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Szczegbélowy program praktyk dla nauczycieli i instruktoréow praktycznej nauki zawodu
Kucharz (klasyfikacja Ministerstwa Edukacji Narodowej 512[05] i MEN 5120011)

I. Wprowadzenie — zalozenia do budowy programu praktyk dla nauczycieli

i instruktorow praktycznej nauki zawodu Kucharz (PPPNZku)

PPPNZku w obszarze ksztatcenia kadr turystycznych na poziomie szkolnictwa sredniego, jest
narzedziem stuzagcym do realizacji nadrzednego celu projektu ,,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO -
TURYSTYCZNEJ”. Cel ten zdefiniowany jest jako wsparcie kadry nauczycielskiej
przedmiotow zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu w procesie doskonalenia
zawodowego, poznawania rzeczywistych warunkéw pracy w przedsigbiorstwach branzy
hotelarsko — turystycznej oraz zdobywania umiejetnosci praktycznych, niezbednych podczas

zajec¢ przygotowujacych absolwentdéw szkdt do wykonywania wyuczonych zawoddow.

Aby PPPNZku spehit wymienione powyzej zadania, przy jego projektowaniu przyjete
zostaly nastepujace zatozenia:
1. Praktyka w przedsiebiorstwie gastronomicznym ma na celu zapoznanie nauczycieli

i instruktoréw z procedurami praktycznego przygotowania uczniow do pracy

' Podstawy programowe dla zawodu kucharz:

e MEN 512[02] obowigzujaca do 31.08.2012r. na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki
z dnia 31 marca 2006 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach: blacharz, blacharz
samochodowy, koszykarz-plecionkarz, kucharz, mechanik pojazdéw samochodowych, monter kadtubow
okretowych, technik bezpieczenstwa i higieny pracy. technik pozarnictwa, technik technologii wyrobow
skorzanych i ztotnik-jubiler (Dz. U. Nr 62, poz. 439);

° MEN 512[05] obowiazujagca do 31.08.2012r. na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 21 stycznia 2011 r. w sprawie podstaw programowych ksztalcenia w zawodach: asystent
osoby niepelnosprawnej, florysta, kucharz matej gastronomii, operator maszyn lesnych. opiekun medyczny.
pracownik pomocniczy obsfugi hotelowej, sprzedawca. technik handlowiec. technik organizacji ushlug
gastronomicznych, technik przetwdrstwa mleczarskiego i technik weterynarii (Dz. U. Nr 49, poz. 254);

o MEN 512001 obowiazujaca od 01.09.2012r. na podstawie Rozporzadzenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 7 lutego 2012r. w sprawie w sprawie klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego, Dz.
U.z2012r. nr 0, poz. 7.
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w zawodzie, umozliwiajacymi osiggniecie odpowiednich efektow ksztatcenia w procesie
praktycznej nauki zawodu Kucharz. Zakres kwalifikacji nabywanych przez uczniow
podczas praktycznej nauki zawodu, jest zgodny z idea europejskich ram kwalifikacji’,
wyrazonych w jezyku efektow ksztatcenia, ktore obejmuja: wiedze i umiejgtnosci oraz
kompetencje personalne i spoteczne. Dlatego tez w PPPNZku zaplémowano realizacje
procedur dydaktycznych, ktére prowadza w procesie praktycznej nauki zawodu
do osiagniecia nastepujacych efektow ksztatcenia®:

o efekty ksztatcenia wspdlne dla wszystkich zawoddéw w zakresie: bezpieczefnstwa
i higieny pracy [BHP], podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej
[PDG], jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo [JOZ], kompetencji personalnych
i spotecznych [KPS], organizacji pracy matych zespotow [OMZ],

o cfekty ksztatcenia wspélne dla grupy zawoddéw w ramach obszaru ksztalcenia
turystyczno-gastronomicznego [T] stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
Kucharz [PKZ (T.c)]

e cfekty ksztalcenia whasciwe dla kwalifikacji wyodrgbnionych w zawodzie Kucharz:

sporzadzanie potraw i napojow [T6].

Wymienione powyzej efekty ksztatcenia sg wspdlne dla grupy zawodéw klasyfikowanych

przez instytucje rynku pracy oraz GUS* w sektorze ustug turystycznych i gastronomicznych,

wyszczegolnionych w ponizszej tabeli:

Tabela 1. Efekty ksztalcenia wspolne dla grupy zawodow.

343

Sredni personel w zakresie dzialalno$ci artystycznej, kulturalnej i kulinarnej

3434

Szefowie kuchni i organizatorzy uslug gastronomicznych

? Zalecenie Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 kwietnia 2008 r. w sprawie ustanowienia europejskich
ram kwalifikacji dla uczenia si¢ przez cate zycie (2008/C111/01)

3 Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012r. w sprawie podstawy programowej
ksztatcenia w zawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, poz. 184.

* Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 27 kwietnia 2010 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania, Dz. 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, daje mozliwos¢ nabycia praktycznych umiejetnosci

nauczania przedmiotow zawodowych, niezbednych do osiagnigcia kwalifikacji wymaganych

dla szerokiej grupy zawodow.

