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Szczegdbtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktoréw praktycznej nauki zawodu
Technik zywienia i ustug gastronomicznyctklasyfikacja Ministerstwa Edukacji
Narodowej 512[02], 321[10], 341[07] i MEN 34340}

I. Wprowadzenie — zaldenia do budowy programu praktyk dla nauczycieli
i instruktorow praktycznej nauki zawodu Technik Zywienia i ustug
gastronomicznyci{PPPNZtg)

PPPNZtg w obszarze ksztatcenia kadr turystycznychaziomie szkolnictwéredniego,
jest nargdziem shiagcym do realizacji nadezinego celu projektu ,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO -
TURYSTYCZNEJ". Cel ten zdefiniowany jest jako wspar kadry nauczycielskiej
przedmiotow zawodowych [ instruktoréw praktycznej auki zawodu
w procesie doskonalenia zawodowego, poznawaniazywestych warunkow pracy
w przedsgbiorstwach braky hotelarsko — turystycznej oraz zdobywania ugtnekci
praktycznych, niezlminych podczas za@ przygotowugcych absolwentow szkét
do wykonywania wyuczonych zawoddw.

'Podstawy programowe dla zawodu TechnjWienia i ustug gastronomicznych:

* MEN 512[02] obowizujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji i Nauki
z dnia 31 marca 2006 r. w sprawie podstaw prograynbvksztatcenia w zawodach: blacharz, blacharz
samochodowy, koszykarz-plecionkarz, kuchargchanik pojazdéw samochodowych, monter kadtubow
okretowych, technik bezpiec#stwa i higieny pracy, technik parnictwa, technik technologii wyrobow
skérzanych i ztotnik-jubiler (Dz. U. Nr 62, poz.9)3
MEN 321[10] obowjzujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji Narodowej i
Sportu z dnia 4 czerwca 2003 r. w sprawie podstawogramowych ksztatcenia
w zawodach: cukiernik, mechanik-operator pojazdéwnaszyn rolniczych, monter-instalatorzadzen
technicznych w budownictwie wiejskim, ogrodnik, og@r maszyn i urdzer przemystu spoywczego, piekarz, rolnik,
rybak srédladowy, rzenik-wedliniarz, technik agrobiznesu, technik hodowca kdechnik irkynierii srodowiska i
melioracji, technik mechanizacji rolnictwa, techmigrodnik, technik pszczelarz, technik rolnik, teiéhrybactwa
srédladowego, technik technologtiywnosci i technikzywienia i gospodarstwa domowego (Dz. U. Nr 159,. A&20);
MEN 341[07] obowizujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozpdeenia Ministra Edukacji Narodowej z
dnia 21 stycznia 2011 r. w sprawie podstaw prograycb ksztalcenia w zawodach: asystent osoby
niepetnosprawnej, florysta, kucharz matej gastromoroperator maszyn f@ych, opiekun medyczny,
pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, sprzedawctechnik handlowiec, technik organizacji ustug
gastronomicznychtechnik przetworstwa mleczarskiego i technik waterji (Dz. U. Nr 49, poz. 254);
MEN 343404 obowjzujagca od 01.09.2012r. na podstawie Rozpdzenie Ministra Edukacji Narodowej z
dnia 7 lutego 2012r. w sprawie w sprawie klasyfjikaawodoéw szkolnictwa zawodowego, Dz. U. z 2012r.
nr 0, poz. 7.
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Aby PPPNZtg spetnit wymienione powsj zadania, przy jego projektowaniu prag

zostaly nasipujace zataenia:

1. Praktyka w przedsbiorstwie gastronomicznym ma na celu zapoznaniecayaieli

i instruktorbw z procedurami praktycznego przygatova uczniow do pracy
w zawodzie, umdiwiajgcymi oshgniecie odpowiednich efektow ksztatcenia w procesie
praktycznej nauki zawoduTechnik zywienia i ustug gastronomicznychZakres
kwalifikacji nabywanych przez uczniow podczas pyakhej nauki zawodu, jest zgodny
z idea europejskich ram kwalifikadjj wyrazonych w pzyku efektéw ksztalcenia, ktére
obejmup: wiedz i umiegtnosci oraz kompetencje personalne i spoteczne.
Dlatego t¢ w PPPNZtg zaplanowano realizacprocedur dydaktycznych, ktore
prowadz w procesie praktycznej nauki zawodu doagsiccia nasgpujacych efektow
ksztatcenid

+ efekty ksztalcenia wspdllne dla wszystkich zawodowzakresie: bezpiecastwa
i higieny pracy [BHP], podejmowania i prowadzeniziathlngci gospodarczej
[PDG], jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo [JOZ], kompmgit@ersonalnych
I spotecznych [KPS], organizacji pracy matych zédpgOMZ],

» efekty ksztalcenia wspoélne dla grupy zawodow w mmabszaru ksztalcenia
turystyczno-gastronomicznego [T] stangeeé podbudow do ksztatcenia
w zawodzieTechnikzywienia i ustug gastronomiczny@RKZ (T.c) i PKZ (T.h)]

» efekty ksztalcenia wkaiwe dla kwalifikacji wyodgbnionych w zawodzi€lechnik
zywienia i ustug gastronomicznychsporazdzanie potraw i napojow [T.6]

oraz organizacjaywienia i ustug gastronomicznych [T.15].

2 zalecenie Parlamentu Europejskiego i Rady z dBi&wietnia 2008 r. w sprawie ustanowienia europefsk
ram kwalifikacji dla uczenia siprzez catezycie (2008/C111/01)

® Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 luteg@12r. w sprawie podstawy programowej
ksztalcenia w zawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, A84.
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Wymienione powyej efekty ksztalcenia gs wspoélne dla grupy zawodéw

klasyfikowanych przez instytucje rynku pracy orazU$ w sektorze

ustug

gastronomicznych, turystycznych i hotelarskich zegegolinionych w ponszej tabeli:

Tabela 1. Efekty ksztatcenia wspolne dla grupy zavedw.

141 Kierownicy w gastronomii i hotelarstwie

1412 Kierownicy w gastronomii

141201 Kierownik dziatu w lokalu gastronomicznym

141202 Kierownik lokalu gastronomicznego

343 Sredni personel w zakresie dziatalnéci artystycznej, kulturalnej i kulinarnej

3434 Szefowie kuchni i organizatorzy ustug gastromaicznych

343401 Organizator ustug kateringowych

343402 Szef kuchni (kuchmistrz)

343403 Technik organizacji ustug gastronomicznych

512 Kucharze

5120 Kucharze

512001 Kucharz

512002 Kucharz matej gastronomii

512090 Pozostali kucharze

513 Kelnerzy i barmani
5131 Kelnerzy

513101 Kelner

5132 Barmani

513201 Barista

513202 Barman

513203 Sommelier

* Rozporadzenie Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z drd@ kwietnia 2010 r. w sprawie klasyfikacji
zawodoOw i specjalnei na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosoaydDz. U. z 2010r. nr 82, poz. 537.
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Z tego powodu, realizacja PPPNZtg, dajezlwens¢ nabycia praktycznych umigpaosci

nauczania przedmiotow zawodowych, nigitych do osignigcia kwalifikacji wymaganych

dla szerokiej grupy zawodow.

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

potwierdzajcego kwalifikacje zawodowe Dlatego w PPPNZtg uwzglnione zostaty
procedury zadadydaktycznych, realizacja ktorych zapewniagsiecie nasgpujacych
standardéw wymagabedacych podstaw przeprowadzenia w/w egzaminu:
* egzamin pisemny:

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

- cze$¢ Il ,wiadomosci | umiegtnosci zwigzane z zatrudnieniem i dziatakuomg
gospodarcy’

* egzamin praktyczny obejmygy wykonanie okrdonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o #& o0go0lnej — opracowanie projektu realizacji
i wykonanie okrélonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej
na podstawie dokumentacji; opracowanie projektlizagi i wykonanie okréonych
prac z zakresu organizacji i prowadzenigwienia w okrélonych obiektach
zbiorowego wyywienia lub w gospodarstwie domowym; opracowaniejgktu
realizacji okrélonych prac zwjzanych z przygotowaniem i organizadmprezy
okolicznaciowej w okrglonych warunkach, na podstawie zamowienia.
Oprocz wymienionych w pkt. 1 i 2 zaden, niezmiernie istotp kwesth warunkugca
efektywnad¢ praktycznej nauki zawodu, jest zapewnienie jakwigjszej korelaci
programu hauczania z oczekiwaniami przeoisicow — pracodawcow, wobec
umiegtnosci i kwalifikacji absolwentow. Luki i rozbignosci pomidzy umiegtnosciami
nabywanymi przez uczniéw podczas praktycznej nadwodu, a umiginosciami
poszukiwanymi przez pracodawcow, wzdpmierze rzuty na ich ocee przygotowania

do pracy zawodowej. Implikuje to w sposob bexpdni preferencje,

® Rozporadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 ma2&0 r. w sprawie standardéw wymaga
bedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzago kwalifikacje zawodowe w zawodach, w
ktérych ksztalcenie odbywagsiv zasadniczych szkotach zawodowych, technikaathri&ach uzupetniagych

i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. nr 108z 652.
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co do zatrudnianych absolwentéw z wyksztalceniearukikowym, a co za tym idzie

poziom bezrobocia wod tej grupy.
Realizujic wielokrotnie podnoszony przez pracodawé@estulatdostosowania kwalifikacji
pracownikdw do ich oczekiw@ poprzez dziatania podnege jaké¢ nauki praktycznej
zawodow, w budowie PPPNZtg zostaty uwertylione zaréwno wyniki badditeraturowych,
jak i bada& pierwotnych przeprowadzonych ssd pracodawcoéw w ramach projektu
PRAKTYCZNE KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY
HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

W celu wyjgnienia wplywu przytych zat@en na ostateczny ksztalt PPPNZtg,
w kolejnych czsciach niniejszego opracowania, dokonano syntetyqaezentacji: efektow
ksztatcenia podstawy programowej w zawodiehnikzywienia i ustug gastronomicznych
standardow egzaminu potwierdzpaggo kwalifikacje zawodowe oraz wynikow béda
przeprowadzonych &od pracodawcow sektora turystyczno - hotelarskiego

