c)/10
Efekty ksztalcenia wiaciwe dla kwalifikacji wyodr ebnionych w zawodzie Kucharz: | T.6

Sporzadzanie potraw i napojow
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Przechowywaniezywnosci - Uczei: T.6/I
Oceniazywnos¢ pod wzgkdem towaroznawczym; T.6/1/1
Klasyfikuje zywnos¢ w zaleznosci od trwaldci, pochodzenia, warfoi odzywczej T.6/1/2

i przydatndci kulinarnej;

Przestrzega zasad oceny j&diowej zywnaosci; T.6/1/3
Dobiera warunki do przechowywanigwnosci; T.6/1/4
Rozpoznaje zmiany zachag®e w przechowywaneywnosci; T.6/1/5
Rozr&nia systemy zapewniania bezpietzteva zdrowotnegaywnaosci; T.6/1/6
Dobiera metody utrwalanigywnosci; T.6/1/7
Rozr&nia uradzenia stanowce wyposaenie pomieszcZemagazynowych; T.6/1/8
Uzytkuje urzdzenia do przechowywanigwnosci. T.6/1/9
Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow Ucze: T.6/11
Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszdze organizacji pracy zaktadu T.6/11/1
gastronomicznego;

Rozr&nia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieta@ zdrowotnego T.6/11/2
ZYWNOSCi;

Stosuje receptury gastronomiczne; T.6/11/3
Rozr&nia metody i techniki spogdzania potraw i napojow; T.6/11/4
Dobiera surowce do sp@dzania potraw i hapojow; T.6/11/5
Sporzdza poétprodukty oraz potrawy i napoje; T.6/11/6
Przestrzega zasad racjonalnej gospodamknoscia; T.6/l/7
Rozpoznaje zmiany zachagte wzywnoici podczas spogeizania potraw i napojow; T.6/11/8
Rozr&nia sprzt i urzadzenia do spouzizania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/9
Uzytkuje sprzt i urzadzenia do spoggizania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/10
Ocenia organoleptycznig/wnosé; T.6/11/11
Dobiera zastawstotowy do ekspedycji potraw i napojéw; T.6/11/12
Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje; T.6/11/13
Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesaclogukcji oraz podejmuje dziatania T.6/11/14
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki HigienicZBEjP (angGoodHygiene

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (an@ood ManufacturingPractice) i

systemem HACCP (anglazard Analysis and Critical Control Point

Zrodto: Opracowanie wlasne na podstawie: Rozgirenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego
2012r. w sprawie podstawy programowej ksztatceniaawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, poz. 184., podataw
programowa nr 512001 — Kucharz.

[ll. Standardy wymogdéw egzaminu potwierdzajcego kwalifikacje zawodowe
na poziomieKucharz
Ponizej przedstawione zostaly w ¢gju tabelarycznym, poszczegolne standardy
wymogow egzaminu potwierdzgiego kwalifikacje zawodowe, na poziomkucharz
oznaczone symbolami wygujagcymi w procedurach — zadaniach dydaktycznych

realizowanych w PPPNZku.
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Tabela 3. Standardy egzaminacyjne.

Symbol
Rodzaj i nazwa standardu wymag#é egzaminacyjnych nadany w
PPPNZku
Etap pisemny, czsé¢ |: zakres wiadomasci i umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w | EP/I
zawodzie- Absolwent powinien umie
Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formi@piséw, instrukcji, rysunkéw, | EP/I/1
szkicoéw, wykreséw, dokumentacji technicznych i teaiplogicznych, a w szczegoéldai:
Stosow& nazwy, pogcia i okrelenia z zakresu gastronomii; EP/I/1.1
Klasyfikowat podstawowe surowce, potprodukty i gotowe wyrobyaleznoici od pochodzenia EP/1/1.2
i wartosci odzywczeyj;
Rozr&nia¢c surowce i poétprodukty stosowane do produkcji wynebmalej gastronomii; EP/1/1.3
Wskazywa& warunki przechowywania surowcow i potproduktéw ogotowych potraw matej EP/I/1.4
gastronomii;
Okresla¢ wartas¢ odzywczg podstawowych surowcow i pétproduktdw stosowanychmalej | EP/I/1.5
gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie czlowieka;
Rozpoznawa zmiany w surowcach i pétproduktach stosowanych vatein gastronomii EP/I/1.6
zachodzce podczas obrébki wginej, cieplnej oraz przechowywania;
Rozr&nia¢ techniki sporadzania potraw matej gastronomii; EP/I/1.7
Rozpoznaw& narzdzia, naczynia, maszyny i wdzenia stosowane w produk¢jEP/1/1.8
gastronomicznej;
Identyfikowa i wykorzystywa informacje zawarte na opakowaniach produktowzgpwezych | EP/1/1.9
stosowanych w matej gastronomii.
Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoku: EP/1/2
Okresla¢ kolejnas¢ czynnaci w procesie produkciji wyrobéw malej gastronomii; EP/1/2.1
Dobierd surowce i potprodukty do produkcji wyrobéw malejstronomii; EP/1/2.2
Oblicza® ilos¢ surowcow i poOtproduktéw potrzebnych do spmlzenia okrélonej ilosci | EP/1/2.3
wyrobéw matej gastronomii;
Przeprowadzakalkulacg cenows potraw matej gastronomii i napojow; EP/1/2.4
Przewidywa czas potrzebny do spadzenia okrélonej ilosci wyrobéw matej gastronomii; EP/1/2.5
Dobier& narzdzia i naczynia, maszyny i wdzenia do wykonywanych operacji techncEP/I/2.6
logicznych i planowanej produkcji oraz ekspedycjrabow malej gastronomii;
Wskazyw& sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zaclegdz w péiproduktach EP/I/2.7
i wyrobach gotowych malej gastronomii w procesighteologicznym i przechowywania;
Obliczat wartc¢ energetyczai odzywcza potraw matej gastronomii; EP/1/2.8
Zestawia potrawy matej gastronomii i dodatki zgodnie z zisai racjonalnegazywienia | EP/1/2.9
cztowieka;
Dobier& surowce i techniki wykonania potraw malej gastmiiow zalenosci od rodzaju| EP/1/2.10
diety.
Bezpiecznie wykonywé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiedstwa i higieny | EP/I/3
pracy, ochrony przeciwpazarowej oraz ochronys§rodowiska, a w szczegoélnizi:
Stosowa przepisy i zasady bezpiedstwa i higieny pracy, przepisy ochrony przecisgowej | EP/1/3.1
oraz ochronyrodowiska podczas wykonywania prac w produkcji vigre malej gastronomii;
Wskazywa& zasady przechowywania surowcOw i poOtproduktow alalej gastronomii oraz EP/I/3.2
gotowych potraw;
Przewidywa& zagraenia wys¢pujace podczas wykonywania prac w produkcji wyrobéw ena EP/1/3.3
gastronomii;
Okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakoi w produkciji wyrobow malej gastronomii; EP/1/3.4
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Organizowé stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; EP/1/3.5
Stosowa& srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania qorna produkcji wyrobow| EP/1/3.6
malej gastronomii;