2. Opisane w pkt. 1 efekty ksztalcenia podlegaja ewaluacji w drodze egzaminu

potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe’. Dlatego w PPPNZku uwzglednione zostaly

procedury zadan dydaktycznych, realizacja ktorych zapewni osiggniecie nastepujacych

standardéw wymagan bedacych podstawa przeprowadzenia w/w egzaminu:

egzamin pisemny:
- czes¢ 1 ,,wiadomosci i umiejetnosci whasciwe dla kwalifikacji w zawodzie”

- czes¢ 11 ,,wiadomosci i umiejetnosci zwigzane z zatrudnieniem i dziatalnoscig
gospodarczg”

egzamin praktyczny obejmujacy wykonanie okreslonego zadania egzaminacyjnego
wynikajacego z zadania o tresci ogdlnej — opracowanie projektu realizacji
i wykonanie okreslonych prac z zakresu produkcji gastronomicznej na podstawie

dokumentacji.

3. Oprécz wymienionych w pkt. 1 i 2 zalozen, niezmiernie istotng kwestig warunkujaca

efektywnos¢ praktycznej nauki zawodu, jest zapewnienie jak najwiekszej korelacji

programu nauczania z oczekiwaniami przedsigbiorcow — pracodawcow, wobec

> Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 marca 2010 r. w sprawie standardéw wymagan
bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe w zawodach, w
ktérych ksztatcenie odbywa sig w zasadniczych szkotach zawodowych, technikach, technikach uzupetniajacych
i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. nr 103, poz. 652.
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umiejetnosei 1 kwalifikacji absolwentow. Luki i rozbieznosci pomiedzy umiejetnosciami
nabywanymi przez ucznidw podczas praktycznej nauki zawodu, a umiejetnosciami
poszukiwanymi przez pracodawcéw, w duzej mierze rzutujg na ich ocene przygotowania
do pracy zawodowej. Implikuje to w sposéb bezposredni preferencje,
co do zatrudnianych absolwentow z wyksztatceniem kierunkowym, a co za tym idzie

poziom bezrobocia wsrdd tej grupy.

Realizujagc  wielokrotnie podnoszony przez pracodawcéw® postulat dostosowania
kwalifikacji pracownikéow do ich oczekiwan, poprzez dziatania podnoszace jakos$¢ nauki
praktycznej zawodéw, w budowie PPPNZku zostaly uwzglednione zardwno wyniki badan
literaturowych, jak i badan pierwotnych przeprowadzonych wsrdd pracodawcéw w ramach
projektu ,PRAKTYCZNE KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY
HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ”.

W celu wyjasnienia wplywu przyjetych zatozen na ostateczny ksztalt PPPNZku,
w kolejnych czgsciach niniejszego opracowania, dokonano syntetycznej prezentacji: efektow
ksztatcenia podstawy programowej w zawodzie Kucharz, standardéw egzaminu
potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe oraz wynikow badan przeprowadzonych wsrod

pracodawcow sektora turystyczno - hotelarskiego.

® Szymanska E., Oczekiwania rynku turystycznego w zakresie ksztalcenia kadr, Zeszyt Naukowy ,,Ekonomia i
Zarzadzanie”, Tom 1, nr 1, s. 133 — 142., Politechnika Bialostocka, Biatystok 2009; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek rozwoju edukacji turystycznej w S$wietle kondycji wspdlczesnego Swiata” — zarys
problemu, [w:] Krupa J., Bilinski J. [red.] Turystyka w badaniach naukowych, Wyzsza Szkota Informatyki i
Zarzadzania, Rzeszow 2006; O kadrach w branzy turystycznej, Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
Sprawozdanie z V Ogdlnopolskiej Konferencji Naukowej, Szczecin 2008; Sroka J. [red.], Analiza edukacji w
Swietle zmian demograficznych i spotecznych regionu. Okreslenie zapotrzebowania na edukacje na réznych
poziomach w regionie w Swietle prognoz demograficznych, Wroctaw 2010; Bucholz M., Dziedzic T., Lopacinski
K., Projekt zalozen prac badawczych dotyczgcych potrzeb doskonalenia zawodowego i szkolenia kadr dla
turystyki, Opracowanie na zlecenie Ministerstwa Sportu i Turystyki, Instytut Turystyki, Warszawa 2007.
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II. Efekty ksztalcenia podstawy programowej w zawodzie Kucharz.

Ponizej przedstawione zostaty w ujeciu tabelarycznym poszczegdlne grupy efektow
ksztatcenia, oznaczone symbolami wystepujacymi w - procedurach — zadaniach

dydaktycznych realizowaﬁych w PPPNZku.

Tabela 2. Grupy efektow ksztalcenia.

Symbol
Rodzaj i nazwa efektu ksztalcenia nadany w
PPPNZku
Efekty ksztalcenia wspoélne dla wszystkich zawodéw W
Bezpieczenstwo i higiena pracy - Uczen: ' BHP
Rozrdznia pojgcia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong przeciwpozarows, W/BHP/1

ochrong $rodowiska i ergonomiga;

Rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie ochrony pracy i | W/BHP/2
ochrony $rodowiska w Polsce;

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

Przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i Srodowiska zwigzane z W/BHP/4
wykonywaniem zadan zawodowych;

Okresla zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy; | W/BHP/5

Okresla skutki oddzialywania czynnikéw szkodliwych na organizm czlowieka; W/BHP/6

Organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami ergonomii, przepisami | W/BHP/7
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

Stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan zawodowych; | W/BHP/8

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa dotyczace W/BHP/9
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

Udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach W/BHP/10
zagrozenia zdrowia i zycia.

