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Obraz zawodu — KUCHARZ
Kod zawodu 5120201

Wstep

Prezentowany obraz zawodu powstat w efekcie regiizarojektu
.,Obserwator rynku pracy regionu walbrzyskiego”, rgiowanego
| organizowanego przez Dolfslaska Agencg Rozwoju Regionalnego
w Walbrzychu. Istaf jego jest przygotowanie wytycznych na podstawianic
migdzy postrzeganiem badanych zawodow przez pracodawaacownikow
| organizatoréw ksztalcenia zawodowego, ktorglabpropozycy do zmian
w dotychczasowych ofertach edukacyjno - zawodowyskkolnictwa
ponadgimnazjalnego. Badaniami gbjnie tylko pracodawcéw, pracownikéw,
ale take szkoty mace w swych ofertach zawody, ktére zostalty wybrane d
bada&. Narzdzia badawcze zostaty skonstruowane zslmy dokonaniu
analizy jak@ciowej uzyskanego materiatu. W tworzeniu nowegaabrzawodu
pofaczono dane uzyskane dki wtornym zrédiom informacji z zebranym

materiatem badawczym.
Przeprowadzone badania polegaty na zebraniu infgrma

a) o oczekiwaniach pracodawcoéw

- wymagane przygotowanie zawodowe pracownikow

- radzenie sobie przez pracownikbw z zadaniami Zawymi na

poszczegoblnych stanowiskach pracy

- pazadane kompetencje pracownika

1

Klasyfikacja zawoddw i specjalnosci, ROZPORZADZENIE  MINISTRA  GOSPODARKI
| PRACY z dnia 8 grudnia 2004 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw i specjalnosci dla potrzeb rynku
pracy oraz zakresu jej stosowania (Dz. U. z dnia 16 grudnia 2004 r.).



zapotrzebowanie na kontakty z edukasgkotami

skierowane do edukacji propozycje 2zwane z przygotowaniem

potencjalnych kandydatow do pracy;

b) o pracy os6b w badanych zawodach

ich przygotowanie do pracy

wykonywane zadania zawodowe

posiadane kompetencje zawodowe i ponadzawgdowe

c) o ksztalceniu zawodowym w badanych zawodach

jak wyghda przygotowanie do pracy absolwentéw szkolnictaxeadowego

oczekiwania poddtem kontaktow z rynkiem pracy (pracodawcami)
Przeprowadzono je w powiatach:

- watbrzyskim (wraz z miastem Watbrzychem)

- Swidnickim

- dziezoniowskim

- ktodzkim

W powiecie abkowickim nie prowadzono bafl&ze wzgédu na fakt, %
w okresie realizacji brak byto oferty edukacyjnejztatcenia w badanym

zawodzie.

Grupz badanych pracodawcow stanowili przebsrcy prowadzcy
firmy zatrudniajce kucharzy w tym restauracje, kawiarnie, restgerac

hotelowe, bary typu Fast Foods. Byli to vdaiele, wspotwiaciciele lokaléw

’ Druczak K., Krawczyk L.,Siarkiewicz R., Projekt Obserwator Rynku Pracy Regionu Watbrzyskiego. Metodologia
badan.



gastronomicznych, czasem pehy réwniez funkcje szeféw kuchni. Poziom

I rodzaj wyksztatcenia tej grupy respondentow jestdzo zranicowany: od
sredniego, poprzez wgze techniczne, do wigzego magisterskiego w obszarze
zupetnie nie zwizanym z obszarem ich obecnej dziatdmaawodowej. Rény
jest rownie ich sta pracy ogotem i czas, w ktorym zajmugic obecrn
dziatalngcia (od niespetna roku na petnionym stanowisku, do Ia#
w charakterze przeddiiorcy). Zgodnie z przgtymi zatazeniami
metodologicznymi, przebadano Sz pracownikbw  zatrudnionych
w charakterze kucharza na tereniecbhy projektem. Stapracy uczestnikOw
bada na obecnym stanowisku wahat $id 1 roku do 13 lat. Badargrupe
organizatorow ksztalcenia zawodowego w szkotachaostdi nauczyciele
zawodu, opiekun praktyk, kierownik ksztatcenia ppyaknego i nauczyciel
przedmiotéw gastronomicznych. Uwagzwraca fakt, 2 s3 to osoby
o0 stosunkowo diugim sta pracy ogotem (od 14 do 25 lat), oraz na
zajmowanym stanowiskustednio kilkandcie lat, tylko jedna osoba 3 lata).

| Przygotowanie zawodowe pracownika — droga do zavdol.
1. Wymagane wyksztatcenie — droga do zawodu.

Wyksztalcenie umidiwiajagce wykonywanie zawodu kucharza jest dpse
zarOwno na poziomie zasadniczym jakirednim zawodowym. Zasadnicze
szkoly zawodowe ksztacw cyklu dwuletnim lub trzyletnim (dotyczy to
gtébwnie szkét kontynuuagych rozpocgta przed trzema latysciezke
ksztalcenia) i w zalaosci od specyfiki kierunku umdiwiajg uzyskanie
dyplomu kucharza lub kucharza malej gastronomoni®va na terenie
objetym badaniami projektowymi do szkot ksztatci w drugiej z wymienionych
specjalnéci, w opracowaniu d¢da sie pojawia odniesienia do niej. Nagk

zawodu ,kucharz matej gastronomii” mma pody¢ po ukaczeniu gimnazjum



w zasadniczych szkotach zawodowyé&ln ukaczeniu nauki absolwent me
przysgpi¢ do egzaminu potwierdzgjego kwalifikacje zawodowe, a po jego
zdaniu uzyskadyplom potwierdzajcy kwalifikacje zawodowe. Po ukozeniu
zasadnicze] szkoty zawodowej absolwentzengodjé¢ naulke w technikum
uzupetniagcym lub ogolnoksztakrym liceum uzupetniggym.

W zasadnicze] szkole zawodowej nauka trwa 2 lata.jeyVtrakcie
odbywap sie zagcia teoretyczne z przedmiotow ogoélnokszeych i
zawodowych, takich jak: podstawyzywienia cziowieka, wypos@nie
techniczne, organizacja, bezpiegzievo | higiena pracy, technologia
gastronomiczna, podstawy rachunk@aiagastronomicznej, zggia praktyczne.
Uzyskanie wyksztatcenia kucharza iiee jest réwnie w dhuzszym,
czteroletnim cyklu, ktory prowadzechnika. Ksztatcenie w zawodzie kucharza
odbywa s¢ w czteroletnim technikum dla absolwentéw gimnazjdmyletnim
technikum uzupetniagym dla absolwentow zasadniczej szkoty zawodowag or
w dwuletniej szkole policealnej dla absolwentéw:zytetniego liceum
ogollnoksztalgcego, trzyletniego liceum profilowanego, czterolego
technikum, dwuletniego liceum uzupetaieggo lub trzyletniego technikum
uzupetniagcego.

Absolwenci uzyskuyj tytut kucharza. W ofercie edukacyjnej szkét z
terenu powiatdw obfych projektem jest niiwos$¢ zdobycia opisywanego
zawodu poprzez oba z wymienionych cykli ksztalaenProwadz one
ksztatcenie w zawodach: kucharz, kucharz matejrgasimii. W czsci z tych
szkot nauka prowadzona jest w systemie klasy walamlowej co powoduje,
ze liczba absolwentow uzyskigiych tytut kucharza jest niewielka. Aby zasta
kucharzem po ukixzeniu szkoty naley zda zewretrzny egzamin zawodowy.
Jest on forrp oceny poziomu opanowania wiadosool umiejtnosci z zakresu
danego zawodu oksienych w standardzie wymagjaustalonym przez Ministra
Edukacji Narodowej. Sktadagson z etapu pisemnego i praktycznego. Pierwszy

z nich sprawdza wieda umiejgtnosci kandydatow do zawodu w zakresie:
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stosowania nazwy, pgj i okreslen wiasciwych dla gastronomii
klasyfikowania produktow i potproduktow spavczych w zalenosci od
wartasci odzywczej i przydatnéci kulinarnej

rozr@niania technik spoggizania, wykéaczania oraz podawania potraw
i innych wyrobow kulinarnych,

okreslania warunkdbw  magazynowania i przechowywania \saéw,
poOtproduktéw i potraw

identyfikowania zmian zachogeych w surowcach i potproduktach
podczas obrobki technologicznej oraz przechowywania

rozr&niania potrawy i innych wyrobow kulinarnych kuchpbolskiej,
regionalnej oraz kuchni innych narodow,

korzystania z receptur, instrukcji technologicznydraz informaciji
zawartych na opakowaniach produktow spaczych,

rozr&zniania maszyn, ugdzen, sprztu i naczy stosowanych w produkciji,
ekspedycji i obstudze konsumenta

obliczania wartéci energetycznej i agywczej potraw i positkow
przeprowadzania oblicaezwigzanych z ustaleniem zapotrzebowania na
surowce i inne niezlane towary do ok&tonej produkcji

wskazywania  sposobOw  zapobiegania  niekorzystnym arzom
zachodacym w potproduktach i wyrobach gotowych w trakcierdabki
technologicznej, ekspedycji i przechowywania

zestawiania potraw i napoi w dania oraz posiki,

analizowania oferty kulinarnej dlazidych zaktadow gastronomicznych
dobierania surowcéw, przypraw i technik wykonanodrgw, w zaleénosci
od rodzaju diety

kalkulowania cen potraw i hapojow

dobierania nakdzi i naczyy oraz maszyn i ugdzen do wykonywanych
operacji technologicznych lub oktenej produkciji i ekspedycji potraw,



v’ stosowania przepisébw sanitarnych, bezpigskzea i higieny pracy,
ochrony przeciwpzarowej i ochrony srodowiska obowjzujagcych w
obiektach zbioroweggywienia

v dobieraniagsrodkéw ochrony indywidualnej odpowiednio do rodzppac w
produkcji gastronomicznej

v' analizowania zageen, ktére mag wptyw na bezpieczestwo gotowych
potraw i napojow

v/ organizowania stanowiska i miejsca pracy zgodniewymaganiami
ergonomii

v' wskazywania sposobOw udzielania pierwszej pomosgkadowanemu na
stanowiskach zwizanych z produkajgastronomiczsy.

