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Wprowadzenie

Rozwo6j gospodarczy kraju, regionu czy branzy uzalezniony jest w duzej mierze od potencjatu
kadrowego dziatajacych w danym obszarze przedsigbiorstw. Istotnym elementem ksztatcenia kadr
dla gospodarki narodowej jest szkolnictwo zawodowe. Niezaleznie od zmian technologicznych
I organizacyjnych dokonujacych si¢ na rynku, cel ksztalcenia wydaje si¢ niezmienny: cztowiek
uczy si¢ zawodu, aby odnalez¢ swoje miejsce na rynku pracy. Tymczasem w ostatnich latach
szkoty zawodowe opuszczaja absolwenci, ktorych znaczna czes¢ zasila szeregi bezrobotnych,
jednoczesnie pracodawcy zgtaszaja trudnosci w znalezieniu pracownikow.

W tym kontekscie wazne jest podjecie staran prowadzacych nie tylko do skorelowania oferty
edukacyjnej placéwek ksztatcenia zawodowego z potrzebami rynku pracy oraz oczekiwaniami
pracodawcow, ale takze do okreslenia systemowych zasad wspotpracy szkot z pracodawcami.
Podejmowane dotychczas dziatania o charakterze naprawczym i modernizacyjnym, polegaty
przede wszystkim na aktualizowaniu i unowoczesnieniu obowigzujacych w ksztatceniu
zawodowym programow hauczania.

Istniejacy rozdzwiek migdzy oczekiwaniami rynku pracy a kompetencjami i kwalifikacjami
posiadanymi przez absolwentéw szkot zawodowych nie jest problemem tylko polskim. Z
informacji i analiz publikowanych przez Europejskie Centrum Rozwoju Ksztatcenia Zawodowego
wynika, ze kwestia ta pozostaje od lat w centrum zainteresowania wielu panstw Europy. Tylko
nieliczne z nich, np. Niemcy czy Austria, wypracowaty efektywne modele powigzania systemu
ksztatcenia zawodowego z rynkiem pracy. Pozostate, podobnie jak Polska, podejmujg dziatania
zmierzajace do poprawy efektywnosci przygotowania praktycznego uczniéw szkot zawodowych
w odniesieniu do wymagan rynku pracy.

Opracowanie jest proba przedstawienia modelowego programu praktycznej nauki zawodu
w zawodzie technika zywienia i uslug gastronimicznych, realizowanego w ramach projektu pod
nazwa ,Doskonalenie ksztatlcenia zawodowego w branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej” dofinansowanego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj
(POWER) ,Ksztatcenie i szkolenie zawodowe dostosowane do potrzeb zmieniajacej si¢
gospodarki”. Opracowanie dotyczy zawodu technika zywienia i uslug gastronimicznych, i sktada
si¢ z jedenastu czesci: Pierwsza czesé¢ dotyczy opisu sytuacji na rynku pracy, w tym przedstawienia

struktury zatrudnienia w branzy wedtug zawodow i wyksztatcenia.
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Druga cz¢s¢ prezentuje zawody branzy turystyczno-gastronomicznej (od wrzesnia 2019 r.
hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej) w Polskiej Ramie Kwalifikacji (PRK) i Sektorowej
Ramie Kwalifikacji (SRK).

Trzecia czgs¢ charakteryzuje szkoty i placowki ksztatcace w zawodach branzy.

W czwartej cze¢sci przedstawiono diagnoze dotyczaca stanu jakosci praktycznej nauki zawodu

w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na podstawie wywiadéw przeprowadzonych

z uczestnikami procesu ksztatcenia zawodowego (uczniowie, pracodawcy).

Piata cze$¢ zawiera propozycje modelowego programu praktycznej nauki dla zawodu technika

zywienia i uslug gastronimicznych, uwzgledniajacg tresci ksztatcenia do realizacji w

rzeczywistych warunkach oraz rozwigzania organizacyjne w zakresie realizacji zajgc

praktycznych i praktyk zawodowych w rzeczywistych warunkach

W modelu zaproponowano rozwigzania uwzgledniajace:

— warianty wspoéltpracy na linii: szkota prowadzaca ksztatcenie zawodowe — pracodawca oraz
szkota prowadzaca ksztatcenie zawodowe — centrum ksztatcenia praktycznego (ckp) —
pracodawca,

— Zzréznicowang struktur¢ przedsigbiorstw: mikro przedsigbiorstwa, przedsigbiorstwa mate,
srednie i duze.

W czesci siodmej przedstawiono zachety dla pracodawcow, a w czesci dsmej sposob

zaangazowania nauczycieli w realizacj¢ zaje¢ praktycznych i praktyk zawodowych.

Cz¢sé¢ dziewiata zawiera wnioski i rekomendacje. W czesci dziesiatej ujeto zasady i narzedzia

zapewnienia jakosci ksztatcenia praktycznego realizowanego u pracodawcy.

Uzupelnieniem opracowania sa: najwazniejsze akty prawne, objasnienia wybranych terminow

dotyczacych praktycznej nauki zawodu, zrodta informacji oraz tabele i wykresy ilustrujgce

strukture i wykorzystanie bazy turystycznej.
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1.0Opis sytuacji na rynku pracy

Znaczenie branzy turystycznej dla ekonomiczno-spotecznego i kulturowego rozwoju $wiata jest

coraz bardziej doceniane.

Swiatowa Organizacja Turystyki UNWTO opublikowata raport, z ktérego wynika, ze w 2017
roku, w podréz udato si¢ ponad 1,3 mld ludzi, a ruch turystyczny wzrést 0 7% w poréwnaniu do
2016 roku, generujac wzrost produktu swiatowego brutto na poziomie 10 % i dajac zatrudnienie

okoto 300 mln pracownikow.

W 2017 roku przyjechato do Polski 83,8 min cudzoziemcow (4,1 % wigcej niz w 2016 r), a z tej
liczby 18,3 miIn (4,4 $ wiecej niz w 2016 r.) zaliczono do turystéw!. Reszta 65,5 min to

odwiedzajacy jednodniowi 2 (4,0 % wigcej niz w 2016 r.).

Cudzoziemcy odwiedzajacy Polske w 2017 roku poniesli przed podréza u siebie w Kraju i na terenie
Polski wydatki w wysokos$ci 56,7 mld ztotych i byto to o ponad 3,6 % wiecej niz w roku 2016, z
tego turysci 38,2 mld ztotych (3,3 % wiecej niz w 2016 r.), a odwiedzajacy jednodniowi 23,9
mld ztotych (o 3,9 % wiecej niz w 2016 r.).2

W 2017 r w turystycznych obiektach noclegowych odnotowano 8264 placéwki gastronomiczne,
tj. 0 64 wiecej niz w roku poprzednim. Najwieksza grupe stanowity restauracje 3390 (42,1 %),
bary i kawiarnie 2325 (28,9 %), stolowki 1849 (23,0 %), oraz punkty gastronomiczne
(smazalnie, pijalnie, lodziarnie itp.) 490 (6,1 %). Porownujac liczbg placowek gastronomicznych
z liczba turystycznych obiektow hotelowych mozna stwierdzi¢, ze w Polsce srednio na 100
obiektow przypadato 75 placowek gastronomicznych, z czego w obiektach hotelowych byto ich

128, a w pozostatych obiektach noclegowych tylko 43 placowki.*

! Turysta to osoba korzystajaca przynajmniej przez jedng noc z zakwaterowania w miejscu odwiedzanym.

2 Odwiedzajacy jednodniowi — nie korzystajacy z noclegow.

3 Dane opracowane na podstawie Statystyka GUS 2017r.

*Dane GUS. Roznica wilosci ilosci placowek w hotelach wynika z odrebnych przepisow kategoryzacyjnych.
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1.1. Stan ilosciowy bazy w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej

Glowny Urzad Statystyczny to najwazniejsze wiarygodne zrodlo danych statystycznych, ktore
powstajg dzieki sprawdzonemu badaniu stanu bazy noclegowej z wykorzystaniem formularzy KT-
1.

Zgodnie ze stanem w dniu 31 lipca 2017 r. badaniem obje¢to 10681 turystycznych obiektow
noclegowych, w ktorych znajdowaty si¢ 774 tys. miejsc noclegowych (2016 r. - byto odpowiednio
10509 obiektow posiadajacych 749,2 miejsc).

Wsrod wszystkich przebadanych obiektow noclegowych 7310 oferowato wypoczynek catoroczny.
Cata baza noclegowa, ktorg badat GUS dotyczy 20 rodzajow turystycznych obiektow

noclegowych, z ktorych 4064 to obiekty hotelowe °, a 6617 to pozostate obiekty noclegowe.

Wymienienie ilosciowe obiektow noclegowych z podzialem na caloeroczne i sezonowe jest
wazne ze wzgledu na potrzebe stworzenia informacji do planowania wielkosci
zatrudnienia oraz ksztalcenia fachowych kadr pracowniczych.

Wsrod obiektow hotelowych najliczniejszg grupe stanowity hotele 2540 obiektow, tj. 0 3,1 %
wigcej w stosunku do 2016 r. (24663 obiekty).

Druga grupe, pod wzgledem wielko$ci zasobow, byty inne obiekty hotelowe, ktore speiniajg
zadania swiadczenia ushug noclegowych, lecz nie zostaty skategoryzowane. W badaniu

statystycznym byto ich 1030, czyli 0 2,5 % wiccej niz w 2016 r. (1005 obiektow). ©
Swiadomo$¢ ilosci, jakosci oraz wielkosci bazy noclegowej winna byé wykorzystywana do celow:

e planowania ruchu turystycznego na okreslonym terenie (w regionie),
e rozwojem form ksztatcenia dla okreslonego segmentu branzy,
e planowaniem zatrudnienia.

% Hotele, motele, pensjonaty, i inne obiekty hotelowe wymienione w Ustawie o ustugach hotelarskich oraz ustugach
pilotow wycieczek i przewodnikow turystycznych.

6 Szczegotows ewidencje obiektow hotelarskich posiadajacych odpowiednia kategorie prowadzi MSiT oraz Urzedy
Marszatkowskie.
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1.2.Wedtug danych opublikowanych przez Ministerstwo Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej sytuacja na rynku
pracy w siedmiu zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej ksztattuje sie¢ nastepujaco:

Sytuacja na rynku pracy w siedmiu zawodach branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej wedlug Ministerstwa Rodziny, Pracy i

Polityki Spoleczne;j.

Tabela 1.1. Bezrobotni oraz wolne miejsca pracy i miejsca aktywizacji zawodowej wedlug zawodéw w branzy
hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej w 11 pétroczu 2017 roku

Kod zawodu 513101 512001 422402 911205 422103 515203 343404
Technik P;?;:gg/x?cll; Technik Technik | Technik zywienia i
Zawody i specjalnosci Kelner® | Kucharz® s P niczy obstugi turystyki | ustug
hotelarstwa® | obstug turystycznej® | wiejskiej® | gastronomicznychs
hOte|OWst ysty ] ] ] g Y/
Bezrobotni zarejestrowani w I 1
polroczu 2017 . 6790 [ 23554 4835 296 1735 75 4677
Zarejestrowani bezrobotni wgstanu | 4 ge | 57980 | 3629 315 1445 84 2 848
w koncu Il pétrocza 2017 r.
W tym poprzednio dol 632 2287 328 23 114 7 242
pracujacy, pozostajacy 12-sty 3838 11 665 1459 107 563 26 942
bez
oracy w miesigcach pow.12 | 2837 | 10026 722 65 400 24 384
Liczba | zgioszone |__0gotem 4977 | 9505 32 494 74 6 121
wolnych wll
miejsc | potroczu | WWYMPrACY | 635 | 2215 6 95 50 3 15
pracy i p2017 ;| subsydiowane]
miejsc - -
zawodowej r.