® Szymaiska E.,Oczekiwania rynku turystycznego w zakresie ksztitdeadr, Zeszyt Naukowy ,Ekonomia i
Zarzdzanie”, Tom 1, nr 1, s. 133 — 142., Politechnikt@stocka, Biatystok 2009; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek rozwoju edukacji turystyczmejswietle kondycji wspéiczesnegaviata” — zarys
problemy [w:] Krupa J., Biliiski J. [red.]Turystyka w badaniach naukowydyzsza Szkota Informatyki i
Zarzmdzania, Rzeszéw 20060 kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogdlnopolskiej Konferencji Naukgwi&zczecin 2008; Sroka J. [reddnaliza edukacji w
swietle zmian demograficznych i spotecznych regiddkreslenie zapotrzebowania na edukagja r&nych
poziomach w regionie ywietle prognoz demograficznycdiroctaw 2010; Bucholz M., Dziedzic T., Lopaski
K., Projekt zalden prac badawczych dotygzych potrzeb doskonalenia zawodowego i szkolenth Héa
turystyki Opracowanie na zlecenie Ministerstwa Sportu y3iyki, Instytut Turystyki, Warszawa 2007.
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Il. Efekty ksztalcenia podstawy programowej w zawodzi€lechnik zywienia i ustug

gastronomicznych

Ponizej przedstawione zostaly w egju tabelarycznym poszczegdllne grupy efektow
ksztalcenia, oznaczone symbolami wpsijacymi w procedurach — zadaniach

dydaktycznych realizowanych w PPPNZtg.

Tabela 2. Grupy efektow ksztatcenia.

Symbol
Rodzaj i nazwa efektu ksztalcenia nadany w
PPPNZtg
Efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawodéw W
Bezpieczdéstwo i higiena pracy -Ucze: BHP
Rozr&nia pogcia zwhzane z bezpiecastwem i higieq pracy, ochroa przeciwpagarows, W/BHP/1

ochrory srodowiska i ergonomj

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

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

Przewiduje zagregenia dla zdrowia kycia cztowieka oraz mieniasirodowiska zwazane z W/BHP/4
wykonywaniem zadazawodowych;

Okresla zagraenia zwigzane z wysipowaniem szkodliwych czynnikéw svodowisku pracy; W/BHP/5
Okredla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych nganizm cztowieka; W/BHP/6

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z okyganjacymi wymaganiami ergonomii, przepisami | W/BHP/7
bezpieczéstwa i higieny pracy, ochrony przeciwjasowej i ochronyrodowiska;

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

Przestrzega zasad bezpiatteva i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawgamce ochrony| W/BHP/9
przeciwpaarowej i ochronyrodowiska;

Udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkay pracy oraz w stanach zageaia | W/BHP/10
zdrowia izycia.

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnéci gospodarczej Uczen: PDG

Stosuje pgjcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; /PBG/1

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

Stosuje przepisy prawa dotyce prowadzenia dzialaléa 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 wspolne przedsivzigcia z r&nymi przedsibiorstwami z bragy; W/PDG/6
Przygotowuje dokumentacpiezlzdng do uruchomienia i prowadzenia dziataioio W/PDG/7
gospodarczej;

Prowadzi korespondenrciwigzam z prowadzeniem dziatal§c gospodarczej; W/PDG/8
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Obstuguje urgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowsowsgajce prowadzenie | W/PDG/9
dziatalnagci gospodarczej;

Planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowa@falziatalnéci gospodarczej; W/PDG/10
Optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatati gospodarczej. W/PDG/11
Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo Uczei: JOZ
Postuguje si zasobensrodkow gzykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortografipaim W/JOZ/1
oraz fonetycznych), unitiwiajacych realizagj zada zawodowych;

Interpretuje wypowiedzi dotygze wykonywania typowych czynéa zawodowych W/J0z/2
artykutowane powoli i wyrznie, w standardowej odmianigzyka,

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

Formutuje krétkie i zrozumiate wypowiedzi oraz tgkpisemne umadiwiajgce komunikowanie | W/JOZ/4
sie w srodowisku pracy;

Korzysta z obcazycznychzrodet informacii. W/JOZ/5
Kompetencje personalne i spotecznelUczea: KPS
Przestrzega zasad kultury i etyki; W/KPS/1
Jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zgda WIKPS/2
Przewiduje skutki podejmowanych dzi&ta WIKPS/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 porozumie; WIKPS/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 rozwjzania techniczne i organizacyjne wplya@g na popragvwarunkéw i jaké¢ | W/OMZ/5
pracy;

Komunikuje s¢ ze wspotpracownikami. W/OMZ/6
Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawoddéw w ramach obaru turystyczno-gastronomicznego, PKZ(T.c)
stanowigce podbudove do ksztalcenia w zawodzie Technik zZywienia i ustug
gastronomicznych Uczea:

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 udzex stosowanych w produkcji PKZ(T.c)/5
gastronomicznej;

Rozr&nia maszyny, ukdzenia 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
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Okredla zagraenia, ktore majwpltyw na jakd¢ i bezpieczastwo zywnosci; PKZ(T.c)/9
Stosuje programy komputerowe wspomagajwykonywanie zada PKZ(T.c)/10
Efekty ksztatcenia wspdlne dla zawodéw w ramach obaru turystyczno-gastronomicznego,| PKZ(T.h)
stanowigce podbudovwe do ksztalcenia w zawodzie Technik Zywienia i ustug
gastronomicznych Uczen:

Wykonuje czynnéci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i przechowwsanrobek| PKZ(T.h)/1
kontrolnychzywnosci;

Interpretuje wskazania przydow kontrolno-pomiarowych; PKZ(T.h)/2
Rozr&nia systemy zapewniania jada i bezpieczéstwa zdrowotnegaywnaosci; PKZ(T.h)/3
Interpretuje oznakowanig/wnaosci; PKZ(T.h)/4
Stosuje programy komputerowe wspomagajwykonywanie zada PKZ(T.h)/5
Efekty ksztatcenia wiaciwe dla kwalifikacji wyodr ebnionych w zawodzieTechnik zywienia i | T.6

ustug gastronomicznychSporzadzanie potraw i napojéw

Przechowywaniezywnosci - Uczea: T.6/I
Oceniazywnos¢ pod wzgédem 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 urzdzenia stanowte wyposaenie pomieszczemagazynowych; T.6/1/8
Uzytkuje urzdzenia do przechowywanigwnosci. T.6/1/9
Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow Uczeh: T.6/11
Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszdze organizacji pracy zaktadu T.6/11/1
gastronomicznego;

Rozr&nia i przestrzega procedur zapewnienia bezpiestaa 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 napojéw; T.6/11/5
Sporzdza pétprodukty oraz potrawy i napoje; T.6/11/6
Przestrzega zasad racjonalnej gospodamkinoscia; T.6/11/7
Rozpoznaje zmiany zachagze wzywnosci podczas spogzlizania potraw i napojow; T.6/11/8
Rozr&nia sprzt i urzadzenia do sposzizania 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 organoleptycznigrwnaos¢; 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 procesachogukcji oraz podejmuje dziataniar.e/Il/14
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicz@&iP (ang. Good Hygiene

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (anGood Manufacturind?ractice i systemem

HACCP (angHazard Analysis and Critical Control Point

Efekty ksztatcenia wiaciwe dla kwalifikacji wyodr ¢bnionych w zawodzieTechnik zywienia i | T.15

ustug gastronomicznychOrganizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Planowanie i ocenaywienia - Uczea: T.15/I
Klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okte ich zrodta; T.15/1/1
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Wyjasnia wptyw sktadnikéw pokarmowych na funkcjonowanrganizmu cztowieka; T.15/1/2
Charakteryzuje przemiany sktadnikéw pokarmowychrgaoizmie cztowieka; T.15/1/3
Przestrzega norm i przestrzega zasad planovigmignia; T.15/1/4
Planuje positki oraz uktada jadtospisy; T.15/1/5
Przestrzega zasad zamiefrigproduktéw; T.15/1/6
Oblicza warté¢ energetyczgi odzywcza potraw; T.15/1/7
Stosuje metody oceny sposobdywienia, T.15/1/8

Ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania koryge, przestrzegag zasad racjonalneggwienia; | T.15/1/9

Korzysta ze specjalistycznych programéw komputewsio planowania, rozliczania i ocenyr.15/1/10
zywienia;

Rozr&nia alternatywne sposoliywienia; T.15/1/11
Rozr&nia zagraenia zdrowotne wynikage z nieracjonalnegoywienia, T.15/1/12
Okresla role instytucji zajmugcych s¢ problematyl zywienia. T.15/1/13
Organizowanie produkcji gastronomicznej— Uczeh: T.15/11
Przestrzega zasad planowania produkcji potraw ojoap T.15/11/1
Planuje produkej potraw i napojow; T.15/11/2
Kontroluje procesy produkcji potraw i napojow; T.15/11/3
Ocenia jakéc¢ sporadzonych potraw i hapojow; T.15/11/4
Rozr&nia rodzaje kart menu; T.15/11/5
Opracowuje karty menu zawiegag informacje dotycce wartdci odzywczej potraw; T.15/11/6
Oblicza zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty; T.15/11/7
Sporzdza kalkulagj cen potraw i napojow; T.15/11/8
Opracowuje receptury gastronomiczne; T.15/11/9

Korzysta ze specjalistycznych programéw komputewgo planowania i rozliczania produkgjir.15/11/10
gastronomiczne;j.

Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznyc — Uczéi: T.15/11
Klasyfikuje ustugi gastronomiczne; T.15/111/1
Przygotowuje oferty ustug gastronomicznych; T.15/111/2
Planuje dziatania zwrane z promogjustug gastronomicznych; T.15/111/3
Kalkuluje koszty ustug gastronomicznych; T.15/111/4
Prowadzi sprzedaustug gastronomicznych; T.15/111/5
Planuje ustugi gastronomiczne; T.15/111/6
Dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju usfiagtronomicznych; T.15/11/7
Przygotowuje miejsca wykonania ustug gastronomichkny T.15/111/8
Dobiera zastawi bielizng stotows; T.15/111/9
Dobiera uradzenia i sprgt do wykonania ustug gastronomicznych; T.15/111/1(
Uzytkuje sprzt i urzadzenia do wykonania ustug gastronomicznych; T.1/341
Wykonuje czynnéci porzadkowe, rozlicza sped, zastaw i bielizne stotowg po T.15/111/12

wykonaniu ustug gastronomicznych;

Korzysta ze specjalistycznych programoéw komputewygo planowania i rozliczania kosztgwr.15/111/13
ustug gastronomicznych.

