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REKOMENDACIE ZMIAN
PROGRAMU NAUCZANIA DLA ZAWODU SZKOLNEGO:

512001 KUCHARZ

z uwzglednieniem opisow wymagan na stanowiskach pracy i predyspozycji

zawodowych

Dla szkoty/szkét:
1. Zespot Szkét Zawodowych nr 2 w Poznaniu

Autorzy rekomendacji:

1. Patrycja Komolka

Rekomendacje w obszarach

1. Informacji o zawodzie

1.1) Rekomenduje sie rozwazenie doskonalenia programu nauczania pod katem ksztattowania

ponizszych umiejetnosci i kompetenc;ji:

Lp. Profil umiejetnosci i kompetencji Przedmiot

1 Stosuje zasady racjonalnej gospodarki zywnoscig Technologia gastronomiczna,
ksztatcenie zawodowe
praktyczne

2 Ocenia zywnos$¢ na etapie magazynowania, procesu Technologia gastronomiczna,

technologicznego i ekspedycji

ksztatcenie zawodowe
praktyczne

3 Przechowuje surowce, potprodukty i wyroby kulinarne Technologia gastronomiczna,
ksztatcenie zawodowe
praktyczne

4 Uzytkuje maszyny i urzgdzenia do przechowywania Technologia gastronomiczna,

Z2ywnosci oraz sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

ksztatcenie zawodowe
praktyczne

5 Dobiera surowce i pétprodukty do sporzgdzania potraw i Technologia gastronomiczna,
napojow ksztatcenie zawodowe
praktyczne
6 Przygotowuje potrawy i napoje zgodnie z recepturg Technologia gastronomiczna,
ksztatcenie zawodowe
praktyczne
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7 Porcjuje, dekoruje oraz wydaje potrawy i napoje Technologia gastronomiczna,
ksztatcenie zawodowe
praktyczne

2. Efektow ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodow

2.1) Wskazane jest rozwazenie doskonalenia programu nauczania w zakresie nabywania przez
uczniéw ponizszych efektow ksztatcenia wspoélnych dla wszystkich zawodéw w zawodzie:

Lp. Efekt ksztatcenia Przedmiot

1 Przestrzega przepiséw bezpieczenstwa i higieny | Technologia gastronomiczna,
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony | ksztatcenie zawodowe praktyczne
Srodowiska oraz wymagan ergonomii Techniki komputerowe

Wyposazenie gastronomii

2 Stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia | Podejmowanie i prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej, prawa pracy oraz | dziatalnosci gospodarczej
ochrony danych osobowych

3. Efektow ksztatcenia wspdlne dla wszystkich - kompetencji personalne i spoteczne

3.1) Wskazane jest rozwazenia doskonalenie programu nauczania dla zawodu w zakresie nabywania
przez ucznidéw kompetencji personalnych i spotecznych w zawodzie, gdyz w ocenie pracodawcéw
w ponizszych kompetencji personalnych i spoteczne oczekiwania pracodawcéw sy wyzsze niz
poziom przygotowania absolwentow:

Lp. Kompetencje personalne i spoteczne Przedmiot

1 Podnoszenie  odpowiedzialnosci za  podejmowane | Wszystkie przedmioty
dziatania

2 Otwartos¢ na zmiany Wszystkie przedmioty

3.2) W programie nauczania dla zawodu wskazane jest zwrdcenie uwagi na ksztattowanie w procesie
ksztatcenia ponizszych dodatkowych kompetencji personalnych i spotecznych wskazanych przez
pracodawcow (wykraczajgcych poza podstawe programowa ksztatcenia w zawodzie):

Nie wskazano
4. Efektow ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji

4.1) Wskazane jest rozwazenia doskonalenia programu nauczania dla zawodu w zakresie nabywania
przez ucznidéw ponizszych efektow ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji:

Lp. Efekty ksztatcenia wtasciwe dla kwalifikacji Przedmiot
1 Rozrdznia i przestrzega procedur zapewnienia Technologia gastronomiczna,
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci Ksztatcenie zawodowe
praktyczne
2 Rozrdéznia metody i techniki sporzgdzania potraw i Technologia gastronomiczna,
napojow Ksztatcenie zawodowe
praktyczne
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3 Dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow

Technologia gastronomiczna,
Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

4 Sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje

Technologia gastronomiczna,
Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

sporzgdzania potraw i napojéw

5 Przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia Technologia gastronomiczna,
Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

6 Rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnosci podczas Technologia gastronomiczna,

Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

7 Rozréznia sprzet i urzagdzenia do sporzadzania potraw i Wyposazenie gastronomii,
napojéw Ksztatcenie zawodowe
praktyczne
8 Uzytkuje sprzet i urzadzenia do sporzgdzania potraw i Ksztatcenie zawodowe
napojéw praktyczne
9 Dobiera zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojéw | Wyposazenie gastronomii,

Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

10 | Porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy i napoje

Technologia gastronomiczna,
Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

11 | Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z
Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP, Dobrej
Praktyki Produkcyjnej GMP i systemem HACCP

Ksztatcenie zawodowe
praktyczne

4.2) Wskazane jest rozwazenia doskonalenie programu nauczania dla zawodu poprzez zwrdcenie
uwagi na nabywanie przez ucznidw w procesie ksztatcenia ponizej wymienionych czynnosci

zawodowych wskazanych przez pracodawcow:

Lp. Czynnosci zawodowe na stanowisku pracy Przedmiot

1 Dekorowanie potraw Ksztatcenie zawodowe praktyczne

2 Przyrzadzanie wyrobow garmazeryjnych Ksztatcenie zawodowe praktyczne

3 Obrdbka wstepna mies Ksztatcenie zawodowe praktyczne

4 Porcjowanie zakgsek Ksztatcenie zawodowe praktyczne

5 Obrdbka cieplna mies Ksztatcenie zawodowe praktyczne

6 Produkcja satatek Ksztatcenie zawodowe praktyczne

7 Zamawianie towaru wg potrzeb i planéw na Ksztatcenie zawodowe praktyczne
kolejne dni Technologia gastronomiczna

8 Organizacja pracy w danym dniu dla catego Ksztatcenie zawodowe praktyczne
zespotu

9 Produkcja potraw na zamdwienia z karty Ksztatcenie zawodowe praktyczne

10 | Przyjmowanie towarédw od dostawcéw Ksztatcenie zawodowe praktyczne

11 | Przeprowadzanie wraz z komisjg spisu z natury Ksztatcenie zawodowe praktyczne

4.3) Wskazane jest rozwazenia doskonalenie programu nauczania dla zawodu poprzez zwrdcenie
uwagi na umiejetnosci obstugi przez ucznidw ponizszych maszyn, urzagdzen, narzedzi:
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*  Piec konwekcyjny / konwekcyjno-parowy
e Vacum

* Sousvide
e Maszyna do produkcji majonezéw, past

5. Warunkow realizacji ksztatcenia w zawodzie — wyposazenia

5.1) Wskazane jest doposazenie pracowni szkolnych / warsztatow szkolnych w ponizsze maszyny,
urzadzenia i narzedzia funkcjonujgce w firmach wielkopolskich:
* Sousvide
e Kuter
* Piec konwekcyjny/ konwekcyjno —parowy,
e Maszyna do produkcji majonezéw, past
e Vacum
e Grill, opiekacz
i/lub
5.2)Wskazane jest zwrécenie uwagi w procesie w organizacji praktycznej nauki zawodu
u pracodawcéw na nabycie przez ucznidw wiedzy i umiejetnosci w zakresie obstugi ponizszych
maszyn, urzadzen i narzedzi:
* Kuter
* Sousvide
*  Piec konwekcyjny/ konwekcyjno —parowy,
e Maszyna do produkcji majonezéw, past
*  Vacum
e Grill, opiekacz

6. Mozliwosci uzyskania dodatkowych kwalifikacji

6.1)Wskazane jest w programie nauczania zwrdcenie uwagi mozliwos$¢ nabycie przez uczniow wiedzy
i umiejetnosci niezbednych do potwierdzanie zewnetrznie ponizszych kwalifikacji dodatkowych:
nie wskazano
6.2)Wskazane jest zwrdcenie uwagi w programie nauczania na zakup/doposazenie w ponizsze
pomoce dydaktyczne umozliwiajgce ksztatcenie w ramach kwalifikacji dodatkowych:
nie wskazano

7. Inne

7.1) Z analizy rekomendacji pracodawcéw ukierunkowanych na lepsze przygotowanie absolwenta
szkoty do pracy w zawodzie wskazane jest poddanie analizie w szkole podjecia ponizszych dziatan:
e aktualizacja szkolnego programu nauczania i dostosowanie go do potrzeb
pracodawcow
e organizacja praktyk dla nauczycieli w zaktadach pracy
e zatrudnienie w szkole doradcéw zawodowych w celu pomocy w wyborze kariery i
Sciezek rozwoju zawodowego juz na etapie edukacji w szkole podstawowej
*  Wprowadzenie, juz od pierwszej klasy szkoty branzowej | stopnia, wiekszego wymiaru
godzinowego praktyk zawodowych

Powyzej sformutowane rekomendacje sq natury ogdlnej i bedq stanowity przedmiot pracy zespotow
przedmiotowych w szkotach objetych wsparciem w ramach projektu.

2k - : ; INSTYTUT
SRRl (D [ | [E
metropolia oy = P PAISTWONY INSTYTUT SHDAVCEY RADOM

Strona4