Druga czs¢ tego etapu egzaminu zawiera zadania spragckzaj
wiadomaci |1 umiegtnosci zwigzane z zatrudnieniem i dzialakuoi
gospodarcz. Etap praktyczny sprawdza ungijosci rozwigzywania typowych
probleméw zawodowych o charakterzgczenia teorii z praktyk, wtasciwych
dla zawodu, w zakresie wynikaym z zadania o téei ogdlnej, ustalonym
w standardzie wymaga egzaminacyjnych. Polega on na wykonaniu
okreslonego zadania egzaminacyjnego wynikago z zadania o §& ogolnej
lub opracowanie projektu realizacji i wykonanie @konych prac z zakresu
produkcji gastronomiczné.

Przewodnik po zawodach wymienia nrgstigce do opisywanego zawody
pokrewne:

e pomoc kuchenna

* barman

* bufetowy

* kelner

* Informator o egzaminie potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe, zawdd kucharz, Centralna Komisja
Egzaminacyjna ,Warszawa 2005
*tamze



e kierownik sali
e szef kuchni

« technik gastronom

2. Preferowane szkoty

Jedno z pytaskierowanych do pracodawcow dotyczyto preferowanagez
nich typu szkoty i wskazania placowek w regioniezegolnie dobrze, ich
zdaniem, przygotowdgych pracownikow. Nie uzyskano licznych wypowiedzi
wskazujcych na konkretny typ szkoty. Pozytywna ocena jgdne badanych
dotyczyta dawnych szkdt zasadniczych kszigych w cyklu trzyletnim, inny
z kolei wskazat na technika gastronomiczne ksztatctechnikdw kucharzy.
Réwniez przedstawiciele edukacji w trakcie wywiadu wyposdh Sk
korzystnie o dtaszym cyklu ksztatcenia, jednodneée wskazujc, ze mtodzie
czesciej wybiera krétsza dregdo zawodu.
Wymieniapc konkretne szkoly wskazywano raczej na te, kt@rezrgane ze
wzgledu na potaenie w najbliszej okolicy, a nie preferowane. Respondentom
latwiej byto wymiené (bardzo ogdlnie) ciegze sé ich dobg opinig placowki
w kraju np. szkoty gastronomiczne w Krakowie, X¥3 Szkot Hotelarstwa
I Gastronomii w Poznaniu i w Warszawie. Czasami vw@mano ju nie

istniegce szkoty ( np. Liceum Zawodowe we Wroctawiu).

3. Wymagane kwalifikacje.

Jezeli chodzi o dodatkowe kwalifikacje, oprocz uzysyem w toku nauki
w szkole, to wszystkie trzy grupy respondent@vwgodne co do tegage s one
bardzo pagdane. Tylko jedna osoba spédd badanych pracownikéw,
pracodawcow i organizatorow ksztatlcenia zawodowegoszkole udzielita
odpowiedzi, ze nie g potrzebne. Pozostate twiemlzze za&wiadczenia

z ukaaczenia kurséw, udziatu w konkursach czy wymian&ehdzo zwkszap

> Przewodnik po zawodach, TII, KUP, Warszawa 1998



szang zatrudnienia. Zapotrzebowanie na dodatkowe kwkaldie jest
oczywiscie zdeterminowane w dej mierze przez miejsce zatrudnienia
i zajmowane stanowisko. Pracownicy wypowiadagie o0goélnie mowic

o0 szkoleniach i kursach wyiniajac certyfikaty dokumentgge znajoméd
jezyka obcego, (pracodawcy naaija do umiegtnosci jezykowych,
przynajmniej w stopniu komunikacyjnym, w innym perk badania wskazaj
na nie rownie przedstawiciele szkot), podkétaja rowniez znaczenie posiadania
certyfikowanych osignie¢ w konkursach zwzanych z braiy. Pracodawcy,
zapewne odwolgr sk do potrzeb wiasnej firmy, bardziej konkretnie mgwi
0 pazadanych kwalifikacjach uzyskiwanych poza szkolymieniapc migdzy
innymi: ukaiczenie kurséw z zakresu: kuchni molekularnej, kiickoskiej,
tzw. ,minimum sanitarne”, kursy zazane z poznawaniem nowych technologii,
z przygotowaniem oferty gastronomicznej, zakregaoizacji pracy w kuchni,
szkolenie tzw. kucharz wgzy, certyfikaty HACCP — to wskazanie pojawia Si
w badaniach wszystkich grup respondentow, papiesgrnowskie, certyfikaty
z praktyk zawodowych, dyplomy z konkurséw. Przedstele szkot
wypowiadaj sie rowniez bardziej ogodlnie méwc o zasadnii posiadania
dodatkowych kwalifikacji przez kandydatéw do zawpgdadajc jako przyktad
takie szkolenia zwzane z bramy jak kursy z dietetyki, z kuchni innych
regionow swiata, z zakresu ukladania menu oraz gzane z rozwijaniem
poczucia estetyki, przydatnego w sztuce dekorowg@o@aw i aranowania
positkdbw. Jeden badany w tej grupie wskazuje nazpbf posiadania przez
kandydatow do zawodu prawa jazdy, inny twierda, nie posiada wiedzy

w tym zakresie.
4. Doskonalenie zawodowe i samoksztatcenie

Wszyscy obgci badaniami stwierdzilize doskonalenie w zawodzie kucharza

jest niezledne. Jeden z badanych pracodawcawt okreslenia,ze kucharz bez



szkoler ,wyskakuje z zawodu”, a inny respondef, doskonalenie jest w tej

profesji permanentnym procesem.

Oto jak wyghdaty preferowane przez poszczegolne grupy rodzsg&ahalenia

| obszary szkolée

Tab.nr 1. Wskazane rodzaje szkelev ramach doskonalenia zawodowego.

(cyfrg oznaczono liczbe wskazar w badang grupie)

Pracownicy Pracodawcy Organizatorzy
ksztatcenia
zawodowego

kurs kuchni kurs kuchni szkolenia z zakresu BHP

molekularnej- 1 molekularnej -1 -1

kursy z zakresu kursy zwgzane z z obstugi nowych

planowania i poznawaniem nowych | urzadzea - 1

zarzdzania ( dla szefa| technologii -1

kuchni) - 1

Z przygotowywania typ kursu zaley od udzielanie pierwszej

deseréw ilodéw -1 | zapotrzebowania rynku | pomocy - 1

-1

w zakresie nowych w zakresie nowych kursy z zakresu dietetyki

trendow w branzy - 2|trendow w branzy -3 |-1

szkolenia warsztatowe szkolenia warsztatowe u | z dekorowania potraw -

u mistrzow - 1 mistrzow -1 1

Z jezyka obcego - 1 typ kursu zaleod z obstugi klienta - 1

zapotrzebowania rynku

-1

kuchnie regionalne - 1 kuchnie regionalne - 1
kurs barmana -1 staze za granig -1

10



W tabeli wyr@niono obszary szkoleniowe powtargag s¢ w CO najmnigj
dwoch grupach respondentéw. Wedearysowujca sie w tej profesji tendeng;j

do nadzania za pojawiacymi sk zmianami.

Przeprowadzone badania wskazo@ podobny stosunek respondentéw do
samodoskonalenia. Wszyscy pytani podlale jego znaczenie aywajac
okreslen:

- \wzbogaca warsztat pracy”

- ,ma ogromne znaczenie”

- Jest bardzo wane”
- Jest niezledne”

- ,to podstawa w tym zawodzie”
- Jest waznezeby sprostawymaganiom rynku”

Preferowane formy samodoskonalenia w tym zawodaietdlewizja,
Internet, wymiana daviadcze, literatura, ,prébowanie i przez udziat
w konkursach, podpatrywanie innych, czasopismazoiae, udziat w targach.
Potrzelg samodoskonalenia w tej profesji wynika réwnigvediug badanych,
z duwej konkurencji i potrzeby sprostania corazc¢kgzym wymaganiom
Klientow.

5. Doswiadczenie zawodowe.

Doswiadczenie zawodowe w zawodzie kucharza ma bardaze d
znaczenie. Kucharz z flwiadczeniem zdobywanym w znanych restauracjach
czesto kreuje pozytywny wizerunek firmy lub oz tworzy witasg marlke. Jak
w kazde] profesji opierajcej] st na czynnéciach praktycznych, w toku
zdobywania déwiadczenia kandydat do zawodu Ilub jego adept, ma
niepowtarzalg szang obserwowania mistrzow w dziataniu. W opinii
pracodawcéw, biacych udziat w badaniach, élsiadczenie zawodowe nie

11



zawsze mgna mierzy stazem pracy. Niemniej jest bardzo ivee, jak twierdzi
trzech z sz&iu badanych w tej grupie, lub co najmniej mile gvahe. Opinia
tej grupy respondentédw nie jest jednorodna: rownie niej pojawito st
stwierdzenie: ,waniejsza jest motywacja do pracy i dyspozycyfnoZ punktu
widzenia pracownikbw dwiadczenie utatwia zatrudnienie. Wedlug
przedstawicieli szkét jest bardzo mee bo ,podwysza fachowgt”. ,Im
wicksze déwiadczenie tym lepszy praktyk” — to przekonanie nggb
z badanych. Analiza ogtosz@rasowych rownie wskazuje na preferowanie na
rynku pracy kucharzy legitymagych s¢ doswiadczeniem, cg&sto popartym

referencjami.
6. Wymogi rekrutacyjne.