Zrodlo danych: Ministerstwo Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej. S / 0znacza, ze zawéd objety jest ksztatceniem w systemie szkolnym.
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Z powyzszych danych dotyczacych bezrobocia w Il potroczu 2017 roku wynika, ze:

1.
2.

zarejestrowano 1 081 746 bezrobotnych, w tym 927 582 posiadajacych zawod,

bezrobocie rejestrowane w przypadku zawodow branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej wg stanu na koniec Il pétrocza 2016 roku wyniosto 43 851, co stanowito 4,7%
wszystkich zarejestrowanych bezrobotnych w tym okresie, posiadajacych zawéd,

najwigksze bezrobocie generuja zawody: kucharz — 27 982 oraz kelner — 7 548. Ponadto kucharz
zajmuje drugie miejsce (po sprzedawcy) w rankingu 10 zawodow i specjalnosci, wedtug
malejacej liczby zarejestrowanych bezrobotnych w koncu Il potrocza 2017 roku, natomiast
kelner otwiera trzecig dziesiatke,

w przypadku wolnych miejsc pracy, najwiccej ofert odnotowano w odniesieniu do kucharzy —
9 505 (srednio 1 oferta na 2,9 osoby bezrobotne) oraz kelnerow 4 997 (1 oferta na 1,5 osobg
bezrobotng),

liczba wolnych miejsc pracy oferowanych dla bezrobotnych w zawodach branzy hotelarsko-
gastronomiczno- turystycznej wyniosta 15 209, co stanowi 1,8% wszystkich wolnych miejsc
pracy zgtoszonych do urzedow pracy (822 197).
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Tabela 1.2. Bezrobotni wedlug zawodéw w branzy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej w koncu Il pétrocza 2017 roku
wedlug wojewédztw (w liczbach bezwzglednych)

Kod zawodu 513101 | 512001 422402 911205 422103 515203 343404
Posiadajacy Technik Pracown_ik Techni_k Technik_ Technik zywienia i
Zawody i specjalnosci. | Ogélem zBaevaodu ,faW(,)dy z 5 ehnet 5 eharz ?otelarstwa gggﬁ;rlczy ?L?rs):sutgllcznej \t/virésstlzit} ;lel:?onomicznych
€go: hotelowej S | S s s
Polska 108 | 154164 927582 | 7548 | 27982 | 3620 315 1445 84 2848
Dolnoslaskie 68 813 7 866 60 947 497 1730 290 17 102 1 131
Kujawsko-Pomorskie 81543 12 031 69512 546 2 565 235 32 83 7 135
Lubelskie 81221 15033 66 188 455 2273 241 8 90 11 282
Lubuskie 24 605 3300 21305 147 692 68 8 20 0 53
Lodzkie 72 662 9282 63 380 392 1266 130 20 65 3 114
Matopolskie 79 430 9008 70422 824 2423 448 40 187 5 280
Mazowieckie 154 068 | 25466 128 602 974 2798 349 20 138 14 350
Opolskie 26 066 2953 23113 165 582 51 9 45 2 52
Podkarpackie 90972 12124 78848 620 2941 297 24 106 15 280
Podlaskie 39997 6 776 33221 202 820 143 6 52 5 151
Pomorskie 49 653 6479 43174 438 1345 232 32 104 1 169
Slaskie 94 687 12 509 82178 628 2036 251 18 180 7 157
Swictokrzyskie 46 570 7861 38709 295 1190 185 8 37 1 154
Warmifisko- 60003 | 9005 50008 | 433 | 1737 327 38 103 5 200
Wielkopolskie 58 857 7 006 51851 412 1893 174 13 66 2 212
Zachodniopomorskie 52 599 7375 45224 | 520 1691 208 22 67 5 128
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2. Zawody branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej
w modernizowanym systemie kwalifikacji w Polsce

Europejskie ramy kwalifikacji umozliwiajg poréwnywanie kwalifikacji z réznych systemow
kwalifikacji, a takze wplywaja na integracje europejskiego rynku pracy. Kraje cztonkowskie
UE, zgodnie z Zaleceniem Rady z dnia 22 maja 2017 r.” powinny je stosowaé jako punkt
odniesienia dla krajowych ram lub systemow kwalifikacji i1 jako narzgdzie do porownywania
wszystkich rodzajow i poziomow kwalifikacji.
Zalozenia Europejskich Ram Kwalifikacji
— wspolne ramy odniesienia obejmujace osiem poziomdw kwalifikacji, przedstawionych
jako efekty uczenia si¢ wedtug rosngcego stopnia zaawansowania;
— instrument przetozenia migdzy roznymi systemami kwalifikacji i ich poziomami.
ERK pozwala na:
poprawe przejrzystosci, porownywalnosci i mozliwosci przenoszenia kwalifikacji;
- zwiekszenie szans zatrudnienia, mobilno$¢ 1 integracj¢ spoleczng pracownikoéw i1 0os6b
uczacych sig;
- powigzanie uczenia si¢ formalnego, pozaformalnego i nieformalnego oraz wspieranie

walidacji efektow uczenia si¢ uzyskanych na ré6zne sposoby.

2.1. Polska Rama Kwalifikacji

Uktadem odniesienia dla polskich kwalifikacji jest ERK, a poprzez ERK mozliwe jest
odniesienie do poziomow kwalifikacji w poszczegdlnych panstwach UE. Polska Rama
Kwalifikacji to opis os§miu wyodrgbnionych w Polsce poziomow kwalifikacji odpowiadajacych
odpowiednim poziomom europejskich ram kwalifikacji. Centralnym elementem konstrukcji
ramy jest efekt uczenia sig, czyli wiedza, umiej¢tnosci oraz kompetencje spoleczne nabyte w
procesie uczenia si¢. Ten punkt widzenia jest szczeg6lnie istotny z perspektywy rynku pracy.
Unikatowym rozwigzaniem zastosowanym w Polsce jest wprowadzenie, obok charakterystyk
uniwersalnych (pierwszego stopnia), charakterystyk pozioméw PRK drugiego stopnia. Polska
Rama Kwalifikacji obejmuje m.in.:

- uniwersalne charakterystyki poziomow (pierwszego stopnia) — poziomy 1 do 8,

7 Zalecenie Rady z dnia 22 maja 2017 r. w sprawie europejskich ram kwalifikacji dla uczenia sie przez cate zycie
i uchylajace zalecenie Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 kwietnia 2008 r. w sprawie ustanowienia
europejskich ram kwalifikacji dla uczenia si¢ przez cate zycie (2017/C 189/03).
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- charakterystyki poziomow drugiego stopnia (stanowigce rozwinigcie charakterystyk

uniwersalnych), ktore obejmuja:
» charakterystyki typowe dla kwalifikacji o charakterze og6lnym — poziomy 1 do 4,
= charakterystyki typowe dla kwalifikacji o charakterze zawodowym — poziomy 1 do 8,

= charakterystyke typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych po uzyskaniu kwalifikacji petnej

na poziomie 4 — poziom 5,

= charakterystyki typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego

— poziomy 6 do 8.
Polska Rama Kwalifikacji (PRK) i Europejska Rama Kwalifikacji (ERK)?®

crsmsssrssesn [ AR A
\ A

Polska Rama Kwalifikacji
Uniwersalne charakterystyki pozioméw

<=
<
<
<
<=
<

(pierwszy stopied) = = = = =
Typowe \\
Polska dla kwalifikacji
R ama : charakterze ogélnym \\ )
Kwalifikacji  JPoos
Yy o charakterze zawodowym
charakterystyk
pozioméw Typowe \\
(drugi stopie) dla kwalifikacji uzyskiwanych
w ramach szkolnictwa wy2szego

Specyficzng cecha rozwigzania zastosowanego w Polskiej Ramie Kwalifikacji jest ujecie
w jej strukturze ,,podram” odnoszacych si¢ do r6znych obszarow uczenia si¢ zwigzanych z:

- kompetencjami og6lnymi (gléwnie w ramach edukacji ogélne;j),

- kompetencjami zawodowymi (w ramach szeroko rozumianego Kksztalcenia

zawodowego),

- nauka w systemie szkolnictwa wyzszego.

Struktura ta pozwala na doktadniejsze przyblizanie wymagan okreslonych w ramach PRK do

efektow uczenia si¢ okreslonych dla odpowiednich kwalifikacji (np. zdefiniowanych

w podstawach programowych ksztatcenia w zawodach). Kazdy z pozioméw PRK zostat

scharakteryzowany za pomocg ogoOlnych stwierdzen dotyczacych efektoéw uczenia sig,

8 prk.men.gov.pl/polska-rama-kwalifikacji-prk-i-europejska-rama-kwalifikacji-erk [dostep: 02.12.2018 1.]
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wymaganych dla kwalifikacji danego poziomu. Charakterystyki pozioméw PRK odnoszg si¢
do pelnego zakresu wymaganych dla kwalifikacji efektow uczenia si¢, odzwierciedlajac
postepy, od najnizszego do najwyzszego poziomu, osiggane przez osobe uczacg si¢. Kolejne
poziomy PRK pokazuja, jak w wyniku uczenia si¢ w réoznych kontekstach i etapach zycia
zmianie ulegaja: glebia i zakres wiedzy, umieje¢tno$¢ rozwigzywania problemoéw i stosowania
wiedzy w praktyce, uczenia si¢ i komunikowania, a takze kompetencje spoteczne.

Struktura Polskiej Ramy Kwalifikacji®

=LXN s IEXX
; VA W
w  eosflons
QP LEHOSDD
©D b 5 @ b/' eduke:jcja
: — = zawodowa
dukacj A : <
g X : IEXE:
PHOS®®
R M P P
> % 2 & @ (&2
Legenda: szkolnictwo:
-8 ® O @ & @
numery pozioméw PRK ogdéine wyzsze zawodowe wiedza umiejetnoscl kompetencje
spoleczne

Potozenie nacisku na efekty uczenia si¢, ktére posiada dana osoba, a nie na czas pobierania

przez nig nauki i przekazywane jej tresci ksztalcenia jest istotne w polskim kontekscie

Z nastgpujacych powodow:

1. zwigkszenie przejrzystosci kwalifikacji (tj. formalnie potwierdzonych zestawow efektow
uczenia si¢) uzyskiwanych w roznych obszarach edukacji (ogoélnej, zawodowej
i akademickiej) i daje mozliwos$¢ porownywania ich ze sobg;

2. ulatwienie potwierdzania efektow uczenia si¢ osiggnigtych w systemie edukacji
pozaformalnej i wyniku nieformalnego uczenia si¢, ma istotne znaczenie dla tatwosci

1 szybkosci zdobywania kwalifikacji,

® Polska Rama Kwalifikacji Projekt ,,Opracowanie zatozeh merytorycznych i instytucjonalnych wdrazania KRK
oraz Krajowego Rejestru Kwalifikacji dla uczenia si¢ przez cate zycie”, Instytut Badan Edukacyjnych, s. 22
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3. stworzenie mozliwosci tworzenia indywidualnych $ciezek rozwoju kariery zawodowe;j
1 uczenia si¢, opartych na lgczeniu ze sobg doswiadczen zdobywanych zaréwno podczas
nauki, jak i w srodowisku pracy oraz lepiej dopasowanych do oczekiwan pojawiajacych

si¢ na rynku pracy.