Stosowé zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanwuiczas wykonywania pracEP/I/3.7
w produkcji wyrobéw malej gastronomii.

Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formieopisOw, instrukcji, tabel, | EP/II/1
wykreséw, a w szczegolriei:

Rozr&niac podstawowe pegia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarkazoprawa| EP/11/1.1
pracy, prawa podatkowego i przepiséw regadych podejmowanie i wykonywanie dziataficd
gospodarczej;

Rozr&nia¢c dokumenty zwjzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonyamarn EP/II/1.2
dziatalngci gospodarczej;

Identyfikowa i analizow& informacje dotyczce wymaga i uprawniéx pracownika, pracot EP/II/1.3
dawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegOKu: EP/11/2
Analizowa informacje zwizane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem cpra | EP/11/2.1
zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywanienaldinagci gospodarczeyj;

Sporzdza: dokumenty zwjzane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem orazjmdwaniem i| EP/I1/2.2
wykonywaniem dziatalniei gospodarczej;

Rozr&nia¢ skutki wynikajce z nawazania i rozwazania stosunku pracy. EP/1/2.3
Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okrélonego zadania egzaminacyjnego EPr
wynikajacego z tematu — przygotowanie okidonych potraw malej gastronomii

z okreslonych surowcow i pétproduktow —Absolwent powinien umie

Planowat czynnaici zwigzane z wykonaniem zadania: EPr/|
Sporzdzi¢ plan dziatania,; EPr/I/1
Sporadzi¢c wykaz niezhdnych surowcéw, materiatéw, spta kontrolno-pomiarowego, EPr/I/2
narzdzi;

Wykona: niezlzdne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze. EPr/I/3
Organizowaé stanowisko pracy: EPr/II
Zgromadzé i rozmiesci¢ na stanowisku pracy materiaty, ngdzia, uradzenia i spret zgodnie| EPr/Il/1
Z przepisami i zasadami bezpietzisva i higieny pracy oraz przepisami ochrgny
przeciwpaarowej;

Sprawdzt stan techniczny maszyn, adze i sprztu; EPr/11/2
Dobra odziez robocz i srodki ochrony indywidualne;j. Epr/Il/3
Wykona¢é¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bézgzeistwa i higieny pracy, | EPr/IlI
ochrony przeciwpazarowej oraz ochrony srodowiska i wykazat sie umiejetnosciami

objetymi tematem:

Przygotowanie okr&lonych potraw malej gastronomii z okr&lonych surowcéw | EPr/III/1
i p6tproduktow:

Przygotowé zgodnie z receptyrsurowce i potprodukty potrzebne do wykonania wakgeh | Epr/lli/I/1
potraw;

Zabezpiecz§ surowce, poiprodukty i gotowe potrawy przed dzaan czynnikéw| Epr/1ll/1/2
zewretrznych;

Przeprowad#i obroble wstpng surowcéw; Epr/111/1/3
Przeprowad#i obroble termiczry surowcow i potproduktéw; Epr/1/1/4
Przeprowaddi zabiegi wyk@czenia potraw; Epr/111/1/5
Ocent organoleptycznie spagdzone potrawy; Epr/111/1/6
Przygotowa potrawy i wyda konsumentom; Epr/llIN7
Utrzyma® lad i poradek na stanowisku; Epr/111/1/8
Wykona zadanie w przewidzianym czasie; Epr/111/1/9
Uporzadkowa stanowisko pracy, oczgi¢ narzdzia i sprzt, rozliczy materialy,| Epr/lll/I/10

9
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zagospodarowaodpady.

Prezentowa efekt wykonanego zadania: EPr/IV
Uzasadni spos6b wykonania zadania; Epr/IV/1
Ocent jakos¢ wykonanego zadania. Epr/IVI2

Zrodto: Opracowanie wlasne na podstawie: Rozgtrenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 marca
2010r. w sprawie standardéw wymaghedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzajgo
kwalifikacje zawodowe w zawodach, w ktérych ksz¢alie odbywa siw zasadniczych szkotach zawodowych,
technikach, technikach uzupetnjeych i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. 081poz. 652, standardy
wymaga na poziomie Kucharza (Kucharza matej gastronomNEN 512[05].