Przewodnik o zawodach mowige aby podj¢ prag w zawodzie
W zaleznoéci od pracodawcy wymagane jest tylkosdwadczenie, ktore nie
musi by poparte zadnym wyksztatceniem lub wyksztalcenie zawodowe,

najlepiej gastronomiczné’

W prowadzonych badaniach pytatly osoby pracuce w zawodzie
kucharza jak wygldato ich zatrudnienie w obecnym miejscu pracy. (@do

wygladat rozktad odpowiedzi.

Zatrudnienie miato miejsce:

- w odpowiedzi na ogtoszenie i poprzez rozmdwwalifikacyjng — 2 osoby
- ze wzgedu na déwiadczenie i ogigniecia zawodowe — 1 osoba

- ze wzgedu na déwiadczenie i stapracy — 1osoba

- z polecenia innego pracownika -1 osoba

- ze wzgedu na wczéniejsz praktyke zawodowy w tym zakladzie.

® Przewodnik o zawodach, T.Il, KUP, Warszawa 1998
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Zapytani jak wedtug nich przebiega rekrutacji devadu przedstawiciele
szkot odpowiedzieli:

- Z polecenia — 3 osoby

- poprzez praktyki -2 osoby

- ogtoszenia prasowe, internetowe — 1 osoba

- przez urgdy pracy — 1 osoba

- przez sprawdzenie w okresie probnym — 1 osoba
- nie mam takiej wiedzy — 1 osoba

Duzo szerszy wachlarz odpowiedzi uzyskaly pytapc pracodawcéw
0 wymagania jakie stawmjkandydatom do zatrudnienia. Znalazty wisrod
nich zaréwno wymagania formalne, jak i szerokieeksum cech
osobowdciowych, dodatkowych uprawrie kompetencji i postaw. Rozktad

odpowiedzi obrazuje tabela nr 2.

Tab. Nr 2.Wymagania stawiane przez pracodawcow atyudnianiu osob w

zawodzie kucharza.

Wymaganie Liczba wskaza

che¢ do pracy

odpowiedzialné¢

doswiadczenie

przestrzeganie zasad higieny

UCZCIWGE

dyspozycyjnéc

wyksztatcenie zawodowe

wiedza branowa

R RN NN NN W

odpornad¢ psychiczna

13



dobra organizacja pracy

otwartag¢ na nowe déwiadczenia

dodatkowe uprawnienia

dobry stan zdrowia potwierdzony badaniami

komunikatywnaé

samodzieln&s

pomystowa¢

umiegtnos¢ pracy w grupie

profesjonalizm

A

Dodatkowo badani pracodawcy widpotrzele wtaczenia naspujacych,

dodatkowych wymagaw procesie rekrutaciji:

- znajomdc¢ jezyka obcego ( przynajmniej na poziomie komunikaggh

- sprawdzenie ,przez préb— obserwacja w czasie dziatania praktycznego.

Natomiast pracownicy zatrudnieni w zawodzie wynliennastpujace

wymagania:

Tab.nr 3. Dodatkowe wymagania stawiane kandydatom zawodu w opinii

pracownikow.

Wymaganie Liczba wskaza
doswiadczenie na stanowisku szefa kuchni 3
che¢ do pracy 1
pozytywne opinigrodowiska 1

che¢ do uczenia i 1

praca w czasie praktyki 1
dyspozycyjnéc 1

14



dobra znajom@ niemieckiego 1
certyfikat H.A.C.C.P. 1

stan zdrowia 1

Zapytalémy rowniez organizatorow ksztalcenia zawodowego w szkotach
jakie @, wedlug ich opinii, wymagania stawiane w procesekrutacji
kandydatom do pracy w charakterze kucharza i uzigskg nas¢pujacy wykaz:

Tab.nr4. Dodatkowe wymagania stawiane kandydatom zdmvodu w opinii

organizatorow ksztatcenia zawodowego w szkotach.

Wymaganie Liczba wskaza

znajoma¢ podstaw przygotowywania potraw 3

ukonczenie szkoty

prawo jazdy

ksigzeczka sanitarna

doSwiadczenie zawodowe

estetyka wykonania potraw

znajoma¢ jezyka

higiena osobista

dodatkowe certyfikaty

Zrecznaé
szybka¢

PR R RN R R R RN

Uzupetiagc powyrszy materiat warto dodaze starggc sk o zatrudnienie na
zagranicznym rynku pracy nale wzig¢ pod uwag nast¢pujagce wymagania.
Oto informacje zamieszczone na Internetowym Eusko® Portalu Praca
dotyczce rekrutacji do zawodu kucharza za grgniStarapc sk o0 posad
kucharza naley przygotowd:

Dokumenty aplikacyjne wegyku obcym;

Zdjecia lub filmy dokumentujce osagniecia kulinarne;
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Liste serwowanych potraw (mile widziane dania zmgch kuchni).

Od kucharza wymaga ¢siponadto zaprezentowania swoich urti@psci
poprzez przygotowanie listy przyktadowych potram.wigcej, tym lepiej.

Bardzo mile widziane jest umignos¢ przyradzenia da pochodacych
z r&znych kuchniswiata. Warto te przygotow& prezentacje multimedialne
obrazujce sposob przysdzania poszczegolnych potraw, lub, €hedjecia
przedstawigjce efekt kacowy. Podczas rozmowy kwalifikacyjnej sprawdzana
jest przede wszystkim umgnos¢ postugiwania si jezykiem angielskim (dz
tez innym) oraz znajomig specyficznego dla brap gastronomiczne]
stownictwa. Weryfikowane gsczasem rownie podstawy znajomigi tajnikow

kulinarnych"’
7. Oczekiwania wobec szkot ksztalgeych w badanym zawodzie.

Tylko jedna osoba z grupy badanych pracodawcow chiee zatrudnia
absolwentow szkot ze wzaglu na obawy przed ich brakiem ssoadczenia.
Pozostali deklargj che¢ zatrudniania miodych pracownikéw trakiaj ich
»Swiezos¢ spojrzenia, jako atut. Gi&¢ z badanych stawia jednak pewne
warunki zatrudnienia absolwentow formujcijje w nasipujacy sposéb:

- tak, jesli maja jakies oshgniecia (np. zwyagstwo w konkursach)”
- tylko na sta, wole tych z déwiadczeniem”
- tak, tytutem proby”.
Wobec szkot ksztajeych w zawodzie pracodawcy mapastpujace
oczekiwania:
- uwzgkdnienie w ksztatceniu nowych technologii i nGwiaz brarky

- umazliwienie zatrudnienia uczniéw na praktyki

7 www.hrc.pl, Europejski Portal Praca
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- otwart@¢ na wspotprag
- licznie st z oping pracodawcy
- lepsze przygotowaniezykowe
- ,powinny uczy uczciwaci”
- wiecej praktyk
- uczenie wspotpracy w grupie
Jednoczénie jednak 5 spwdd badanych przyznajee nie wspotpracuje
ze szkotami ponadgimnazjalnymi, jedna osoba dejdawok wspotpracy w
przyszigci. Tylko jeden z pracodawcoéw mowi o swoich konsakt ze szkat

realizowanych  poprzez przyjmowanie ucznidw na ek i udziat w

konkursach.

Nieco inaczej kwesfi wspotpracy z pracodawcami ocepigjrzedstawiciele

szkét. Cztery spaydd széciu szkot méwi o takich formach wspotpracy jak:

-, Spotkania pracodawcOw z rodzicami i uczniami,palee opracowywanie
programoéw praktyk, zapraszam ich na egzaminy zawedonadzoruj
praktyki”

- ,\wspotpracug¢ w zakresie praktyki i ich kontroli”.

Majac na uwadze szczeg@lmole pracodawcow w procesie ksztatcenia
zawodowego, Ministerstwo Edukaciji Narodowe] gdaljinicjatywe zawierania
porozumié& z organizacjami pracodawcéw, samglami gospodarczymi oraz
innymi organizacjami pozagdowymi, dotycacych wspolpracy na rzecz
poprawy ksztalcenia zawodowego, w szczegdn&sztatcenia praktycznego.
Porozumienia te zostaty usankcjonowane prawnie tawle o systemiedwiaty
z dnia 7 wrzénia 1991 r., art. 70 ust. 6.
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Proponowany zakres wspotpracy obejmuje m. in.:

» tworzenie sieci zaktadow pracy, w ktorych ucznewi stuchacze
ponadgimnazjalnych szkot prowagych ksztatcenie zawodoweda odbywa
ksztatcenie praktyczne;

* podniesienie poziomu praktyk zawodowych poprzgpracowanie, we
wspotpracy szkét z pracodawcami, lub zrzeszeniaaridowymi pracodawcow,
standardow praktyk w poszczegdélnych zawodach;

o wspieranie szkét w zakresie wypaeaia bazy dydaktycznej, w tym
w nowoczesnérodki dydaktyczne i materiaty;

* udziat pracodawcow w organizowaniu dodatkowydgle&e formach
pozaszkolnych dla uczniéw ostatnich klas w szkolamhadgimnazjalnych
prowadacych ksztatcenie zawodowe, zkszapcych szans ich zatrudnienia
po ukaczeniu szkoty;

* prowadzenie przez pracodawcow doskonalenia zawego kadry
pedagogicznej szkot.