4. ulatwienie weryfikacji tresci i metod ksztalcenia, stosowanych w obszarze szkolnictwa
ogoblnego, zawodowego I wyzszego, poprzez opis kwalifikacji w jezyku efektow uczenia
sie.

W pierwszym etapie prac nad Polskg Ramg Kwalifikacji wypracowano i zaproponowano

o$miopoziomowa strukture edukacji formalnej. Kolejnym etapem byto wdrozenie w 2015 roku

Ustawy o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji, ktora wprowadzita definicj¢ kwalifikacji oraz

zasad 1 standardow wiaczania ich do ZSK, a takze ich nadawania oraz zapewniania jakosci

nadawania.

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — rejestr publiczny w rozumieniu art. 3 pkt 5 ustawy z dnia

17 lutego 2005 r. o informatyzacji dzialalno$ci podmiotéw realizujacych zadania publiczne

(Dz. U. z 2017 r. poz. 570 oraz z 2018 r. poz. 1000, 1544 i 1669), prowadzony w systemie

teleinformatycznym, ewidencjonujacy kwalifikacje wlaczone do Zintegrowanego Systemu

Kwalifikacji.

Jego istotng cechg jest powigzanie wpisu do ZRK z przypisaniem kwalifikacji do poziomu

w Polskiej Ramie Kwalifikacji (PRK), i tym samym odniesienie tej kwalifikacji do poziomu w

Europejskiej Ramie Kwalifikacji (ERK).

Ustawa o ZSK okresla'®:

1) zakres kwalifikacji wlaczonych do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji oraz cele
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji;

2) Polska Ramg¢ Kwalifikacji;

3) standardy opisywania kwalifikacji;

4) zasady przypisywania poziomdw Polskiej Ramy Kwalifikacji do kwalifikacji;

5) zasady wlaczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji;

6) zasady wlaczania do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji Sektorowych Ram
Kwalifikacji;

7) wymogi dotyczace podmiotdw przeprowadzajacych walidacje 1 certyfikowanie oraz
zasady uzyskiwania uprawnien do certyfikowania;

8) zasady zapewniania jakosci walidacji i certyfikowania;

10 Ustawa o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji z dnia 15 grudnia 2015 .
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9) zasady nadzoru nad walidacja i certyfikowaniem;

10) Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji;

11) koordynacj¢ funkcjonowania Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.

Systematycznie aktualizowany zestaw informacji o kwalifikacjach wpisanych do rejestru

zawiera:

- ogolne informacje:

oficjalng nazwe, rodzaj, poziom w PRK, do ktorego dana kwalifikacja jest przypisana,
krotkg charakterystyke obejmujaca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktore
potrafi wykonywac¢ osoba posiadajaca te kwalifikacje,

wymagane kwalifikacje poprzedzajace,

warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji,

odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji
ujetych w ZRK zawierajacych wspdlne zestawy efektow uczenia sie,

typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji,

wymagania dotyczace walidacji i podmiotéw przeprowadzajacych walidacje,

odniesienie do poziomu sektorowych ram kwalifikacji;

- efekty uczenia si¢ (wiedze¢, umiejetnosci i kompetencje spoteczne), ktore trzeba osiagnac,

aby ja otrzymac;

- informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji;

- pozostale informacje:

nazwe¢ dokumentu potwierdzajagcego nadanie kwalifikacji, okres waznosci
1 warunki przedluzenia jego waznosci,

uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji,

kody: dziedziny ksztatcenia, PKD, kwalifikacji w ZRK,

status kwalifikacji;

Podstawowym celem krajowego rejestru kwalifikacji jest zapewnienie tatwego dostgpu do

informacji o kazdej zarejestrowanej kwalifikacji poprzez ich publiczne udostepnianie.

Obok Polskiej Ramy Kwalifikacji w ramach ZSK moga takze powstawa¢ ramy sektorowe

(SRK),

przewidziane jako uszczegdtowienie wymagan odnoszacych si¢ do kwalifikacji

w ramach okreslonego sektora.

Ramy sektorowe (SRK), zachowujac ogoélny poziom opisu charakterystyk danego poziomu,

zawezaja je zakresowo do konkretnej dziedziny, branzy lub sektora. Sg waznym przyblizeniem

do siebie stron popytu i podazy na kwalifikacje.
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Polska Rama Kwalifikacji z perspektywy podazy i popytu na kwalifikacje

poslodtnh

Proces Efekty uczenia Potwierdzenle Medu. ldentvfihqa
nabywania si¢ osiagniete 2estawu
okreslonych w wyniku efektdw
kompetencji wybranej uczenia si¢
2definiowanych sclezki uczenia
w ramach sie
programu
nauczania ;
uzyskanie
potrzebnych
kompetencji
przez uczenie
sig nieformalne

poszukiwanych om inne dotyuqcydt
kompetencji kompetencje zatrudnienia
poszukiwane u
potencjalnych
pracownikdw

Zrédlo: Szkoly i pracodawcy — razem ku lepszej jakosci ksztalcenia zawodowego. Krajowy Osrodek Wspierania
Edukacji Zawodowej i Ustawicznej, materiaty na konferencje¢, 11 pazdziernika 2012 r. [za: Henryk Bednarczyk,
Ireneusz Wozniak, Standardy kompetencji zawodowych w aktywizacji rynku pracy. Instytut Technologii
Eksploatacji — Panstwowy Instytut Badawczy, Radom].

2.2.Sektorowa Rama Kwalifikacji

Sektorowa Rama Kwalifikacji — opis poziomow kwalifikacji funkcjonujacych w danym
sektorze lub branzy, poziomy Sektorowych Ram Kwalifikacji odpowiadaja odpowiednim
poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji. W przeciwienstwie do ram uniwersalnych oraz
»podram”, sektorowe ramy zawieraja zapisy, ktore wyrdzniaja w okreSlony sposob
kompetencje niezbedne w pracy w danym sektorze, podkreslajac ich specyfike i kierunki

rozwoju.

Od wymagan uniwersalnych do pojedynczej kwalifikacji

Wymagania

okreslone

w sposob Wymagania

najbardziej okreslone

ogdlny w sposob bardziej Wymagania
szczegblowy ze specyficzne
wskazaniem dla danego
obszaru obszaru
kompetencji ksztalcenia

Zrédlo: Instytut Badar Edukacyjnych
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Gltowng idea przyjeta przy opracowaniu ram sektorowych jest tworzenie ich przez branze dla
branzy. Wsrod dziesieciu branz, dla ktorych zostaly jak dotad! opracowane Sektorowe Ramy
Kwalifikacji, jest turystyka. SRK dla Turystyki (SRKT) przygotowata Rada ds. Kompetencji
dla Sektora Turystyki. Turystyka jako pierwsza wiaczyta SRKT do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji?.

Poniewaz turystyka jest sektorem wielobranzowym Sektorowa Rama Kwalifikacji dla
Turystyki jest niejednorodna 1 sktada si¢ roznych kwalifikacji na roznych poziomach. SRKT
zostaly objete obszary, w ktorych turysci stanowig gtowng badz dominujaca grupe nabywcow.

Zastosowanie tego kryterium pozwolito wyodrgbni¢ cztery podramy dla:

hotelarstwa,

gastronomii,

imprez i organizacji turystyki,

pilotazu, przewodnictwa i animacji czasu wolnego.

Ze wzgledu na zakres 1 specyfike uslug oferowanych w obszarze turystyki
w zaproponowanych podramach nie nazwano kwalifikacji. Obszary kompetenciji,
charakteryzujace kwalifikacje sektora turystycznego i odrdzniajace je od kwalifikacji innych
sektoréw, wyodrebniono na podstawie oczekiwan turystow/gosci/klientéw w odniesieniu do
catego produktu turystycznego, a nie tylko pojedynczej ustugi.

Rada zaproponowata dla hotelarstwa i gastronomii opisy kwalifikacji na poziomie od 2. do 6.,
natomiast w organizacji turystyki oraz pilotazu, przewodnictwie i animacji czasu wolnego — od
poziomu 3. do 6.

Punktem wyjScia do opiséw kwalifikacji uwzglednionych w podramach byly zawody
1 stanowiska pracy, ktore postuzyly do zidentyfikowania kluczowych zadan, tak by nawigzujac
do ERK, mozna je bylo opisa¢ w przyjetych kategoriach: wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji. W rezultacie stworzono cztery bardzo rozbudowane ramy, opisujace zadania,
ktére muszg realizowa¢ pracownicy turystyki, by zaspokoi¢ potrzeby turysty. Dzigki czemu
SRK utatwia okreslenie poziomu dla kwalifikacji branzowych, ktore opisujg, co potrzebuje
wiedzie¢, robi¢ 1 rozumie¢ osoba, aby moc wykonywac konkretng prace lub zajmowac
okreslone stanowisko. Standardy te podlegaja regularnemu przegladowi i uaktualnieniom,

dzieki czemu odzwierciedlajg aktualne potrzeby branzy.

11| istopad 2018 .

12\W dniu 18.05.2017 Minister Edukacji Narodowej (Minister-Koordynator ZSK) podpisat rozporzadzenie
w sprawie Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka, wlaczajac tym samym SRKT oficjalnie do
systemu jako pierwsza rama sektorowa.
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Wspdlnym mianownikiem wszystkich podram sa*3:

1) wiedza i fachowos$¢ adekwatne do miejsca zajmowanego w tancuchu obstugi
turystow/gosci/klientéw — rozumiane jako zachowania 1 postawy, $wiadczace
o znajomosci specyfiki 1 zr6znicowania potrzeb turystow/gosci/klientow, roli jakg dana
grupa ustug petni w ich zaspokojeniu (synergia), zasad i procedur obowigzujacych przy
realizacji zadan zwigzanych ze $wiadczeniem poszczegdlnych rodzajow ustug;

2) wiarygodnos$¢ i rzetelno$¢ zarowno w przekazywaniu informacji o ustudze, jak
i w jej $wiadczeniu turyScie/gosciowi/klientowi — rozumiane jako dostarczanie
tury$cie/gosciowi/klientowi pelnych, prawdziwych 1 obiektywnych informacji
o oferowanej ustudze oraz $wiadczenie ustugi w pelni zgodnej z przekazanymi
informacjami;

3) goscinnos¢ — rozumiana jako gotowos$¢ stuzenia innym i przyjazny stosunek do
turysty/goscia/klienta;

4) bezpieczenstwo W turystyce —rozumiane jako §wiadomos$¢ istnienia zagrozen dla zycia,
zdrowia i mienia turystow/gos$ci/klientdw oraz ich interesow ekonomicznych; gotowos¢
do ponoszenia przez wytworcow ustug turystycznych odpowiedzialno$ci
z tego tytutlu; dazenie do eliminacji lub ograniczenia ryzyka ich wystapienia,
a w przypadku gdy zagrozen nie da si¢ unikng¢ — minimalizacja i likwidacja ich
skutkow.

Wdrozenie SRKT oznacza uporzadkowanie kwalifikacji istniejagcych w branzy oraz mozliwos¢
ich poréwnywania, certyfikowania. Moze by¢ skutecznym narzedziem wprowadzania nowych
kwalifikacji, powstajacych w zwigzku z dynamicznie zmieniajagcym si¢ rynkiem pracy w
turystyce, a takze w doborze pracownikow, okreslaniem $ciezek rozwoju 1 awansow.