Zrodto: Opracowanie wtasne na podstawie: Rozmtrenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego
2012r. w sprawie podstawy programowej ksztatceniaawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, poz. 184., podataw
programowa nr 343404 — Techriywienia i ustug gastronomicznych.
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Standardy wymogOw egzaminu potwierdzajcego zawodowe

na poziomieTechnik Zywienia i ustug gastronomicznych

kwalifikacje

Ponizej przedstawione zostaly w ¢gju tabelarycznym, poszczegolne standardy
wymogow egzaminu potwierdzgiego kwalifikacje zawodowe, na poziomi€echnik

zywienia i1 ustug gastronomicznycbznaczone symbolami wypujagcymi w procedurach —

zadaniach dydaktycznych realizowanych w PPPNZtg.

Tabela 3. Standardy egzaminacyjne.

Symbol
Rodzaj i nazwa standardu wymaga egzaminacyjnych nadany w
PPPNZtg
KUCHARZ KU
Etap pisemny, czs¢ |: zakres wiadomaci i umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w | KU/EP/I
zawodzie- Absolwent powinien umie
Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formieopisOw, instrukcji, | KU/EP/I/1
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji techniczych i technologicznych, a wi
szczegOlnéci:
Stosow& nazwy, pogcia i okrelenia z zakresu gastronomii; KU/EP/I/1/1
Klasyfikowat produkty i potprodukty spgwcze w zalenosci od wartdci odzywczej i | KU/EP/I/1/2
przydatndci kulinarnej;
Rozr&nia¢ techniki sporzdzania, wykéczania oraz podawania potraw i innych wyrobBKU/EP/I/1/3
kulinarnych;
Okresla¢ warunki magazynowania i przechowywania surowc@pmduktow i potraw; KU/EP/I/1/4
Identyfikowa zmiany zachodke w surowcach i potproduktach podczas obrdtKU/EP/I/1/5
technologicznej oraz przechowywania;
Rozr&nia¢ potrawy i inne wyroby kulinarne kuchni polskieggionalne oraz kuchni innyck KU/EP/1/1/6
narodow;
Korzyst& z receptur, instrukcji technologicznych oraz imf@cji zawartych na KU/EP/I/1/7
opakowaniach produktow sppvczych;
Rozr&niac maszyny, urgdzenia, sprg i naczynia stosowane w produkcji, ekspedycjiKU/EP/I/1/8
obstudze konsumenta.
Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoku: KU/EP/I/2
Obliczat wartg¢ energetyczai odzywcza potraw i positkow; KU/EP/I/2/1
Przeprowadza obliczenia zwjzane z ustaleniem zapotrzebowania na surowce i |i KU/EP/1/2/2
niezlzdne towary do ok&onej produkcii;
Wskazywa sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zacjogde w potproduktach KU/EP/1/2/3
i wyrobach gotowych w trakcie obrébki technologiegrekspedycji i przechowywania;
Zestawia potrawy i napoje w dania oraz positki; KU/EP/1/2/4
Analizowa oferte kulinarm dla r&nych zakladéw gastronomicznych; KU/EP/1/2/5
Dobier& surowce, przyprawy i techniki wykonania potrawzaleznosci od rodzaju diety; | KU/EP/1/2/6
Kalkulowat ceny potraw i napojow; KU/EP/I/2/7
Dobier& narzdzia i naczynia oraz maszyny i adzenia do wykonywanych opera¢jKU/EP/1/2/8
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technologicznych lub okéonej produkcji i ekspedycji potraw.

Bezpiecznie wykonywdé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieéstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpaarowej oraz ochronysrodowiska, a w szczegolniei:

KU/EP/I/3

Stosow@ przepisy i zasady bezpiecmtwa i higieny pracy, przepisy ochro
przeciwpaarowej, ochronysrodowiska oraz przepisy sanitarne w obiektach nviego
wyzywienia;

" KU/EP/1/3/1

Przewidyw& zagra@enia wys¢pujace podczas wykonywania prac z zakresu produkKU/EP/1/3/2
gastronomicznej;

Analizowa® zagraenia, ktére majwptyw na bezpieczestwo gotowych potraw i napojéw; | KU/EP/1/3/3
Organizowé stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; KU/EP/I/3/4
Dobiera& srodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania qra zakresu produkcji KU/EP/1/3/5
gastronomicznej;

Stosowé zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowangdtzas wykonywania prac KU/EP/1/3/6
zwigzanych z produkgjgastronomiczi

Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formiepiséw, instrukcji, tabel, | W/EP/11/1
wykreséw, a w szczegolriei:

Rozr&nia¢ podstawowe pefia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodangizoprawa| W/EP/I1/1/1
pracy, prawa podatkowego i przepiséw regudygh podejmowanie i wykonywanie

dziatalngci gospodarczej;

Rozr&nia¢c dokumenty zwjzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonyarar) W/EP/I1/1/2
dziatalnGgci gospodarczej;

Identyfikowa i analizow& informacje dotycace wymaga i uprawnig pracownika, pracor W/EP/11/1/3
dawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoku: W/EP/II/2

Analizowa: informacje zwizane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem cpr
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywanieriathlngci gospodarczeyj;

aW/EP/II/2/1

Sporadza dokumenty zwjzane 2z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem grW/EP/II/2/2

podejmowaniem

i wykonywaniem dziatalnézi gospodarczej;

Rozr&nia¢ skutki wynikajce z nawizania i rozwgzania stosunku pracy. WI/EP/I1/2/3

Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okrélonego zadania egzaminacyjnego KU/EPr

wynikajacego o tréci ogoélnej — opracowanie projektu realizacji i wykmanie

okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej napodstawie dokumentacji —

Absolwent powinien umie

Analizowa: dokumentacje technologiczne wyrobéw kulinarnych. KU/EPr/1

Dobiera& metody i techniki wykonania wyrobow kulinarnych. KU/EPI/2

Dobier& narzdzia, maszyny i uggdzenia odpowiednio do metod i technik wykonapnKU/EPr/3

wyrobow

kulinarnych.

Przygotowywé& zapotrzebowanie na surowce i poOtprodukty n¢elrie do wykonania KU/EPr/4

wyrobéw kulinarnych.

Opracowywé, w formie schematu blokowego, projekty przebiegocpsu wykonania KU/EPr/5

i ekspedycji wyrobéw kulinarnych.

Wykonywa® i ekspediowé wyroby kulinarne. KU/EPr/6

Przeprowadzaocere organoleptyczawyrobow kulinarnych. KU/EPT/7
TECHNIK ZYWIENIA | GOSPODARSTWA DOMOWEGO TZ

Etap pisemny, casé |: zakres wiadomdici i umiejetnosci wiasciwych dla kwalifikacji w | TZ/EP/I

zawodzie- Absolwent powinien umie

Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formieopisow, instrukciji, | TZ/EP/I/1

rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji techniczych i technologicznych, a wi
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szczegOInéci:

Stosow@ nazwy i pogcia z zakresu gastronomii i gospodarstwa domowego; TZ/IEP/I/1/1
Rozr@niaé surowce spgywcze pod wzgidem towaroznawczym, przydagoo kulinarnej| TZ/EP/1/1/2
i wartasci odzywczej;

Okresla¢ warunki przechowywania i magazynowania surowco@pmduktow i wyrobéw| TZ/EP/I/1/3
kulinarnych;

Rozr&niac¢ techniki sporadzania oraz podawania potraw i napojow; ZIBP/1/1/4
Rozr&niac i klasyfikowa® potrawy i napoje kuchni polskiej, regionalnejmych narodéw; T/EP//1/5
Dobiera& surowce, przyprawy i techniki wykonywania potrawzaleznosici od rodzaju diety; Z/EP/1/1/6
Okresla¢ zasady i metody zagospodarowania odpaddw techicalogh i pouytkowych. TZIEP/II1I7
Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegoku: TZ/EP/I[2
Obliczat wartg¢ odzywczg i energetyczg potraw i positkow; TZIEP/I/2/1
Okresla¢  kolejncs¢  wykonywanych czynri@i w procesie wytwarzania wyrobOwTZ/EP/I/2/2
kulinarnych;

Kalkulowat ceny potraw, napojow, catodziennegozymyienia i innych ustug; T/EP/I/2/3
Dobier& menu do rodzaju przygia; TZIEP/2/4
Dobiera& maszyny, urgdzenia i zastaw stotowy do ilosci i rodzaju przetwarzanych TZ/EP/I/2/5
surowcow i liczby konsumentéw;

Stosowé zasady funkcjonalnego i estetycznego wypas@m obiektow zbiorowegd TZ/EP/I/2/6
wyzywienia i zakwaterowania oraz gospodarstw domowych;

Dobier& dziatania marketingowe do sprzegaistugzywieniowych. TIEP//2/7
Bezpiecznie wykonywa zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieéstwa i | TZ/EP/I/3
higieny pracy, ochrony przeciwpaarowej oraz ochronysrodowiska, a w szczegolnei:

Stosow#& przepisy i zasady bezpiedmtwa i higieny pracy, przepisy ochronTZ/EP/I/3/1
przeciwpaarowej, ochronygrodowiska, sanitarne oraz bezpietst@azywnosci i zywienia

podczas wykonywania prac w obiektach zbiorowegozywyenia i gospodarstwie

domowym;

Przewidywa zagraenia wystpujace podczas wykonywania prac w obiektach zbiorowe TZ/EP/I/3/2
wyzywienia i gospodarstwie domowym;

Przewidywa zagraenia dla jakéci gotowych potraw i napojow; TZ/IEP/I/3/3
Organizowé stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; TZIEP//3/4
Stosowd zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowangdtzas wykonywania prac TZ/EP/I/3/5
w obiektach zbiorowego wywienia i gospodarstwie domowym.

Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okrélonego zadania egzaminacyjnego TZ/EPr
wynikajacego o tréci ogoélnej — opracowanie projektu realizacji i wykmanie

okreslonych prac z zakresu organizacji i prowadzeniazywienia w okreslonych

obiektach zbiorowego wygywienia lub w gospodarstwie domowym— Absolwent

powinien umie:

Analizowa: zamoéwienia na ustugiywieniowe oraz dokumentacje technologiczne i zlexe TZ/EPr/1
na ustugizywieniowe dla potrzeb organizacji i realizacji prazakresuywienia.

Przygotowywa raportyzywieniowe. TZ/EPTY/2
Opracowywa zapotrzebowania na surowce i potprodukty. Z/8Pr/3
Dokonywa oceny jakéci zywienia, ekspedycji potraw i obstugi. ZIEPr/4
Dobiera metody i techniki wykonywania i ekspedyciji potravgpojow i innych wyrobow TZ/EPr/5
kulinarnych.

Opracowywa projekty realizacji prac z zakresu organizacji riowadzeniazywienia | TZ/EPr/6
w okreslonych obiektach zbiorowego viywienia lub w gospodarstwie domowym.

Wykonywa: okreilone prace z zakresu realizacjywienia w obiektach zbiorowegpTZ/EPr/7
wyzywienia lub w gospodarstwie domowym.
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TECHNIK ORGANIZACJI USEUG GASTRONOMICZNYCH TO
Etap pisemny, czs¢ |: zakres wiadomaci i umiejetnosci whasciwych dla kwalifikacji w | TO/EP/I
zawodzie- Absolwent powinien umie
Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formieopisOw, instrukcji, | TO/EP/I/1
rysunkow, szkicow, wykreséw, dokumentacji techniczych i technologicznych, a wi
szczegOInéci:
Stosow@ nhazwy, pogcia i okrélenia z zakresu ustug gastronomicznych; TO/EP/I/1/1
Identyfikowa® systemy i techniki obstugi konsumenta; TO/EP/N/1/2
Rozr&niat przyjecia okoliczngciowe z uwzgldnieniem zasad nakrywania stotGwW O/EP/I/1/3
i stosowanych metod obstugi;
Rozpoznawanaczynia, szitce i sprzt stosowany do podawania potraw i napojow; TO/EPYI/
Rozr&nia¢ techniki serwowania potraw i napojow; TO/EP/1/1/5
Rozr&nia¢ potrawy i napoje kuchni polskiej, tak regionalne i innych narodow; TO/EP//1/6
Identyfikowa informacje zawarte na etykietach napojéw i opakuaeh produktow) TO/EP/I/1/7
spazywczych;
Okresla¢ temperatuy podawania potraw i napojow; TO/EP/1/1/8
Okreslac  warunki  przechowywania potproduktéw, potraw i ngwmo zapewniaice | TO/EP/I/1/9
zachowanie jakei i wartcsci odzywcze.
Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczegOKu: TO/EP/1/2
Okresla¢ wartg¢ odzywczg i energetyczg potraw i napojow; TO/EP/1/2/1
Planowd i oceni& jadtospisy codzienne i okoliczémowe; TO/EP/1/2/2
Dobier& napoje do okrdonego menu; TO/EP/1/2/3
Dobier& technile podania okrdonych potraw i napojow; TO/EP/1/2/4
Analizowa® zgodnd¢ obstugi zzyczeniem zleceniodawcy i charakterem imprezy; TQOIEH
Okreslac  sposéb przyjmowania i rejestrowania zamdwieraz sposoby rozliczeniaTO/EP/1/2/6
gotowkowego i bezgotéwkowego;
Stosowa zasady i instrumenty marketingu w dzialdlciqyastronomicznej. TO/EP//2/7
Bezpiecznie wykonywdé zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiedstwa i | TO/EP/I/3
higieny pracy, ochrony przeciwpaarowej oraz ochronys$rodowiska, a w szczegolnii:
Stosowé przepisy i zasady bezpiecstwa i higieny pracy, przepisy ochronTO/EP/I/3/1
przeciwpaarowej, ochronyrodowiska oraz przepisy sanitarne podcgamdczenia ustug
gastronomicznych w obiektach zbiorowegozywyienia;
Przewidyw& zagraenia wysgpujace podczasswiadczenia ustug gastronomicznych |WiIO/EP/1/3/2
obiektach zbiorowego wywienia;
Wskazywa zagra@enia majce wptyw na jakéc gotowych potraw i napojow; TO/EP//3/3
Organizowé stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; TO/EP/1/3/4
Stosowé zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowangdtyasswiadczenia ustug TO/EP/1/3/5
gastronomicznych w obiektach zbiorowegozywyienia.
Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okrdlonego zadania egzaminacyjnegp TO/EPr
wynikajacego o tréci ogolnej — opracowanie projektu realizacji okrglonych prac
zZwigzanych z przygotowaniem i organizaej imprezy okoliczncéciowej w okreslonych
warunkach, na podstawie zaméwienia Absolwent powinien umie
Analizowa: zaméwienia klienta oraz oferty i cennik uskgiadczonych przez restauragj TO/EPr/1
lub firme cateringow.
Planow& menu — wybieré& potrawy i napoje na oké®ng imprez okolicznagciows. TO/EPT/2
Przygotowywa wstpne kalkulacje organizowanej imprezy. TO/EPr/3
Przygotowywa propozycje ustawienia stotdw w oklenym pomieszczeniu lub w plenerZeTO/EPr/4
propozycje zastaw stotowych oraz menu.
Opracowywa zapotrzebowania na sptzbielizre i zastaw stotowg na okrélong imprez | TO/EPr/5

okolicznaciowa.
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Przygotowywa wstepne umowy wraz z ofeftorganizacyjn i kulinarmg oraz kalkulacj | TO/EPr/6
finansowy dla zamoéwienia.

Organizowd i dokonywa kalkulacji zbiorowego wiywienia w stotéwkach, bufetacT,TO/EPrl?
barach.

Zrodto: Opracowanie wlasne na podstawie: Rozgbrenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 marca
2010r. w sprawie standardow wymaghaedacych podstaw przeprowadzania egzaminu potwierdzago
kwalifikacje zawodowe w zawodach, w ktérych kszt¢alie odbywa giw zasadniczych szkotach zawodowych,
technikach, technikach uzupetnieych i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. 081poz. 652, standardy
wymaga na poziomie Kucharza — MEN 512[02], Technikgwienia i gospodarstwa domowego — MEN
321[10] oraz Technika organizacji ustug gastronamych MEN 341[07].

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 poziomieednim i zawodowym, przez
przeds¢biorcow — pracodawcéow. W przypadku PPPNZtg zostaticte pod uwag wyniki
bada, dotycace sektora ,Gastronomii” a konkretnie zawodeachnik zywienia i ustug
gastronomicznych.

Profil grup docelowych oraz zakres celu badania ayaty podejcia ilosciowego,
umazliwiajagcego przeprowadzenie analizy statystycznej oraszpe&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 nagtujace zrodta: Instytut Badania Opinii i Rynku Pentor S.Agsy absolwentow
szk6t 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 Motywacje 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.,
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e analiz danych pierwotnych uzyskanych za pomdmada wiasnych ilgciowych —
technily CATI®.

Ocena kwalifikacji i umigjtnosci badana byta w 44 kluczowych obszarach,
wyodrebnionych na podstawie analizy podstaw programowydiEN 512[02], 321[10]
oraz 341[07] obowizujacych do 31.08.2012 r. i MEN 343404, ktéra obgmyiwat bedzie
od 01.09.2012 r. Analiza wait ocen w poszczegollnych obszarach, pozwolita
na identyfikaca} luk i rozbieznosci pomigdzy kwalifikacjami i umiegtnosciami absolwentow
a oczekiwaniami pracodawcow. Poprzez przypisanie pdezczegolnych 44 obszaréw,
efektow ksztatcenia wymienionych w pkt. 1l, a wpljacych bezpérednio na poziom
umiejtnosci i kwalifikacji, mozliwe bylo wyodebnienie tych efektow ksztalcenia,
ktore przez pracodawcOw ocenione zostaly na poeiomézadowalagym. Za poziom

niezadawalajcy przygto oceny porsej sredniej dla wszystkich 44 obszaréw.

Takie efekty ksztatcenia zostaty w procedurachdanéach dydaktycznych PPPNZtg
zaznaczone kolorem czerwonym, celem zwrécenia gbbzey uwagi nhauczycieli
I instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Procedunaalizupcym osaganie tych efektow
ksztatcenia, przydzielony zostat fak dluzszy czasokres realizacji. Pozwoli
to w procesie praktycznej nauki zawodu, na podeigsi poziomu kwalifikacji
I umiejetnosci absolwentéw w obszarach ocenianych dotychczagatpenie przez

pracodawcow.

Poniej przedstawiono w wggiu tabelarycznym wyniki ocen kwalifikaciji
I umiejetnosci  absolwentow szkét ksztalcych w zawodach brag hotelarsko —

turystycznej, na poziomigednim i zawodowym w 44 obszarach:

Postulowany kierunek op. cit.; O kadrach w bragy turystycznej Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogolnopolskiej Konferencji Naukgwizczecin 2008; Sroka J. [redipaliza edukacii...,
op. cit.

® (Computer Assisted Telephone Intenjiewtanowi zigenie tradycyjnego wywiadu ankieterskiego
realizowanego przez telefon z komputerowym gdzaniem doborem préby i przebiegiem wywiadu
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Tabela 4. Wyniki ocen kwalifikacji i umiejetnosci absolwentéw w odniesieniu do efektow

ksztatcenia i wymogow egzaminacyjnych.