Analogiczne porozumienia megoy¢ rowniez zawierane na poziomie
lokalnym. Aby zabezpieczy swoim uczniom realizagj praktycznej nauki
zawodu, szkoly mocno aktywizyj swoje dziatania zawierg umowy
o0 wspolpracy ze znanymi na rynku pracodawcami. tieglarazem skuteczna
forma promowania szkoty w lokalnymrodowisku, przycigajpca lepszych
ucznibw oraz nauczycieli. Uczniowie ze szkdét wspétupcych
z pracodawcami mag nie tylko tatwiej znale¢ prae, ale te szybciej
adaptowa sie do wykonywania zawodu. Pracodawcy natomiast gnog
wykorzyst& daswiadczenia zdobyte we wspoipracy ze szkdb szkolenia
witasnych pracownikdw 1 ich rozwoju zawodowego. Bexgspotpracy
z pracodawcami szkoty nie magzansy ksztatéiw zawodzie w rzeczywistych
warunkach pracy, a przede wszystkim nie gmagansy zapozikauczniow

z najnowszymi i najbardziej kosztownymi technolagia
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Wspotpraca szkot i pracodawcow, chacia roku na rok jest coraz
efektywniejsza (o czynswiadcz liczne przykiady), nadal napotyka pewne
bariery. Dla szkoly oznacza mavosci dostosowania téei ksztatcenia do
potrzeb pracodawcow, depu do nowoczesnych technik i technologii, dla
przedsgbiorcow to szansa na zapoznanie ze swoimi produktf@ko
nowasciami technologicznymi, a docelowo — na pozyskang/soko
wykwalifikowanych pracownikow. Wspoétpracasrodowisk edukacyjnych,
pracodawcéw i partneréw spotecznych jest koniecdlaa wysokiej jakéci
ksztalcenia zawodowegd.

Kolejne pytania badawcze skierowane do przedstalvicédukacii
zawodowej dotyczyto ich opinii na temat przygotoveanprzez szkeat
absolwentow do pracy w zawodzie, oraz oceny progranauczania.
Odpowiedzi na pierwsze z pytavskazug , ze z punktu widzenia nauczycieli
zdecydowanie lepszy poziom przygotowania dajeshy cykl ksztatcenia — ten
dwuletni daje w zasadzie przygotowanie tylko namstasko pomocy kucharza.
Dostrzegaj réwniez zachwianie proporcji miedzy tegria praktyk, na
niekorzyé¢ tej drugiej. Trzy osoby twierdz ze program jest dobry ( w tym
jedna w odniesieniu do technikum). Jeden z respudde uwaa, ze
skuteczné¢ przygotowania zalky od nastawienia uczniéw. Ocenjajprogram
ksztalcenia w badanym zawodzie nauczyciel wymienjako jego mocne

strony nasipujace aspekty:

- wiedza z gastronomii
- przygotowanie do egzaminu zawodowego
- polaczenie przedmiotéw ogolinych z zawodowymi

Wskazug rowniez stabe punkty:

- niewielkie umiegtnosci praktyczne

8zatozenia projektowanych zmian. Ksztatcenie zawodowe i ustawiczne. Informator, Fundacja Fundusz
Wspotpracy na zlecenie: Ministerstwa Edukacji Narodowej, Warszawa 2010
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- za mato tréci zwigzanych z higies zawodowy
- mato godzin z przedsiorczaci
- za duo teorii
- brak korelacji mgdzy teory a praktyk
Proponug uzupeinienie tr&i programu poprzez zmiany dotyce
wprowadzenia:
- wigkszej ildci praktyki
- szerszych wiadondoi dotyczcych uktadania menu oraz organizacji imprez

okolicznasciowych.

Zapytalgmy réwniez pracownikow jakie umiefnosci wiaczyli by w
program ksztatcenia tak, aby dobrze przygotowywat do petnienia zada
zawodowych. Uzyskalmy zestaw odpowiedzi obejmgych zaréwno
umiejtnaosci scisle zwigzane z braiy jak | ponadzawodowe:

- przyrzdzanie potraw w rinych kulturach kulinarnych
- dostosowanie menu do okolicZe0

- dekorowanie potraw

- wigcej praktyki

- umiegtnaosci jezykowe

- pracy w zespole.

Jeden z badanych stwierdzié szkota uczy podstawowych wiadoson

8. Mozliwosci ksztatcenia w badanym zawodzie na terenie powia

objetych projektem.

Oto przyktady maliwosci ksztatlcenia w zawodzie kucharza na terenie
powiatow obg¢tych badaniami projektowymi:
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Powiat dzierzoniowski:

= ZespOt Szkdt nr 2, 58-200 Dzietonidw, ul. Pitsudskiego 24,

szkola@zsz.dierzoniow.pl,
Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastmono
Technikum — kucharz
Technikum uzupetniage - kucharz
Powiat ktodzki:

= Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych, 57-550 Stronie Slaskie, ul.
Kosciuszki 20,sekretariat@zsp-stronie.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastmono

= ZespOt Szkdt Ogolnoksztalgcych i Zawodowych 57-350 Kudowa
Zdrdj, ul. Zdrojowa 22a, dyrektor@lo.kudowa.i7.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — klasa wielozawodouchdrz

» Klodzka Szkota Przedsgbiorczosci, 57-300 Ktodzko, ul. Szkolna 8,

szkola.ksp@onet.eu

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastnono

= ZespOt Szkdét Ponadgimnazjalnych 57-500 Bystrzyca Klodzka,

Stowackiego 4, zspbystrzycakl@neostrada.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — klasa wielozawodowahdrz matej
gastronomii
Powiat swidnicki:

= Zespot Szkét wSwiebodzicach 58-160 Swiebodzice, ul. Pitsudskiego
31, zs_szkol@onet.pl
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Zasadnicza Szkota Zawodowa — klasa wielozawodowahdrz matej

gastronomii

= Zesp6t Szkot nr 1 58-100 Swidnica, ul. Budowlana 7-9,

zslswidnica@wp.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastnono
Technikum — kucharz

= ZespOt Szkdot w  Strzegomiu 58-150 Strzegom, ul. Krétka 6,
zszstrzegom@poczta.onet,pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastmono

= Zesp6t Szkot w Zarowie, 58-130 Zaréw, ul. Zamkowa 10,

zszzarow@poczta.onet.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — klasa wielozawodowahdz maie;

gastronomii
Powiat watbrzyski:
= ZespoOt Szkét nr 7,58-308 Watbrzych, ul. Klodzka 29
Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastnono
Technikum — kucharz

= ZespOt Szkét w Gluszycy 58-340 Gluszyca, ul. Parkowa 9,

zszparkowa@poczta.onet.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastmono
Wroctaw Miasto

= ZespoOt Szkot Gastronomicznych 50-547 Wroctaw, ul. Kamienna 86,
dyrekcjazsg@o2.pl
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Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastnono
Technikum — kucharz
Jelenia Gora Miasto

= Zespot Szkoét Licealnych i Ustugowych58-560 Jelenia Goéra, ul. drea

5, zsliu@neostrada.pl

Zasadnicza Szkota Zawodowa — kucharz matej gastnono
Technikum — kucharz
Legnica Miasto

= ZespoOt Szkot Przemystu Spywczegq 59-220 Legnica, ul. Wroctawska
211,gimllleg@interia.pl

Technikum — kucharz

W zawodzie kucharza ma s¢ rowniez ksztatceé w cyklu szkolnictwa

specjalnego w nagtujacych szkotach:
Powiat watbrzyski:

» Zasadnicza Szkota Zawodowa Specjalna58-303 Watbrzych, ul.

Bohaterow Pracy 1
— kucharz matej gastronomii

» Zasadnicza Szkota Zawodowa Specjalneb7-300 Ktodzko, ul. Warty
70.zszspklo@wp.pl

- kucharz
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Oferta edukacyjna wymaga weryfikacji w organaabwadzcych szkoty
ze wzgékdu na fakt, 2 na niektore z projektowanych kierunkow nie zawest

nabor w procesie rekrutaciji.
Il Zadania i czynnosci wykonywane w badanym zawodzie.
1. Zadania i czynnaci zawodowe w zawodzie kucharza.

Kucharz sporgdza r&nego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery
z zastosowaniem namzi, maszyn i urgdzen w zaktadach gastronomicznych
| przedsgbiorstwach zajmuagcych se przygotowywaniem i produkgjwyrobow
I pOtproduktow kulinarnych. Praca kucharzaznosie w zalenosci od tego
gdzie pracuje. Inne asjego zadania i oczekiwania klientow w kuchni
renomowanego lokalu, inne w stotdbwce domu wczasowétjezalenie od

miejsca pracy obowtruja go surowe wymogi co do higieny i stanu zdrowia.

