SAMORZAD WOJEWODZTWA Unia Eu ropejska :' *
WIELKOPOLSKIEGO Europejski Fundusz Spoteczny fo

Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

Opis wymagan stanowisk pracy

Zawad szkolny: kucharz
Kod zawodu: 512001

Materiat zostat opracowany w ramach projektu: ,Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwéj
ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania”, finansowanego w ramach Wielkopolskiego
Regionalnego Programu Operacyjnego na lata 2014-2020, Os priorytetowa 8: Edukacja, Dziatanie 8.3. Wzmocnienie oraz
dostosowanie ksztafcenia iszkolenia zawodowego do potrzeb rynku pracy, Poddziatanie 8.3.4. Ksztatcenie zawodowe
mftodziezy i dorostych w ramach ZIT dla MOF Poznania, Nr umowy: RPWP.08.03.04-30-0002/16-00.

2018
Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
POZnan . Powiat Sremski Gemina G
4 y Srodowis (S9) oborniki =
1 jpaiota motiwoic RADOM

metropolia

Strona1



Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

il samorzap wosEweDZTWA Unia Eu ropejska
WIELKOPOLSKIEGO Europejski Fundusz Spoteczny

Czesc 1.

Czesc 2.

Czesc 3.

Spis tresci

Wprowadzenie

Opis ogodinych wymagan pracy w zawodzie

Syntetyczny opis zawodu

Warunki pracy (materialne, organizacyjne, spoteczne)

Wymagania psychofizyczne i zdrowotne

Mozliwosci uzyskania kwalifikacji w zawodzie i rozwoju Sciezki edukacyjno-zawodowe
Mozliwosci awansu zawodowego

Tendencje zmian w zawodzie

Karty przyktadowych stanowisk pracy, na ktérych moze by¢
zatrudniony absolwent

Kompetencje absolwentéw szkét zawodowych w ocenie
wielkopolskich pracodawcéw

1. Ocena profilu umiejetnosci i kompetencji oraz poziomu przygotowania absolwenta
do ich wykonywania

2. Ocena efektow ksztatfcenia zawodowego (wiedza i umiejetnosci) wtasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie

3. Ocena kompetencji personalnych i spotecznych oraz poziomu ich opanowania przez
absolwentéw szkot zawodowych

Zrédta

H

o N 0 N AN N

17

18

20
22

23

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania

2 . Powiat Sremski ;
POZnan gl (@Gwna

metropolia

Oborniki

paiota modiwoda

—
I Fim
—

HADOM

Strona2



il samorzap wosEweDZTWA Unia Eu ropejska
WIELKOPOLSKIEGO Europejski Fundusz Spoteczny

Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

Wprowadzenie

Opis wymagan stanowisk pracy dla zawodu powstat w ramach projektu , Kwalifikacje zawodowe
kluczem do sukcesu — wspieramy rozwdj ksztafcenia zawodowego w Miejskim Obszarze
Funkcjonalnym Poznania”, finansowanego w ramach Wielkopolskiego Regionalnego Programu
Operacyjnego na lata 2014-2020, OS priorytetowa 8: Edukacja, Dziatanie 8.3. Wzmocnienie oraz
dostosowanie ksztatcenia i szkolenia zawodowego do potrzeb rynku pracy, Poddziatanie 8.3.4.
Ksztafcenie zawodowe mtodzieZy i dorostych w ramach ZIT dla MOF Poznania.

Powstaty opis jest efektem badan przeprowadzonych wsréd wielkopolskich pracodawcow
zatrudniajgcych absolwentéow szkdt zawodowych, dzieki czemu badanie ma charakter unikatowy
w skali  kraju. Uzyskane wyniki badan uzupetniono informacjami z dostepnych Zrddet
zawodoznawczych.

Przygotowane z udziatem pracodawcow informacje mogq by¢ w szczegdlnosci pomocne dla:

e Dyrektorow szkot zawodowych w procesie doskonalenia programdéw nauczania dla zawoddéw
poprzez ich dostosowywanie do wymagan rynku pracy, w naszym przypadku przedstawionych
w formie opiséw stanowisk pracy;

e Ucznidéw szkét zawodowych w procesie opracowania zindywidualizowanych programdow praktyk
oraz stazy zawodowych u pracodawcow;

*  Nauczycieli ksztatcenia zawodowego w modernizacji wyposazenia pracowni przedmiotowych
oraz dostosowania praktycznej czesci zajec edukacyjnych do zadan i czynnosci wykonywanych na
stanowiskach pracy;

e Szkolnych doradcéw zawodowych do przygotowania materiatdow zawodoznawczych,
prowadzenia zajec¢ z doradztwa edukacyjno-zawodowego czy wskazania potencjalnych sciezek
awansu zawodowego kandydata do zatrudnienia w danym zawodzie;

*  Pracodawcéw w procesie rekrutacji pracownikdéw, sporzqdzania opisow nowych stanowisk pracy
uruchamianych w przedsiebiorstwie czy tez aktualizacji juz istniejgcych opiséw obowigzkow
pracownikow.

Opis wymagan stanowisk pracy sktada sie z 3 czesci:

1) Ogdlnego opisu wymagan, w ktérym przedstawiono m.in. synteze zawodu, warunki pracy,
wymagania psychofizyczne i zdrowotne, mozliwosci awansu zawodowego oraz tendencje
zmian w zawodzie;

2) Kart przyktadowych stanowisk pracy, na ktorych opisano czynnosci zawodowe wykonywane
na stanowisku pracy, obstugiwane urzqgdzenia, maszyny i narzedzia, efekty pracy oraz
wymagania rekrutacyjne;

3) Oceny przez pracodawcow kompetencji zawodowych, personalnych i spotecznych nabytych
przez absolwentow szkdét zawodowych.