Podejmowanie i prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej - Uczen: PDG
Stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej; W/PDG/1
Stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczace ochrony danych osobowych oraz W/PDG/2
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

Stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalnosci gospodarczej; W/PDG/3
Rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi; W/PDG/4
Analizuje dziatania prowadzone przez przedsigbiorstwa funkcjonujace w branzy; W/PDG/5
Inicjuje wspolne przedsiewzigcia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy; W/PDG/6
Przygotowuje dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci W/PDG/7
gospodarczej;

Prowadzi korespondencje zwigzana z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej; W/PDG/8
Obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace W/PDG/9

prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

Planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci gospodarczej; W/PDG/10

5
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Optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnos$ci gospodarcze;j. W/PDG/11
Jezyk obcey ukierunkowany zawodowo - Uczen: JOZ
Postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych W/JOZ/1
oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych;

Interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynno$ci zawodowych W/JOZ/2
artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

Analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych czynnosci W/IOZ/3
zawodowych;

Formutuje krotkie i zrozumiale wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace W/JOZ/4
komunikowanie si¢ w srodowisku pracy;

Korzysta z obcojezycznych zrodet informacji. W/JOZ/5
Kompetencje personalne i spoleczne - Uczen: KPS
Przestrzega zasad kultury i etyki; W/KPS/1
Jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan; W/KPS/2
Przewiduje skutki podejmowanych dziatan; W/KPS/3
Jest otwarty na zmiany; W/KPS/4
Potrafi radzi¢ sobie ze stresem; W/KPS/5
Aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe; W/KPS/6
Przestrzega tajemnicy zawodowej; W/KPS/7
Potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania, W/KPS/8
Potrafi negocjowa¢ warunki porozumien; W/KPS/9
Wspdlpracuje w zespole. W/KPS/10
Organizacja pracy malych zespolow - Uczen: OMZ
Planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan; W/OMZ/1
Dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan; W/OMZ/2
Kieruje wykonaniem przydzielonych zadan; W/OMZ/3
Ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan; W/OMZ/4
Wprowadza rozwigzania techniczne i organizacyjne wptywajace na poprawe warunkow i W/OMZ/5
jakos¢ pracy;

Komunikuje sie ze wspotpracownikami. W/OMZ/6
Efekty ksztalcenia wspélne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno- | PKZ(T.c)
gastronomicznego, stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie Kucharz - Uczen:

Rozréznia surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane w produkec;ji PKZ(T.c)/1
gastronomicznej;

Przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcow; PKZ(T.c)/2
Przestrzega zasad gospodarki odpadami; PKZ(T.c)/3
Przestrzega zasad racjonalnego zywienia; PKZ(T.c)/4
Postuguje sig instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji PKZ(T.c)/5
gastronomicznej;

Rozr6znia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji gastronomicznej oraz PKZ(T.c)/6
ich podzespoty;

Rozpoznaje instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych; PKZ(T.c)/7
Przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci; PKZ(T.c)/8
Okresla zagrozenia, ktére maja wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci; PKZ(T.c)/9
Stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan. PKZ(T.c)/10
Efekty ksztalcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie Kucharz: | T.6

Sporzgadzanie potraw i napojow
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Przechowywanie zywnosci - Uczen: T.6/1
Ocenia zywno$¢ pod wzgledem towaroznawczym; T.6/1/1
Klasyfikuje zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej T.6/1/2

i przydatnos$ci kulinarnej;

Przestrzega zasad oceny jakosciowej zywnosci; T.6/1/3
Dobiera warunki do przechowywania zywnosci; T.6/1/4
Rozpoznaje zmiany zachodzace w przechowywanej zywnosci; T.6/1/5
Rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci; T.6/1/6
Dobiera metody utrwalania zywnosci; T.6/1/7
Rozréznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczen magazynowych; T.6/1/8
Uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci. T.6/1/9
Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow - Uczen: T.6/11
Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu T.6/11/1
gastronomicznego;

Rozréznia i przestrzega procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego T.6/11/2
Zywnosci;

Stosuje receptury gastronomiczne; . T.6/11/3
Rozr6znia metody i techniki sporzadzania potraw i napojow; T.6/11/4
Dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow; T.6/11/5
Sporzadza pdtprodukty oraz potrawy i napoje; T.6/11/6
Przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia; T.6/11/7
Rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw i napojow; T.6/11/8
Rozréznia sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/9
Uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/10
Ocenia organoleptycznie zywno$é; T.6/11/11
Dobiera zastawe stotowa do ekspedycji potraw i napojoéw; T.6/11/12
Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje; T.6/11/13
Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania T.6/11/14
korygujace zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene

Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i

systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie: Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego
2012r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach, Dz. U. z 2012r. nr 0, poz. 184., podstawa
programowa nr 512001 — Kucharz.