Do zada zawodowych kucharza naleobliczanie wartéci odzywczej

| energetycznej potraw;

- pobieranie surowcow i potproduktow do produkejlinarnych;

- zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, paitod i wyrobow
gotowych;

- ocena surowcow, potproduktow i wyrobow gotowyeWtasciwe
gospodarowanie nimi;

- obrébka wsfpna surowcéw frzna, mechaniczna, termiczna);

- gastronomiczny rozbior gsa r&nych zwierat;

- wykonywanie ranymi technikami i metodami - zgodnie z normami
surowcowymi - régnych asortymentéw potraw z warzyw, owocow i grzybow
mleka i przetworow, jaj, msa zwierat rzeznych i przetworéw ngisnych,
dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z podrobow, patpotmesnych i jarskich,
wyrobéw  garmaeryjnych;

- postugiwanie gi narzdziami, maszynami i ugglzeniami przy
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przygotowywaniu potraw i napojow oraz hiea konserwacja tych wdzen;

- wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wyaag/wyrobow
kulinarnych;

- sporadzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskienych narodow
oraz podstawowych potraw dlazngch diet;

- przygotowywanie potraw, napojow i deserow ng/jaida okoliczndciowe;

- utrzymywanie na bigco czystdci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie,
suszenie i polerowanie nacdzgraz sprztu kuchennego), a tak poradkowanie
pomieszczé produkcyjnych po zakwzeniu pracy;

- przestrzeganie przepiséw bhp i ppobowgzujagcych w zaktadachywienia
zbiorowego

- stosowanie zasad dziatearketingowych w dziatalrfoi gastronomiczné

Do gtébwnych zada zawodowych wykonywanych przez kucharza matej
gastronomii naleg wszystkie czynni zwigzane z przygotowywaniem
typowych potraw i napojow w pdorodnych zaktadach gastronomicznych
| przedsgbiorstwach zajmuagcych se¢ przygotowywaniem i produkgjwyrobow
i poétproduktéw kulinarnych. Niezioina jest take umiegtnos¢ wykonywania
czynnaci zwigzanych z organizagj prac porzdkowych, z prawidiowym
przechowywaniem i magazynowaniem artykutdw zgpaczych, surowcow,
potproduktdw i produktéw kulinarnych

Kucharz cesto wymyla nowe dania w oparciu o wlasne pomysty
| receptury. W pracy postugujegsivieloma nargdziami i uradzeniami. § to
migdzy innymi miksery, krajalnice, maszynki do miekeniarki, tasaki, zestawy
naczyh kuchennych, grilownice, roboty kuchenne, piecewekcyjno-parowe,

kuchenki mikrofalowe i inne.

? Klasyfikacji zawodéw i specjalnosci, ROZPORZADZENIE MINISTRA GOSPODARKI | PRACY z dnia 8
grudnia 2004 r. w sprawie klasyfikacji zawoddw i specjalnosci dla potrzeb rynku pracy oraz zakresu jej
stosowania (Dz. U. z dnia 16 grudnia 2004 r.).

9 podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kucharz matej gastronomii, MENiS
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Kucharz pracuyjcy na stanowisku szefa kuchni kieruje zespotemiludz
pracugcych w kuchni. Jego zadaniem jest zapewnienie sSpFpwrganizaciji

funkcjonowania kuchni oraz odpowiedniej jakbpodawanych potraw.

Objeci badaniem kucharze poproszeni o wymienienie izadawodowych
stworzyli nasgpujacs liste:

- przygotowanie produktéw -4 osoby

- przygotowanie gotowych da- 4osoby

- ararracja talerza -2osoby

-spratanie/ dbaté¢ o stanowisko pracy — 2o0soby

- tworzenie listy zakupow — 1 osoba

- dbala¢ o jaka¢ dostawy — 20soby

- ustalanie menu — 3osoby

- organizowanie pracy -20soby

- porcjowanie potraw — 1 osoba

- obliczanie kalorii — 1 osoba

- pierwsza obrébka surowcow — 1 osoba

- hadzorowanie pracy zespotu -2o0soby (dotyczy szetani)
- ocena jakéci potraw — 1 osoba

- przyprawianie — 1 osoba

- prébowanie — 1 osoba

- wprowadzanie nowych potraw — 1 osoba

- kalkulacja kosztow — 1 osoba

Zapytani o szczegOlnie viiae wymienili:

- dbata¢ o odpowiednie przygotowanie positkéw -20soby

- dbanie o jak& potraw — 1 osoba

26



- odpowiednia aratacja potraw — 1 osoba
- planowanie pracy — 1 osoba
Dwie osoby stwierdzityze wszystkie zadania s0wnie wane.
Podobnie skonstruowali liszada zawodowych olgci badaniem pracodawcy
wymieniapc:
- przygotowanie produktéw -3 osoby
-wykonanie potraw — 6 0s6b
- ararxacja talerza, dekorowanie -3osoby
- poradkowanie miejsca pracy — 2 osoby
- dbanie o higieqi— 3 osoby
- obstuga urzdzex kuchennych — 1 osoba
- okreslanie zapotrzebowania surowcowego — 1 osoba
- organizowanie procesu produkcyjnego — 1 osoba
- planowanie i przygotowanie receptury — 1 osoba
- obliczanie wartéci kalorycznej positkbw — 1 osoba
- dostawa i zakup towaru — 1 osoba
- wstpna kalkulacja kosztow — 1 osoba
- opracowywanie karty aa— 1 osoba
Jako priorytetowe wymienili:
- dbanie o jak&t i przechowywanie produktéw- 3osoby
- wtasciwa technologia przygotowywania potraw — 1 osoba
- dbanie o higiegipracy -2 osoby

- zaradzanie i planowanie pracy w kuchni -2 osoby ( deyygtéwnie szefa
kuchni)
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- przygotowywanie potraw -2 osoby

Jeden z badanych pracodawcow miat trédn@ wyborze najwaniejszych

zada zawodowych uwzajac wszystkie za rownie istotne.

Zwraca uwag spojna¢ uzyskanego materiatlu zwlaszcza w zakresie

zada o szczegOlnym stopniu &aosci.

Postawa programowa ksztatcenia w zawodzie kuchawmakiada,ze
powinien on by przygotowany do wykonywania nagtjacych zada

zawodowych:

1) sporzdzania potraw, napojéw i potproduktéw kulinarnych;

2) przechowywanidarodkéw spaywczych;

3) opracowywania ofert kulinarnych zgodnie z potrzebamczekiwaniami

konsumentow;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) zapewniania jakai zdrowotnejzywnoscit®,
Objeci badaniem organizatorzy ksztalcenia zawodowegezkotach za zadania
zawodowe kucharza uznali:
- przygotowanie produktéw -2 osoby

- przygotowanie gotowych da- 3 osoby

- pierwsza obrdbka surowcow(i cieplna) -2 osoby

- gospodarowanie surowcami — 1 osoba

- wykanczanie potraw -3 osoby

- porcjowanie -2 osoby

- dbanie o przydatr$é dan do spaycia — 1 osoba

- utrzymywanie czyskmi i porzadku na stanowisku pracy — 1 osoba

- obstuga maszyn i ugdzen — 1 osoba

11 . .
Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kucharz
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- ustalanie menu — 1 osoba

- organizowanie przgg okolicznagciowych — 1 osoba

Jako szczegOlnie viae wymienili:

- dbatcai¢ o odpowiednie przygotowanie positkow (higienaps®b
- odpowiednia aratacja potraw -2 osoby

- odpowiednia obrébka termiczna — 1 osoba

- doprawianie potraw — 1 osoba

- obstuga maszyn i ugdzen — 1 osoba

- dbala¢ o zabezpieczenie jaka potraw -2 osoby

- przestrzeganie zasad BHP — 1 osoba

Zebrany material jest w tym zakresie spojny, anie w sposobach
formutowania zadazawodowych niewielkie.

2. Stanowiska pracy.

Osoby wykonujce zawdd kucharza megg by¢ zatrudniane na

nastpujacych stanowiskach:
- pomoc kucharza

- kucharz

- kucharz zmianowy

- szef kuchni

3. Mozliwosci awansu.

Wedtug zrodet wtornych mealiwosci awansu w zawodzie kucharza s
cisle zwigzane z miejscem zatrudnienia. | taly siewielkie np. przy
zatrudnieniu w stotéwce szkolnej i bardzozeu np. dla dobrego kucharza

pracupcego w popularnej restauracji czy modnym hotelénkimaze dosta
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propozycje pracy w renomowanej firmie w kraju lub granig'® . Zebrany
materiat badawczy pozwolit okile¢ nastpujaca, mazliw g sciezke awansu:

Pomoc kucharza — kucharz - kucharz zmianowy — Emehni — wi&ciciel

restauracji- menager dego zaktadu gastronomicznego.
[l Kompetencje zawodowe i ponadzawodowe pracownika
1. Wiedza niezlzdna w zawodzie kucharza.

Branza kulinarna jest dziedzingospodarcg, w ktorej nasipujg dynamiczne
zmiany. § co do tego zgodni zarbwno zatrudnieni w niej kuzbakreugcy
rynek pracy pracodawcy, jak i organizatorzy kszdaia zawodowego w
szkotach. Rozwdj nowoczesnych technologii, otwierask na inne kultury,
wzmazony ruch transgraniczny, coraz bardziej wymag@arynek konsumencki
czy nowe informacje dostarczane przez dietetykowraedstawicieli nauk
biomedycznych, wymuszgjpotrzele ciagtego rozwoju, zarobwno w zakresie
poszerzania niezdbnych do funkcjonowania w zawodzie wiadadimio jak
I nabywania nowych umigjnosci. W toku bada terenowych zapytdimy
respondentow jaka wiedza niedma jest do wykonywania zawodu kucharza.

Uzyskalémy zestaw odpowiedzi, ktory ilustruje tabela nr 5.