Opracowany materiat ma charakter ekspercki, gdyz przedstawiono w nim opinie i opisy stanowisk
pracy w kilku firmach dziatajgcych na terenie Miejskiego Obszaru Funkcjonalnego Miasta Poznarn. Nie
stanowi on zamknietego katalogu i wskazane jest, aby w przysztosci opis wymagan stanowisk pracy
byt aktualizowany i rozszerzany o opisy kolejnych stanowisk pracy.

Materiat przygotowano w oparciu o dokumenty prawne obowigzujgce na czas realizacji badan.
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Czesc 1. Opis ogolnych wymagan pracy w zawodzie

Syntetyczny opis zawodu

Istotg zawodu kucharza jest przygotowywanie pochodzacych z réznych stron $wiata potraw oraz dan
dostosowanych do indywidualnych okolicznosci i wymagan klientow. W tym celu kucharz dobiera
wiasciwe produkty spozywcze, ktére odpowiednio taczy, a nastepnie serwuje w postaci gotowych
potraw, deserdw, napoi itp. Kucharz odpowiada takie za wfasciwego przechowywanie
przygotowanych potraw.

Warunki pracy (materialne, organizacyjne, spoteczne)

Warunki materialne, organizacyjne oraz spoteczne pracy kucharza uzaleznione sg od profilu
dziatalnosci a takze od wielkosci firmy, w ktorej jest zatrudniony.

Praca w zawodzie kucharz wykonywana jest w budynku. W pracy kucharza dominuje forma pracy
zespotowej, ktdra wigze sie z czestymi kontaktami ze wspdtpracownikami, jak rowniez klientami.

Godziny pracy w zawodzie kucharz czesto uzaleznione od otrzymanego zlecenia, najczesciej jest to
praca od 8 do 12 godzin dziennie. W mniejszych firmach branzy gastronomicznej praca jest zwykle
jednozmianowa, najczesciej tylko w dzied. Godziny pracy nie sg state i obejmujg rowniez dni wolne
od pracy. Kandydaci do pracy w duzych firmach gastronomicznych muszg sie liczy¢ z systemem pracy
zmianowej, czesto siedem dni w tygodniu.

Wykonywanie pracy w zawodzie kucharz wymaga wyjazdow poza miejsce pracy zgodnie
z zamowieniami klienta.

Kucharz pracuje najczesciej w pozycji stojacej i wymagane jest od niego noszenie ubrania roboczego,
ubrania ochronnego, a takze ubrania reprezentacyjnego.

W swoim srodowisku pracy kucharz w duzym stopniu narazony jest na prace:
— w wysokiej temperaturze powietrza,
— przy zmiennej temperaturze powietrza,
— w hatasie.

Na stanowiskach pracy w zawodzie kucharz mogg wystepowaé nastepujace czynniki niebezpieczne,
szkodliwe i ucigzliwe:

— ruchome czesci maszyn,

— Sliskie, nieréwne, chybotliwe powierzchnie,

— prad elektryczny.

Wymagania psychofizyczne i zdrowotne

1. Wazne jest, aby pracownik pracujgcy w zawodzie posiadat nastepujace sprawnosci
sensomotoryczne: ostro$¢ wzroku, rozréznianie barw, zmyst réwnowagi, czucie smakowe,
czucie dotykowe, powonienie, zrecznos¢ rak.

2. W pracy w zawodzie wazne sg nastepujgce sprawnosci i zdolnosci: zdolnos¢ koncentracji
uwagi, podzielnos¢ uwagi, dobra pamieé, wyobraznia i myslenie twércze, uzdolnienia
techniczne.
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Od kucharza oczekuje sie nastepujgcych cech: umiejetnosé¢ pracy w szybkim tempie,

samokontrola, umiejetnos¢ nawigzywania kontaktu z ludZmi, samodzielnos¢, cierpliwosé,

doktadnosé.

W pracy w zawodzie istnieje zagrozenie nastepujgcymi chorobami zawodowymi:

— przewlekte choroby narzadu gtosu zwigzane z nadmiernym wysitkiem gtosowym,

— przewlekte choroby narzadu ruchu.

Podjecie pracy w zawodzie uniemozliwiajg nastepujace przeciwwskazania zdrowotne do

pracy w zawodzie:

— choroby wymienione w przepisach sanepidu, np. choroby skéry, przewlekte zapalenie
ptuc,

— niedowtad rak,

— choroby wzroku,

— choroby kregostupa.

Istniejg mozliwosci zatrudnienia oséb z niepetnosprawnos$ciami, np. z niepetnosprawnoscia

intelektualng w stopniu lekkim (praca pod nadzorem), gtuchoniemych lub niedostyszgcych

(pod warunkiem znajomosci przez pracodawce jezyka migowego).

Mozliwosci uzyskania kwalifikacji w zawodzie i rozwoju Sciezki edukacyjno-zawodowej

Sciezka uzyskania kwalifikacji niezbednych do wykonywania zawodu kucharz dla absolwenta 8-letniej
szkoty podstawowej:

Sciezka 1:

1) Nauka w 3-letniej szkole branzowej | stopnia w zawodzie kucharz, w ramach kwalifikacji
TG.07. Sporzqdzanie potraw i napojow.