Branza pozytywnie ocenia przydatnos¢ SRKT dla rozwoju kompetencji pracownikow,
zwracajac jednakze uwagge na zbyt duza ogdlnos¢ opisdéw poziomdw, co powoduje trudnosci
w przypisaniu okreslonych cech do okreslonego poziomu. Wskazuje réwniez trudnosci

w stosowaniu SRKT przy ogromnym zréznicowaniu poziomow 1 zakresow ksztatcenia.

13 Sektorowa Rama Kwalifikacji dla Turystyki (SRKT), http://kwalifikacje.edu.pl/sektorowa-rama-kwalifikacji-
dla-turystyki/SRKT-pl_finalv.pdf [dostep: 08.12.2018]dla-turystyki/SRKT-pl finalv.pdf [dostep: 08.12.2018]
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2.3.Zawody branzy HGT w klasyfikacji zawodéw szkolnictwa branzowego

Opracowanie modeli w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej rozpoczeto w trakcie
obowigzywania przepisOw Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca
2017 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. 2017 poz. 622).

W grupie o$miu obszaréw ksztalcenia okreslonych w KZSZ ujg¢to obszar turystyczno-
gastronomiczny (TG), do ktorego przypisano 14 zawodow:

— technik przetworstwa mleczarskiego,

technik technologii zywnosci,

— technik Zywienia i ustug gastronomicznych,

— technik obstugi turystyczne;j,

— technik hotelarstwa,

— kucharz,

— kelner,

— technik turystyki wiejskiej,

—  przetworca ryb,

— wedliniarz,

— cukiernik,

— piekarz,

— operator maszyn 1 urzadzen przemystu spozywczego,

— pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;.
Branza turystyczna jest skoncentrowana gtéwnie na zaspokajaniu réznych potrzeb turysty
w czasie wyjazdu, dlatego w modelu odstgpiono od analizy zawodoéw, na ktore
zapotrzebowanie nie jest powszechne w branzy i skupiono si¢ na tych, ktére zostaty
zidentyfikowane jako jednoznacznie zwigzane z turystyka.
Do zawodow tych naleza:

— technik Zywienia i ustug gastronomicznych [343404],

technik obstugi turystycznej [422103],

— technik hotelarstwa [422402],

— kucharz [512001],

— kelner [513101],

— technik turystyki wiejskiej [515203],

— pracownik pomocniczy obstugi hotelowej [911205].
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W trakcie prac nad modelami, w dniu 15 lutego 2019 r., opublikowano Rozporzadzenie MEN

w sprawie ogolnych celow i zadan ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz

klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019 poz. 316).

Klasyfikacje zawodow szkolnictwa branzowego okreslono w Zalaczniku nr 2 do

rozporzadzenia. Stanowi ona usystematyzowany uktad tabelaryczny obejmujacy:

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

uporzadkowane alfabetycznie branze oraz przyporzadkowane do nich alfabetycznie
zawody, z uwzglednieniem nazw oraz symboli cyfrowych zawodow ustalonych
w klasyfikacji zawodow 1 specjalnosci na potrzeby rynku pracy okreslonej przez ministra
wiasciwego do spraw pracy;
poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) dla kwalifikacji pelnych, o ktéorych mowa
w art. 8 pkt 3a, 4a, 5a i 7a ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. 0 Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. poz. 2153, z p6zn. zm.) (oznaczono cyfra rzymska);
ministréw wilasciwych dla zawodow, na wnioski ktorych wprowadzono te zawody do
klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego, wyznaczonych ze wzgledu na
odpowiedni dziat administracji rzadowej okreslony w ustawie z dnia 4 wrze$nia 1997 r.
o dziatach administracji rzadowej (Dz. U. z 2018 r. poz. 762, z p6zn. zm.);
typy szkot ponadpodstawowych, w ktérych moze odbywac si¢ ksztalcenie w danym
zawodzie:
a. trzyletnig branzowa szkote I stopnia (BS 1),
b. dwuletnig branzowg szkote II stopnia (BS II),
c. piecioletnie technikum (T),
d. szkote policealng o okresie nauczania nie dtuzszym niz 2,5 roku (SP);
typ szkoty ponadpodstawowej, w ktérym moze odbywac si¢ ksztalcenie w danym
zawodzie, w przypadku branzowej szkoty I stopnia, branzowej szkoty II stopnia oraz
technikum oznaczono znakiem ,,X”, a w przypadku szkoty policealnej wskazano cyfra
arabska dtugos¢ okresu ksztatcenia w latach;
symbole 1 nazwy kwalifikacji wyodrgbnionych w zawodzie;
poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) dla kwalifikacji czastkowych
wyodrebnionych w zawodach (oznaczono cyfrg arabska);
mozliwos¢ prowadzenia ksztalcenia w zakresie kwalifikacji wyodrebnionych
w zawodzie na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach umiejgtnosci

zawodowych (oznaczono znakiem ,,X”);
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9) szczegolne uwarunkowania zwigzane z ksztalceniem w zawodzie lub kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie, w szczegolnosci zwigzane z formag ksztalcenia lub
ksztalceniem o0sob niepelnosprawnych, wynikajace z opisu zawodu zawartego we
wnioskach ministréw wilasciwych dla zawodow.

W rozporzadzeniu, z dotychczasowych o$miu obszarow ksztatcenia, wyodrgbniono 32 branze.
Do branz przyporzadkowano zawody szkolnictwa branzowego, uwzgledniajac specyfike
umiejetnosci zawodowych lub zakres, w jakim umiej¢tnosci te sg wykorzystywane podczas
wykonywania zadan zawodowych. Branze uporzadkowano wedlug kolejnosci alfabetycznej
i oznaczono kodem skladajacym si¢ z trzech wielkich liter, wskazujacym na
przyporzadkowanie zawodu do branzy. Branzg¢ hotelarsko-gastronomiczno-turystyczng
oznaczono kodem sktadajacym si¢ liter HGT.

W wyodrebnionej w klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej HGT, w poréwnaniu do dotychczasowego obszaru TG,
dokonano nastgpujacych zmian:

1) przegrupowano siedem zawodow do innych branz;

2) wprowadzono dwa nowe zawody:

— Pracownik obstugi hotelowej [962907], wyodrebniony z dotychczasowego zawodu
technik hotelarstwa 1 posiadajacy kwalifikacje wspdlng z zawodem technik
hotelarstwa,

— Pracownik pomocniczy gastronomii [941203]%,

3) zmniejszono liczbe kwalifikacji z dwoch do jednej w zawodzie Kelner, tym samym
okreslajac mozliwo$¢ ksztalcenia wylacznie na poziomie trzyletniej branzowej szkoty
| stopnia;

4) wprowadzono dwukwalifikacyjny zawod Technik ustug kelnerskich, ksztalcony na
poziomie technika oraz w branzowej szkole II stopnia, w ktorej realizowana bedzie
jedynie druga kwalifikacja czastkowa wyodrgbniona w zawodzie, poniewaz zawod
posiada kwalifikacj¢ wspolng z kwalifikacja wyodrgbniong w zawodzie Kelner;

5) zmieniono nazwy i symbole cyfrowe zawodow:

— Technik obshugi turystycznej [422103] na Technik organizacji turystyki [422104],

14 K sztalcenie wylgcznie dla 0sob z niepelnosprawnoscia intelektualng w stopniu lekkim.
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— Technik turystyki wiejskiej [515203] na Technik turystyki na obszarach wiejskich
[515205] — w tym przypadku dodatkowo zniesiono mozliwos¢ ksztalcenia na
poziomie szkotly policealnej;

6) zmniejszono liczbg jednostek efektow ksztalcenia z trzech do dwoch w zawodzie

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej [911205].

Zawody szkolnictwa branzowego okreslone w klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego
dla branzy HGT sg zawodami jednokwalifikacyjnymi lub dwukwalifikacyjnymi.
Zawody jednokwalifikacyjne sg zawodami nauczanymi w branzowej szkole I stopnia. Wérod
zawodOow nauczanych w technikum wystepujag wylacznie zawody dwukwalifikacyjne.
W zawodach nauczanych w technikum pierwsza kwalifikacja jest kwalifikacja wyodrebniona
w zawodzie nauczanym w branzowej szkole 1 stopnia, stanowigca merytoryczng
i programowg podbudowe do uzyskiwania kolejnych — wyzszych — kwalifikacji w innym
zawodzie w ramach tej samej branzy.
Ksztalcenie w branzowej szkole II stopnia odbywa si¢ w zawodach: Technik hotelarstwa,
Technik uslug kelnerskich i Technik zywienia i ustug gastronomicznych. S3 to zawody
nauczane na poziomie technika, ktore posiadaja kwalifikacje wspdlng z kwalifikacja
wyodrgbniong w zawodzie nauczanym w branzowej szkole I stopnia. W branzowej szkole
II stopnia ksztatcenie jest prowadzone wytacznie w tych zawodach, ktore stanowig kontynuacje
ksztalcenia w branzowej szkole [ stopnia, poniewaz w zawodzie nauczanym
w branzowej szkole I 1 II stopnia wyodrgbniono wspdlng pierwszg kwalifikacje. W branzowe;
szkole II stopnia jest realizowana jedynie druga kwalifikacja czastkowa wyodrebniona
w danym zawodzie nauczanym na poziomie technika.
Kwalifikacje wyodregbnione w zawodzie oznaczono kodem sktadajacym si¢ z trzech wielkich
liter, wskazujacych na przyporzadkowanie do branzy, oraz kolejng liczbg o charakterze
porzadkowym.

Do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji wiacza sie kwalifikacje pene®® oraz kwalifikacje

czastkowe!®

. Zgodnie z aktualnym brzmieniem ustawy o0 Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji z dnia 22 grudnia 2015 r. kwalifikacje pelne potwierdza:
» na poziomie 2 Polskie] Ramy Kwalifikacji potwierdza:

» S$wiadectwo ukonczenia gimnazjum,

15 . te, ktore wskazuja na poziom wyksztalcenia, dokumentowane $wiadectwami i dyplomami nadawanymi
wylacznie w ramach systemow o$wiaty oraz szkolnictwa wyzszego na zakonczenie okreslonych etapow
ksztatcenia.

18 4j. te, ktore poswiadczajg posiadanie wiedzy i umiejetnosci potrzebnych do wykonywania konkretnych zadan.
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= $wiadectwo ukonczenia o$mioletniej szkoty podstawowej;

> na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji potwierdza:

= dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe:

v po ukonczeniu zasadniczej szkoty zawodowej albo po spetnieniu warunkow,
o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. a ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r.

o0 systemie o§wiaty,
v po ukonczeniu branzowej szkoly 1 stopnia albo po spetnieniu warunkow,
o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r.
0 systemie oswiaty — oraz po zdaniu egzaminow potwierdzajacych kwalifikacje
w danym zawodzie, chyba Zze minister wlasciwy do spraw o$wiaty i wychowania
w rozporzadzeniu wydanym na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia
2016 r. — Prawo o$wiatowe'® okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej

Ramy Kwalifikacji;
= $wiadectwo czeladnicze wydawane po ukonczeniu zasadniczej szkoly zawodowej lub
branzowej szkoty I stopnia po zdaniu egzaminéw w zawodach, o ktorych mowa w art.
3 ust. 3b ustawy z dnia 22 marca 1989 r. o rzemio$le, chyba ze minister wtasciwy do
spraw oswiaty 1 wychowania w rozporzadzeniu wydanym na podstawie art. 46 ust. 1
ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe okresli dla danej kwalifikacji inny

poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji.
» napoziomie 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji potwierdza:

* dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe:
v' po ukonczeniu technikum lub szkoty policealnej albo po spelnieniu warunkow,
o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r.
o systemie o§wiaty, albo
v" po ukonczeniu branzowej szkoty II stopnia, albo
v’ po spetnieniu warunkdéw, o ktérych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. ¢ ustawy

z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty

17 odstepstwo od poziomu 3 dla kwalifikacji zawodowych, zawarte w rozporzadzeniu Ministra Edukacji

Narodowej w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego, w zawodach branzy dotyczy zawodu
Pracownik Pomocniczy Obstugi Hotelowej, dla ktéorego wyodregbniona w zawodzie kwalifikacja potwierdzana
jest dyplomem na poziomie drugim.