III. Standardy wymogoéw egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe
na poziomie Kucharz.
Ponizej przedstawione zostaly w ujeciu tabelarycznym, poszczegdlne standardy
wymogow egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe, na poziomie Kucharz,
oznaczone symbolami wystepujacymi w procedurach — zadaniach dydaktycznych

realizowanych w PPPNZku.
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Tabela 3. Standardy egzaminacyjne.
Symbol
Rodzaj i nazwa standardu wymagan egzaminacyjnych nadany w
PPPNZku

Etap pisemny, cze§¢ I: zakres wiadomosci i umiejetnosci wlasciwych dla kwalifikacji w | EP/I
zawodzie - Absolwent powinien umieé:
Czytaé ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, rysunkow, | EP/I/1
szkicéw, wykresow, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczegoélnosci:
Stosowa¢ nazwy, pojecia i okreslenia z zakresu gastronomii, EP/I/1.1
Klasyfikowaé podstawowe surowce, potprodukty i gotowe wyroby w zaleznosci od pochodzenia | EP/1/1.2
i wartosci odzywczej;
Rozrdzniaé surowce i potprodukty stosowane do produkcji wyrobé6w malej gastronomii; EP/I/1.3
Wskazywaé warunki przechowywania surowcow i potproduktéw oraz gotowych potraw matej | EP/I/1.4
gastronomii;
Okresla¢ wartos¢ odzywcza podstawowych surowcéw i potproduktow stosowanych w malej | EP/I/1.5
gastronomii oraz ich wptyw na zdrowie czlowieka;
Rozpoznawaé¢ zmiany w surowcach i poélproduktach stosowanych w matej gastronomii | EP/I/1.6
zachodzace podczas obrobki wstepnej, cieplnej oraz przechowywania;
Rozrézniaé techniki sporzadzania potraw malej gastronomii; EP/1/1.7
Rozpoznawaé¢ narzedzia, naczynia, maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji | EP/I/1.8
gastronomicznej;
Identyfikowac i wykorzystywaé informacje zawarte na opakowaniach produktéw spozywczych | EP/1/1.9
stosowanych w matej gastronomii.
Przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne, a w szczeg6lnosci: EP/1/2
Okreslaé kolejno$¢ czynnosci w procesie produkcji wyrobdw malej gastronomii; EP/1/2.1
Dobiera¢ surowce i potprodukty do produkcji wyrobow malej gastronomii; EP/1/2.2
Oblicza¢ ilo§¢ surowcdéw i potproduktéw potrzebnych do sporzadzenia okreSlonej ilosci | EP/1/2.3
wyrobow matej gastronomii;
Przeprowadza¢ kalkulacje cenowa potraw malej gastronomii i napojow; EP/1/2.4
Przewidywac czas potrzebny do sporzadzenia okreslonej ilosci wyrobow matej gastronomii; EP/1/2.5
Dobiera¢ narzedzia i naczynia, maszyny i urzadzenia do wykonywanych operacji techno- | EP/I/2.6
logicznych i planowanej produkcji oraz ekspedycji wyrobéw malej gastronomii;,
Wskazywaé sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom zachodzacym w pdlproduktach | EP/1/2.7
i wyrobach gotowych matej gastronomii w procesie technologicznym i przechowywania;
Obliczaé warto$¢ energetyczng i odzywcza potraw matej gastronomii, EP/1/2.8
Zestawiaé potrawy malej gastronomii i dodatki zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia | EP/1/2.9
cztowieka; :
Dobieraé surowce i techniki wykonania potraw malej gastronomii w zalezno$ci od rodzaju | EP/1/2.10
diety.
Bezpiecznie wykonywa¢ zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i higieny | EP/1/3
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska, a w szczegélnosci:
Stosowac przepisy i zasady bezpieczenistwa i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpozarowej | EP/I/3.1
oraz ochrony $rodowiska podczas wykonywania prac w produkcji wyrobdéw malej gastronomii;
Wskazywaé zasady przechowywania surowcéw i potproduktow dla malej gastronomii oraz | EP/I/3.2
gotowych potraw;
Przewidywa¢ zagrozenia wystepujace podczas wykonywania prac w produkcji wyrobéw malej | EP/1/3.3
gastronomii,
Okresla¢ znaczenie higieny i kontroli jakosci w produkcji wyrobéw malej gastronomii; EP/1/3.4
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Organizowac stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; EP/1/3.5

Stosowa¢ $rodki ochrony indywidualnej podczas wykonywania prac w produkcji wyrobéw | EP/1/3.6
malej gastronomii;

Stosowa¢ zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania prac | EP/1/3.7
w produkcji wyrobéw malej gastronomii.

Czyta¢ ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opiséw, instrukcji, tabel, | EP/II/1
wykreséw, a w szczegdélnoSci:

Rozréznia¢ podstawowe pojecia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz prawa | EP/II/1.1
pracy, prawa podatkowego i przepisow regulujacych podejmowanie i wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej;

Rozréznia¢ dokumenty zwigzane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem | EP/II/1.2
dziatalno$ci gospodarczej;

Identyfikowaé i analizowaé informacje dotyczace wymagan i uprawnien pracownika, praco- | EP/II/1.3
dawcy, bezrobotnego i klienta.