2) Ukonczenie szkoty z ocenami pozytywnymi i uzyskanie Swiadectwa ukorniczenia branzowej
szkoty | stopnia.

3) Przystgpienie w trakcie nauki do egzaminu zewnetrznego potwierdzajgcego kwalifikacje
TG.07. Sporzqdzanie potraw i napojow w zawodzie i po jego pozytywnym zdaniu uzyskanie
sSwiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje TG.07 w zawodzie kucharz.

4) Uzyskanie dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje zawodowe kucharza na podstawie

otrzymanego: S$wiadectwa ukonczenia branzowej szkoty | stopnia oraz Swiadectwa
potwierdzajgcego kwalifikacje TG.07. w zawodzie kucharz.

Sciezki rozwoju absolwenta branzowej szkoly | stopnia:

1)

Kontynuacja nauki w branzowej szkole Il stopnia ksztatcacej w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych, w ramach kwalifikacji TG.17. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych, po ktdrej zakoficzeniu absolwent moze:

— uzyska¢ wyksztatcenie s$rednie branzowe potwierdzone otrzymaniem S$wiadectwa
ukonczenia branzowej szkoty Il stopnia,

— przystgpi¢ do egzaminu zewnetrznego i potwierdzi¢ kwalifikacje TG.17. Organizacja
Zywienia i ustug gastronomicznych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
uzyskaniem $wiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje TG.17 w zawodzie,

— otrzymac dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych, jesli uzyskat sSwiadectwo ukonczenia branzowej szkoty
Il stopnia i $wiadectwa uzyskania kwalifikacji TG.07. Sporzqdzania potraw i napojow oraz
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2)

3)

4)

TG.16. Organizacja Zywienia i ustug gastronomicznych wyodrebnionych w zawodzie
technik zywienia i ustug gastronomicznych,
— otrzymac Swiadectwo maturalne po przystgpieniu i zdaniu egzaminu maturalnego. Po
zdaniu matury kontynuacja ksztatcenie na studiach wyzszych.
Kontynuacja nauki w liccum ogdlnoksztatcacym dla dorostych, a po zdaniu matury
kontynuacja ksztatcenia na studiach wyiszych.
Korzystanie z oferty kwalifikacyjnych kurséow zawodowych, kurséw umiejetnosci
zawodowych, kurséw kompetencji ogdlnych i innych kurséw organizowanych w formie
ksztatcenia pozaszkolnego umozliwiajgcych uzyskiwanie i uzupetnianie wiedzy, umiejetnosci
i kwalifikacji zawodowych w innych zawodach.
Podjecie pracy w zawodzie kucharz.

Alternatywne $ciezka potwierdzania kwalifikacji w zawodzie kucharz:

Sciezka 1:

1)

2)

3)

4)

Uzyskanie minimum wyksztatcenia zasadniczego zawodowego poprzez ukoriczenie szkoty
branzowej | stopnia (do roku szkolnego 2017/2018 zasadniczej szkoty zawodowej)
potwierdzone uzyskaniem $wiadectwa ukornczenia szkoty.

Po uzyskaniu swiadectwa ukonczenia szkoty kontynuacja nauki na kwalifikacyjnym kursie
zawodowy w zakresie kwalifikacji: TG.07. Sporzgdzanie potraw i napojow.

Przystgpienie do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje T7G.07 w zawodzie. Po zdaniu
egzaminu uzyskanie swiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje 7G.07 w zawodzie kucharz
wydanego przez komisje okregowa.

Uzyskanie dyplomu potwierdzajagcego kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharz na
podstawie s$wiadectwa ukoniczenia minimum szkoty zasadniczej oraz $wiadectwa
potwierdzajgcego kwalifikacje TG.07 w zawodzie kucharz.

Sciezka 2*:

1)

2)

3)

4)

Uzyskanie minimum wyksztatcenia zasadniczego zawodowego poprzez ukoriczenie szkoty
branzowej | stopnia (do roku szkolnego 2017/2018 zasadniczej szkoty zawodowej),
potwierdzone uzyskaniem swiadectwa ukonczenia szkoty.

Dwa lata ksztatcenia sie lub pracy w zawodzie, w ktérym wyodrebniono kwalifikacje TG.07 dla
kucharza zgodnie z klasyfikacjg zawoddw szkolnictwa zawodowego.

Przystgpienie do egzaminu potwierdzajagcego kwalifikacje TG.07 w zawodzie. Po zdaniu
egzaminu uzyskanie Swiadectwa potwierdzajacego kwalifikacje 7G.07 w zawodzie kucharz
wydanego przez Okregowg Komisje Egzaminacyjna.

Uzyskanie dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe w zawodzie kucharz na
podstawie $wiadectwa ukoniczenia minimum szkoty zasadniczej oraz Swiadectwa
potwierdzajgcego kwalifikacje TG.07 w zawodzie kucharz.