IV. Wyniki badan przeprowadzonych wéréd pracodawcow sektora turystyczno-
hotelarskiego.

Podstawowym celem badania przeprowadzonego w ramagektu ,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO —
TURYSTYCZNEJ”, byta ocena kwalifikaciji i umiefnasci absolwentéw szkét ksztajcych
w zawodach braty hotelarsko — turystycznej na poziomigednim i zawodowym,
przez przedsgbiorcow — pracodawcow. W przypadku PPPNZku zostaticte pod uwag

wyniki bada, dotyczce sektora ,Gastronomii” a konkretnie zawd€lucharz.

Profil grup docelowych oraz zakres celu badania agyaly podejcia ilosciowego,
umazliwiajacego przeprowadzenie analizy statystycznej oraspe&tywy ramowej desk
reseracl) pozwalajcej na pogibienie danych i nasycenie merytoryczne wsieOw.
W badaniu wykorzystano zatem ngmitjace metody:

« analiz danych wtérnych pochodeych zezrédet zastanych(desk research),

" Zob. Sprawozdanie z badaczekiwa przedsibiorcow wobec absolwentéw, Fundacja Ekspert-Kujawy,
Inowroctaw 2012

8 W analizie wykorzystano nagujace zrodta: Instytut Badania Opinii i Rynku Pentor S.Agsy absolwentéw
szkét i uczelni ksztajeych kadry dla turystykiKatowice 2003;IBC GROUP Central Europe Holding S. A.,
Losy absolwentdéw szkét i uczelni kszalech kadry dla TurystykiVarszawa 2010; Nowe Motywacije sp. z 0.0.,
Europejski model strategicznego zgizania kompetencjami w sektorze turystycznym. &mgrz problemy
matych isrednich firm brady HoReCa w zakresie rozwoju kompetensfarszawa 2011; Bucholz M., Dziedzic
T., topachski K., Projekt zaldes...op. cit., Szymaska E.,Oczekiwania rynku.op. cit.; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek op. cit.; O kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -

10
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e analiz danych pierwotnych uzyskanych za pomdmada wiasnych ilgciowych —
technily CATI®.

Ocena kwalifikacji i umigjtnosci badana byta w 22 kluczowych obszarach,
wyodrebnionych na podstawie analizy podstaw programowydiEN 512[05], 512[02]
obowizujacej do 31.08.2012 r. i MEN 512001, ktora obgmywat bedzie od 01.09.2012 r.
Analiza wartdci ocen w poszczegollnych obszarach, pozwolita nentidikacg luk
I rozbieznosci pomigdzy kwalifikacjami i umiegtnosciami absolwentow a oczekiwaniami
pracodawcow. Poprzez przypisanie do poszczegol@globszaréw, efektéw ksztalcenia
wymienionych w pkt. 1l a wptywacych bezpé&ednio na poziom umiegjnosci
i kwalifikacji, mozliwe byto wyodebnienie tych efektow ksztalcenia, ktore przez
pracodawcOw ocenione zostaty na poziomie niezadiegin. Za poziom niezadawadaly

przyjeto oceny poniej sredniej dla wszystkich 22 obszarow.

Takie efekty ksztalcenia zostaty w procedurachdanéch dydaktycznych PPPNZku
zaznaczone kolorem czerwonym, celem zwrécenia gbbzey uwagi nhauczycieli
I instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Procedurnaalizupcym osaganie tych efektow
ksztatcenia, przydzielony zostat fak dluzszy czasokres realizacji. Pozwoli
to w procesie praktycznej nauki zawodu, na podergsipoziomu kwalifikacji i umiegnosci
absolwentéw w obszarach ocenianych dotychczas ywegit przez pracodawcow.

Ponizej przedstawiono w wggiu tabelarycznym wyniki ocen kwalifikaciji
I umiejetnosci  absolwentow szkot ksztalcych w zawodach brag hotelarsko —

turystycznej, na poziomigednim i zawodowym w 22 obszarach:

Sprawozdanie z V Ogolnopolskiej Konferencji Naukgwizczecin 2008; Sroka J. [redipaliza edukacii...,
op. cit.

® (Computer Assisted Telephone Intenjiewtanowi zlaenie tradycyjnego wywiadu ankieterskiego

realizowanego przez telefon z komputerowym gdzaniem doborem préby i przebiegiem wywiadu

11
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Tabela 4. Wyniki ocen kwalifikacji i umiejetnosci absolwentéw w odniesieniu do efektow

ksztalcenia i wymogow egzaminacyjnych.