Przetwarzaé dane liczbowe i operacyjne, a w szczegélnosci: EP/11/2

Analizowaé informacje zwigzane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy i | EP/II/2.1
zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dziatalnosci gospodarczej;

Sporzadza¢ dokumenty zwiazane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i | EP/I1/2.2
wykonywaniem dziatalno$ci gospodarczej;

Rozréznia¢ skutki wynikajace z nawiazania i rozwigzania stosunku pracy. EP/11/2.3
Etap praktyczny egzaminu: wykonanie okreSlonego zadania egzaminacyjnego | EPr
wynikajacego z tematu — przygotowanie okreslonych potraw malej gastronomii

z okreslonych surowcow i polproduktow — Absolwent powinien umiec:

Planowa¢é czynnosci zwigzane z wykonaniem zadania: EPr/l
Sporzadzi¢ plan dziatania; EPr/l/1

Sporzadzi¢ wykaz niezbednych surowcéw, materialdow, sprzetu kontrolno-pomiarowego, | EPr/1/2
narzedzi,

Wykona¢ niezbedne obliczenia, rysunki lub szkice pomocnicze. EPr/1/3

Organizowaé stanowisko pracy: EPr/11

Zgromadzi¢ i rozmiescié¢ na stanowisku pracy materiaty, narzedzia, urzadzenia i sprzet zgodnie | EPr/II/1
z przepisami i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisami ochrony
przeciwpozarowej;

Sprawdzi¢ stan techniczny maszyn, urzadzen i sprzetu; EPr/11/2

Dobra¢ odziez roboczg i srodki ochrony indywidualnej. Epr/11/3

Wykona¢ zadanie egzaminacyjne z zachowaniem przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, | EPr/III
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony Srodowiska i wykazaé¢ si¢ umiejetnoSciami
objetymi tematem:

Przygotowanie okreslonych potraw malej gastronomii z okre§lonych surowcéw | EPr/III/1
i polproduktow: .

Przygotowaé zgodnie z receptura surowce i pétprodukty potrzebne do wykonania wskazanych | Epr/III/I/1
potraw;

Zabezpieczy¢é surowce, poOlprodukty i gotowe potrawy przed dziataniem czynnikéw | Epr/II/1/2
zewnetrznych;

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna surowcow; Epr/111/1/3
Przeprowadzi¢ obrobke termiczna surowcédw i potproduktow; Epr/111/1/4
Przeprowadzi¢ zabiegi wykonczenia potraw; Epr/I11/1/5
Oceni¢ organoleptycznie sporzadzone potrawy; Epr/111/1/6
Przygotowac potrawy i wyda¢ konsumentom; Epr/111/1/7
Utrzymac lad i porzadek na stanowisku; Epr/I11/1/8
Wykonaé zadanie w przewidzianym czasie; Epr/IT1/1/9
Uporzadkowaé stanowisko pracy, oczysci¢ narzedzia 1 sprzet, rozliczy¢ materialy, | Epr/III/I/10

9
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zagospodarowaé odpady.

Prezentowaé efekt wykonanego zadania: EPr/IV
Uzasadni¢ sposob wykonania zadania; Epr/IV/1
Oceni¢ jakos¢ wykonanego zadania. Epr/IV/2

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie: Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 marca
2010r. w sprawie standardéw wymagan bedacych podstawa przeprowadzania egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe w zawodach, w ktorych ksztatcenie odbywa sie w zasadniczych szkotach zawodowych,
technikach, technikach uzupeiajacych i szkotach policealnych, Dz. U. z 2010 r. nr 103, poz. 652, standardy
wymagan na poziomie Kucharza (Kucharza matej gastronomii) — MEN 512[05].

IV. Wyniki badan przeprowadzonych ws$rod pracodawcéow sektora turystyczno-
hotelarskiego.

Podstawowym celem badania przeprowadzonego w ramach projektu ,,PRAKTYCZNE
KSZTALCENIE NAUCZYCIELI ~ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO -
TURYSTYCZNEJ"’, byta ocena kwalifikacji i umiejetnosci absolwentéw szkét ksztatcacych
w zawodach branzy hotelarsko — turystycznej na poziomie S$rednim i zawodowym,
przez przedsigbiorcow — pracodawcodw. W przypadku PPPNZku zostaty wziete pod uwage

wyniki badan, dotyczace sektora ,,Gastronomii” a konkretnie zawodu Kucharz.

Profil grup docelowych oraz zakres celu badania wymagaty podejscia ilosciowego,
umozliwiajacego przeprowadzenie analizy statystycznej oraz perspektywy ramowej (desk
reserach) pozwalajacej na poglebienie danych i nasycenie merytoryczne wskaznikow.
W badaniu wykorzystano zatem nastepujace metody:

+ analiz¢ danych wtérnych pochodzacych ze zrédet zastanych_8 (desk research),

7 Zob. Sprawozdanie z badanh oczekiwan przedsigbiorcéw wobec absolwentéw, Fundacja Ekspert-Kujawy,
Inowroctaw 2012

® W analizie wykorzystano nastepujace zrodha: Instytut Badania Opinii i Rynku Pentor S.A., Losy absolwentow
szkol i uczelni ksztalcqgeych kadry dla turystyki, Katowice 2003; IBC GROUP Central Europe Holding S. A.,
Losy absolwentow szkdl i uczelni ksztalcqgeych kadry dla Turystyki, Warszawa 2010; Nowe Motywacje sp. z 0.0.,
Europejski model strategicznego zarzgdzania kompetencjami w sektorze turystyczmym. Potrzeby i problemy
matych i Srednich firm branzy HoReCa w zakresie rozwoju kompetencji, Warszawa 2011; Bucholz M., Dziedzic
T., Lopacinski K., Projekt zalozen...,op. cit., Szymanska E., Oczekiwania rynku....op. cit.; Klos-Gomulec A.,
Postulowany kierunek , op. cit.; O kadrach w branzy turystycznej, Rynek Turystyczny nr 6(273)/2008 -
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» analiz¢ danych pierwotnych uzyskanych za pomoca badan wtasnych ilosciowych —

technika CATL.