Tab.nr 5.Wiedza niezinina w zawodzie kucharza w opinii respondent(@yfr ¢

oznaczono liczbe wskazar w badang grupie)

Pracownicy Pracodawcy Organizatorzy
ksztatcenia zawodowegp

w szkotach

Wiadomaci dotyczce: | Wiadomdaci dotyczce: | Wiadomdaci dotyczce:

NJ

- przechowywania - BHP -2 - podstaw gastronomii -]
produktow -2 - procedury HACCP -2 | - towaroznawstwa -2

2 przewodnik po zawodach, TIl,KUP, Warszawa 1998
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- technologii - obstugi maszyn i - organizacji stanowiska
przyrzadzania potraw -3| urzadzen kuchennych - 2 pracy -1

- z zakresu organizacji | - wartasci zdrowotnej - BHP -2

pracy -1 potraw i zasad - nowoczesnych maszyn
- zargdzania zespotem | zywienia- 4 I urzadzen -1

(dotyczy szefa kuchni) -1- przygotowywania - gospodarowania

- planowania -1 potraw -3 produktami-1
-uktadania menu -1 - jakaosci surowcow i - sposobow obrobki

- obstugi maszyn i produktow -3 kulinarnej -2

urzadzen -1 - réznych kultur - uktadania menu -1

- obrébki surowcow -1 | kulinarnych -1 - techniki sporzdzania,

- stosowania - nowych trendow w wykanczania i
odpowiednich przypraw| brarzy -1 dekorowania potraw -1
-1 - podstawzywienia -1

- BHP -1 - przechowywania

- znajomdci kuchni produktow -1
narodowej i obcych -1

- dietetyki -1

- rachunkowséci -1

Warto zauway¢, ze we wszystkich trzech grupach (mimo niewielkich
réznic w sposobie jej okiania), pojawita si wiedza dotycgca bezpieczestwa
| higieny pracy, obstugi maszyn i udzen, technologii sporgdzania potraw
| dietetyki. Pytani pracownicy i pracodawcy wskazujwniez na niezldnasc
znajomaci roznych kultur kulinarnych, czego nie sygnalizujbadani
przedstawiciele edukacji. Bynoze jest to obszar wiadorf wytoniony przez

oczekiwania konsumenckie, a tym samym bardzo ptayda praktyce.
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2. Umiejetnosci niezbedne w zawodzie kucharz.

Szeroki wachlarz zadazawodowych w badanej profesji wymusza réwnie
rozlegly zakres niezidnych umiegtnosci zawodowych. Wiadontai
wymienione w poprzednim punkcie przekiadaic na konkretne dziatania
I czynnaci. W zalenosci od miejsca zatrudnienia i stanowiska pracy, luzh
musi umi€ przygotowa zarOwno proste potrawy jak i wyszukane dania,
dziatapc przy tym zgodnie z obowzujaca technologi ich przygotowania
| kierujgc sk zasadami bezpieazgtwa i higieny pracy. Musi umie db&

0 wysoly jakas¢ przygotowanych potraw jak | o estegykch podania. Te
zadania wymagajod niego umiejtnosci doboru odpowiednich surowcow oraz
stosowania istniggych receptur i przepisOw, a nierzadko opracowywani
wiasnych. W zalenosci od stopnia nowoczesfm kuchni wane jest aby umiat
obstugiwa& zarowno proste nagdzia jak np. nge, tasaki, tarki naczynia
kuchenne, jak i bardziej skomplikowane jak piecawekcyjne, parowary, czy
frytkownice. Niektore z nowoczesnych gnizer kuchennych jest sterowana
komputerowo. Wymaga to od niego zarowno wysokigpspaci manualnej
jak 1 okreslonego poziomu kultury technicznej. Baor pod uwag spoteczny
odbior efektéw pracy kucharza musi on uéigba o prawidtowy sposéb
przechowywania i zabezpieczania produktomsywnosciowych. Wang
umiegtnoscia w tym zawodzie jest rownie kalkulowanie surowcow
potrzebnych do wykonania oktenych potraw i niekiedy obliczanie ich
wartasci odzywczej. Istotm umiegtnoscia zawodowy kucharza jest rownie

dobra organizacja pracy i planowanie zada

Prowadzac badania pytaimy respondentéw zaréwno o napméejsze ich
zdaniem umiejtnosci w tym zawodzie jak i o to, ktére z nichy s$stotne
w zaleznosci od etapu pracy zawodowej. Analiza wynikdw pozavastalé liste
umiegtnosci, na ktére wskazgj wszystkie trzy grupy. | tak €&t wspdlna

wskaza& obejmuje:
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- przygotowywanie potraw

- korzystanie z nowoczesnych technologii, maszgnzazi | urzdzen
- estetyczne serwowanie potraw ( sztuka dekoraciji)

- organizacja stanowiska pracy

- organizacja przyg

- stosowanie w praktyce zasad higieny sprz produktow

Jest te grupa umigjtnosci wynikajgcych z zajmowanego stanowiska.
| tak szef kuchni musi umtezaradza zespotem, organizowa planowa jego
prae, rozwigzywat problemy i konflikty, a take nadzorow&i oceni& prac
poszczegolnych czionkow zespotu. Pomocnik kuchamasi umié€

podporadkowywa sie poleceniom i wspoétpracowav zespole.

Za umiegtnosci niezledne na ,starcie, pracy zawodowej badani aaja
zarowno te zwgzane z czynniciami zawodowymi takie jak:

- umiegtnaosci z zakresu podstaw gotowania

- krojenie

- siekanie

- porcjowanie

- dekorowanie
- postugiwanie si narzdziami

- odpowiedni dobdér surowcow,

jak 1 umiegtnosci ponadzawodowe (co znamienne to na niesnva ktad

szczegolny nacisk pracodawcy) :

- praca w zespole

- komunikatywng¢
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- umiegtnos¢ samoksztatcenia

- dbata¢ o higiere wiasny | stanowiska pracy

- umiegtnos¢ samoksztatcenia

- pomystowdc.

Pracodawcy w wkszaci twierdz, ze reszty ména nauczy sie w trakcie
pracy. Natomiast pracownicy uwaga, ze w toku pracy mama nauczy Sie :

- planowania

- uktadania menu

- ararxacji talerza i stotu

Organizatorzy ksztalcenia zawodowego w szkotachzawaze wraz ze

stazem pracy kucharze meggiczy si¢ planowania oraz ,eksperymentowania
polegajcego na wykazywaniu kreatyw§m w tworzeniu wiasnych receptur i

sposobdéw serwowania potraw.

Zatrudnienie w zawodzie kucharza respondengjtnthwidzieliby w
programie ksztatcenia wgej zag¢ rozwijajgcych nasfpujace umiegtnosci:
- przyrzzdzanie potraw w rinych kulturach kulinarnych -1 osoba
- dostosowanie menu do okoliczeo— 1osoba
- dekorowanie potraw -2 osoby
- wigcej praktyki — 1osoba
- umiegtnaosci jezykowe — 1osoba
- wspoOtpraca w zespole — 1 osoba
Natomiast pracodawcy etmie wzbogaciliby program ksztatcenia kucharzy o:
- umiegtnosci manualne (krojenie)
- rozne techniki gotowania
- umiegtnos¢ planowania
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- dekorowanie potraw

- rozwigzywanie problemow
- umiegtnaosci jezykowe

- komunikacja

- praca w zespole

- lekcje z dietetykiem

- ,minimum sanitarne”

Wspolnym obszarem obu grupm swigzane z braig umiegtnosci
dekorowania potraw, oraz z zakresu kompetencji zdagych - rozwijanie

umiegtnaosci jezykowych oraz pracy w zespole.

Przedstawiciele edukacji réwriewidzg pewne deficyty w zakresie
umiegtnosci  absolwentéw szkdét przygotowagych przyszitych kucharzy,
okreslajac te braki jako niedostatki w zakresie urgiepsci:

- organizowania pracy

- samodzielnego gotowania
-stosowania zasad higieniczny
- dekorowania

- planowania

- kalkulowania cen

- sporadzania menu

- organizowania przygf.

3. Cechy osobowsxi

Praca kucharza to w gkszcci praca zespotowa dlatego ime by byt on

osoly komunikatywn i niekonfliktowg. Cechami cenionymi w tej profesji jest
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rowniez szybka¢ dziatania, pracowits, sumiennéc i rzetelng¢. Ze wzgédu
na charakter zadazawodowych kucharz powinien bysol odpowiedzialg

| odporrg na stres. Ta ostatnia cecha wynika gstg koniecznéci pracy pod
presp czasu. Poniewaw wielu firmach praca kucharza nie ma sztywnyah ra
godzinowych ( np. w przypadku restauracji dziggggch ,do ostatniego
klienta”), powinien by on elastyczny i dyspozycyjny. Ze wzdu na staly
wzrost oczekiwA konsumentow i pojawiage seé w brarry nowe trendy oraz
mody, kucharz powinien charakteryzawsic pomystowdcia, samodzielngcia

| gotowascia do uczenia si Niektorzy z badanych pracodawcéw wag, ze do
tego widnie potrzebne g lepiej rozwingte kompetencje egykowe, ktore

pomogtyby w czerpaniu pomystéw z obgnjcznych stron internetowych.

Chac dobrze funkcjonow@aw zawodzie kucharz powinien odznatzk
podzielndcia uwagi ze wzgjdu na czstg potrzele wykonywania kilku
czynnaci jednoczénie. Niezlgdng cechy kucharza jest dobra paghj ktéra
utatwia podejmowanie szybkich i trafnych decyzjizyprsporadzaniu da,
doborze sktadnikow i przypraw. Bardzo istotne wgdag réwniez poczucie
estetyki i tzw. smak artystyczny. W zakladach, workth kucharz ma
bezpdredni kontakt z klientami szczeg6lnego znaczenidiara sztuka
kreowania pozytywnego wizerunku przez wysoki pozi&oitury osobistej,

dbatai¢ o wyghd zewretrzny i profesjonalizm.