Korelacja ze

Lp Obszar kwalifikacji i umiej etnosci MO 2 standard,em
Ocena efektem wymogow
. praktycznych K . . X
sztatcenia egzaminacyjnych
1 Ocena  zywnosci pod wzgédem | 3,3 T.6/1/1 Ep/l/1/1
towaroznawczym;
2 Klasyfikowanie zywnos¢ w zaleznosci od | 3,3 T.6/1/2,3 Ep/l/1/2,3,5
trwalosci, pochodzenia, waréoi odzywczej Ep/I/2/8
i przydatndci kulinarne;
3 Dobieranie warunkéw do przechowywani8,6 PKZ(T.c)/10 Ep/l/1/4,6
ZYWNOSCi; T.6/1/4 Ep/1/3/2
4 Rozpoznawanie zmian  zachadych | 3,5 PKZ(T.c)/3 Ep/l/1/6
W przechowywanejywnosci; T.6/1/5
5 Rozr&nianie  systeméw  zapewnianje3,0 T.6/1/6 Ep/I/3/4
bezpieczéstwa zdrowotnegaywnosci
6 Dobieranie metod utrwalankgwnosci; 3,4 PKZ(T.c)/10 Ep/l/2/7
T.6/1/7
7 Rozré&nianie  uradzen  stanowicych | 3,9 PKZ(Tc)/5 Ep/1/1/8
wyposaenie pomieszczemagazynowych; PKZ(Tc)/6,7 Ep/I/2/6
T.6/1/8 Ep/1/3/5
8 Uzytkowanie uradzer do przechowywania 3,7 PKZ(Tc)/5,6,7,8 Ep/1/1/8
ZYWNOSCi; Ep/I/2/6
9 Okrelanie roli funkcjonalnego ukitadu 3,3 W/BHP/7 Ep/I/3/5
pomieszczé w organizacji pracy zaktadu PKZ(Tc)/7
gastronomicznego; T.6/11/1
10 | Rozrénianie i przestrzeganie proceduB,3 PKZ(Tc)/4 Ep/1/3/4
zapewnienia bezpiecagtwa zdrowotnegqq T.6/11/2
ZYWNOSCi;
11 | Umiejetne stosowanie receptur2,8 T.6/11/3 Ep/l/2/1,2,3,4
gastronomicznych; Epr/Il/A/7
12 | Rozr@nianie metod itechnik spamdzania| 2,9 T.6/11/4 Ep/l/1/7
potraw i napojow;
13 | Dobieranie surowcow do spadzanial| 3,1 PKZ(T.c)/10 Ep/l/2/2,3,4,10
potraw i napojow; T.6/11/5 Epr/1/1/1
14 | Prawidlowe sporgizanie pétprodukty orar 3,3 T.6/11/6 Ep/l/2/1,2,3,5
potraw i napojow; Epr/111/1/3,4,5,6
15 | Przestrzeganie zasad racjonalnej gospoda?k8 PKZ()T.c)/2 Ep/l/2/3,7
ZYyWnoscia, T.6/11/7 Epr/Ill/1/2
16 | Rozpoznawanie Zmian zachedz | 3,6 T.6/11/8 Ep/I/1/6
w zywnosci podczas spogdzania potraw
i napojow;
17 | Rozrénianie sprztu iurmadzen do| 3,7 PKZ(T.c)/5,6,7 Ep/1/1/8
sporadzania i ekspedycji potraw i napojéw; T.6/11/9
18 | Uzytkowanie  spretu  iurzmadzen do| 3,8 PKZ(T.c)/5,6,7 Ep/1/2/6
sporadzania i ekspedycji potraw i napojéw; T.6/11/10
19 | Ocenianie organoleptyczrigwnosci; 3,3 PKZ(T.c)/8 Ep/1/1/6,9
T.6/11/11 Epr/ll/1/7
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20 | Dobieranie zastawy stotowej do ekspedyci,6 T.6/11/12 Ep/1/2/6
potraw i napojow;

21 | Porcjowanie, dekorowanie iwydawanie,0 T.6/11/13 Epr/1/1/5,7
potrawy i napojow;

22 | Monitorowanie  krytycznych  punktéw 2,7 PKZ(T.c)/9 Ep/I/3/1,2,3,4,5,6

T.6/11/10

N

kontroli  w procesach produkcji ora
podejmowanie  dziafa  korygupcych
zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang.Good Hygiene
Practice, Dobrej Praktyki Produkcyjne
GMP (ang.Good Manufacturing Practige
i systemem HACCP (angdazard Analysis
and Critical Control Poin).

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawiprawozdanie z badaoczekiwa przedsgbiorcow wobec

absolwentowFundacja Ekspert-Kujawy, Inowroctaw 2012

Uwaga — do nowej podstawy programowej nie opracowanjeszcze nowych standardéw egzaminacyjnych,
w zwigzku z czym, do zawodu kucharz, wykorzystywaneasstandardy egzaminacyjne z zawodu kucharz
matej gastronomii.

Z analizy danych wynika, zi przedstbiorcy oceniagj poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzi€ucharzna niskim poziomieSrednia uzyskanych ocen to zaledwie
3,3 [w skali 1-6].55% badanych ocenito poziom nauczania na poziomie thzstaym.
Na ocer dopuszczajca poziom nauczania ocenito [®9% respondentow, na dabd5%,

a tylko 10% respondentow uznalaze poziom wyszkolenia absolwentow ksztaltuje si
na poziomie bardzo dobrym. Ocen niedostatecznyaiujacych nie odnotowandSrednia
arytmetyczna ocen z 22 obszaréw jestzsoa od sredniej ogoélnej i wynosi 3,3.
Przedsibiorcy ocenili najwyej rozr@nianie uradzen stanowacych wyposaenie
pomieszczé magazynowych (3,9). Natomiast nagji zostat oceniony obszar:
monitorowanie krytycznych punktow kontroli w proeebl produkcji oraz podejmowanie
dziatan korygupcych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienigzrierodukcyjnej

I systemem HACCP (2,7).

Dodatkowo w uwagach keowych wskazano na nigkviedz absolwentow na temat
zywnaosci oraz brak zainteresowania zawodem przejaeyape przede wszystkim poprzez
sledzenie nowsgci w gastronomii. Uwypuklono rowntekweste niskiej kultury osobistej

absolwentéw, estetyki ubioru, a t@kbraku odpowiedniej wiedzyswiecie i Polsce.
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Przytoczone uwagi i oceny wynikag z badania pierwotnego, znaglyjotwierdzenie
w badaniach typudesk researchgdzie znal&¢ mazna nasipujace opinie pracodawcow

i absolwentow:

« Jako gtbwne pole problemowe zmane z ocen programu nauczania respondenci
identyfikuja zdobyte umiejtnosci praktyczne;

« W wykonywanej pracy umiejnosci zdobyte w trakcie nauki w petlni (28,2%)
wykorzystuje zaledwie co trzeci absolwent, natointassciowo 12%. Warto podkgé ¢
7€ znaczna &&¢ absolwentdéw nie pracuje, a pozostatas€é430,2%) nie wykorzystuje
zdobytych umiegjtnosci;

e Wsrdd zdobytych umiggnosci praktycznych domingj przede wszystkim umignosci
migkkie zwigzane z obstugklienta oraz kompetencje zawodowe. Widoczny jeskin
poziom umiggtnosci uniwersalnych takich jak: obstuga komputera @yajomdé
jezykdéw obcych;