18 Dz. U. z 2018 r. poz. 996, 1000, 1290 i 1669
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oraz po zdaniu egzamindw potwierdzajacych kwalifikacje w danym zawodzie, chyba ze
minister wlasciwy do spraw o$wiaty i wychowania w rozporzadzeniu wydanym na
podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe okre$li dla
danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;
= dyplom ukonczenia szkoly artystycznej potwierdzajacy uzyskanie tytutu zawodowego;
= $wiadectwo dojrzatosci.
Przypisanie poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do kwalifikacji uprawnia instytucje
certyfikujace do umieszczania na dokumentach potwierdzajacych nadanie danej kwalifikacji
znaku graficznego informujacego o przypisanym do kwalifikacji poziomie Polskiej Ramy
Kwalifikacji i odpowiadajagcym mu poziomie europejskich ram kwalifikacji. Znak graficzny
jest umieszczany wylacznie na dokumentach potwierdzajagcych nadanie kwalifikacji
wiaczonych do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
Od 1.09.2019 r. wejdag w zycie zmiany w Ustawie 0 Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji,
w zwigzku z czym obowigzujace bgdzie brzmienie:

e dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe: a) po ukonczeniu zasadniczej szkoty
zawodowej albo po spelnieniu warunkow, o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. a
ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie o§wiaty, b) po ukonczeniu branzowej szkoty
I stopnia albo po spetnieniu warunkow, o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy
z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty — oraz po zdaniu egzamindéw
potwierdzajacych kwalifikacje w danym zawodzie — potwierdza nadanie kwalifikacji na
poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ze minister wlasciwy do spraw o$wiaty
1 wychowania w przepisach w sprawie klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego

okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;

e dyplom zawodowy po ukonczeniu branzowej szkoty I stopnia albo po speieniu
warunkow, o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. b ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r.
o systemie o$wiaty, oraz po zdaniu egzaminéw zawodowych w danym zawodzie —
potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba ze
minister wlasciwy do spraw o$wiaty i wychowania w przepisach wydanych na podstawie
art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo oswiatowe (Dz. U. z 2018 r. poz.
996, 1000, 1290, 1669 1 2245) okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy
Kwalifikaciji;
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e Swiadectwo czeladnicze wydawane po ukonczeniu zasadniczej szkoty zawodowej lub
branzowej szkoty I stopnia po zdaniu egzaminu czeladniczego w zawodach ujetych
w klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego na podstawie wymagan okre§lonych
w podstawie programowej ksztalcenia w zawodach — potwierdza nadanie kwalifikacji na
poziomie 3 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba ze minister wiasciwy do spraw o$wiaty
1 wychowania w przepisach w sprawie klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego

okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;

e S$wiadectwo czeladnicze wydawane po ukonczeniu branzowej szkoty I stopnia po zdaniu
egzaminu czeladniczego w zawodach, o ktorych mowa w art. 3 ust. 3b ustawy z dnia
22 marca 1989 r. o rzemiosle — potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 3 Polskiej
Ramy Kwalifikacji, chyba ze minister wlasciwy do spraw os$wiaty i wychowania
w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. —

Prawo oswiatowe okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;

e dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe: a) po ukonczeniu technikum lub szkoty
policealnej albo po spetnieniu warunkéw, o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy
z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty, albo b) po ukonczeniu branzowej szkoty II
stopnia albo po spelieniu warunkéw, o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. ¢ ustawy z
dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty — oraz po zdaniu egzamindw potwierdzajacych
kwalifikacje w danym zawodzie — potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 4 Polskiej
Ramy Kwalifikacji, chyba Ze minister wlasciwy do spraw  o$wiaty
1 wychowania w przepisach w sprawie klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego

okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;

¢ dyplom zawodowy: a) po ukonczeniu technikum albo po spetnieniu warunkéw, o ktérych
mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie oswiaty, albo
b) po ukonczeniu branzowe] szkoty II stopnia albo po spelieniu warunkow,
o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. ¢ ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie
o$wiaty — oraz po zdaniu egzamindéw zawodowych w danym zawodzie — potwierdza
nadanie kwalifikacji na poziomie 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji, chyba Ze minister
wlasciwy do spraw o$§wiaty 1 wychowania w przepisach wydanych na podstawie art. 46
ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe okresli dla danej kwalifikacji

inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji;
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e dyplom zawodowy po ukonczeniu szkoty policealnej albo po spetieniu warunkow,
o ktorych mowa w art. 10 ust. 3 pkt 2 lit. d ustawy z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie
o$wiaty, oraz po zdaniu egzamindow zawodowych w danym zawodzie nauczanym
wylacznie w szkole policealnej — potwierdza nadanie kwalifikacji na poziomie 5 Polskiej
Ramy Kwalifikacji, chyba ze minister wtasciwy do spraw oswiaty i wychowania
w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r. —

Prawo o$wiatowe okresli dla danej kwalifikacji inny poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji.
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Tabela 2.1. Zawody szkolne branzy HGT ujete w klasyfikacji zawodow szkolnictwa branzowego i wyodrebnione w nich kwalifikacje

zawodowe

) Mozliwosé
Symbol Minister Typy szkét ponadpodstawowych prowadzenia Szczegélne
cyfrowy wlascivw Poziom PRK ksztalcenia uwarunkowania
zawodu Poziom y dla na zwigzane
N ustalony w PRK dI dla BS || Symbole i kwalifikacji kwalifikacji | kwalifikacyjnych ksztalceni
azwa lasyfikacji Kdla |- (ksztalcenie ymbole i nazwy kwalifikacji alifikacji alifikacyjnyc z ksztalceniem
zawodu zawodéw i kwalifikacj minister wylacznie wyodrebnionych w zawodzie czastkowej kursach w zawodzie lub
specjalnosci i pelnej lasci BSI na SP wyodrebnionej zawodowych kwalifikacji
na potrzeby J(V) S r:vg- podbudowie w zawodzie lub na kursach wyodrebnionej
rynku pracy p ) BS1) umiejetnosci w zawodzie
zawodowych
) HGT.01. Wykonywanie ustug 3 X
Kelner turystyki .
513101 1l rysty X kelnerskich
turystyki, i 3 X
Kucharz 512001 M rynkow X HGT.02. _Przygotowanle i
rolnych wydawanie dan
Pracownik HGT.03. Obstuga goscei 4 X
obstugi 962907 v turystyki X w obiekcie §wiadczacym ushugi
hotelowej hotelarskie
HGT.04. Wykonywanie prac 2 X* *Ksztalcenie
Pracownik pomocniczych w obiektach wylacznie dla oso'b‘z
pomocniczy 041203 11 turystyki X* . . niepetnosprawnoscia
gastronomii $wiadczacych ustugi mtetlektgalln?( y
gastronomiczne W stopniufekram
Pracownik HGT.05. Wykonywanie prac 2 X* e oss 2
Eg:ﬁ;?lczy 911205 1 turystyki X* pomocniczych w obiektach niepelnosprawnoscia
hotelowej $wiadczgcych ustugi hotelarskie \',f,":tlglgmlﬁ?(kim
HGT.03. Obstuga gosci 4 X
w obiekcie §wiadczacym ustugi
Technik ) hotelarskie
hotelarstwa 422402 v turystyki X 4 X
HGT.06. Realizacja ustug
w recepcji
HGT.07. Przygotowanie imprez 4 X
Technik i ushug turystycznych
organizacji 422104 \V4 turystyki
turystyki HGT.08. Obstuga klienta oraz 4 X
rozliczanie imprez i ustug
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turystycznych
HGT.09. Prowadzenie 4
Technik turystyki dﬁialalnoﬁci _tu_r}l;s_tyt:sznej na
gl:)g);satlyalzlhna 515205 v rozwoju X opszarach wiejskic .
e wsi
wiejskich HGT.10. Prowadzenie
gospodarstwa agroturystycznego
HGT.01. Wykonywanie ushug 3
Technik kelnerskich
ustug 513102 v turystyki X X 4
kelnerskich HGT.11. Organizacja ustug
gastronomicznych
Technik HGT.02. Przygotowanie 3
Zywienia i turystyki, 1 wydawanie dan
ustug 343404 (\V4 rozwoju X X o o 4
gastronomicz wsi HGT.12. Organizacja zywienia
nych i ustug gastronomicznych
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3.Szkoly i placowki ksztalcace w zawodach branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej (obszar TGlod wrzesnia 2019 r. HGT)

Od wrzeénia 2017 r. wprowadzana jest reforma oswiaty, ktorej gldéwnym celem jest lepsze
przygotowanie uczniow konczacych caly cykl ksztatcenia do potrzeb rozwoju indywidualnego
oraz do potrzeb nowoczesnego rynku pracy.
Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia w warunkach
wspoélczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjonowania na
zmieniajgcym si¢ rynku pracy. Zadania podmiotdw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji s3 uwarunkowane zmianami zachodzacymi w otoczeniu gospodarczo-
spotecznym, na ktére wpltywaja miedzy innymi wzrost oczekiwan pracodawcoéw w zakresie
poziomu wiedzy i umiej¢tnosci pracownikow. Elastycznemu reagowaniu systemu ksztalcenia
zawodowego na potrzeby rynku pracy oraz mobilnosci edukacyjnej i zawodowej absolwentéw
stuzy wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszczegolnych zawoddéw wpisanych do klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego
Kluczowe elementy reformy w zakresie szkolnictwa zawodowego rozpoczgte od roku szkolnego
2017/2018, to:

— zmiana struktury systemu o$wiaty polegajaca na wprowadzeniu 5 letniego technikum,

— wzmocnienie ksztalcenia zawodowego w szkotach $rednich poprzez wydluzenie o rok

cyklu ksztatcenia,

— wprowadzenie 3-letniego ksztalcenia branzowego (1 kwalifikacja w danym zawodzie)
z mozliwoscig nabywania dalszych kwalifikacji i przygotowania do matury w 2-letniej szkole
branzowe;j Il stopnia,

— upowszechnienie ksztalcenia dualnego realizowanego we wspotpracy z przedsigbiorcami,

— zwigkszenie udziatu pracodawcow w ksztalceniu zawodowym.
Wedhug aktualnego stanu prawnego, edukacja w Polsce obejmuje nastgpujace etapy ksztatcenia:

— weczesna edukacja i opieka (dzieci od 0-6 lat),

— szkolnictwo podstawowe (przed reformg nauka 6 lat, po reformie od 2017 r. — 8 lat),
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— szkolnictwo $rednie I stopnia (przed reforma 3-letnie gimnazja, po reformie od 2017 r. —
wygaszanie gimnazjow a likwidacja nastgpi w 2019 1.),
— szkolnictwo $rednie II stopnia (nauka w szkotach $rednich II stopnia ogdlnoksztatcacych

lub zawodowych).