Korelacja z Korelacja ze

Lp. Obszar kwalifikacji i umiej etnosci Ocena efektem standardem

praktycznych ksztatcenia wymogow
egzaminacyjnych

1 Ocena zywnosci pod  wzgbédem| 3,5 PKZ(T.h)/4 KU/Ep/I/1/7
towaroznawczym; T.6/l/1 TZIEp/II1/2

TT/Ep/I/1/2

2 Klasyfikowaniezywnos¢ w zalenosci od | 3,2 T.6/1/2 Ku/Ep/1/1/2
trwatasci, pochodzenia, warsoi TZ/Ep//1/2
odzywczej i przydatnéci kulinarneyj;

3 Dobieranie warunkoéw do3,4 T.6/1/4 KU/Ep/I/1/4
przechowywaniaywnosci; KU/Ep//2/3

TZIEp//1/3
TO/Ep/1/1/9

4 Rozpoznawanie zmian zachadygch | 3,4 T.6/1/5 KU/Ep/I/1/5

w przechowywanejywnosci; KU/Ep/I/2/3
TZ/IRp/lI1/3
TO/Ep/1/1/9
5 Rozr&nianie systemOw  zapewnianje,6 PKZ(T.h)/3 KU/Ep/I/2/3
bezpieczéstwa zdrowotnegaywnosci; PKZ(T.c)/9 KU/Ep/I/3/2,3
T.6/1/6 TZ/Ep//3/1,2,3
TO/Ep/1/3/1,2,3
6 Dobieranie metod utrwalankgwnosci; 3,4 T.6/1/7 KU/Ep/I/2/3
TZ/Ep/l/1/3

7 Rozr&nianie uradzen stanowacych | 3,9 T.6/1/8
wyposaenie pomieszcze
magazynowych;

8 Uzytkowanie urzdzen do| 4,1 T.6/1/9
przechowywaniaywnosci;

9 Okrelanie roli funkcjonalnego uktadu 3,8 T.6/1/1 KU/Ep/I/3/4
pomieszczé w organizacji pracy zaktadu TZIEp/II2/3
gastronomicznego; TZIEp/II3/4

TO/Ep/1/3/4

10 Rozrénianie i przestrzeganie procedu8,4 PKZ(T.h)/3 KU/Ep/I/2/3
zapewnienia bezpiecastwa zdrowotnegda PKZ(T.c)/9 KU/Ep/1/3/2,3
ZYWnosci; T.6/1l/2 TZ/Ep//3/1,2,3

TO/Ep/1/3/1,2,3

11 Umiegtne stosowanie receptur3,4 T.6/1l/3 KU/EP//1I7
gastronomicznych; KU/EPTI/5,6

12 Rozrénianie metod i technik 3,4 T.6/11/4 KU/Ep/1/1/3
sporzdzania potraw i napojow; KU/Ep/I/2/6

TZ/Ep/l/1/6

13 Dobieranie surowcéw do spadzania| 3,5 PKZ(T.c)/1 KU/Ep/I/1/7

potraw i napojow; T.6/11/5 KU/Ep/I/2/6
TZ/Ep/l/1/6
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14 Prawidtowe sponrizanie potprodukty 3,6 T.6/11/6 KU/Ep/l/IL/7
oraz potraw i napojow; KU/EPr/5,6
15 Przestrzeganie zasad racjonaln&j,9 PKZ(T.c)/2 KU/Ep//2/3
gospodarkizywnoscia; T.6/1/7 TZIEp/ILI7
16 Rozpoznawanie zmian zachedz | 3,4 T.6/11/8 KU/Ep/I/1/5
W zywnosci podczas spogzzania potraw KU/Ep/I/2/3
i napojow;
17 Rozrénianie sprztu iuradzen do| 4,1 PKZ(T.c)/5,6 KU/Ep/1/1/8
sporzdzania i ekspedycji potraw T.6/11/9 KU/Ep/1/2/8
i napojéw; T.15/111/10 TZ/Ep//2/5
TO/Ep/l/1/4
18 Uzytkowanie  sprgtu  iuradzean do | 3,9 PKZ(T.c)/5,6 KU/EP/1/1/8
sporzdzania i ekspedycji potraw T.6/11/10 KU/Ep/1/2/8
i napojow; T.15/11/11 TZIEp/II2/5
TO/Ep/l/1/4
19 Ocenianie organoleptyczrgwnaosci; 3,4 PKZ(T.c)/8 KU/EPT/7
T.6/1l/11
T.6/1/3
20 Dobieranie  zastawy  stolowej da,8 T.6/11/12 KU/Ep/I/1/8
ekspedycji potraw i napojow; T.15/111/9 KU/Ep/1/2/8
KU/EPY/5,6
TZ/Ep//2/5
21 Porcjowanie, dekorowanie iwydawanie,1 T.6/11/13 KU/EPr/5,6
potrawy i napojow; TO/Ep/1/1/4
22 Monitorowanie  krytycznych  punktéw 2,9 T.6/11/14 KU/Ep//2/3
kontroli w procesach produkcji oraz PKZ(T.c)/9 KU/Ep/I/3/1
podejmowaniedziata korygupcych KU/Ep/I//2,3
zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki TZIEp//3/1,2,3
Higienicznej GHP (ang.Good Hygieng TO/EP//3/1,2,3
Practice, Dobrej Praktyki Produkcyjnej
GMP (ang.Good Manufacturing Practige|
i systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Poit
23 Klasyfikowanie sktadnikéw 3,1 T.15/1/1,2 KU/EP/I1/1/2
pokarmowych oraz oké&anie ichzrodet i T.15/1/3 KU/EP/1/2/1
wptyw na funkcjonowanie organizmu TZIEP/I/1/2
cztowieka; TO/EP//2/1
24 Przestrzeganie norm i zasad planowdnil PKZ(T.c)/4 KU/Ep//2/4,6
zywienia w trakcie uktadania jadtospisow; T.15/1/4,5 TZIEp/I/1/6
TO/Epl/2/2
TO/Per/2
25 Obliczanie wartéci energetyczne| 3,0 T.15//7 KU/Ep//2/1
i odzywczej potraw; TZIEp/I/2/1
TO/Ep/1/2/1
26 Stosowanie metod oceny sposobp®,0 T.15/1/12,8 TO/EP/1/2/1
zywienia; TZIEP/I/2/1
KU/EP/1/2/1
27 Ocenianie jadtospiséw i podejmowar]ie,9 T.15/1/9 KU/Ep/I/2/4
dziatan  korygujgcych, przestrzegag TZIEpr/4
zasad racjonalneggwienia; TO//2/2
28 Korzystanie ze specjalistycznygh2,8 W/PDG/9 TO/Ep/I/2/6
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programoéw komputerowych dp PKZ(T.c)/10
planowania, rozliczania i ocerywienia; PKZ(T.h)/5
T.15/1/10

29 Rozrénianie  zagreéen  zdrowotnych| 3,2 T.15/1/12
wynikajacych z nieracjonalnegbywienia;

30 Okredlanie roli instytucji zajmujcych sk | 3,1 T.15/1/13
problematyl zywienia.

31 Przestrzeganie zasad planowan3 T.15/1/6 KU/Ep/I/2/1
produkcji potraw i napojow; T.15/1l/1 KU/EPr/4

TZ/EP1/3,7

32 Umiejetne planowanie produkcji potraw3,0 T.15/11/2 KU/EP/I/2/1

i napojow; T.15/111/6 KU/EPr/4
TZIEp//2/2
TZIEPI/3,7

33 Kontrolowanie proceséw  produkgji2,9 T.15/11/3 TZIEPr/4,7
potraw i napojow;

34 Ocenianie jalgi sporadzonych potraw 3,€ T.15/11/4 TZ/IEPr/4,7
i napojow;

35 Opracowywanie kart menu zawiegeych | 2,9 T.15/11/5,6 KU/Ep/I/2/4
informacje dotycace wartdci odzywczej TZIEPr/4,7
potraw; TO/Ep/I/2/2

36 Obliczanie zapotrzebowanie na surowce,8 PKZ(T.c)/3 KU/Ep/1/2/1
i ptprodukty; T.15/11/7 TZIEPr/7

37 Sporzdzanie kalkulacji cen potraw3,3 T.15/11/8 KU/Ep/I/2/1
i Nnapojow; TZIEp/II2/3

TZIEPI/7

38 Opracowywanie receptyr2,7 T.15/11/9
gastronomicznych;

39 Korzystanie ze specjalistycznygie,7 W/PDG/9 TZIEP1/6,7
programoéw komputerowych dp PKZ(T.c)/10 TO/Ep/I/2/6
planowania i rozliczania produkdji PKZ(T.h)5 TO/Epr/1,2,3,6,7
gastronomicznej; T.15/11/10

T.15/11/13

40 Klasyfikowanie ustug gastronomicznygte,7 T.15/11/1,2 KU/Ep/I/2/5
i przygotowanie oferty ustug KU/Ep//2/7
gastronomicznych; TZIEp//2/4

TO/Ep/1/1/3

41 Planowanie dziata zwigzanych| 3,0 T.15/111/3
Z promocj ustug gastronomicznych;

42 Kalkulowanie kosztow ustug 3,1 W/PDG/11 KU/Ep/I2/7
gastronomicznych; T.15/111/4 TZIEp/II2/3

TO/EPY/3,6,7

43 Prowadzenie sprzega ustug| 3,2 W/PDG/10 TZIEp/I2/7
gastronomicznych; T.15/111/3 TO/Ep/I/216,7

44 Dobieranie metod itechnik obstugi d®,8 T.15/111/6 TZIEPI/6,7
rodzaju ustug gastronomicznych. TO/Ep/I/1/2

TO//2/4

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawsprawozdanie z badaoczekiwa przedsgbiorcéw wobec
absolwentéwFundacja Ekspert-Kujawy, Inowroctaw 2012

Uwaga — do nowej podstawy programowej nie opracowanjeszcze nowych standardéw egzaminacyjnych,
w zwigzku z czym, do zawodu Technikywienia i ustug gastronomicznych, wykorzystywanegsstandardy
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egzaminacyjne z zawodu Kucharz, Technilzywienia i gospodarstwa domowego oraz Technik orgazacii
ustug turystycznych.