Ocena kwaliﬁkacji i umiejetnosci badana byla w 22 kluczowych obszarach,
wyodrebnionych na podstawie analizy podstaw programowych: MEN 512[05], 512[02]
~obowigzujacej do 31.08.2012 r. i MEN 512001, ktéra obowigzywac bedzie od 01.09.2012 .
Analiza wartosci ocen w poszczegdlnych obszarach, pozwolita na identyfikacje luk
i rozbieznosci pomigdzy kwalifikacjami i umiejc;tnos’éiami absolwentéw a oczekiwaniami
pracodawcow. Poprzez przypisanie do poszczegdlnych 22 obszaréw, efektéw ksztalcenia
wymienionych w pkt. II a wplywajacych bezposrednio na poziom umiejetnosci
i kwalifikacji, mozliwe byto wyodrebnienie tych efektow ksztatcenia, ktére przez
pracodawcow ocenione zostaly na poziomie niezadowalajgcym. Za poziom niezadawalajacy

przyjeto oceny ponizej Sredniej dla wszystkich 22 obszarow.

Takie efekty ksztatcenia zostaty w procedurach — zadaniach dydaktycznych PPPNZku
zaznaczone kolorem czerwonym, celem zwrdcenia szczegdlnej uwagi nauczycieli
i instruktorow praktycznej nauki zawodu. Procedurom realizujacym osigganie tych efektéw
ksztatcenia, przydzielony zostat takze dluzszy czasokres realizacji. Pozwoli
to w procesie praktycznej nauki zawodu, na podniesienie poziomu kwalifikacji i umiejgtnosci

absolwentow w obszarach ocenianych dotychczas negatywnie przez pracodawcow.

Ponizej przedstawiono w ujeciu tabelarycznym wyniki ocen kwalifikacji
i umiejetnodci  absolwentéw szkét ksztatlcagcych w zawodach branzy hotelarsko —

turystycznej, na poziomie srednim i zawodowym w 22 obszarach:

Sprawozdanie z V Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej, Szczecin 2008; Sroka J. [red.], Analiza edukacji...,
op. cit.

° (Computer Assisted Telephone Interview) stanowi zlozenie tradycyjnego wywiadu ankieterskiego

realizowanego przez telefon z komputerowym zarzadzaniem doborem proéby i przebiegiem wywiadu

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

ksztalcenia i wymogow egzaminacyjnych.

Korelacja ze
Lp Obszar kwalifikacji i umiejetnos$ci Rorelasiaz standard’em
) s Pl Ocena efektem wWymogow
p Ream ksztalcenia egzaminacyjnych
1 Ocena zywnosci pod wzgledem | 3,3 T.6/1/1 Ep/1/1/1
towaroznawczym,
2 Klasyfikowanie zywno$¢ w zaleznosci od | 3,3 T.6/1/2,3 Ep/1/1/2,3,5
trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej Ep/1/2/8
i przydatnos$ci kulinarne;
3 Dobieranie warunkéw do przechowywania | 3,6 PKZ(T.c)/10 Ep/1/1/4,6
Zywnosci; T.6/1/4 Ep/1/3/2
4 Rozpoznawanie = zmian  zachodzacych | 3,5 PKZ(T.c)/3 Ep/1/1/6
w przechowywanej zywnosci; T.6/1/5
5 Rozréznianie systemow zapewniania | 3,0 T.6/1/6 Ep/1/3/4
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
6 Dobieranie metod utrwalania zywnosci; 34 PKZ(T.c)/10 Ep/1/2/7
T.6/1/7
7 Rozréznianie urzadzen stanowiacych | 3,9 PKZ(Tc)/S Ep/1/1/8
wyposazenie pomieszczen magazynowych; PKZ(Tc)/6,7 Ep/1/2/6
T.6/1/8 Ep/1/3/5
8 Uzytkowanie urzadzen do przechowywania | 3,7 PKZ(Tc)/5,6,7,8 Ep/1/1/8
Zywnosci; Ep/1/2/6
9 Okre$lanie roli funkcjonalnego uktadu | 3,3 W/BHP/7 Ep/1/3/5
pomieszczen w organizacji pracy zakladu PKZ(Tc)/7
gastronomicznego; T.6/11/1
10 | Rozroznianie 1 przestrzeganie procedur | 3,3 PKZ(Tc)/4 Ep/1/3/4
zapewnienia bezpieczenstwa - zdrowotnego T.6/11/2
Zywnosci;
11 | Umiejetne stosowanie receptur | 2,8 T.6/11/3 Ep/1/2/1,2,3,4
gastronomicznych; Epr/11/1/7
12- | Rozréznianie metod i technik sporzadzania | 2,9 T.6/11/4 Ep/1/1/7
potraw i napojow; #
13 | Dobieranie surowcow  do sporzadzania | 3,1 PKZ(T.c)/10 Ep/1/2/2.3,4,10
potraw i napojow; T.6/11/5 Epr/111/1/1
14 | Prawidlowe sporzadzanie potprodukty oraz | 3,3 T.6/11/6 Ep/1/2/1,2,3,5 -
potraw i napojow; ' Epr/111/1/3,4,5,6
15 | Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki | 2,8 PKZ()T.c)/2 Ep/1/2/3,7
Zywnoscia; T.6/11/7 Epr/111/1/2
16 | Rozpoznawanie zmian zachodzace | 3,6 T.6/11/8 Ep/1/1/6
w zywnos$ci podczas sporzadzania potraw
i napojow;
17 | Rozr6znianie  sprzetu  iurzadzen do | 3,7 PKZ(T.c)/5,6,7 Ep/1/1/8
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/9
18 | Uzytkowanie  sprzetu iurzadzen do | 3,8 PKZ(T.c)/5,6,7 Ep/1/2/6
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; T.6/11/10
19 | Ocenianie organoleptycznie zywnosci; 3,3 PKZ(T.c)/8 Ep/1/1/6,9
T.6/11/11 Epr/1I1/1/7
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20 | Dobieranie zastawy stotowej do ekspedycji | 3,6 T.6/11/12 Ep/1/2/6
potraw i napojoéw;