*  Wsrdd absolwentow przewaja osoby (80,2%), ktore przygtity do egzaminu i zdaty
z pozytywnym wynikiem egzamin potwierdzey kwalifikacje zawodowe. 16,6%
przysgpito do egzaminu, ale go nie zdalo natomiast zaled®y2% nie przyapito
do egzaminu w ogdle. Co potwierdzze egzamin jest dla absolwentow amgm

elementem weryfikucym wiedz i budupcym przewag na rynku pracy;

* Pomimo pewnego spadku wskaza porownaniu z poprzednimi latami nadal utrzymuje
si¢ relatywnie wysoki poziom zaufania do egzamindéw @dewych jako gwarancji

opanowania przez absolwenta wiedzy i ugtieyci praktycznych;

e Zdaniem absolwentow ponad potowa pracodawcow veiegirocesu rekrutacyjnego nie
okazuje zainteresowania egzaminami zawodowymi. {®yt@ nie jedynie 22,7%

pracodawcow;

* W stosunku do lat poprzednich w roku 2010 ujawigasgmetryczny rozktad czynnikow

uznawanych przez pracodawcow za kryteria napegsze wobec zatrudnianego
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absolwenta. Wysokie znaczenie przypisugewsniegtnosciom ,migkkim” tzn. wysokiej
kulturze osobistej oraz motywacji do pracy. Nad#bjistotne kryteria oceny absolwenta

wskazuje si doswiadczenie zawodowe i wyksztatcenie kierunkowe;

W poréwnaniu z latami poprzednimi o 8,9% zmniejsaylodsetek pracodawcow, ktorzy

nie preferug wérdd zatrudnianych posiadalych wyksztatcenie kierunkowe.

O 17,2% zw¢kszyt sk odsetek pracodawcow, ktorzy zadeklarowali zatrewiei

absolwenta bezgeednio po ukaczeniu szkoty w aigu ostatnich 2 lat;

Pracodawcy najezciej zatrudniali bezpwednio po ukéaczeniu Szkoty absolwentow

uczelni wyszych (47,9%);

Ponad potowa pracodawcow (55%) pozytywnie oceniazigpo przygotowania
zatrudnionych absolwentéw do pracy zawodowej. Guacty badany nie potrafit wyda
opinii na ten temat;

Wsréd argumentow przemawiglych za zatrudnieniem absolwentow technikéw/szkot
policealnych przewaja zwigzane z mniejszymi oczekiwaniami absolwentéw cdie
wynagrodzenia i z ¢jtig do pracy. Trzy lata wczgiej wicksze znaczenie pracodawcy
przypisywali preferencjom wynikagym z zatrudnienia absolwenta oraz wiedzy

I umiejetnosciom praktycznym nabywanym w procesie ksztatcenia;

W stosunku do lat poprzednich wzrosta wiedza prasmdw na temat egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe absolwenta;

Ponad potowa respondentow deklaruje qildiedz na temat standardéw egzaminu

potwierdzagcego kwalifikacje zawodowe;

Nadal utrzymuje si relatywnie wysoki poziom zaufania do egzaminow @dewych
jako obiektywnego sprawdzianu opanowania przez lalesta wiedzy i umiejtnosci
praktycznych z zakresu danego zawodu;
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» Pracodawcy, ktérzy dokonali pozytywnej oceny idezgprowadzania egzaminéw
zawodowych jako najestsz przyczyr swojej opinii wskazy na maliwosé
weryfikacji wiedzy oraz uzyskanie fpwiadczenia o poziomie umigposci absolwenta;

« Wsréd pracodawcow negatywnie ocep@jch ide przeprowadzania egzaminow
zawodowych dominuje przekonanie o tym, nie odzwierciedlaj one ani wiedzy,

ani umiegtnosci absolwenta;

* Ponad potowa pracodawcow deklaruje brak zainteras@wv procesie rekrutacyjnym

zdaniem egzaminu zawodowego przez absolwentow.

Wymienione powyej wnioski wynikajce z bada pierwotnych i wtornych
zrealizowanych na potrzeby projektu, znalazly zsst@nie przy konstruowaniu
szczegOtowego programu praktyk dla nauczycielistrktorow praktycznej nauki zawodu,

przestawionego w kolejnej @i opracowania.

V. SzczegoOtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktorow praktycznej nauki
zawoduKucharz

Wedtug nowej podstawy programowWefelem ksztalcenia w zawodzeicharz jest by
absolwent byt przygotowany do wykonywania gpsfacych zada zawodowych:
1) przechowywaniaywnosci;
2) sporadzania potraw i napojow;
3) wykonywania czynrizi zwigzanych z ekspedygpotraw i napojow.
Cel ten realizowany jest w procesie dydaktycznyrreprosigniccie zaktadanych
efektow ksztatcenia wymienionych w pkt. 1l. Wobeowyzszego realizacja programu

praktyk dla nauczycieli i instruktorow praktyczmegjuki zawodu, sktadggego s¢ z procedur

10 70b. czs¢ |
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— zada dydaktycznych powinna BByskorelowana z tymi efektami ksztalcenia. To samo
zalazenie powinno b§ spetnione w stosunku do standardéw wymogow egzcyjnych,
obowizujgcych podczas egzaminu, potwierdzago praktyczne umignosci absolwentéw,
skatalogowanych w pkt. Ill opracowania.