Z analizy danych wynika, zi przedsgbiorcy ocenigg poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzi@echnikzywienia i ustug gastronomicznyeta niskim poziomie.
Srednia uzyskanych ocen to zaledwie 3,2 [w skali.14@,44% badanych ocenito poziom
nauczania na poziomie dostatecznym. Na @adwbr poziom nauczania oceni®7,27%
respondentéw, na daprl5%, na dopuszczagg 22,22%, a tylko 5,56% respondentow
uznato, ze poziom wyszkolenia absolwentow ksztattuje 88 poziomie bardzo dobrym.
Ocen niedostatecznych i cejoych nie odnotowanoSrednia arytmetyczna ocen z 44
obszaréw jest wisza odsredniej ogolnej i wynosi 3,3. Przegdsiorcy ocenili najwyej
uzytkowanie urzdzen do przechowywaniaywnaosci oraz rozrégnianie sprztu i urzadzen
do sporzdzania i ekspedycji potraw i napojo,1). Natomiast najuej zostaty ocenione
obszary: opracowywanie receptur gastronomicznychrzystanie ze specjalistycznych
programow komputerowych do planowania i rozliczarpaodukcji gastronomicznej
oraz klasyfikowanie ustug gastronomicznych i praggo/wanie oferty ustug
gastronomicznycli2,7).

Dodatkowo w uwagach kocowych wskazano na mgaimotywacg absolwentow
do pracy, brak otwarfoi na nowinki bramowe oraz brak samodzielnego stenia,
umiejtnosci podejmowania stusznych decyzji, nie znajéoustug managerskich
I czesto, nisla kulture osobist.

Przytoczone uwagi i oceny wynikae z badania pierwotnego, znaplyjotwierdzenie
w badaniach typudesk researchgdzie znal& mazna nasipujace opinie pracodawcéw
i absolwentow:
» Jako gtbwne pole problemowe zwmane z ocep programu nhauczania respondenci
identyfikuja zdobyte umiejtnosci praktyczne;

* W wykonywanej pracy umiejnosci zdobyte w trakcie nauki w peini (28,2%)
wykorzystuje zaledwie co trzeci absolwent, natoimncassciowo 12%. Warto podkeé ¢
7€ znaczna &&¢ absolwentdéw nie pracuje, a pozostatasé430,2%) nie wykorzystuje

zdobytych umiegjtnosci;
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Wsrod zdobytych umiegnaosci praktycznych domingj przede wszystkim umighosci
migkkie zwigzane z obstugklienta oraz kompetencje zawodowe. Widoczny jeskin
poziom umiegtnosci uniwersalnych takich jak: obstuga komputera @yajomaé

jezykdéw obcych;

Wsréd absolwentéw przewaja osoby (80,2%), ktore przygtity do egzaminu
i zdaly z pozytywnym wynikiem egzamin potwierdm kwalifikacje zawodowe.
16,6% przysipito do egzaminu, ale go nie zdato natomiast zaied\8,2%
nie przysgpito do egzaminu w ogdle. Co potwierdza, egzamin jest dla absolwentéw

waznym elementem weryfikagym 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 ugtreci praktycznych;

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

pracodawcow;

W stosunku do lat poprzednich w roku 2010 ujawigasgmetryczny rozktad czynnikéw
uznawanych przez pracodawcéw za kryteria najpegsze wobec zatrudnianego
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 porownaniu z latami poprzednimi o 8,9% zmniejsgi odsetek pracodawcéw,

ktorzy nie preferuj wérdd zatrudnianych posiadalych wyksztatcenie kierunkowe.

O 17,2% zwgkszyt st odsetek pracodawcow, ktorzy zadeklarowali zatremwiei

absolwenta bezgeednio po ukaczeniu szkoty w @igu ostatnich 2 lat;

Pracodawcy najezciej zatrudniali bezpwwednio po ukéaczeniu Szkoty absolwentow
uczelni wyszych (47,9%);
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Ponad potowa pracodawcow (55%) pozytywnie oceniazigpo przygotowania
zatrudnionych absolwentow do pracy zawodowej. Guacly 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 citiag do pracy. Trzy lata wcZgeiej wigksze znaczenie pracodawcy
przypisywali preferencjom wynikagym 2z 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 egzaminéw adewych
jako obiektywnego sprawdzianu opanowania przez lalesta wiedzy i umiejtnosci

praktycznych z zakresu danego zawodu;

Pracodawcy, ktorzy dokonali pozytywnej oceny idezgprowadzania egzaminow
zawodowych jako najestsz przyczyr swojej opinii wskazuy na maliwosé

weryfikacji wiedzy oraz uzyskanie pwiadczenia o poziomie umigposci absolwenta;

Wsréd pracodawcéw 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, znalazty zastosowanie przyskoiowaniu szczegdtowego programu
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praktyk dla nauczycieli i instruktoréw praktyczmeguki zawodu, przestawionego w kolejnej

czesci opracowania.

V. SzczegoOtowy program praktyk dla nauczycieli i instuktorow praktycznej nauki
zawodu Technik zZywienia i ustug gastronomicznych

Wedtug nowej podstawy programotefelem ksztatcenia w zawodzZiechnikzywienia
i ustug gastronomicznychjest by absolwent byt przygotowany do wykonywania
nastpujacych zada zawodowych:
1) oceniania jakei zywnosci oraz jej przechowywania;
2) sporadzania i ekspedycji potraw i napojow;
3) planowania i ocengywienia;
4) organizowania produkcji gastronomicznej;
5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

Cel ten realizowany jest w procesie dydaktycznyrpeprosigniccie zaktadanych
efektow ksztalcenia wymienionych w pkt. Il. Wobeowyzszego realizacja programu
praktyk dla nauczycieli i instruktorow praktycznejauki zawodu, skladagego st
z procedur — zadadydaktycznych powinna Idyskorelowana z tymi efektami ksztatcenia.
To samo zalzenie powinno b§ spelnione w stosunku do standardow wymogow
egzaminacyjnych, obowaujgcych podczas egzaminu, potwierdzaigo praktyczne

umiejtnosci absolwentéw, skatalogowanych w pkt. 11l opracoisa

Aby efekty ksztatcenia praktycznego odpowiadaly ekdmaniom pracodawcéw,

zatrudniagcych absolwentow, PPPNZtg zostat zweryfikowany patem wynikéw bada

10 70b. czs¢ |
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tych oczekiwa zrealizowanych w ramach projektu ,PRAKTYCZNE KSZBENIE
NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ".

W rezultacie przeprowadzenia péglonej analizy zagadnie przedstawionych
w pkt. Il — IV, opracowany zostat szczegétowy pragr praktyk dla nauczycieli
I instruktoréw praktycznej nauki zawodtiechnik zywienia i ustug gastronomicznych
przedstawiony w tabeli parej:
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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 KU/EP/I/1/1 1. Rozr&nianie systemow
2. Zapoznanie ze stanowiskami pracy i zakresami ofmkéiv pracownicze, zakresy oboyzkéw na | W/BHP/8 — KU/EP/1/3/1 Zzapewniania bezpiecastwa
pracownikow. poszczegdlnych stanowiskach, 10 W/PDG/1- | KU/EPr/1 zdrowotnegaywnosci
3. Ustalanie harmonograméw pracy pracownikow. Plandevan| instrukcje bhp, instrukcje p-aq 5 W/PDG/4-5 TZ/EP/I/1/1 2. Przestrzeganie zasad racjonalnej
dnia i tygodnia pracy. instrukcje i dokumentacja HCCP, W/PDG/9-11 | TZ/EP/I/3/1 gospodarkizywnoscia;
4. System HACCP w restauracji, stosowanie zasad GEMp. | arkusze kalkulacyjne potraw, receptunyPKZ(T.c)/1,2, | TZ/EPr/1 3. Umiejetne stosowanie receptur
5. Ppa. w restauracji i ochrongrodowiska. potraw, programy kom_puterowe 344 TO/EP/I/1/1 gastr'ono_mlczn_ych )
6. Reklamacie i rozwizywanie trudnych sytuacii wykorzystywane w obiekcie PKZ(T.c)/7,8, | TO/EP/I/3/1 4. OIgresIgme rol|. instytucji
7. Stosowanie przepisow BHP w restauracji gastronomicznym 9,10 TO/EPYI/1 gajmup{cych st problematylk
8. Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej 1.6//6 zywienia. -
' ' T.6/1l/1, 2,3 5. Monitorowanie krytycznych
T.6/11/14 punktéw kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie
dziataa korygucych zgodnie
z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (angsood
Hygiene Practicg Dobrej Praktyki
Produkcyjnej GMP (angsood
Manufacturing Practicg
i systemem HACCP (ang¢flazard
Analysis and Critical Control
Paint).
Planowanie i nadzér produkcji w obiekcie gastronomiznym.
(restauracja, restauracja hotelowd)dziex roboczy
1. Okréilanie zada technologa w zaktadzie gastronomicznym. | Arkuszkufacyjne potraw, | T.15//1,2 | KU/EP/I/1/2 | 1. Klasyfikowanie sktadnikow
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2. Nadzorowanie procesu produkcyjnego. receptury potraw, programy T.15/1/3 KU/EP/1/2/1 pokarmowych oraz okg&anie ich
3. Ocena jakéci produkcji i zgodnéci z recepturami. komputerowe wykorzystywane w PKZ(T.c)/4 TZ/EP/I/1/2 zrédet i wptyw na funkcjonowanie
4. Opracowanie receptur gastronomicznych i kart menu. obiekcie gastronomicznym, lggka T.15/1/4,5 TO/EP//2/1 organizmu cztowieka;
5. Opracowanie karty kalkulacyjnej potraw i napojéw. zyczen i zazalen, menu restauracii, T.15/1/7 KU/Ep/1/2/4,6 . Przestrzeganie norm i zasad
6. Planowaniezywienia i uktadanie jadtospisow zgodnie z T.15/1/2,8 TZ/Ep/l/1/6 planowaniazywienia w trakcie
obowigzujacymi normami. T.15/1/9 TO/Epl/2/2 uktadania jadtospiséw;
7. Korzystanie ze specjalistycznych programéw kommwgch W/PDG/9 TO/Per/2 . Obliczanie wartéci energetyczne;j
do planowania, rozliczania i ocepnywienia,; PKZ(T.c)/10 KU/Ep/1/2/1 i odzywczej potraw;
8. Planowanie produkcji i obliczanie zapotrzebowardasuarowce i PKZ(T.h)/5 TZ/Ep//2/1 . Stosowanie metod oceny sposob
potprodukty. T.15/1/10 TO/Ep/1/2/1 zywienia;
T.15/1/12 TO/EP//2/1 . Ocenianie jadtospisow
T.15/1/13 TZ/EP//2/1 i podejmowanie dziata
T.15/1/6 KU/EP/I/2/1 korygujacych, przestrzegag zasad
T.15/11/1 KU/Ep/I/2/4 racjonalnegaywienia,;
T.15/11/3 TZ/Epri4 Korzystanie ze specjalistycznych
T.15/11/4 TO//2/2 programéw komputerowych do
T.15/11/5,6 TO/Ep/1/2/6 planowania, rozliczania i oceny
PKZ(T.c)/3 KU/Ep/1/2/1 zywienia,;
T.15/11/7 KU/EPr/4 . Umiejetne planowanie produkcji
T.15/11/8 TZ/EPY/3,7 potraw i napojow;
T.15/11/9 KU/EP/1/2/1 . Kontrolowanie proceséw produkcj
W/PDG/9 KU/EPr/4 potraw i napojow;
PKZ(T.c)/10 | TZ/Ep//2/2 . Opracowywanie kart menu
PKZ(T.h)5 TZ/EPY/3,7 zawierajcych informacje
T.15/11/10 TZ/EPY/4,7 dotyczice wartdci odzywczej
T.15/111/13 KU/Ep/I/2/4 potraw;
TZ/EPr/A,7 10.0Obliczanie zapotrzebowanie na
TO/Ep/1/2/2 surowce i pétprodukty;
11.Opracowywanie receptur
gastronomicznych;
Ekonomika i finanse oraz dziat marketingu.
(restauracja, restauracja hotelowd)dzier roboczy
1. Sporadzanie rozliczé finansowych. | Druki obowszujace w zaktadzie, | T.A5/M1/1,2 | KU/Ep/I/2/5 | 1. Korzystanie ze specjalistycznych
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. Analiza kosztow zaktadu gastronomicznego.
. Poznanie drukéw obowzujacych w zaktadzie.