3.1.  Struktura szkolnictwa zawodowego

Od roku szkolnego 2019/2020 szkoty publiczne i niepubliczne dzielg si¢ na nastepujace typy*®:
— o$mioletnig szkot¢ podstawowa,
— szkoly ponadpodstawowe:
= czteroletnie liceum ogdlnoksztalcace,
= piecioletnie technikum (T),
= trzyletnig branzowg szkote I stopnia (BS I stopnia),
= trzyletnia szkole specjalng przysposabiajaca do pracy (dla wuczniow z
niepetnosprawnosciq intelektualng w stopniu umiarkowanym Ilub znacznym oraz
dla uczniow z niepelnosprawnosciami sprzezonymi),
= dwuletnig branzowg szkote II stopnia (BS II stopnia),
= szkole policealng (SP) dla posiadajgcych wyksztatcenie Srednie Ilub srednie
branzowe o okresie nauczania nie diuzszym niz 2,5 roku. Uwaga : Rozporzgdzenie
MEN z dnia 15.02.2019 r nie przewiduje SP!)

Uzupehieniem ksztatcenia sg kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ).

Wprowadzenie branzowej szkoty I stopnia, w miejsce zasadniczej szkoty zawodowej, nastapito
1 wrze$nia 2017 r. Wprowadzenie branzowej szkoty II stopnia dla absolwentow branzowej szkoty

I stopnia rozpocznie si¢ od roku szkolnego 2020/2021.

Branzowa szkola I stopnia (BS I stopnia)
Zgodnie z reforma Ministerstwa Edukacji Narodowej od roku szkolnego 2017/2018

dotychczasowa zasadnicza szkota zawodowa (ZSZ) zostala przeksztatcona si¢ w branzowg szkote

19 Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo o$wiatowe (Dz. U. z 2018 r., p0z.996, 1000, 1290, 1669)
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| stopnia (BS I stopnia). Nauka trwa trzy lata i realizuje program nauczania w zakresie ksztalcenia
og6lnego, zawodowego oraz praktycznej nauki zawodu. Pierwsze dwa rodzaje ksztalcenia
odbywaja si¢ w szkole a praktyczna nauka zawodu odbywa si¢ w centrum ksztatcenia praktycznego
lub u pracodawcy.
Po ukonczeniu branzowej szkoly I stopnia absolwent otrzymuje wyksztalcenie zasadnicze
branzowe a po zdaniu egzaminu z jednej kwalifikacji uzyskuje dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje w zawodzie. Moze takze podja¢ prac¢ zawodowa. W celu uzyskania dyplomu
technika oraz wyksztalcenia sredniego branzowego, moze nauk¢ kontynuowa¢ w dwuletniej
branzowej szkole II stopnia. Pierwsi absolwenci ukonczg branzowa szkote I stopnia w 2020 roku.
W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoty branzowej I stopnia
prowadzi si¢ ksztalcenie w zawodzie kucharz oraz pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;,
a od wrze$nia 2019 r. — w zawodzie kucharz, kelner, pracownik pomocniczy gastronomii*,
pracownik obstugi hotelowej oraz pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;j?°.
Kucharz - zawod posiada jedng kwalifikacje wspolng dla zawodu technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Ksztalcenie polega na przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadan
zawodowych dotyczacych przechowywania ZywnoS$ci, sporzadzania potraw i1 napojow oraz
wykonywania czynno$ci zwigzanych z ekspedycja potraw i napojow.

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowe] — zawod posiada jedng kwalifikacje, przeznaczony dla

0s0b z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim. Ksztatcenie polega na przygotowaniu
absolwenta do wykonywania prac zwigzanych z przygotowaniem jednostki mieszkalnej do
przyjecia gosci, prac pomocniczych: w czesci gastronomicznej 1 zwigzanych z obstuga gosci, prac

porzadkowych na terenie obiektu i otoczenia.

Branzowa szkola II stopnia (BS II stopnia)

Ksztatcenie w branzowej szkoty II stopnia jest przeznaczone dla absolwentéw branzowej szkoty I
stopnia. Nauka trwa dwa lata i rozpocznie si¢ od roku szkolnego 2020/2021. Nauka obejmuje
ksztatcenie ogdlne oraz ksztalcenie zawodowe teoretyczne i praktyczne. Pierwsze dwa rodzaje

ksztatcenia odbywaja si¢ w szkole a ksztalcenie zawodowe praktyczne moze odbywaé sie w

20 Ksztatcenie wylacznie dla 0sob z niepetnosprawnoéci intelektualng w stopniu lekkim.
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centrum ksztatcenia praktycznego lub u pracodawcy.

Uczniowie branzowej szkoty II stopnia po jej ukonczeniu uzyskuja wyksztalcenie $rednie
branzowe oraz dyplom technika, po zdaniu egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie drugiej kwalifikacji. Mogg rowniez przystapi¢ do zewngtrznego egzaminu maturalnego
1 uzyska¢ §wiadectwo maturalne.

W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoty branzowej II stopnia
ksztalci¢ si¢ bedzie od wrzesnia 2019 r. — w zawodzie technik hotelarstwa, technik uslug

kelnerskich oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Technikum

Nauka w technikum trwa cztery lata (od wrzesnia 2019 r. — pi¢¢ lat). O przyjecie do technikum
ubiegaja si¢ absolwenci gimnazjum i szkoty podstawowej, ktorzy chca zdoby¢ wyksztalcenie
srednie 1 kwalifikacje w wybranym zawodzie. Nauka obejmuje ksztatcenie ogdlne oraz ksztatcenie
zawodowe teoretyczne i praktyczne moze odbywac si¢ w centrum ksztatcenia praktycznego lub u
pracodawcy.

Uczniowie technikum moga w trakcie trwania nauki lub po jej ukonczeniu przystapi¢ do
egzamindw potwierdzajacych kwalifikacje w danym zawodzie. Konczac technikum otrzymuja
swiadectwo ukonczenia szkoly S$redniej (wyksztalcenie S$rednie), dyplom potwierdzajacy
kwalifikacje zawodowe (tytul technika) 1 Swiadectwo dojrzatosci, jesli uzyskaja pozytywny wynik
z egzaminu maturalnego. Swoje kwalifikacje zawodowe moga podnosi¢ na kwalifikacyjnych
kursach zawodowych.

W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej na poziomie technikum prowadzi si¢
ksztatcenie w zawodzie kelner, technik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej, technik turystyki
wiejskiej oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych, a od wrzesnia 2019 r. — w zawodzie
technik hotelarstwa, technik organizacji turystyki, technik turystyki na obszarach wiejskich,
technik ustug kelnerskich, technik Zywienia 1 ustug gastronomicznych.

Kelner — zawod z dwiema kwalifikacjami. Ksztalcenie polega na przygotowaniu absolwenta do
wykonywania zadan zawodowych w zakresie przygotowywania sal konsumpcyjnych do obstugi
goscia, obstugiwania gosci, rozliczenia ustug kelnerskich.

Technik hotelarstwa — zawod z dwiema kwalifikacjami. Ksztalcenie polega na przygotowaniu
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absolwenta do wykonywania zadan zawodowych w zakresie dziatalno$ci promocyjne;j,
rezerwowania i sprzedazy uslug hotelarskich, obstugi gosci, przygotowywania pokoi dla gosci,

przygotowywania i podawania $niadan.

Technik organizacji turystyki — zawod z dwiema kwalifikacjami. Ksztalcenie polega na

przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadan zawodowych w zakresie organizowania
dziatalno$ci turystycznej, organizowania i rozliczania imprez i ustug turystycznych.

Technik turystyki wiejskiej — zawod z dwiema kwalifikacjami. Ksztalcenie polega na

przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadan zawodowych w zakresie organizowania

1 prowadzenia dziatalno$ci turystycznej na terenach wiejskich, wykonywania prac

w gospodarstwie rolnym, planowanie i organizowanie dziatalnoSci agroturystycznej oraz
obstugiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych — zawod z dwiema kwalifikacjami. Ksztatcenie polega

na przygotowaniu absolwenta do wykonywania zadan zawodowych w zakresie oceniania jakos$ci
zywnosci, planowania zywienia, organizowania produkcji gastronomicznej, realizacji ustug

gastronomicznych.

Szkola policealna

Szkoty policealne sg przeznaczone dla oséb posiadajacych wyksztalcenie srednie. Nauka w szkole
policealnej trwa nie dtuzej niz 2,5 roku 1 obejmuje ksztalcenie ogdlne oraz ksztatcenie zawodowe
teoretyczne 1 praktyczne. Pierwsze dwa rodzaje ksztalcenia odbywaja si¢ w szkole a ksztalcenie
zawodowe praktyczne moze odbywac si¢ w centrum ksztatcenia praktycznego lub u pracodawcy.
Ksztatcenie w szkole policealnej umozliwia uzyskanie dyplomu potwierdzajacego kwalifikacje
zawodowe, po zdaniu egzaminow potwierdzajgcych kwalifikacje w zawodzie. Od 1 wrzesnia 2019
r. ukonczenie szkoly policealnej umozliwia uzyskanie dyplomu zawodowego po zdaniu
egzaminéw zawodowych w danym zawodzie.

Uczniowie szkot policealnych zdaja takie same egzaminy zawodowe jak uczniowie zasadniczych
szkot zawodowych/szkoty branzowej I stopnia oraz technikow. Szkoty policealne nie podlegaja

zmianom strukturalnym w wyniku reformy.
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W branzy hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej na poziomie szkoly policealnej prowadzi si¢
ksztalcenie w zawodzie technik turystyki wiejskiej, a od wrzesnia 2019 r. — w zawodzie technik

turystyki na obszarach wiejskich ale tylko na poziomie technikum.

Szkola specjalna przysposabiajaca do pracy

Szkota specjalna przeznaczona jest dla ucznidw z niepelnosprawnoscia intelektualng w stopniu
umiarkowanym lub znacznym oraz dla ucznidw z niepetnosprawnosciami sprz¢zonymi, ktorzy
ukonczyli gimnazjum/szkote podstawowa. Nauka trwa trzy lata. Ich program nauczania oraz
organizacja nauki sa dostosowane do potrzeb i mozliwosci uczniow. Po ukonczeniu szkoty
absolwent otrzymuje $wiadectwo potwierdzajace przysposobienie do pracy a nie pelne
kwalifikacje zawodowe. Proporcje ksztatcenia ogdlnego i zawodowego okreslajag ramowe plany
nauczania dla danego typu szkoty.

Aktualnie w branzy hotelarsko- gastronomiczno-turystycznej brak ksztalcenia w tego rodzaju

szkole.

Ksztalcenie dorostych - kwalifikacyjne kursy zawodowe (KKZ)

Prowadzone sa wedlug programu nauczania, zgodnie z podstawa programowg ksztalcenia w
zawodzie, w zakresie jednej kwalifikacji, jako forma pozaszkolna. Jest to skrocony sposob
nabywania odrgbnych kwalifikacji zawodowych. Kurs konczy si¢ otrzymaniem S$wiadectwa
potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie, jesli uczestnik kursu zda egzamin potwierdzajacy
kwalifikacje w zawodzie. Dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe otrzyma, jesli:

— posiada wyksztatcenie wymagane dla danego zawodu (zasadnicze branzowe lub $rednie),

— Swiadectwa potwierdzajace uzyskanie wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym
zawodzie.

Kwalifikacyjne kursy zawodowe sg organizowane w petnym wymiarze czasu (zajg¢cia co najmniej
trzy razy w tygodniu) lub w niepelnym wymiarze czasu (zajgcia przynajmniej raz na dwa tygodnie
przez dwa dni) 1 moga wykorzystywac metody 1 techniki ksztatcenia na odlegloscé.

W branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej kwalifikacyjne kursy zawodowe moga by¢
realizowane we wszystkich zawodach zaréwno w technikum, jak i branzowej szkole I stopnia oraz

w szkole policealnej.
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Poszczegodlne rodzaje szkot zawodowych realizuja rézne cele oswiatowe. Technika przygotowuja
uczniéw do matury oraz do wejscia na rynek pracy, za$ branzowe szkoty I i II stopnia oraz szkoty

policealne zapewniajg uzyskanie kwalifikacji zawodowych.

3.2. Baza szkol zawodowych w ujeciu iloSciowym i przestrzennym wg zawodéw
w branzy

Na podstawie danych Systemu Informacji O$wiatowej?! (SIO) w roku szkolnym 2018/2019
w Polsce funkcjonuje 26 30422 wszystkich szkét dla dzieci, mtodziezy i dorostych, do ktérych
uczeszeza 4 903 114 ucznidw i stuchaczy, w tym:

— zasadnicze szkoly zawodowe — 46 510 uczniow (klasa III),

— 1575 branzowych szkot I stopnia — 99 602 ucznidw,

— 1 877 technikow — 505 443 ucznidéw.
Dodatkowo w Polsce funkcjonuje:

— 1925 szkot policealnych, do ktérych uczgszcza 215 105 stuchaczy,

— 522 szkoét specjalnych przysposabiajacych do pracy, do ktérych chodzi 10 541 stuchaczy.

W klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa zawodowego wskazano rozne obszary ksztalcenia
zawodowego. Uwzgledniajac Polska Klasyfikacj¢ Dziatalnosci (PKD), wyodrebniono osiem
obszarow ksztalcenia, w tym obszar turystyczno-gastronomiczny (TG). Kazdy obszar obejmuje
zawody pogrupowane pod wzglgdem wspodlnych efektow ksztalcenia, wymaganych do realizacji
zadan zawodowych. Zawody, ktore wystepuja w obszarze hotelarsko- — gastronomiczno-
turystycznym sg podzielone na trzy charakterystyczne grupy: hotelarska, gastronomiczng i obstugi
turystycznej. Grupy te rdéznig si¢ od siebie miejscem wykonywania pracy, specyfikg
wykonywanych zadan oraz kwalifikacjami, ktére musza pasowa¢ do danej grupy.

— Zawody zwigzane z hotelarstwem, to technik hotelarstwa oraz pracownik pomocniczy

obstugi hotelowej. Od wrzesnia 2019 r. - pracownik obstlugi hotelowej — z kwalifikacja

2L System Informacji O$wiatowej to baza danych, w ktorej gromadzone sa informacje o wszystkich szkotach i
placowkach o$wiatowych w Polsce, w tym dane o wszystkich uczniach i nauczycielach. Dane do systemu przekazuja
bezposrednio dyrektorzy wszystkich szkot i placowek oswiatowych w Polsce.

22 Szkota w drugim roku wdrozenia reformy, Departament Informacji i Promocji MEN, Warszawa 29 listopada 2018
— dane z Systemu Informacji Oswiatowe;.
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wspodlng dla zawodu technik hotelarstwa, technik hotelarstwa oraz pracownik pomocniczy
obstugi hotelowe;.

— Zawody zwigzane z gastronomig, to kelner, kucharz, technik Zywienia i ustug
gastronomicznych. Od wrzes$nia 2019 r. — kelner — z kwalifikacja wspdlng dla zawodu
technik ustug kelnerskich, kucharz, technik ustug kelnerskich, technik zywienia i ustug

gastronomicznych oraz pracownik pomocniczy gastronomii?3,

— Zawody zwigzane z turystyka, to technik obstugi turystycznej oraz technik turystyki
wiejskiej. Od wrzesnia 2019 r. — technik organizacji turystyki oraz technik turystyki na
obszarach wiejskich.

Liczba placowek, publicznych i niepublicznych, ksztalcacych w branzy hotelarsko-
gastronomiczno- turystycznej w roku 2017/2018 wynosita 2608 na poziomie technikum, szkoty
branzowej I stopnia i szkoly policealnej. Liczba ucznidw, zaréwno mtodziezy jak i dorostych
ksztatcacych si¢ w zawodach branzy wynosita 123 595. Najwigcej jest szkdt 1 uczniow
ksztatcacych si¢ w branzy gastronomicznej, nastepnie hotelarskiej i turystycznej. W stosunku do
roku poprzedzajacego nastapit spadek zarowno ilosci szkot jak i ilodci ksztatcacych si¢ w kazdym
zawodzie z branzy. W biezacym roku szkolnym 2018/2019 nastapit wzrost liczby placowek, ale
dane mogg by¢ niedoktadne ze wzgledu na to, ze dotycza liczby placowek zarejestrowanych a nie
rzeczywiscie ksztatlcagcych w danym roku. Brak jest mozliwos$ci uzyskania pelnych danych o
liczbie ksztatcacych w biezacym roku szkolnym (tabela 1).

Ksztalcenie praktyczne branzy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej z placowkach ksztatcenia
praktycznego odbywa si¢ gldéwnie w 45 centrach ksztalcenia praktycznego (CKP) oraz 28 centrach
ksztatcenia zawodowego 1 ustawicznego (CKZiU) lub centrach ksztalcenia zawodowego 1
praktycznego (CKZiP) — tabela 2. W CKP ksztalcenie praktyczne dotyczy przede wszystkim
zawodOw branzy gastronomiczne] nast¢pnie hotelarskiej 1 turystycznej. Najwiecej ksztalci sig¢ w
zawodzie kucharz, nast¢gpnie w zawodzie technik zywienia 1 ustug gastronomicznych a dalej w

zawodzie technik hotelarstwa.

28 Ksztalcenie wylgcznie dla 0sob z niepenosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim.
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Tabela 3.1. Liczba placéwek i uczniow w zawodach branzy hotelarsko -gastronomiczno-turystycznej

Liczba placowek ksztalcacych w

Liczba uczniéow

Zawod zawodzie (miodziez i dorosli)
Lp (publiczne i niepubliczne)
Zawdd (typ szkoly) 2016/2017 | 2017/2018 | 2018/2019 | 2016/2017 | 2017/2018 | 2018/2019** | 2016/2017 | 2017/2018 | 2018/2019*
1. | Technik hotelarstwa (T) X X X T=445 1 1 400 T - 484 30 515 27073
Technik obstugi _
2. SCUILLKC 05SMEL X X X T=284 1 1.9 T-381 13 860 12818
turystycznej (T)
Technik turystyki T-13 . T-71
3. wiejskiej (T, SP) X X X op 138 | TisP-122 4 449 4760
Technik zywienia i ustug X X X T-585 T-563 T-608 56 457 51 686
4, gastronomicznych (T)
(od 2020/2021 — BS 11) e e B
5. Kelner ( T) X X X T-105 T-67 T-162 3288 2327
Kucharz X (ZS2) X (BS ) X (BS )
6. (BS 1 od 2017/2018 z ZSZ-1247 | BS1-1118 | BS|-1317 28 345 23665
przeksztatcenia ZS7)
Pracownik pomocniczy | X (Z82) | X(BSI) | X(BSI)
7. | Cbstugl hotelowej™** 757-125 | BS1-118 | BSI-183 1309 1266
' (BS 1 od 2017/2018 z i i i
przeksztatcenia ZSZ)
Ogodltem
2942 2608 3206 138 223 123 595

Zrédto: Opracowano na podstawie System Informacji Oéwiatowej (SIO) - MEN
Objasnienie:

T — czteroletnie technikum, SP — szkota policealna, ZSZ — zasadnicza szkota zawodowa, BS | —branzowa szkota I stopnia, BS II — branzowa szkota II stopnia,
X — wystepuje, --- nie wystepuje, *brak danych
**dane dotyczg liczy szkot zarejestrowanych a nie rzeczywiscie ksztatcgcych,
***ksztalcenie wyltacznie dla 0sdb z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim
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Tabela 3.2. Ksztalcenie branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w CKZiU, CKUiP, CKZiP, CKP, CKU w 2018

Nazwa zawodu
Technik zywienia i Technik Technik . Pracowmk
L.p. | Wojewodztwo ustug obstugi turystyki Technik pomocniczy
Kucharz | Kelner : . A hotelarstwa obstugi ,
gastron.o.mlcznych turystycznej | wiejskiej (TH) hotelowej Ogolem
(TZiUG) (TOT) (TTW) (PPOH)

1. | dolnoslaskie 3 1 4 1 0 2 0 11
-CKziU -4
-CKP-1

2. | kujawsko-pomorskie 5 0 2 1 0 0 0 8
-CKziU -1
-CKP -2
-CKU-1
-inne-1

3. | lubelskie 3 1 3 0 0 1 1 9
-CKziU -1
-CKP -2

4, lubuskie 2 0 3 0 1 2 0 8
-CKziU -4
- CKUiP -1

5. | Lodzkie 1 1 4 1 3 2 0 12
-CKUIP -1
-CKP-1
-CKU-1
-inne - 2

6. | matopolskie 3 0 3 0 0 1 0 7
- CKZiP -3
-CKP-1

7. | mazowieckie 4 2 2 0 0 2 0 10
-CKziP -1
-CKP -3

8. | opolskie 3 0 1 1 0 3 0 8
-CKziu -1
-CKP-3

9. | podkarpackie 2 0 2 0 0 2 0 6
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-CKP-2
-inne -1

10.

podlaskie
-CKP -8
-inne - 2

15

11.

pomorskie
-CKziu -4
-CKP -5

16

12.

Slaskie

- CKziu -7
-CKP-5

- CKUIP -1

11

35

13.

swietokrzyskie
-CKPiU-1
-inne -1

14.

warminsko-
mazurskie
-CKziu -1
- CKP -2

15.

wielkopolskie
- CKzZiU -5
-inne-1

10

16.

-CKP-6
-CKZiP-1
-CKUIP -1

Zachodniopomorskie

14

Ogélem

61

9

49

12 4

31

175

Zrodto: Opracowano na podstawie System Informacji Oswiatowej (SIO) - MEN

Objasnienia:

CKZiU — Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego

CKUIP - Centrum Ksztatcenia Ustawicznego i Praktycznego

CKZIiP - Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Praktycznego
CKP — Centrum Ksztalcenia Praktycznego
CKU — Centrum Ksztatcenia Ustawicznego
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3. Diagnoza stanu jakosci praktycznej nauki zawodu w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej.

Od wielu lat toczy si¢ dyskusja na temat jakosci ksztatcenia zawodowego w Polsce, jednak
nie istnieje w dalszym ciagu jednakowe jej definiowanie, rozumienie, ocenianie
I weryfikowanie. W przypadku szkét zawodowych, oczekuje si¢ od nich zapewnienia jakosci
ksztatcenia zarowno teoretycznego jak i praktycznego, wymaga si¢ przygotowania uczniéw do
funkcjonowania na zmieniajacym si¢ rynku pracy a co za tym idzie skala zjawiska wymaga
opracowania nowych wytycznych, pozwalajacych zapewni¢ najwyzsza jako$¢ ksztalcenia

zawodowego, w tym praktycznego oraz dziatan edukacyjnych pozwalajacych ta jakosé zapewnic.