21 | Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie | 3,0 T.6/11/13 Epr/111/1/5,7
potrawy i napojow;

22 | Monitorowanie.  krytycznych  punktow | 2,7 PKZ(T.c)/9 Ep/1/3/1,2,3,4,5,6
kontroli ~ w procesach  produkcji  oraz T.6/11/10

podejmowanie dzialan korygujacych
zgodnie z Zasadami  Dobrej - Praktyki
Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice), . Dobrej - Praktyki Produkcyjnej
GMP (ang. Good Manufacturing Practice)
i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control.Point).

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie Sprawozdanie z badan oczekiwah przedsiebiorcéw wobec
absolwentow, Fundacja Ekspert-Kujawy, Inowroctaw 2012

Uwaga — do nowej podstawy programowej nie opracowano jeszcze nowych standardéw egzaminacyjnych,
w zwigzku z czym, do zawodu kucharz, wykorzystywane sg standardy egzaminacyjne z zawodu kucharz
malej gastronomii.

7 analizy danych wynika, iz przedsigbiorcy oceniajg poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzie Kucharz na niskim poziomie. Srednia uzyskanych ocen to zaledwie
3,3 [w skali 1-6]. 55% badanych ocenito poziom nauczania na poziomie dostatecznym.
Na ocene¢ dopuszczajgcg poziom nauczania ocenito po 20% respondentdéw, na dobrg 15%,
a tylko 10% respondentéw uznato, ze poziom wyszkolenia absolwentéow ksztaltuje sig
na poziomie bardzo dobrym. Ocen niedostatecznych i celujacych nie odnotowano. Srednia
arytmetyczna ocen z 22 obszarow jest wyzsza od S$redniej ogélnej i wynosi 3,3.
Przedsigbiorcy ocenili najwyzej rozréznianie urzadzen stanowiacych wyposazenie
pomieszczenn magazynowych (3,9). Natomiast najnizej zostal oceniony obszar:
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz podejmowanie
dziafan korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej
i systemem HACCP (2,7).

Dodatkowo w uwagach koncowych wskazano na niskg wiedzg absolwentow na temat
zywnosci oraz brak zainteresowania zawodem przejawiajacy sie przede wszystkim poprzez
Sledzenie nowosci w gastronomii. Uwypuklono réowniez kwestie niskiej kultury osobistej

absolwentow, estetyki ubioru, a takze braku odpowiedniej wiedzy o swiecie i Polsce.
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Przytoczone uwagi i oceny wynikajace z badania pierwotnego, znajduja potwierdzenie

w badaniach typu desk research, gdzie znalezé mozna nastgpujgce opinie pracodawcow

i absolwentow:

Jako gtowne pole problemowe zwigzane z oceng programu nauczania respondenci

identyfikujg zdobyte umiejetnosci praktyczne;

W wykonywanej pracy umiejetnosci zdobyte w trakcie nauki w petni (28,2%)
wykorzystuje zaledwie co trzeci absolwent, natomiast czesciowo 12%. Warto podkresli¢
ze znaczna cz¢$¢ absolwentéw nie pracuje, a pozostata czgsé (30,2%) nie wykorzystuje

zdobytych umiejetnosci;

Wsréd zdobytych umiejetnoscei praktycznych dominujg przede wszystkim umiejetnosei
mickkie zwigzane z obstugg klienta oraz kompetencje zawodowe. Widoczny jest niski
poziom umiejetnosci uniwersalnych takich jak: obsluga komputera czy znajomosé

jezykow obcych;

Wsrod absolwentow przewazajg osoby (80,2%), ktore przystapity do egzaminu i zdaty
z pozytywnym wynikiem egzamin potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe. 16,6%
przystapito do egzaminu, ale go nie zdalo natomiast zaledwie 3,2% nie przystapito
do egzaminu w ogdle. Co potwierdza, ze egzamin jest dla. absolwentdw waznym

elementem weryfikujacym wiedze i budujgcym przewage na rynkuA pracy;

Pomimo pewnego spadku wskazan w poréwnaniu z poprzednimi latami nadal utrzymuje
si¢ relatywnie wysoki poziom zaufania do egzamindéw zawodowych jako gwarancji

opanowania przez absolwenta wiedzy i umiejetnosci praktycznych;

Zdaniem absolwentoéw ponad potowa pracodawcdw w trakcie procesu rekrutacyjnego nie
okazuje zainteresowania egzaminami zawodowymi. Pytalo o nie jedynie 22,7%

pracodawcow;

W stosunku do lat poprzednich w roku 2010 ujawnia si¢ symetryczny rozktad czynnikow

uznawanych przez pracodawcéw za kryteria najwazniejsze wobec zatrudnianego
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absolwenta. Wysokie znaczenie przypisuje si¢ umiejetnosciom ,,miekkim” tzn. wysokiej
kulturze osobistej oraz motywacji do pracy. Nadal jako istotne kryteria oceny absolwenta

wskazuje si¢ doswiadczenie zawodowe i wyksztatcenie kierunkowe;

W poréwnaniu z latami poprzednimi o 8,9% zmniejszyt si¢ odsetek pracodawcow, ktorzy

nie preferujg wsrdd zatrudnianych posiadajacych wyksztatcenie kierunkowe.