Sciezka 3:

1)

Zwigzek Rzemiosta Polskiego umozliwia zdobycie kwalifikacji w zawodzie kucharz po zdaniu
egzaminu czeladniczego potwierdzonego wydaniem $wiadectwa czeladniczego. Do egzaminu
czeladniczego moze przystgpi¢ osoba, ktéra:

! https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/frontend/index.php?r=kwalifikacja%2Fview&id=12110, dostep 15.03.2018.
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— ukonczyta nauke zawodu u rzemieslnika jako mtodociany pracownik oraz doksztatcanie
teoretyczne mtodocianych pracownikéw w szkole lub w formach pozaszkolnych;

— posiada Swiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$smioletniej szkoty podstawowej oraz
ukonczyta ksztatcenie ustawiczne w formie pozaszkolnej dotyczace umiejetnosci
zawodowych wchodzgcych w zakres zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

— posiada $swiadectwo ukonczenia gimnazjum albo oSmioletniej szkoty podstawowej i co
najmniej trzyletni okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje egzamin;

— posiada $wiadectwo ukonczenia szkoty ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoty
ponadpodstawowej prowadzacej ksztatcenie zawodowe o kierunku zwigzanym
z zawodem, w ktérym zdaje egzamin;

— posiada tytut zawodowy w zawodzie wchodzgcym w zakres zawodu, w ktérym zdaje
egzamin, oraz co najmniej potroczny okres wykonywania zawodu, w ktérym zdaje
egzamin;

— posiada sSwiadectwo ukonczenia gimnazjum albo o$smioletniej szkoty podstawowej oraz
zaswiadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzajgcego lub Swiadectwo potwierdzajace
kwalifikacje w zawodzie, a takie co najmniej roczny okres wykonywania zawodu,
w ktérym zdaje egzamin, po uzyskaniu zaswiadczenia o zdaniu egzaminu sprawdzajgcego
lub swiadectwa potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie.

2) Uzyskanie swiadectwa czeladniczego otwiera droge do ubiegania sie o dyplom mistrzowski.
Warunki dopuszczenia do egzaminu mistrzowskiego, podobnie jak wymienione wyzej
warunki dopuszczenia do egzaminu czeladniczego, reguluje Rozporzadzenie Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu
mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje
egzaminacyjne izb  rzemieSlniczych, w tym  Wielkopolskg Izbe Rzemieslniczag
(http://www.irpoznan.com.pl/strona,warunki-dopuszczenia-do-egzamin.html).

3) Uzyskanie swiadectwa czeladniczego umozliwia réwniez kontynuowanie ksztatcenia

w branzowej szkole Il stopnia ksztatcagcej w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych w ramach kwalifikacji T7G.16. Organizacja Zywienia i ustug
gastronomicznych.

4) Po zdaniu egzaminu maturalnego — kontynuacja nauki w uczelni wyzszej.

5) Korzystanie z oferty kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, kurséw umiejetnosci
zawodowych, kurséw kompetencji ogdlnych i innych kurséw organizowanych w formie
ksztatcenia pozaszkolnego umozliwiajgcych uzyskiwanie i uzupetnianie wiedzy, umiejetnosci
i kwalifikacji zawodowych w innych zawodach.

Mozliwosci awansu zawodowego
1. Przyktadowe mozliwosci rozwoju kariery zawodowej w zawodzie przez pryzmat

zajmowanych stanowisk pracy:

— Sciezka 1: pomoc kuchenna = mfodszy kucharz = kucharz.

— Sciezka 2: pomoc kuchenna = kucharz = samodzielny kucharz (zastepca szefa kuchni) =
szef kuchni.

— Sciezka 3: pomoc kuchenna = kucharz (czeladnik — po zdaniu egzaminu zawodowego) =
kucharz (mistrz) = wtasciciel firmy.

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Tendencje zmian w zawodzie

1.

W ocenie pracodawcéw w perspektywie najblizszych 5 latach moga pojawic¢ sie nowe

wymagania kompetencyjne, w odniesieniu do oséb pracujacych w zawodzie kucharza

Zwigzane one beda z:

— pojawieniem sie nowych maszyn i koniecznoscia ich obstugi,

— zmianami proceséw technologicznych,

— wyzwaniami kuchni molekularnej (ciekty azot, tekstury).

Tendencje w zapotrzebowaniu na pracownikéw w zawodzie:

Gastronomia, w ktérej obszarze pracuje kucharz, jest branzg ustugowa. Wedtug

prowadzonych analiz rynek gastronomiczny wciaz sie rozwija. Prognoza Barometru zawodéw

na rok 2018 wykazuje staty poziom zapotrzebowania na kucharzy na terenie catej

Wielkopolski. Duzy deficyt kucharzy wystepuje na terenie powiatu poznanskiego i w samym

miescie Poznan. W skali catego wojewddztwa wielkopolskiego wskazuje sie na deficyt

pracownikéw w tym zawodzie.

Badania na stanowiskach pracy prowadzone wsréd wielkopolskich kucharzy w ramach

Projektu Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu wskazujg na wzrastajgce

zapotrzebowanie na pracownikdw w tym zawodzie, zaréwno obecnie, jak i w perspektywie

5-letniej.

Zgodnie z tendencjami na rynku pracy oraz wg opinii wielkopolskich pracodawcéw kucharz to

jeden z zawoddw o najnizszym ryzyku bezrobocia.

W ocenie pracodawcow, lepszemu przygotowaniu absolwenta szkoty zawodowej do pracy

w zawodzie sprzyjac¢ beda m.in. nastepujace dziatania:

— aktualizacja szkolnego programu nauczania i dostosowanie go do potrzeb pracodawcéw,

— organizacja praktyk dla nauczycieli w zaktadach pracy,

— zatrudnienie w szkole doradcow zawodowych w celu pomocy w wyborze kariery i $ciezek
rozwoju zawodowego juz na etapie edukacji w szkole podstawowej,

— wprowadzenie, juz od pierwszej klasy szkoty branzowej | stopnia, wiekszego wymiaru
godzinowego praktyk zawodowych.