. Dziatania marketingowe restauraciji.
. Organizacja promocji zaktadu.

. Strategia i polityka cenowa zaktadu.

. Promowanie wizerunku firmy

specjalistyczne programy
komputerowe do planowania

i rozliczania produkcji
gastronomicznej; arkusze kalkulacyjn
potraw, napojow,

T.15/11/3
W/PDG/11
T.15/111/4
ew/PDG/10
T.15/111/3
T.15/111/6

KU/Ep/1/2/7
TZ/Ep/l/2/4
TO/Ep/I/1/3
KU/Ep/1/2/7
TZ/Ep/l/2/3
TO/EPI/3,6,7
TZ/Ep//2/7
TO/Ep/I/216,7
TZ/EPr/6,7
TO/Ep/I/1/2

programéw komputerowych do
planowania i rozliczania produkciji
gastronomicznej;

. Klasyfikowanie ustug

gastronomicznych
i przygotowanie oferty ustug
gastronomicznych;

. Planowanie dziatazwigzanych

Z promocj ustug
gastronomicznych;

. Kalkulowanie kosztéw ustug

gastronomicznych

. Prowadzenie sprze#gaustug

gastronomicznych;

. Dobieranie metod i technik obstug

do rodzaju ustug
gastronomicznych.

Zaopatrzenie i przechowywanie surowcéw sprywczych. Magazyn produktéw spaywczych

(

restauracja, restauracja hotelowd)dzieéi roboczy

. Zapoznanie z uktadem funkcjonalnym pomies#acze
magazynowych zaktadu gastronomicznego.
. Organizacja zaopatrzenia surowcowego, systemyadyst

surowcow.

. Sposoby zawierania uméw z dostawcami.
. Dobér warunkéw do przechowywanigwnosci.
. Wyposaenie pomieszczemagazynowych i zapoznanie z

instrukcjami obstugi maszyn i wdze.

. Procedury HACCP obowzujace w trakcie przechowywania
zywnaosci. Oraz instrukcje sanitarne GHP i GMP,
. Zasady BHP obowkujagce w pomieszczeniach magazynowyc

Magazyn wyposgsny w nowoczesny
sprzt do przechowywaniaywnaosci,
instrukcje obstugi maszyn i wdzen,
procedury zaopatrywania i wydawani
surowcow, kartoteki surowcow,
ewentualnie wykorzystanie programd
komputerowych do ewidencji
surowcow, Dokumentacja HACCP,
instrukcje sanitarne GHP | GMP ,
instrukcje BHP

W/BHP/5, 6
W/BHP/S8, 9,
10
aW/PDG/9
PKZ(T.c)/2, 3
VPKZ(T.C)/5,
6,7,8910
T6//1, 2, 3,
4,567,8,9
T.6//1
T.6/l1/14

KU/EpI/2/3
KU/Ep/I/3/2,3
TZ/EpIII3/1,2,3
TO/Ep/I3/1,2,
3

KU/Ep/l/2/3
TZ/Ep//LI7
KU/Ep/I/1/5
KU/Ep/I/2/3
TZ/Rp//1/3
TO/Ep//1/9
KU/Ep/I/2/3
KU/Ep/I/3/1
KU/Ep/INI2,3

. Rozr&nianie systeméw

Zzapewniania bezpiecastwa
zdrowotnegazrywnosci.

. Przestrzeganie zasad racjonalnej

gospodarkizywnaoscia;

. Obliczanie zapotrzebowanie na

surowce i potprodukty;

. Monitorowanie krytycznych

punktow kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie
dziataa korygugcych zgodnie

z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (angsood
Hygiene Practicg Dobrej Praktyki
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TZ/Ep//3/1,2,3
TO/EpP/1/3/1,2,
3

Produkcyjnej GMP (angsood
Manufacturing Practice

i systemem HACCP (ang¢lazard
Analysis and Critical Control
Paint).

Sporzadzanie potraw i hapojow . Jarzyniarnia.
restauracja, restauracja hotelowa)dzier roboczy

|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do

wykonywania zada zawodowych

a) Zapoznanie ze spgem i urgdzeniami do obrébki wepnej
brudnej i czystej surowcow — instrukcje obstugi.

b) Zasady bhp obowkujace w jarzyniarni

Nowoczesny spkt i urzadzenia do
obrébki wstpnej surowcow, instrukcje
obstugi w/w uradzen, instrukcje BHP,
dokumentacja HACCP, instrukcje
sanitarne GHP i GMP, receptury

W/BHP/7- 10
PKZ(T.c)/1,2,
3,4,5,
PKZ(T.c)/6,7,
8,9

KU/Ep/l/2/3
KU/Ep/I/3/2,3
TZIEp//3/1,2,3
TO/Ep/I/3/1,2,
3

Dobieranie surowcéw do
sporzdzania surowek.
Umiejetne stosowanie receptur
gastronomicznych.
Przestrzeganie zasad racjonalnej

c) Analiza receptur suréwek spadzanych w zaktadzie suréwek W/OMZ/1- 6 | KU/EP//1/7 gospodarkizywnaoscia.
d) HACCP w jarzyniarni oraz instrukcje sanitarne GHENIP, T.6/11/1,2,3,4, | KU/EPI/5,6 Rozr&nianie metod i technik
56,7, T.6/1I/8 | KU/Ep/1/1/3 sporadzania suroéwek.
Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjac T.6/11/14 KU/Ep/1/2/6 Porcjowanie, dekorowanie i
dziatar praktycznych TZ/Ep/I/1/6 wydawanie suréwek.
a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i KU/Ep//1/7 Rozr&nianie systemow
sprawndci urzadzen KU/Ep/1/2/6 zapewniania bezpiecastwa
b) obrébka wsipna : czysta i brudna warzyw i owocow TZ/Ep/1/1/6 zdrowotnegaywnosci.
c) obsluga sprau i urzadzer w przygotowalni KU/Ep//1/7 Monitorowanie krytycznych
d) sporadzanie suréwek i ich ocena organoleptyczna KU/EPr/5,6 punktéw kontroli w procesach
e) porcjowanie i dekorowanie surowek KU/Ep/1/2/3 produkcji oraz podejmowanie
TZ/Ep//LI7 dziatah korygujcych zgodnie z
KU/Ep/I/1/5 Zasadami Dobrej Praktyki
KU/Ep/1/2/3 Higienicznej, Produkcyjnej i
KU/Ep/1/1/8 systemem HACCP.
KU/Ep/1/2/8 Rozr&nianie systemow
TZ/Ep/I/2/5 zapewniania bezpiecastwa
TO/Ep/I/1/4 zdrowotnegaywnosci.
KU/EP/1/1/8
KU/Ep/I/2/8
TZ/Ep/II2/5
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TO/Ep/l/1/4
KU/EPT/7
Sporzadzanie potraw i hapojow. Kuchnia gogca.
(restauracja, restauracja hotelow&)dni robocze
|. Pozyskanie wiedzy stanowdej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkt i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | KU/Ep/I/2/3 Monitorowanie krytycznych

wykonywania zada zawodowych:

a)
b)

c)
d)
e)

11. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjac

zapoznanie z organizacja pracy kuchniagejy

zapoznanie ze spitem i urzdzeniami do obrébki cieplnej —
instrukcje obstugi

zasady bhp obowkujace w kuchni gagcej

analiza receptur potraw gmych

HACCP kuchni gogcej oraz instrukcje sanitarne GHP i GMR

dziatan praktycznych

a)

b)
c)
d)
e)

dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i
sprawndci urzadzen

obrébka cieplna surowcéw

obstuga sprgtu i urzadzen w kuchni gogcej
sporadzanie potraw iich ocena organoleptyczna
porcjowanie i dekorowanie potraw

D

obrébki cieplnej surowcow, instrukcje
obstugi w/w uradze, instrukcje BHP,
dokumentacja HACCP, instrukcje
sanitarne GHP i GMP, receptury
kuchenne

PKZ(T.c)/1,2,
3,4-9
W/OMZ/1,2,3
4,56
T.6/11/1,2,3,4,
5,6

T6l 7,8
T.6/l1/14

KU/Ep/I/3/2,3
TZ/EpII/3/1,2,3
TO/Ep/I3/1,2,
3
KU/EP/I/L/7
KU/EP/5,6
KU/Ep/I/1/3
KU/Ep/I/2/6
TZ/Ep/IILI6
KU/Ep/I/L/7
KU/Ep/I/2/6
TZ/Ep/IILI6
KU/Ep/I/L/7
KU/EP/5,6
KU/Ep/I/2/3
TZ/Ep//LI7
KU/Ep/I/1/5
KU/Ep/I/2/3
KU/Ep/I/1/8
KU/Ep/I/2/8
TZ/EpIII2/5
TO/Ep/I/L/4
KU/EP/I/1/8
KU/Ep/I/2/8
TZ/EpII/2/5
TO/Ep/I/L/4
KU/EPY/7

punktow kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie
dziataa korygupcych zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i
systemem HACCP.