O 17,2% zwigkszyt si¢ odsetek pracodawcow, ktorzy zadeklarowali zatrudnienie

absolwenta bezposrednio po ukonczeniu szkoty w ciggu ostatnich 2 lat;

Pracodawcy najczesciej zatrudniali bezposrednio po ukonczeniu Szkoty absolwentéw

uczelni wyzszych (47,9%);

Ponad potowa pracodawcow (55%) pozytywnie ocenia poziom przygotowania
zatrudnionych absolwentéw do pracy zawodowej. Co czwarty badany nie potrafit wydaé

opinii na ten temat;

Wsrod argumentow przemawiajacych za zatrudnieniem absolwentdw technikdéw/szkot
policealnych przewazaja zwigzane z mniejszymi oczekiwaniami absolwentdw odnosnie
wynagrodzenia i z checig do pracy. Trzy lata wczesniej wigksze znaczenie pracodawcy
przypisywali preferencjom wynikajacym z zatrudnienia absolwenta oraz Vwiedzy

i umiejetnosciom praktycznym nabywanym w procesie ksztatcenia;

W stosunku do lat poprzednich wzrosta wiedza pracodawcdéw na temat egzaminu

potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe absolwenta;

Ponad polowa respondentéw deklaruje niktg wiedze na temat standardow egzaminu

potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe;

Nadal utrzymuje si¢ relatywnie wysoki poziom zaufania do egzaminéw zawodowych
jako obiektywnego sprawdzianu opanowania przez absolwenta wiedzy i umiejetnosci

praktycznych z zakresu danego zawodu;

15
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e Pracodawcy, ktoérzy dokonali pozytywnej oceny idei przeprowadzania egzaminow
zawodowych jako najczestsza przyczyne swojej opinii wskazuja na mozliwosé

weryfikacji wiedzy oraz uzyskanie poswiadczenia o poziomie umiejetnosci absolwenta;

e Widrdd pracodawcoOw negatywnie oceniajagcych idee przeprowadzania egzaminow
zawodowych dominuje przekonanie o tym, iz nie odzwierciedlajg one ani wiedzy,

ani umiejetnoscei absolwenta;

e Ponad potowa pracodawcow deklaruje brak zainteresowania w procesie rekrutacyjnym

zdaniem egzaminu zawodowego przez absolwentow.

Wymienione powyzej wnioski wynikajace z badan pierwotnych i wtérnych
zrealizowanych na potrzeby projektu, znalazty zastosowanie przy konstruowaniu
szczegotowego programu praktyk dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu,

przestawionego w kolejnej czesci opracowania.

V. Szczegolowy program praktyk dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu Kucharz.

Wedtug nowej podstawy programowej'’, celem ksztatcenia w zawodzie Kucharz, jest by
absolwent byl przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
1) przechowywania zywnosci;
2) sporzadzania potraw i napojow;
3) wykonywania czynnosci zwigzanych z ekspedycja potraw i napojow.
Cel ten realizowany jest w procesie dydaktycznym przez osiggnigcie zaktadanych
efektow ksztalcenia wymienionych w pkt. II. Wobec powyzszego realizacja programu

praktyk dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, sktadajacego sie z procedur

19 Zob. czes¢ 1
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— zadan dydaktycznych powinna by¢ skorelowana z tymi efektami ksztatcenia. To samo
zatozenie powinno by¢ spetnione w stosunku do standardow wymogdéw egzaminacyjnych,
obowigzujacych podczas egzaminu, potwierdzajgcego praktyczne umiejetnosci absolwentow,

skatalogowanych w pkt. I1I opracowania.

Aby efekty ksztatcenia praktycznego odpowiadaty oczekiwaniom pracodawcow,
zatrudniajgcych absolwentow, PPNZku zostat zweryfikowany pod katem wynikéw badan
tych oczekiwan zrealizowanych w ramach projektu ,,PRAKTYCZNE KSZTALCENIE
NAUCZYCIELI ZAWODOW BRANZY HOTELARSKO — TURYSTYCZNEJ”.

W rezultacie przeprowadzenia pogtebionej analizy zagadnien przedstawionych w pkt.
II — 1V, opracowany zostat szczegdtowy program praktyk dla nauczycieli i instruktoréw

praktycznej nauki zawodu Kucharz, przedstawiony w tabeli ponizej:

17
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Projekt wspotinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

VI. Miejsce odbywania praktyk zawodowych dla kucharza.

Program praktyk moze by¢ realizowany w obiektach $wiadczacych ustugi
gastronomiczne, turystyczne i hotelarskie. Szczegétowe wskazania do realizacji zawarte
zostaty w Tabeli 5. Program praktyki zawodowej, gdzie w nawiasach okreslono miejsce

przeprowadzenia praktyk.
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