Aby efekty ksztatcenia praktycznego odpowiadaly ekomaniom pracodawcéw,
zatrudniagcych absolwentéw, PPNZku zostat zweryfikowany padekn wynikow bada
tych oczekiwa zrealizowanych w ramach projektu ,PRAKTYCZNE KSZIBENIE
NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

W rezultacie przeprowadzenia pelglonej analizy zagadnieprzedstawionych w pkt.
I — IV, opracowany zostat szczegOtowy program pykkdla nauczycieli i instruktorow
praktycznej nauki zawodKiucharz przedstawiony w tabeli pataj:
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Tabela 5. Program praktyki zawodowe;.

Korelacja Korelacja
Opis czynndici wykonywanych przez nauczyciela — instruktora Niezbedne srodki dydaktyczne — z efektem ze standardem Umieietnosci kluczowe
praktycznej nauki zawodu narzedzia, baza materialna, pomoce itp. ksztatcenia wymogow 1¢thos
praktycznego | egzaminacyjnych

Zapoznanie z organizacj pracy w obiekcie gastronomicznym

(restauracja, restauracja hotelowd)dzier roboczy
1. Zapoznanie ze struktuorganizacyjg restauraciji. Harmonogramy pracy - grafiki W/BHP/1-6 EP/I/1.1 . Rozr&@nianie systeméw
2. Zapoznanie ze stanowiskami pracy i zakresami ofmkéiv pracownicze, zakresy oboyzk6éw na | W/BHP/8 — EP/1/12.4,5 Zzapewniania bezpiecastwa
pracownikow. poszczegdlnych stanowiskach, meny 10 W/PDG/1- | EP/1/3.1 zdrowotnegaywnosci.
3. Ustalanie harmonograméw pracy pracownikéw. Plandevan| restauracii, instrukcje bhp, instrukcje| 5 W/PDG/4-5 | EP/I/3.4,5, 6 . Przestrzeganie zasad racjonalnej
dnia i tygodnia pracy. ppaz., ins.trukcje i dokymentacja W/PDG/9-11 gos.ppdarki'zywnoéciq..
4. Zasady planowanie menu na co dzi@a szczegélne okazje.| HCCP.ksiazkazyczen i zazalen, PKZ(T.c)/1,2, - Umiejetne stosowanie receptur
5. Receptury gastronomiczne. arkusze kalkulacyjne potraw, recepturyd,4 4 gast_ronomlcz_nych.
6. System HACCP w restauracji, stosowanie zasad GGIRAR. potraw, programy kom_putgrowe PKZ(T.c)/7.8, ’ Monltgrowame qutycznych
. - , . wykorzystywane w obiekcie 9,10 punktéw kontroli w procesach
7. Ppa.w re.sta.luraCJ|.| ochrqrmodomska. . gastronomicznym T.6/1/6 produkcji oraz podejmowanie
8. Reklamacje i rozwizywanie trudnych sytuaciji. T6/L, 2,3 dziata1 korygujacych zgodnie
9. Stosowanie przepiséw BHP w restauraciji. T.6/I/14 z Zasadami Dobrej Praktyki
10. Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;. Higienicznej GHP (angSood
11. Ka!kuloyvame cen potraw i napOJov_\_/ Hygiene Practicg Dobrej Praktyki
12. Dziatania marketingowe restauraciji. Produkcyjnej GMP (ango00d
Manufacturing Practice
i systemem HACCP (angflazard
Analysis and Critical Control
Point).
Zaopatrzenie i przechowywanie surowcéw spywczych.
(restauracja, restauracja hotelowa)dzier roboczy
( Magazyn produktéw spgwczych)
1. Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym pomies#cze Magazyn wypossony w nowoczesny | W/BHP/5, 6 EP/I/1.1, 1.2, . Rozr&nianie systeméw
magazynowych zaktadu gastronomicznego. sprzt do przechowywaniaywnaosci, W/BHP/8, 9, | EP/I/1.4 zapewniania bezpieciastwa
2. Dob6r warunkéw do przechowywanigwnosci. instrukcje obstugi maszyn i wdzen, 10 EP/1/1.6 zdrowotnegaywnosci.
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3. Procedury zaopatrywania i wydawania surowcow dalpkoji. | procedury zaopatrywania i wydawaniagW/PDG/9 EP/1/1.9 2. Przestrzeganie zasad racjonalnej
4. Wyposaenie pomieszczemagazynowych i zapoznanie z surowcow, kartoteki surowcow, PKZ(T.c)/2, 3 | EP/I/2.7 gospodarkizywnoscia.
instrukcjami obstugi maszyn i wadzen. _ _ ewentualnie Wykorzyst_anle p_rogramCV\PKZ(T.c)/S, EP/1/3.2 3. Monitorowanie krytycznych
5. Procedury HACCP obowzujace w trakcie przechowywania | komputerowych do ewidencji 6,7,8910 Epr/lli/ 1/2 punktéw kontroli w procesach
zywnosci. Oraz instrukcje sanitarne GHP i GMP. surowcow, Dokumentacja HACCP, | T.6/I/1, 2, 3, produkcji oraz podejmowanie
6. Zasady BHP obowkzujace w pomieszczeniach magazynowychinstrukcje sanitarne GHP | GMP 4,56,7,8,9 dziatah korygujcych zgodnie
instrukcje BHP T.6/1/1 z Zasadami Dobrej Praktyki
T.6/I/14 Higienicznej GHP (angsood
Hygiene Practicg Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (angsood
Manufacturing Practice
i systemem HACCP (ang¢flazard
Analysis and Critical Control
Point).
Sporzadzanie potraw i napojéw . Jarzyniarnia.
restauracja, restauracja hotelowa)dziex roboczy
|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkt i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | EP/I/1.6- 1.9 1. Dobieranie surowcéw do
wykonywania zadé zawodowych obrébki wstpnej surowcdw, instrukcje PKZ(T.c)/1,2, | EP/1/2.1 sporzdzania surowek.
a) Zapoznanie ze spgtem i urzdzeniami do obrobki wepnej obstugi w/w uradze, instrukcje BHP, | 3,4,5, EP/1/2.2 2. Umiejetne stosowanie receptur
brudnej i czystej surowcow — instrukcje obstugi. dokumentacja HACCP, instrukcje PKZ(T.c)/6,7, | EP/1/3.1 gastronomicznych.
b) Zzasady bhp obowrujace w jarzyniarni sanitarne GHP i GMP, receptury 8,9 EP/1/3.4 3. Przestrzeganie zasad racjonalnej
c¢) Analiza receptur suréwek spadzanych w zaktadzie suréwek W/OMz/1- 6 | EP/I/3.1 gospodarkizywnoscia.
d) HACCP w jarzyniarni oraz instrukcje sanitarne GHBENIP, T.6/1/1,2,3,4, | EP/I/3.6 4. Rozr&nianie metod i technik
56,7, T.6/Il/8 | EPr/lI/1, 2,3 sporzdzania surowek.
Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenigac T.6/11/14 Epr/li/Il 1,23, | 5. Porcjowanie, dekorowanie i
dziatar praktycznych 45,6,78,9, 10 wydawanie suréwek.
a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesm i 6. Rozr&nianie systeméw
sprawndci urzadzen zapewniania bezpiecastwa
b) obrébka wsgpna : czysta i brudna warzyw i owocow zdrowotnegazrywnosci.
c) obstuga sprtu i urzzdzen w przygotowalni 7. Monitorowanie krytycznych
d) sporadzanie suréwek i ich ocena organoleptyczna punktow kontroli w procesach
€) porcjowanie i dekorowanie suréwek produkcji oraz podejmowanie
dziataa korygujcych zgodnie z
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Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i
systemem HACCP.