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Czesc 2. Karty przyktadowych stanowisk pracy,
na ktérych moze by¢ zatrudniony absolwent

W tej czesci przedstawiono w formie kart stanowisk pracy przyktadowe opisy stanowisk pracy
wskazane przez wielkopolskich pracodawcdw i wystepujgce w ich przedsiebiorstwach.

Karta stanowiska pracy zawiera wykaz:

1) czynnosci zawodowych wykonywanych na stanowisku pracy wraz z ocenq przez pracodawce
poziomu przygotowania absolwenta do wykonywania czynnosci zawodowych (skala ocen od
1 —zdecydowanie nieprzygotowany do 5 — catkowicie przygotowany);

2) przyktadowych urzgdzen, maszyn, narzedzi obstugiwanych na stanowisku pracy wraz z oceng
przez pracodawce poziomu przygotowania absolwenta do postugiwania sie nimi (skala ocen
od 1 — catkowicie pod nadzorem do 5 — obstuguje catkowicie samodzielnie);

3) przyktadowych efektow pracy na danym stanowisku wraz z ocenq przez pracodawcow
poziomu zaangazowania pracownika przy wykonywaniu danego efektu pracy;

4) wymagarn rekrutacyjnych dla kandydata na stanowisko pracy.

Wymienione stanowiska pracy nie stanowiq petnego katalogu mozliwosci zatrudnienia absolwentéw
szkét zawodowych, dlatego tez wskazane jest, aby byly aktualizowane i uzupetniane z udziatem
przedsiebiorstw, z ktorymi wspotpracujq szkoty.

Uwaga, podane ponizej nazwy stanowisk pracy mogq by¢ podobne, jednak rdzniq sie zakresem
wykonywanych czynnosci, czy tez rodzajem obstugiwanych maszyn, urzqdzen itp.

Przy uporzgdkowaniu kart stanowisk pracy uwzgledniono takze wielkos¢ firmy, w ktorej respondenci
pracowali.

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Srednie firmy:

Karta stanowiska pracy 1: POMOC KUCHARZA

Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy

Ocena przez pracodawcow poziomu przygotowania absolwenta do
wykonywania czynnosci zawodowych

Lp. pomoc kucharza gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany

1 2 3 4 5
1 Wstepna obrébka warzyw i owocow
2 Produkcja potraw macznych
3 Obrébka wstepna ryb i mies
4 Utrzymanie porzadku w kuchni

Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
pomoc kucharza przygotowany

1 2 3 4
1 Wilk do miesa
2 Piec konwekcyjno-parowy
3 Kuchenki indukcyjne
4 Vacum
5 Sous-Vide

Ocena przez pracodawcow poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we wspdtpracy Wykonuje catkowicie
pomoc kucharza Wykonuje p(;d nadzorem z innymi samodzielnie
2 3
1 Gotowe potprodukty
2 Warzywa i owoce przygotowane do pracy
kucharza

Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy pomoc kucharza
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 2: MEODSZY KUCHARZ

Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy

Ocena przez pracodawcow poziomu przygotowania absolwenta do
wykonywania czynnosci zawodowych

Lp. miodszy kucharz gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany
1 2 3 4 5

1 Obrébka wstepna warzyw i owocow
2 Obrébka wstepna miesa
3 Obrébka cieplna produktow
4 Przygotowywanie potraw wg receptury
5 Utrzymanie czystosci na stanowisku pracy

i w magazynach
6 Mielenie miesa
7 Krajanie wedlin, seréw
8 Porcjowanie potraw
9 Wydawanie potraw na impreze zaplanowang
10 Uktadanie towaréw w magazynach

wg asortymentu i wymogéw przechowywania

Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
miodszy kucharz przygotowany
1 2 3 4 5
1 N6z, obieraczka
2 N6z do miesa
3 Kuchenka gazowa
4 Piec konwekcyjny _
5 Szczotki, myjki
6 Wilk do mies
7 Krajalnica do wedlin i serow
Ocena przez pracodawcow poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we wspdtpracy Wykonuje catkowicie
miodszy kucharz Wykonuje pr;d nadzorem zinnymi samodzielnie
2 3
1 Miegso, warzywa przygotowane do obrdébki
cieplnej

2 Potrawy na imprezy z géry zaplanowane
3 Utrzymanie czystosci w kuchni i magazynach
4 Krajanie wedlin, seréw na $niadania
5 Wydawanie potraw
Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy mtodszy kucharz
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 3: KUCHARZ

Ocena przez pracodawcow poziomu przygotowania absolwenta do
Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy . wykonywarﬂa Fzynnoéci zawodowych o
Lp. kucharz gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany
1 2 3 4 5
1 Obrébka wstepna warzyw
2 Obrébka miesa i ryb
3 Produkcja potraw macznych
4 Przygotowanie potraw kuchni zimnej
5 Utrzymanie porzadku w kuchni
Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
kucharz przygotowany
1 2 3 4 5
1 Ptuczko-obieraczka
2 Wilk do mies
3 Kuter
4 Krajalnica
5 Sous vide
6 Piec konwekcyjno-parowy _
Ocena przez pracodawcow poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we Wykonuje catkowicie
kucharz Wykonuje p(;d nadzorem wspotpracy z innymi samodzielnie
2 3
1 Obieranie owocéw i warzyw
2 Obrébka wstepna ryb i miesa
3 Potrawy maczne
4 Kuchnia zimna
5 Prace porzadkowe
Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy kucharz
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z Zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 4: KUCHARZ GARMAZER

Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy

Ocena przez pracodawcéw poziomu przygotowania absolwenta do
wykonywania czynnosci zawodowych

Lp. kucharz garmazer gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany
1 3 4 5
1 Dekorowanie potraw
2 Przyrzgdzanie wyrobéw garmazeryjnych
3 Obrébka wstepna mies
4 Porcjowanie zakgsek
5 Obrébka cieplna mies
6 Odpowiednie przechowywanie surowcow
7 Produkcja satatek
8 Gospodarowanie surowcami
Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi

Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej

kucharz garmaier przygotowany

1 2 3
1 Obierak
2 N6z, nozyk, trybownik itp.
3 Maszyna do produkcji majonezéw, past
4 Blender
5 Maszyna do rozdrabniania mies
6 Formy do nadawania ksztattow
7 Vacum
8 Sous-vide
9 Narzedzia do prac porzgdkowych
Ocena przez pracodawcoéw poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy

Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we Wykonuje catkowicie

kucharz garmaier Wykonuje p(;d nadzorem wspotpracy z innymi samodzielnie

2 3

1 Przygotowanie potraw do wydania
2 Posprzatanie stanowiska
Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy kucharz garmazer
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 5: KUCHARZ — KUCHNIA CIEPLA

Ocena przez pracodawcow poziomu przygotowania absolwenta do
Lp Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy dzie: 1 wykonywa’nla FZY""°5°' zawodowyc_h lepiei
. kucharz — kuchnia ciepta gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany
1 3 4 5
1 Gotowanie zup
2 Obrébka cieplna potraw
3 Przyrzadzanie sosow
4 Rozdrabnianie, szatkowanie, krojenie itd.
5 Porcjowanie gotowych positkow
6 Wydawanie potraw na sale
7 Dekorowanie dan obiadowych
8 Wykonywanie prac porzadkowych
9 Gospodarowanie odpadkami
Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
kucharz - kuchnia ciepta przygotowany
1 2 3 5
1 Noze kucharskie
2 Patelnia stacjonarna, patelnia porcyjna
3 Grille
4 Frytkownice
5 Piece konwekcyjno-parowe
6 Mikrofaléwka
7 Lodowka
8 Kuchenka gazowa, taboret gazowy
Ocena przez pracodawcoéw poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy ) Wykonuje we Wykonuje catkowicie
kucharz - kuchnia ciepta Wykonuje p(;d nadzorem wspétpracy z innymi samodzielnie
2 3
Przygotowanie potraw do wydania
Sprzatanie stanowiska pracy

Dla wskazanego stanowiska pracy, prosimy o wskazanie wymagarn, jakie Paristwo stawiajq przed

Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy kucharz — kuchnia ciepta
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 6: KUCHARZ — ORBORBKA MIESA | RYB

Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy

Ocena przez pracodawcéw poziomu przygotowania absolwenta do
wykonywania czynnosci zawodowych

Lp. kucharz — obrébka miesa i ryb gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany
1 2 3 4 5
1 Porcjowanie produktow
2 Obroébka wstepna mies
3 Odklepanie miesa
4 Trybowanie miesa
5 Filetowanie Ryb
6 Znajomosc ryb
Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
kucharz — obrébka miesa i ryb przygotowany
1 2 3 4
1 Waga kuchenna
2 Pakowarka wakum
3 Piec konwekcyjny
4 Klocek do miesa
5 Kloper
Ocena przez pracodawcoéw poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we Wykonuje catkowicie
kucharz — obrébka miegsa i ryb Wykonuje p(;d nadzorem wspétpracy z innymi samodzielnie
2 3
1 Réznego rodzaju pieczenie
2 Miesa klepane porcyjne
3 Miesa panierowane
4 Ryby porcjowane
Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy kucharz — obrébka miesa i ryb
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe kwalifikacje — kursy (np. prawo Prawo jazdy kategorii B
jazdy, SEP do 1 kV itp.)
3 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Karta stanowiska pracy 7: ZASTEPCA SZEFA KUCHNI

Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy

Ocena przez pracodawcéw poziomu przygotowania absolwenta do
wykonywania czynnosci zawodowych

Lp. zastepca szefa kuchni gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
przygotowany

1 2 3 4 5

1 Zamawianie towaru wg potrzeb i planow na
kolejne dni
2 Organizacja pracy na swoim stanowisku
3 Przygotowywanie samodzielne potraw
4 Organizacja pracy w danym dniu dla catego
zespotu
5 Wydawanie potraw na imprezy
6 Produkcja potraw na zamdwienia z karty
7 Wydawanie potraw na zamoéwienia z karty
8 Dekorowanie potraw
9 Przyjmowanie towaréw od dostawcow
10 | Przeprowadzanie wraz z komisjg spisu z natury
Ocena przez pracodawcow stopnia przygotowania absolwenta do
Nazwa urzadzenia, maszyny, narzedzia obstugi wymienionych maszyn, urzadzen, narzedzi
Lp. obstugiwanego na stanowisku pracy gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej
zastepca szefa kuchni przygotowany

1 2 3 4 5
1 Piec konwekcyjny _
2 Krajalnica do wedlin, serdw,
3 Frytkownica
4 Noze réznego rodzaju, np. do owocdéw, mies
5 Patelnie uchylne
6 Grill, opiekacz
7 Blender