Oto jak sylwetk profesjonalnego kucharza klieuznany mistrz tej profesji,
szef kuchni, ekspert organizacji pracy w kuchni,waczesnych form
przygotowania potraw tradycyjnych i wspotczesnyicbszek Gryka: ,Kucharz

to nie tylko dobry rzeminik w swoim zawodzie, ale cztowiek ktory:

- Swoj kulturg osobisj
- Wiedz zawodovg
- Rzetelndcia wykonywanej pracy
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- Zmystem artystycznym
- Wyczuciem proporcji
- Wyczuciem smaku

- Fantazj kulinarrg
- budzi szacunek i zaufanie konsumenta

Cechy ktérymi powinien charakteryzow&andydat na kucharza, maj
scisty zwigzek z dug odpowiedzialnécia za zdrowie izycie oséb dla ktorych
przygotowuje s potrawy. Po ukaczeniu odpowiedniej szkoty
gastronomicznej, w pracy codziennej - zawodowej ip@m wyr@niat Sie
pomystowdciag i zaangaowaniem w zdobywaniu praktycznej wiedzy
I umiejetnosci zawodowych. Wanym elementem wptywagym na poziom
zdobytej wiedzy i ocenkucharza jako profesjonalisty jest :

Jego nieustanny pegt w rozwoju wiasnej osobowoi

Wiedza ogodlna

Znajoma¢ jezykow

Znajoma¢ nowych trenddéw wwiecie kulinarnym

Zaangaowanie w pracach na rzecz lokalnegdrodowiska

gastronomicznego®

Podstawa ksztatcenia w zawodzie kucharza zakfasdaawod ten niesie

stawia przed kandydatem ngsijagce wymagania:

1) zdolna¢ koncentracji i podzielnig uwagi;
2) odpowiedzialnéc;

13 Gryka L., Fragment wyktadu w Wyzszej Szkole Hotelarstwa i Gastronomii w Poznaniu pt. Oczekiwania
wobec zajec¢ praktycznych w edukacji gastronomicznej mtodziezy w zawodzie kucharz i jemu pokrewni
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3) zainteresowania i uzdolnienia gastronomiczne;

4) dobry stan zdrowia;

5) sprawndé¢ manualna;

6) wrazliwosé sensoryczna;

7) koordynacja wzrokowo-ruchowa;

8) poczucie estetyki

9) kultura osobistd
W odniesieniu do kandydata do zawodu kucharz ngasfronomii formutuje je
W hasgpujacy sposob:
1) dobry stan zdrowia,
2) zainteresowanie zawodem,
3) umiegtnos¢ pracy w zespole,
4) zyczliwose,
5) uprzejmace,
6) uczciwgc.

Uczestnicy badg pytani o cechy charakteru wee ich zdaniem

w wykonywaniu zawodu kucharza, udzielili bardzorskeej gamy odpowiedzi,
zgadzaic sk co do potrzeby diego zaangswania, a nawet pasji, ktéra
umazliwia sukces w zawodzie. Vaa jest, wedtug nich, rownievytrzymataé
psychiczna i fizyczna, otwagé na nowe déwiadczenia, dyspozycyjdo,
uczciwa¢, zmyst organizacyjny i zmyst estetyczny. Badandheslaja takze
role sumiennéci, kreatywndaci i samodzielnéci. Oto jak wyghdaty listy cech
waznych wedtug respondentéw widej z pytanych grup.

14 . .
Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kucharz

38



Tab.nr 6.Cechy osobowoi wane w zawodzie kucharza wedtug

respondentow.(cyfrg oznaczono liczbe wskazar w badane grupie)

Pracownicy(przypis) Pracodawcy Organizatorzy

ksztatcenia zawodowego

w szkotach
- cierpliwosé -2 - odpornos¢ psychiczna | - cierpliwosé - 2
- punktualnos¢ -1 | fizyczna - 3 - praca w zespole -2
- wytrwatcsé -1 - umiejetnosé pracy w | - kreatywnosé - 3
- praca w zespole -2 zespole -2 - komunikatywnos¢
- cheé¢ do uczenia s¢ -1 | - odpowiedzialngé -3 | - schludné¢ -1
- doktadndc¢ -2 - pokora wobec - odpowiedzialna¢ -3
- otwartos¢ na nowaci | wkasnych umigjtnosci - | - pracowitg¢ -1
-3 1 - rzetelnd¢ -2
- bardzo lubie swoja - otwartos¢ na nowe - sumiennéc -1
prace -3 (pasja) doswiadczenia -3 - pasja -1
- dobra panu¢ -1 - kreatywnos¢é -4 - zmyst estetyki -2
- szybkdac¢ -1 - wysoka kultura - punktualnos¢ -1
- wytrzymatos¢ osobista -2
fizyczna -1 - uczciwa¢ -2
- samodzielngé- 1 - uzdolnienia manualne |-

- poczucie estetyki-1 |1
- kreatywnosé- 1 - zmyst organizacyjny -1

- komunikatywnos¢ -1 | - cheé

- umiegtnosc samodoskonalenia -1
planowania -1 - samodzielné¢ -1
- aktywna¢ -1

- zdolngci przywaodcze -
1
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- perfekcjonizm -1
- elastycznéc -1

- pasja -1

W tabeli wyr&niono cechy powtarzage s¢é w co najmniej dwoch
grupach respondentéw. Zwraca uwafa ilos¢ tych samych wskasaa tym

samym spojn€& rysupcej sk sylwetki pracownika.

Przedstawiciele szko6t zapytani, ktore zzwech dla zawodu cech charakteru

rozwija szkota wskazali na:

-odpowiedzialné¢ -3osoby

- sumienné&c -1 osoba

- punktualné¢ -2 osoby

- schludné¢ -1 osoba

- przedsgbiorczai¢ -1 osoba

- umiegtnos¢ pracy w zespole -1 osoba

- motywacg do samoksztatcenia -1 osoba.

4. Przeciwwskazania do pracy w badanym zawodzie.

Miejscem pracy kucharza pomieszczenia zamkte, w ktdrych jest on
naraony na dziatanie wysokich temperatur,zejuwilgotnasci powietrza oraz
hatasu jaki wywotyj uzywane przez niego w pracy maszyny i ggzenia.
Dlatego teé wazny jest dobry stan zdrowia kandydatow do zawodnwiaszcza
wykluczenie choréb uktadu krenia, oraz ze wzgllu na wysitek fizyczny
ogolna wysoka sprawlé fizyczna. Wekszaé¢ czynndgci wykonywanych

w ramach zada zawodowych odbywa &iw pozycji stogcej, a wecC
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przeciwwskazaniemagsrowniez choroby kegostupa. Ze wzgtu na maliwos¢
przenoszenia tych choréb drog pokarmows, kucharz poza ogélnymi
badaniami medycznymi zoboyziany jest rownig przegé¢ badania wykluczage
nosicielstwo chorob zakaych. Poniewaw swojej pracy ma kontakt z wieloma
alergenami nie m@ by on osol uczulor nasrodki spaywcze. Niezwykle
wazne g rowniez doskonale dzialage zmysty — zwlaszcza smaku i powonienia
I wzroku. Ze wzgidu na kontakt z ugdzeniami i potrawami o wysokie
temperaturze, przeciwwskazaniem do wykonywania tegeodu § réwniez

niektore schorzenia neurologiczne (np. czynna pgjde.

Zapytani o to, kto ich zdaniem nie mowykonywa& zawodu kucharza,
respondenci wskazywali gtdwnie na opisywane z@yy przeciwwskazania
zdrowotne wymieniac w tej grupie rowniz schorzenia skory, reumatyzm
I choroby psychiczne. Poza tym we wszystkich trzéadanych grupach
ponownie pojawita gi kwestia pasji czy zamitowania wymaganego w tym
zawodzie, ktére wedtug respondentéw przektadansi maliwos¢ osggania
w nim sukcesow. Pracownicy uwaga ponadto,ze nie jest to zawdd dla oséb
leniwych, niedoktadnych czy konfliktowych. Pracodamwuwazaja, ze istotnym
przeciwwskazaniem jest zbyt powolne tempo pracy, atamkreatywnéé
i nieche¢ do uczenia si Przedstawiciele szkét oprocz przeciwwskaza
medycznych wymienigj ogolrg staly kondycg fizyczrg. We wszystkich
grupach badanych jako istotne przeciwwskazaniewpajak brak nawykow

higienicznych.

Aby uzupeiné obraz zawodu w badaniach zapytano rowrteto, jakie
wyzwania staj przed osobami praagymi w zawodzie kucharza. Uzyskano
odpowiedzi zwiazane z dwoma obszarami. Pierwszy z nich jestazamy

z zadaniami zawodowymi i tu respondenci mpwi.

- poznaniu kuchni innych naroddw i regionéwiata
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- odpowiednim przyprawianiu potraw
- umiegtnym sporzdzeniu menu

- trafieniu w gusta klientow

- planowaniu przyjé,

- sztuce estetyki potraw

Drugi obszar wyzw@& moze wedtug bada wigzat sk z pewnymi

deficytami w zakresie predyspozycji osobdwsiowych

kandydatow do zawodu i tu wymieniang s
- odpowiednie planowanie
- sprawne zargzanie personelem (szef kuchni)

- organizacja

- radzenie sobie z rutyn
- stworzenie zgranego, efektywnego zespotu (szethha)
- umiegtnoé¢ zarzdzania wydatkami

- predyspozycje fizyczne ( trudna, fizyczna praca)
- brak nawykow higienicznych
- brak odpowiedzialniei za zadanie

- brak samodzielni.

I umiegtnosci

Cze$¢ badanych za die wyzwanie w zawodzie uvwa rowniez brak

doswiadczenia. Wskazgjna nie jednak tylko badani z grupy przedstawicieli

edukacji.

5. Rekomendacje dla szkot ksztalgcych w zawodzie kucharza.

Zawodkucharza, podobnie jak wiele innych profesji ulelyaamicznym

przemianom zarbwno w zakresie ewoluowania

zadeawodowych,

42



pazgdanych kompetencji zarowno tych zawodowych jakagaawodowych. Na
zmiany te wptywa szereg czynnikOw z@anych z otwarciem granic, wzrostem
swiadomaci konsumenckiej, otwarciem na inne kultury czy rekem
wkraczaniem ,do kuchni” nowoczesnych technologiiad@ni zatrudnieni
w zawodzie kucharza proszeni o zareklamowanie gwwogdesji mowa, ze jest

to zawod, w ktérym:

- ,Zawsze bdzie praca”

- ,mozna robt to, co s¢ lubi”

- Jest dwza dynamika i tempo”

- Jest mazliwos$c¢ pracy za granig

- ,poznaje s nowych ludzi”

- ,mozna nauczy si¢ rzeczy przydatnych poza pegdc
- jest to zawdd dla ambitnych”.