. Rozr&nianie systeméw
zapewniania bezpiecastwa
zdrowotnegaywnosci.

Sporzadzanie potraw i napojow . Kuchnia gogca.
(restauracja, restauracja hotelow&)dni robocze

|. Pozyskanie wiedzy stanoggej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkd i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | EP/I/1.6- 1.9 . Monitorowanie krytycznych
wykonywania zada zawodowych: obrdébki cieplnej surowcow, instrukcje PKZ(T.c)/1,2, | EP/1/2.1 punktéw kontroli w procesach
a) zapoznanie z organizacja pracy kuchniagej obstugi w/iw uradzej, instrukcje BHP,| 3,4-9 EP/1/2.2 produkcji oraz podejmowanie
b) zapoznanie ze smtem i uradzeniami do obrébki cieplnej — | dokumentacja HACCP, instrukcje W/OMZ/1,2,3 | EP/I/3.1 dziatax korygupcych zgodnie z

instrukcje obstugi sanitarne GHP i GMP, receptury 4,56 EP/1/3.4 Zasadami Dobrej Praktyki
c) zasady bhp obowkujace w kuchni gagcej kuchenne T.6/11/1,2,3,4, | EP/I/3.1 Higienicznej, Produkcyjnej i
d) analiza receptur potraw gmych 56 EP/1/3.6 systemem HACCP.
e) HACCP kuchni gagcej oraz instrukcje sanitarne GHP i GMP, T.6// 7,8 EPr/II/L, 2, 3 . Umiej¢tne stosowanie receptur

T.6/11/14 Epr/lliN 1,23, gastronomicznych.

Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjaac 45,6,7.8,9, 10 . Przestrzeganie zasad racjonalne;j
dziatari praktycznych gospodarkizywnaoscig.
a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i . Rozr&nianie metod i technik

sprawndci urzadzen sporadzania potraw i napojow.
b) obrdbka cieplna surowcow . Porcjowanie, dekorowanie i
c) obstuga sprgu i urzadzea w kuchni gogcej wydawanie potrawy i napojow.
d) sporzdzanie potraw i ich ocena organoleptyczna . Rozr&nianie systeméw
e) porcjowanie i dekorowanie potraw zapewniania bezpiecastwa

zdrowotnegaywnosci.

. Dobieranie surowcéw do

sporzdzania potraw i napojow.
Sporzadzanie potraw i napojow. Pracownia garmaeryjna. Kuchnia zimna.
(restauracja, restauracja hotelow@)dni robocze
|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkz i urzagdzenia do W/BHP/7- 10 | EP/I/1.6- 1.9 . Dobieranie surowcéw do
wykonywania zada zawodowych: obrébki wstpnej i cieplnej surowcéw,| PKZ(T.c)/1,2, | EP/1/2.1 sporzdzania zaksek.
a) zapoznanie z organizagpracy kuchni zimnej sprzt do garnirowania, ugdzenia do | 3,4-9 EP/1/2.2 . Umiejetne stosowanie receptur
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b) zapoznanie ze sgtem i uradzeniami — instrukcje obstugi | przechowywania wyrobéw W/OMZ/1- 6 | EP/I/3.1 gastronomicznych.

c) zasady bhp obowtujace w kuchni zimnej garmaeryjnych, instrukcje obstugi | T.6/11/1,2,3,4, | EP/1/3.4 . Przestrzeganie zasad racjonalnej

d) analiza receptur potraw garpeayjnych w/w urzadzen, instrukcje BHP, 5 T.6/l/6,7, | EP//3.1 gospodarkizywnoscig przy

e) HACCP kuchni zimnej oraz instrukcje sanitarne GHEMP, | dokumentacja HACCP, instrukcje 8 EP/1/3.6 produkcji zaksek.

sanitarne GHP i GMP, receptury T.6/11/14 EPr/1I/1, 2, 3 . Rozr&nianie metod i technik

Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjac garmaeryjne Epr/lliN 1,23, sporzdzania zaksek.

dziatann praktycznych 45,6,78,9,10 . Porcjowanie, garnirowanie

a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i zalgsek.

sprawndci urzadzen . Rozr&nianie systeméw

b) obrébka wsipna i cieplna surowcéw Zzapewniania bezpiecastwa

c) obstuga sprgu i urzdzer w kuchni zimnej zdrowotnegaywnosci.

d) sporazdzanie zaksek iich ocena organoleptyczna . Monitorowanie krytycznych

€) porcjowanie i garnirowanie potraw punktow kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie
dziataa korygujgcych zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i
systemem HACCP.