Ocena przez pracodawcoéw poziomu zaangazowania pracownika
Efekty koricowe wykonywania pracy przy wykonywaniu danego efektu pracy
Lp. na stanowisku pracy . Wykonuje we Wykonuje catkowicie
zastepca szefa kuchni Wykonuje p(;d nadzorem wspotpracy z innymi samodzielnie
2 3

1 Gotowe potrawy na imprezy
2 Gotowe potrawy na zamoéwienia z karty
3 Dekorowanie potraw
4 Przyjecie towarow
5 Usmazenie frytek
Lp. Wymagania rekrutacyjne dla kandydata na stanowisko pracy zastepca szefa kuchni
1 Poziom wyksztatcenia Zasadnicze zawodowe (kucharz)
2 Dodatkowe badania (poza podstawowymi) Badania sanepidu do pracy w kontakcie z Zywnoscig (ksigzeczka)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Czes¢ 3. Kompetencje absolwentdéw szkét zawodowych w ocenie
wielkopolskich pracodawcow

Kompetencje absolwentdw szkot zawodowych zostaty przedstawione w formie:
1) Profilu umiejetnosci i kompetencji absolwenta;
2) Wykazu efektow ksztatcenia (wiedza | umiejetnosci) witasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie;
3) Profilu kompetencji personalnych i spotecznych.

Kazdy z elementow sktadowych profilu kompetencji zostat poddany ocenie pod kgtem jego istotnosci

Z punktu widzenia potrzeb pracodawcdw oraz poziomu przygotowania absolwenta szkoty zawodowej
do jego wykonywania.

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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1. Ocena profilu umiejetnosci i kompetencji oraz poziomu przygotowania absolwenta do ich

wykonywania

Lp.

Profil umiejetnosci i kompetenc;ji
absolwenta

Ocena istotnosci elementéw profilu z punktu widzenia pracodawcow

Zbedne
1

Mato wazne
2

Istotne
3

Wazne
4

Bardzo wazne

5

wykonywa

Ocena przez pracodawcoéw poziomu przygotowania absolwenta do
nia elementoéw profilu
gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej przygotowany

1

2

3

Przestrzega procedur zapewniajacych
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Stosuje zasady racjonalnej gospodarki
Zywnoscia

Ocenia zywnos¢ na etapie
magazynowania, procesu
technologicznego i ekspedycji

Przechowuje surowce, pétprodukty
i wyroby kulinarne

Uzytkuje maszyny i urzadzenia do
przechowywania zywnosci oraz
sporzadzania i ekspedycji potraw
i napojow

Dobiera surowce i pétprodukty do
sporzadzania potraw i napojow

Przygotowuje potrawy i napoje zgodnie
z recepturg

Porcjuje, dekoruje oraz wydaje
potrawy i napoje

Przestrzega zasad racjonalnego
zywienia

10

Stosuje programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan
zawodowych

4

5

11

Przestrzega przepiséw bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska oraz wymagan ergonomii

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Ocena istotnosci elementow profilu z punktu widzenia pracodawcéw

Wazne
4

Bardzo wazne
5

4

5

Zbedne Mato wazne Istotne
. .. 7 . .e 1 2 3
Lp. Profil umiejetnosci i kompetencji Ocena przez pracodawcow poziomu przygotowania absolwenta do
absolwenta wykonywania elementéw profilu
gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej przygotowany
1 2 3
Udziela pierwszej pomocy
12 poszkodowanym w wypadkach przy
pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia
Stosuje przepisy prawa dotyczace
13 prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,
prawa pracy oraz ochrony danych
osobowych
Postuguje sie jezykiem obcym oraz
14 korzysta z obcojezycznych zrédet

informacji

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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2. Ocena efektéw ksztatcenia zawodowego (wiedzy i umiejetnosci) wtasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie

Lp.

Efekty ksztatcenia (wiedza
i umiejetnosci) wtasciwe dla
kwalifikacji wyodrebnionych

Ocena istotnosci efektu ksztatcenia z punktu widzenia pracodawcow

Zbedne

Mato wazne

1

2

Istotne
3

Wazne
4

Bardzo wazne

5

Ocena przez pracodawcéw poziomu opanowania efektu ksztatcenia/ wiedzy
i umiejetnosci przez absolwentéw szkét zawodowych

w zawodzie gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej przygotowany
1 2 3 4 5
KWALIFIKACJA TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow
Grupa efektow ksztatcenia: Przechowywanie zywnosci
. o 3,4
1 Ocenia zywnos¢ pod wzgledem
towaroznawczym
y 4,3
Klasyfikuje zywnosé w zaleznosci od 2,8
2 trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej 4,4
T 2,9
3 Przestrzega zasad oceny jakosciowej
zywnosci
Y 4,5
4 Dobiera warunki do przechowywania
Zywnosci
5 Rozpoznaje zmiany zachodzace
w przechowywanej zywnosci
6 Rozrédznia systemy zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
2,2
7 Dobiera metody utrwalania zywnosci
. ) . 2,4
3 Rozréznia urzgdzenia stanowigce
wyposazenie pomieszczert magazynowych 4.0
’
R . ) 2,4
9 Uzytkuje urzadzenia do przechowywania
zywnosci
y 4,0
Grupa efektow ksztatcenia: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow
Okresla role funkcjonalnego uktadu
10 pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego
Rozréznia i przestrzega procedur
11 zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
2ywnosci