Jest to z pewrtgia argumentacja, ktora me traf¢ do przekonania wielu

mtodych ludzi szukapych wtasnegciezki rozwoju zawodowego.

Wyniki bada przeprowadzonych w ramach projektu stanowiekawy
materiat zaréwno dla o0so6b profesjonalnie zapoygh sé doradztwem
zawodowym jak | odpowiedzialnych za jdko ksztalcenia zawodowego
w systemie edukacji. Zderzenie punktow widzenia gind trzech grup

respondentdw sprawiae powstaty obraz zawodu jest wielowymiarowy.

Pierwszym wnioskiem, ktory nasuwae Siv trakcie analizy zebranego
materiatu jest faktze pracodawcy preferjabsolwentéw diszego cyklu
ksztatlcenia uwzjac ich za lepiej przygotowanych do realizacji zada
zawodowych. % o tym réwnie przekonane osoby odpowiedzialne za
organizag} ksztatlcenia zawodowego w szkotach wymieggagzkoty typu

technikum. Szkoty zawodowe ksztgte w cyklu dwuletnim przygotows)
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w opinii wielu badanych gtéwnie do pracy na starsbw pomocy kucharza, nie
dajgc mazliwosci zdobycia petnych kompetencji zawodowych ze wadglna
ograniczenia czasowe. Zakres wiedzy, ktora badangemy egzamin
zawodowy dobrze koreluje z oczekiwaniami pracodawcw obszarze
wiadomdaci niezlednych do rozpocazxia pracy w zawodzie, o ktore pytano
w badaniach. Zaeleenie ich do uczestniczenia w tym egzaminie w dtiarae
obserwatorow jest bardzo cennym age#eniem ich we wspoOlprace ze

srodowiskiem edukacji.

Materiat dotyczcy dodatkowych kwalifikacji pmdanych w zawodzie
(poza tymi, ktére daje szkota) o by istotry wskazowlg co do tego, o co
warto uzupetd programy szkolne. Cenrformag certyfikowania umiejtnosci
| wiedzy @ ,wedtug badanych, gaiadczenia dokumentage osagnigccia w
réznych konkursach i zawodach bfawych. Wskazane wt wydaje st
organizowanie w toku nauki w szkole takiego smi@ sposobu zdobywania
przez miodzie doswiadczé zawodowych. Wartiwiowe bytoby pozyskanie do
ich organizacji lokalnych i regionalnych pracodawco deklarugcych

w badaniach aft wspétpracy, ktéra na razie ma niewielki zakres.

Problemem, ktéry dotyczy catego ksztatcenia zawampwi ktory nie jest
specyficzny dla tego zawodu, jest sygnalizowanazprzadanych mata #6

zag¢ praktycznych.

Ze wzgkdu na fakt , 2 wiele restauracji i innych placowek
gastronomicznych w celu pozyskania klientow nabigrarakteru autorskiego,
pozadane byloby wijczenie w program ksztalcenia modutdw w szerszym
zakresie przygotowsgych do przygotowywania potraw z kuchni innych
narodéw i alternatywnych diet. Lepsze przygotowgnaykowe absolwentow
pozwoli na sprawniejsze komunikowanie & zagranicznymi klientami. Da
rowniez szerszy margines swobody w wyborzezgtamiejsc pracy za graric
oraz samoksztatcenie poprzemdta internetowe. Dlatego Zewskazane jest
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zwiekszenie ildci godzin przeznaczonych na rozwijanie kompeteacgniow

w zakresiegzyka obcego.

Organizowanie przgf za pdrednictwem firm gastronomicznych lub
cateringowych weszio w ostatnich latach w obyczaf@w naszego
spoteczéstwa 1 ustuga ta cieszyesicoraz wekszy popularngciag. Poniewa
czesto wymaga to ogromnych umgéposci w zakresie planowania, organizaciji,
komponowania menu i araacji stotu, paadane bytoby wjczenie w programy
ksztalcenia kucharzy, w wkszym ng dotychczas wymiarze, wiedzy

| umiejetnosci z tego zakresu.

Szczegolnego znaczenia nabralo funkcjeoeij od dawna w egyku
polskim okrdlenie ,sztuka kulinarna”. Coraz bardziej wymags rynek
wymaga aby potrawy mialy nie tylko walory gavcze i smakowe, ale réwrie
urzekaly estetyk i oryginalngciag podania. Dlatego #e wszystkie grupy
badanych sygnalizgjpotrzele wiaczenia do programu ksztatcenia kucharzy,
w wigkszym ni# dotychczas zakresie, zé&jrozwijajagcych poczucie estetyki

I zmyst artystyczny kandydatow do opisywanego zawod

Mimo, ze szkota wiele robi aby rozwgth u absolwentow umiejnosé
pracy w zespole i planowania pracy, to wedtug badaagle jeszcze gsspore
deficyty w tym zakresie. Warto we organizowa w toku nauki warsztaty

| treningi rozwijagce te widnie umiegtnaosci.

Ze wzgkdu na fakt, # w coraz wgkszej liczbie firm zatrudniggych
kucharzy dobrze widziany jest osobisty kontakt larzh i klienta, bdz poprzez
umazliwienie obserwowania go w trakcie przygotowywapetrawy, ladz tez
W czasie serwowania autorskiego dania, rgdmgm w trakcie nauki jestiste
okreslenie i egzekwowanie wymafia@o do wtasnego wygdtiu i zachowania gi

ucznia.
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6. Dokumenty, publikacje, strony internetowe przydane kandydatom do

zawodu kucharza.

* Rozporadzenie Ministerstwa Gospodarki i Pracy z dnia &lgra 2004r.,

w sprawie klasyfikacji zawodow i specjakoodla rynku pracy,

* Rozporadzenie Ministerstwa Edukacji Narodowe] z dnia 2@&rexa

2007r., w sprawie klasyfikacji zawoddw szkolnictesavodowego
* Modutowy program nauczania Kucharz 512[02], MEN,rg¢awa 2008
» Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kucharz
» Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kuahatzj gastronomii

« Nowa Kklasyfikacja zawoddéw i specjakmd Praktyczny poradnik,
Lelinska K., Gruza M., Stahl J., Warszawa 2004

* Przewodnik po zawodach, Tll, KUP, Warszawa 1998

o www.dwup.pl

* www.hrc.pl

 www.kuratorium.wroclaw.pl

« www.koweziu.edu.pl

« www.oke.wroc.pl

e WWW.Mmenips.qov.pl

*  www.ohp.pl

e  WwWW.pSz.praca.gov.pl

e www.pracagratka.pl
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« www.|ober.pl

« www.kucharz.pl

*  Www.papaya

e www.gastrona.pl

« www.kucharz.pl

Spis tabel:
1.Tab. nr 1. Wskazane rodzaje szkoleramach doskonalenia zawodowego.

2.Tab. nr 2.Wymagania stawiane przez pracodawcaw gatrudnianiu osob w

zawodzie kucharza.

3.Tab. nr 3. Dodatkowe wymagania stawiane kandydato zawodu w opinii

pracownikow.

4.Tab.nr4. Dodatkowe wymagania stawiane kandydatonzawodu w opinii

organizatorow ksztatlcenia zawodowego w szkotach.
5.Tab. nr 5.Wiedza nieztina w zawodzie kucharza w opinii respondentow.

6.Tab. nr 6.Cechy osobow®m wazne w zawodzie kucharza weditug

respondentéw.
Bibliografia:

1. Gryka L., Fragment wykladu w Wsgze]j Szkole Hotelarstwa i
Gastronomii w Poznaniu pt. Oczekiwania wobeg&araktycznych w
edukacji gastronomicznej mitodzie w zawodzie kucharz i jemu
pokrewni, www.hotelarze.pl.

2. Informator o egzaminie potwierdaaym kwalifikacje zawodowe,

zawod kucharz, Centralna Komisja Egzaminacyjna satawra 2005
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. Klasyfikacja zawodow i specjaléc, ROZPORADZENIE MINISTRA
GOSPODARKI | PRACY z dnia 8 grudnia 2004 r. w spe
klasyfikacji zawodow i specjaldoi dla potrzeb rynku pracy oraz zakresu

jej stosowania (Dz. U. z dnia 16 grudnia 2004 r.).

. Lelinska K., Gruza M., Stahl J, Nowa Kklasyfikacja zawedd

specjalneéci. Praktyczny poradnik, Warszawa 2004
. Modutowy program nauczania Kucharz 512[02], MEN,rg¢awa 2008
. Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie kucharz

. Podstawa programowa ksztaicenia w zawodzie kucharaie]
gastronomii

. Przewodnik po zawodach, TlI, KUP, Warszawa899

. Rozporadzenie Ministerstwa Edukacji Narodowej z dnia 2@rexa

2007r., w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnicteewvodowego.

10.Rozporadzenie Ministerstwa Gospodarki 1 Pracy z dnia 8dgra

2004r., w sprawie klasyfikacji zawodow i specjdlciala rynku pracy,

11.www.hrc.pl Europejski Portal Praca

12. Zatozenia projektowanych zmian. Ksztatcenie zawodowstawiczne.

Informator, Fundacja Fundusz Wspotpracy na zleceMmisterstwa

Edukacji Narodowej, Warszawa 2010.
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