Umiejetne stosowanie receptur
gastronomicznych.
Przestrzeganie zasad racjonalne
gospodarkizywnaoscia.
Rozr&nianie metod i technik
sporzdzania potraw i napojow.
Porcjowanie, dekorowanie i
wydawanie potrawy i napojow.
Rozr&nianie systemow
Zzapewniania bezpiecastwa
zdrowotnegazywnosci.
Dobieranie surowcéw do
sporzdzania potraw i napojow.

Sporzadzanie potraw i napojow. Pracownia garmaeryjna. Kuchnia zimna.
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(restauracja, restauracja hotelowd)dziex roboczy

|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkt i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | KU/Ep/1/2/3 Dobieranie surowcow do

wykonywania zada zawodowych: obrébki wstpnej i cieplnej surowcéw,| PKZ(T.c)/1,2, | KU/Ep/1/3/2,3 sporadzania zaksek.

a) zapoznanie z organizagpracy kuchni zimnej sprzt do garnirowania, ugdzenia do | 3,4-9 TZ/Ep/1/3/1,2,3 Umiejetne stosowanie receptur

b) zapoznanie ze sgtem i uradzeniami — instrukcje obstugi | przechowywania wyrobéw W/OMZ/1- 6 | TO/Ep//3/1,2, gastronomicznych.

c) zasady bhp obowkujace w kuchni zimnej garmaeryjnych, instrukcje obstugi | T.6/1/1,2,34, | 3 Przestrzeganie zasad racjonalng

d) analiza receptur potraw gargeayjnych w/w urzadze, instrukcje BHP, 5 T.6/l/6,7, | KUEP/NL1/7 gospodarkizywnoscia przy

e) HACCP kuchni zimnej oraz instrukcje sanitarne GHEMP, | dokumentacja HACCP, instrukcje 8 KU/EPr/5,6 produkcji zakgsek.

sanitarne GHP i GMP, receptury T.6/11/14 KU/Ep/1/1/3 Rozr&nianie metod i technik

Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenjac garmaeryjne KU/Ep/1/2/6 sporzdzania zaksek.

dziatai praktycznych TZ/Ep/1/1/6 Porcjowanie, garnirowanie

a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i KU/Ep//1/7 zakasek.

sprawndci urzadzen KU/Ep/1/2/6 Rozr&nianie systeméw

b) obrébka wstpna i cieplna surowcow TZ/Ep/1/1/6 zapewniania bezpiecagtwa

c) obsluga sprau i urzadzer w kuchni zimnej KU/Ep//1/7 zdrowotnegaywnosci.

d) sporzdzanie zaksek iich ocena organoleptyczna KU/EPT/5,6 Monitorowanie krytycznych

e) porcjowanie i garnirowanie potraw KU/Ep/1/2/3 punktéw kontroli w procesach
TZ/Ep//LI7 produkcji oraz podejmowanie
KU/Ep/I/1/5 dziatah korygupcych zgodnie z
KU/Ep/1/2/3 Zasadami Dobrej Praktyki
KU/Ep/1/1/8 Higienicznej, Produkcyjnej i
KU/Ep/1/2/8 systemem HACCP.
TZ/Ep//2/5 Rozr&nianie systeméw
TO/Ep//1/4 zapewniania bezpiecagtwa
KU/EP/I1/1/8 zdrowothegaywnaosci.
KU/Ep/I/2/8
TZ/Ep/I2/5
TO/Ep/l/1/4
KU/EPr/7

Sporzadzanie potraw i napojow. Deserownia. Ciastkarnia.
restauracja, restauracja hotelowa)dzier roboczy
|. Pozyskanie wiedzy stanoygej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkz i urzadzenia do W/BHP/7- 10 | KU/Ep/1/2/3 Dobieranie surowcéw do

wykonywania zadé zawodowych:

produkcji ciast i deseréw, piece

PKZ(T.c)/1,2,

KU/Ep/I/3/2,3

sporzdzania deseréw i ciast
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a) zapoznanie z organizacja pracy w deserowni i/lastkarni konwekcyjne, sprat do dekoraciji ciast| 3,4 9 TZ/Ep/1/3/1,2,3 Umiejetne stosowanie receptur
b) zapoznanie ze sptem i uradzeniami stanowcymi i deserow, urgdzenia chtodnicze, W/OMZ/1- 6 | TO/Ep//3/1,2, gastronomicznych
wyposaenie deserowni i/ lub ciastkarni — instrukcje olgstu | instrukcje obstugi wiw urdzen, T.6/11/1,2,34, | 3 Przestrzeganie zasad racjonalng
c) zasady bhp obowtujace w deserowni i/lub ciastkarni instrukcje BHP, dokumentacja 5T.6/ll/ 6,7,8 | KU/EP/I/1/7 gospodarkizywnoscia
d) analiza receptur deserdw i ciast HACCP, instrukcje sanitarne GHP i | T.6/11/14 KU/EPT/5,6 Rozr&nianie metod i technik
e) HACCP w deserowni i/lub ciastkarni oraz instruksgmitarne| GMP, receptury ciast i deseréw KU/Ep/1/1/3 sporadzania deseréw i ciast
GHP i GMP produkowanych w restauracji KU/Ep/1/2/6 Porcjowanie, dekorowanie i
TZ/Ep/1/1/6 wydawanie deserdw i ciast
Il. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obseniac KU/Ep/I/1/7 Rozr&nianie systeméw
dziatari praktycznych KU/Ep/1/2/6 zapewniania bezpiecastwa
a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i TZ/Ep/1/1/6 zdrowotneg@ywnosci
sprawndci urzadzen KU/Ep//1/7 Monitorowanie krytycznych
b) obrébka wstpna i cieplna surowcow KU/EPr/5,6 punktéw kontroli w procesach
c) obstuga sprgu i urzdzer w deserowni i/lub ciastkarni KU/Ep/1/2/3 produkcji oraz podejmowanie
d) sporzdzanie deserdw i ciast oraz ich ocena organatepty TZ/Ep//LI7 dziataa korygujpcych zgodnie z
e) porcjowanie i dekorowanie deseréw i ciast KU/Ep/1/1/5 Zasadami Dobrej Praktyki
KU/Ep/1/2/3 Higienicznej, Produkcyjnej i
KU/Ep/1/1/8 systemem HACCP
KU/Ep/1/2/8 Rozr&nianie systeméw
TZ/Ep//2/5 zapewniania bezpiecagtwa
TO/Ep/I/1/4 zdrowotneg@ywnosci
KU/EP/I/1/8
KU/Ep/I/2/8
TZ/Ep/I2/5
TO/Ep/l/1/4
KU/EPTI/7
Ekspedycja potraw i napojoéw. Zmywalnia naczy stotowych.
(restauracja, restauracja hotelowd)dzier roboczy
|. Pozyskanie wiedzy stanoydej podbudow teoretyczg do Nowoczesny spkt i urzadzenia do W/BHP/1, KU/Ep/1/1/8 Monitorowanie krytycznych
wykonywania zada zawodowych: ekspedycji potraw i napojow, maszynyW/BHP/4, 5, | KU/Ep/I/2/8 punktow kontroli w procesach
a) zapoznanie z organizacja pracy ekspedycji i zmywsdnzyh | do mycia nacz¥, instrukcje obstugi | 6, 7,8 TZ/Ep/I/2/5 produkcji oraz podejmowanie
b) zapoznanie ze spitem i uradzeniami — instrukcje obstugi | w/w urzadzen, instrukcje BHP, W/OMZ/1, TO/Ep/I/1/4 dziataa korygujpcych zgodnie z
c) zasady bhp obowtrujace w ekspedycji i zmywalni nacizy instrukcje mycia i dezynfekcji nactty | 2,3,4,5, KU/EP/I1/1/8 Zasadami Dobrej Praktyki
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d) HACCP w czsci ekspedycyjnej i w zmywalni naczyraz
instrukcje sanitarne GHP i GMP

II. Wykonywanie/uczestnictwo w wykonywaniu/obsenj&ac

dziatar praktycznych

a) dokonywanie oceny (sprawdzanie) stanu wypesa i
sprawndci urzadzen

b) wydawanie potraw

c) obsluga sprau i urzdzen

d) mycie naczy w zmywalni, porgdkowanie stanowiska
roboczego

dokumentacja HACCP, instrukcje
sanitarne GHP i GMP,

W/OMZ/6
PKZ(T.c)/3
PKZ(T.c)/5,6,
.

PKZ(T.c)/9
T.6/11/1,2
T.6/11/9,10,11,
12
T.6/11/13.14

KU/Ep/1/2/8
TZ/Ep/I2/5
TO/Epl/l/1/4
KU/Ep/1/1/8
KU/Ep/1/2/8
KU/EPr/5,6
TZ/Ep/I2/5
KU/EPr/5,6
TO/Ep/l/1/4
KU/Ep/I/2/3
KU/Ep/I/3/1
KU/Ep/I/N/2,3
TZ/Ep//3/1,2,3
TO/Ep/I/3/1,2,
3

Higienicznej, Produkcyjnej i
systemem HACCP
Rozr&nianie systeméw
zapewniania bezpiecastwa
zdrowotneg@ywnosci

VI. Miejsce odbywania praktyk zawodowych dla technka zywienia i ustug gastronomicznych.

Program praktyk mae by realizowany w obiektackkwiadczcych ustugi gastronomiczne, turystyczne i hoteliaisk

Szczegotowe wskazania do realizacji zawarte zostakabeli 5.Program praktyki zawodowejdzie w nawiasach okileno miejsce

przeprowadzenia praktyk.
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