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Ocena istotnosci efektu ksztatcenia z punktu widzenia pracodawcow

. . Zbedne Mato wazne Istotne Wazne Bardzo wazne
. EfeI.(tY kszt’a’f.cenla ’(anedza 1 5 3 4 s
Lp. ! uml.e.jetn.c.)su) wIascn.Me dla Ocena przez pracodawcéw poziomu opanowania efektu ksztatcenia/ wiedzy
kwalifikacji wyodr'ebmonych i umiejetnosci przez absolwentéw szkét zawodowych
w zawodzie gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej przygotowany
1 2 3 4 5
4,6

12 Stosuje receptury gastronomiczne
13 Rozrdznia metody i techniki sporzadzania

potraw i napojéw
14 Dobiera surowce do sporzadzania potraw

i napojow
15 Sporzadza potprodukty oraz potrawy

i napoje
16 Przestrzega zasad racjonalnej gospodarki

zywnoscig
17 Rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci

podczas sporzgdzania potraw i napojow

Rozréznia sprzet i urzadzenia do
18 o " . L

sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
19 Uzytkuje sprzet i urzadzenia do

sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow
20 Ocenia organoleptycznie zywnos$¢
21 Dobiera zastawe stotowg do ekspedycji

potraw i napojéw
22 Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje

Monitoruje krytyczne punkty kontroli

w procesach produkcji oraz podejmuje

dziatania korygujace zgodnie z Zasadami

Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good
23 Hygiene Practice), Dobrej Praktyki

Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i systemem HACCP
(ang. Hazard Analysis and Critical Control
Point)

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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3. Ocena kompetencji
absolwentéw szkét zawodowych

personalnych i

spotecznych oraz poziomu

ich opanowania przez

Ocena istotnosci kompetencji personalnych i spotecznych z punktu widzenia
pracodawcow
Zbedne Mato wazne Istotne Wazne Bardzo wazne
. X 1 2 3 4 5
Lp. Kompetencje personalne i spoteczne Ocena przez pracodawcow poziomu nabytych przez absolwenta kompetencji
personalnych i spotecznych
gdzie: 1 oznacza najmniej przygotowany, a 5 — najlepiej przygotowany
1 2 3 4 5
4,3
1 Przestrzeganie zasad kultury i etyki
3,6
2 Kreatywnos¢ i konsekwencja w realizacji 41
4,1
3 Planowanie dziatania i zarzadzanie czasem
. . . . 4,1
4 Przewidywanie skutkéw podejmowanych
dziatan
3,4
. Lo - 4,3
5 Ponoszenie odpowiedzialnosci za
podejmowane dziatania
6 Otwarto$¢ na zmiany
7 Stosowanie technik radzenia sobie ze
stresem
3 Aktualizacja wiedzy i doskonalenie
umiejetnosci zawodowych
9 Przestrzeganie tajemnicy zawodowej
10 Negocjowanie warunkéw porozumien
11 Komunikatywnos¢
12 Stosowanie metod i technik rozwigzywania
probleméw
4,2
13 Wspétpraca w zespole
3,8

Kwalifikacje zawodowe kluczem do sukcesu — wspieramy rozwoj ksztatcenia zawodowego w Miejskim Obszarze Funkcjonalnym Poznania
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Zrédta
Podstawa programowa w zawodzie kucharz: https://www.ore.edu.pl/2017/03/podstawa-
programowa-ksztalcenia-w-zawodach/, dostep: 01.02.2018.

Suplement do dyplomu w zawodzie kucharz: http://europass.org.pl/nowy-egzamin-
zawodowy/, dostep: 01.02.2018.

Opisy zawodu z MRPiPS (dla zawododw, ktére wystepujg rowniez w KZiS dla rynku pracy):
http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-zawodow-i-
specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow/, dostep: 11.03.2018.

Serwis Barometr Zawodéw: www.barometrzawodow.pl, dostep: 11.03.2018.

Internetowe narzedzie doradztwa zawodowego w szkole: www.mapakarier.org, dostep:
11.03.2018.

Serwis Osrodka Rozwoju Edukacji: www.ore.edu.pl/ksztatcenie-zawodowe-i-ustawiczne,
dostep: 11.03.2018.

Serwis O$rodka Rozwoju Edukacji: https://www.ore.edu.pl/, dostep 11.03.2018.

Serwis Wielkopolskiej Izby Rzemieslniczej w Poznaniu: http://www.irpoznan.com.pl, dostep
11.03.2018.

Suplement do dyplomu w zawodzie kucharz:  http://europass.org.pl/nowy-
egzaminzawodowy/, dostep: 11.03.2018.

10. Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji, https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl, dostep: 16.03.2018.

Akty prawne:

1. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowe] ksztatcenia w zawodach (Dz.U. 2017, poz. 860).

2. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 marca 2017 r. w sprawie ramowych
planéw nauczania dla publicznych szkét (Dz.U. 2017 r. poz. 703).

3. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. 2017 r., poz. 622).

4. Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu

czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego przeprowadzanych
przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dz.U. 2017, poz. 89).

Zdjecia na stronie tytufowej zaczerpnieto z bazy darmowej grafiki PIXABAY,

z wykorzystaniem zasobow udostepnianych na licencji Creative Commons CCO
https://pixabay.com/pl, dostep 11.03.2018.
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