. Rozr&nianie systeméw
zapewniania bezpiecastwa
zdrowotnegaywnosci.

Sporzadzanie potraw i hapojow. Deserownia. Ciastkarnia.
(restauracja, restauracja hotelow@)dni robocze

|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkz i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | EP/I/1.6- 1.9 . Dobieranie surowcéw do
wykonywania zada zawodowych: produkcji ciast i deseréw, piece PKZ(T.c)/1,2, | EP/1/2.1 sporzdzania deserdw i ciast.
a) zapoznanie z organizacja pracy w deserowni i/lastkarni konwekcyjne, sprat do dekoraciji ciast| 3,4- 9 EP/1/2.2 . Umiej¢tne stosowanie receptur
b) zapoznanie ze sptem i uradzeniami stanowcymi i deserow, urgdzenia chtodnicze, W/OMz/1- 6 | EP/I/3.1 gastronomicznych.

wyposaenie deserowni i/ lub ciastkarni — instrukcje olgstu | instrukcje obstugi w/w urdzen, T.6/1/1,2,3,4, | EP/I/3.4 . Przestrzeganie zasad racjonalnej
c) zasady bhp obowtujace w deserowni i/lub ciastkarni instrukcje BHP, dokumentacja 5T.6/ll/ 6,7,8 | EP/I/3.1 gospodarkizywnaoscia.
d) analiza receptur deserdw i ciast HACCP, instrukcje sanitarne GHP i | T.6/11/14 EP/1/3.6 . Rozr&nianie metod i technik
e) HACCP w deserowni i/lub ciastkarni oraz instruksgmitarne| GMP, receptury ciast i deseréw EPr/II/L, 2, 3 sporadzania deseréw i ciast.

GHP i GMP, produkowanych w restauracji Epr/lN 1,23, . Porcjowanie, dekorowanie i

45,6,78,9, 10 wydawanie deserow i ciast.
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Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjac 6. Rozr&nianie systeméw

dziatar praktycznych Zzapewniania bezpiecastwa

a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i zdrowotnegazrywnosci.
sprawndci urzadzen 7. Monitorowanie krytycznych

b) obrébka wsipna i cieplna surowcéw punktow kontroli w procesach

c) obstuga sprgu i uradzear w deserowni i/lub ciastkarni produkcji oraz podejmowanie

d) sporzdzanie deserbéw i ciast oraz ich ocena organalepty dziataa korygujgcych zgodnie z

e) porcjowanie i dekorowanie deserow i ciast Zasadami Dobrej Praktyki

Higienicznej, Produkcyjnej i
systemem HACCP.

8. Rozr&@nianie systemow
Zzapewniania bezpiecastwa

zdrowotnegaywnosci.
Ekspedycja potraw i napojéw. Zmywalnia naczy stotowych.
(restauracja, restauracja hotelowa)dzier roboczy
Zadania uczestnika praktyki: Nowoczesny spkt i urzadzenia do W/BHP/1, EP/I/1.1 1. Monitorowanie krytycznych
|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do ekspedycji potraw i napojoéw, maszynyW/BHP/4, 5, | EP/1/2.6, punktow kontroli w procesach
wykonywania zada zawodowych: do mycia nacz¥, instrukcje obstugi | 6, 7,8 EP/N/2.7 produkcji oraz podejmowanie
a) zapoznanie z organizacja pracy ekspedycji i zmywsdnzyh | w/w urzadze, instrukcje BHP, W/OMZ/1, EP/1/3.4 dziatax korygupcych zgodnie z
b) zapoznanie ze spitem i uradzeniami — instrukcje obstugi | instrukcje mycia i dezynfekcji naczy | 2,3,4,5, EP/1/3.5 Zasadami Dobrej Praktyki
c) zasady bhp obowtujace w ekspedycji i zmywalni naczy dokumentacja HACCP, instrukcje W/OMZ/6 EPr/11/1 Higienicznej, Produkcyjnej i
d) HACCP w czsci ekspedycyjnej i w zmywalni naczyraz sanitarne GHP i GMP, PKZ(T.c)/3 Epr/INN/7 systemem HACCP.
instrukcje sanitarne GHP i GMP, PKZ(T.c)/5,6, | Epr/llI/I/8 2. Rozr&nianie systemow
7 Epr/llI/I/10 zapewniania bezpiecastwa
Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjaac PKZ(T.c)/9 zdrowotnega@ywnosci.
dziatari praktycznych T.6/11/1,2
a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i T.6/11/9,10,11,
sprawndci urzadzen 12
b) wydawanie potraw T.6/1I/ 13.14

c) obstuga sprgu i urzadzen
d) mycie naczy w zmywalni, porgdkowanie stanowiska
roboczego
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VI. Miejsce odbywania praktyk zawodowych dla kuchara.

Program praktyk mege by realizowany w obiektachkwiadczcych ustugi
gastronomiczne, turystyczne i hotelarskie. Szczmgétwskazania do realizacji zawarte
zostaty w Tabeli 5Program praktyki zawodowegdzie w nawiasach okileno miejsce
przeprowadzenia praktyk.
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