Wychodzac naprzeciw tym potrzebom niniejsza diagnoza ma za zadanie okreslenie stanu jakosci
praktyk zawodowych w branzy H.G.T. na podstawie badan , w tym wywiadow IDI
przeprowadzonych z trzema grupami respondentoéw ,bedacych uczestnikami procesu ksztatcenia
zawodowego, w tym praktycznej nauki zawodu uczniéow dla Branzy H.G.T tj pracodawcami

,nauczycielami praktycznej nauki zawodu i kierownikami praktycznej nauki zawodu w szkotach
zawodowych oraz uczniami szko6t zawodowych. Wywiady maja pomdc w zdiagnozowaniu jakosci

praktycznej nauki zawodu widzianej oczami wybranych trzech grup respondentow.

OPIS METODOLOGII BADANIA

Podejscie ilosciowe i jakosciowe w badaniach

Metoda badawcza to pewien typowy oraz powtarzalny sposéb pozyskiwania, opracowywania,
analizowania, a takze interpretowania danych, pozwalajacy na pozyskanie mozliwie
najtrafniejszych odpowiedzi na uprzednio postawione pytania badawcze?’. Najbardziej ogélny z
podziatéw metod badawczych pozwala nam dokona¢ w ich ramach podziatu na metody ilosciowe
oraz jakosciowe (Rysunek 2). Kazda z nich peini specyficzng, odmienng role w procesie

badawczym i charakteryzuje si¢ okreslonymi zaletami i wadami.

27 stefan Nowak Metodologia badar spofecznych, PWN, Warszawa 2007
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RYSUNEK 2. OGOLNY PODZIAL. METOD BADAWCZYCH

METODA ILOSCIOWA

+ Mierzenie 1 ocena pomiarow za pomoca metod matematycznych 1 statystyki

* Opis 1 analiza badanych faktow, zjawisk czy procesow z pominieciem zestawien
liczbowych

Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie literatury przedmiotu

Na potrzeby diagnozy jakosci praktycznej nauki zawodu w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej wykorzystana zostata metoda jakosciowa.

Metoda jakosciowa wykorzystywana w badaniach spotecznych oraz marketingowych, polega na
dokonywaniu szerokiej analizy badanego zjawiska czy problemu, poprzez wyréznienie w nich
podstawowych czesci sktadowych, jak réwniez na drodze wykrywania zachodzacych pomiedzy
poszczegolnymi elementami zwigzkéw i zaleznosci, ich interpretacji oraz petnionej przez nie
funkcji?®. Badania tego rodzaju umozliwiaja zatem dokonanie jakosciowego opisu i analizy badanych
faktow, sytuacji, zjawisk czy procesow, z jednoczesnym pomini¢ciem wszelkiego rodzaju obliczen

statystycznych oraz zestawien liczbowych.

Istotng cechag metody jakosciowej jest to, ze pozwala ona na badanie kompleksowych wlasciwosci
zjawisk oraz dokonywanie opisow na drodze bezposredniego kontaktu z okreslonymi obszarami,
ktére pozostajg W kregu zainteresowania zespotu badawczego, wykorzystujac jednoczesnie sposob

widzenia respondentow. Daje rowniez szanse¢ poznania szerokiego kontekstu badanego problemu.

28 Tadeusz Tomaszewski Wstep do psychologii, Warszawa 1963, s. 29
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Podejscie jakosciowe niczego z gory nie narzuca, a jego priorytetem jest jak najbardziej doktadne,

autentyczne oraz kompleksowe uj¢cie danego zjawiska.
Techniki oraz narzedzia badawcze

Metody badan uzupelniajg si¢ wzajemnie z technikami badawczymi. Pierwsza z nich podaje
pewien 0golny sposob realizowania badania, druga natomiast peini role szczegotowej instrukcji
dziatania, ktora okresla pewne praktyczne czynnosci, zapewniajace uzyskanie optymalnie
sprawdzalnych informacji, opinii oraz faktéw. Technika badawcza na o0got ogranicza sie¢ do
procedur pojedynczych lub pojedynczo jednorodnych. Mozna réwniez stwierdzi¢, ze technika
badawcza to pewien skonkretyzowany sposob realizowania zamierzonych badan, ktory polegaja na
szczegdtowym sposobie wykonywania czynnosci badawczych oraz gromadzeniu w ich wyniku

materiatow?°. Zaliczamy do nich m.in.: obserwacje, wywiady, ankiety, badania dokumentow, itd.

Dla potrzeb niniejszego badania wykorzystana zostata jedna technika badawcza.

Technika indywidualnego poglebionego wywiadu, tzw. IDI.
Poglebione wywiady indywidualne (IDI)

Technika IDI (ang. in depth interview) charakteryzuje si¢ ograniczong liczba badanych
respondentow, jak rowniez brakiem mozliwosci uogolniania uzyskanych wynikow na cata populacje.
Pozwala ona przede wszystkim na pozyskiwanie nieformalnych wyjasnien istniejacego stanu rzeczy i
daje mozliwos¢ poszerzania wiedzy na temat okreslonych zjawisk, sytuacji czy probleméw. Istotg
wywiadow IDI jest nie-probabilistyczny, czyli celowy doboér proby. Rezultatem takiego doboru proby,
ktory zaktada brak reprezentatywnosci statystycznej uzyskiwanych danych, jest uzyskanie znaczacych,
z punktu widzenia procesu badawczego, informacji. Badanie omawiang technikg na ogot
przeprowadza si¢ na probach nie wigkszych niz 30 osob, jednak wartosciowy materiat mozna
uzyska¢ od dowolnej liczby respondentow, przy zatozeniu, ze wybrano jednostki wyrézniajace sie
wysokim poziomem wiedzy z interesujagcego badacza zakresu. W metodach jakosciowych nie

istniejg reguty mowiace o tym ile indywidualnych wywiadow powinnismy

29 Mieczystaw f.obocki, Metody badar pedagogicznych, PWN, Warszawa 1978
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przeprowadzi¢, jest to wuzaleznione od charakterystyki populacji oraz specyfiki
problemu

badawczego. Oznacza to, ze dobodr respondentow podyktowany jest przedmiotem badania i opiera si¢
zazwyczaj na doswiadczeniu i wiedzy zespotu badawczego.

Technika indywidualnego wywiadu pogtebionego jest klasyczng technika badan jakosciowych.
Dysponujacy listag pytan badacz ma w trakcie rozmowy mozliwos¢é dopasowania przebiegu rozmowy
do wiedzy i kompetencji respondenta, uzyskujac pogiebione badz uzupeiniajace informacie,
rozszerzajace obszar badawczy. Nalezy jednak podkresli¢, iz cho¢ scenariusz rozmowy przybiera
posta¢ listy pytan, lecz nie oczekuje sie, by badacz zadat je w doktadnie takim samym brzmieniu.
Co wiecej, kolejnos¢ zagadnien poruszanych w ramach takiej rozmowy moze si¢ zmieniac, co
oznacza mozliwo$¢ dobrego dostosowania tej techniki do logiki konwersacji wywiadowcy

1 10ZmoOwcCY.

Jak stwierdza Gilbert A. Churchill, ,swoboda, jaka wywiady poglebione pozostawiajg
prowadzacemu, odzwierciedla gtowne zalety i mankamenty metody. Doswiadczony ankieter, nie
ograniczajac respondenta do ustalonego zestawu odpowiedzi i ostroznie sondujac reakcje
respondenta, powinien by¢ w stanie uzyska¢ bardziej trafny obraz prawdziwego stanowiska
respondenta w jakiej$ sprawie”. Inni autorzy wskazuja, ze wywiady indywidualne sa szczegolnie
przydatne w sytuacjach, gdy badacz chce pozna¢ doktadnie poglady ankietowanego oraz gdy
przedmiotem badania jest proces, ktory musi zosta¢ szczegétowo opisany.

Technika wywiadu pogi¢hionego jest zdecydowanie najbardziej adekwatna, by uzyskac¢ opinie
dyrektorow i innych pracownikéw szkét zawodowych oraz przedstawicieli podmiotow rynku
pracy. W wywiadach poruszano takie kwestie jak rozpoczgcie wspotpracy z instytucjami, jej
przebieg oraz ocena. Sg to zatem procesy, co wigcej badanie miato charakter eksploracyjny.W
takiej sytuacji indywidualny wywiad pogtebiony pozwala na najlepsze rozpoznanie i zrozumienie
przedmiotu badania.

Jednoczesnie badanie w formie wywiadu indywidualnego stanowito udogodnienie dla rozméwcow,
w szczegolnosci w porownaniu do wywiadu grupowego, ze wzgledu na fakt, ze badacz
dostosowywat si¢ do mozliwosci i checi udziatu respondentéw w badaniu. Wywiady odbywaty
si¢ W miejscu pracy respondentéw, w dniu i 0 godzinie odpowiedniej dla nich. Badacz udawat si¢ na
wyznaczone miejsce spotkania. Respondenci nie byli zmuszeni do przemieszczania si¢ w inne miejsce

w celu wzigcia udziatu w badaniu.
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Wywiady zostaty zrealizowane w nastgpujacych kategoriach respondentow:

Respondenci zostali dobrani w sposéb celowy.

badanie przedsiebiorcow — miato na celu poznanie opinii

pracodawcow na temat wspotpracy ze szkotami zawodowymi (uczniami/

mitodocianymi pracownikami) w zakresie praktycznej nauki zawodu, w tym przede wszystkim
rozpoznanie motywow rozpoczecia wspoélpracy, barier we wspolpracy oraz dziatah mogacych
zachgci¢ do wspotpracy w przysztosci.

Grupa badawcza :

5 przedstawicieli pracodawcoéw sektora hotelarskiego w skali matego i sredniego
przedsig¢biorstwa

4 przedstawicieli sektora ustug turystycznych -2 przedstawicieli biura podrézy,2
przedstawicieli biura informacji turystycznej , w skali malych przedsiebiorstw

3 przedstawicieli sektora gastronomicznego — 2 przedstawicieli restauracji i 1 przedstawiciel

firmy cateringowej, wszystkie przedsiebiorstwa w skali matych przedsiebiorstw

Strukturabadanych pracodawcow
wedlug branz (w %)

25% 42%

u Hotelarska W Gastronomiczna Turystyczna

Zr6dto:Opracowanie wlasne

40



Fundusze . . =
ki Rzeczpospolita Unia Europejska
i Europejskie - Polskap P Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwioj

badanie kierownikow praktycznej nauki zawodu ze szkét zawodowych w branzy — miato na celu
poznanie postaw i opinii kierownikow ksztatcenia praktycznego na temat wspotpracy z
przedsiebiorcami, w zakresie praktycznej nauki zawodu oraz ocena poziomu jakosci odbywanych
przez uczniow praktyk zawodowych, w postaci zaje¢ praktycznych w szkole oraz praktyk
zawodowych u pracodawcow, w rzeczywistych warunkach pracy w modelu szkota- pracodawca lub
praktyk zawodowych odbywanych na linii szkota- CKP — pracodawca.

Grupa respondentow:

20 przedstawicieli szkét zawodowych / nauczycieli i kierownikéw praktycznej nauki zawodu
/ksztalcacych w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej ,reprezentujacych nastepujace
Szkoly:

szkole branzowa I stopnia 5 przedstawicieli - zawody: kucharz

technikum 9 przedstawicieli - zawody: technik hotelarstwa, technik
zywienia i ustug gastronomicznych, kelner, technik obstugi turystycznej
szkole policealng 4 przedstawicieli - zawody : technik turystyki wiejskiej szkote branzowg

specjalng 2 przedstawicieli - zawody: pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

Struktura badanych nauczycieli i
kierownikow praktycznej nauki zawodu
wedlug reprezentowanych szkét

10%

20%

i Szkota Branzowa | stopnia i Technikum

Szkota Policealna i Szkota Branzowa Specjalna

Zrodto: Opracowanie wlasne
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Badanie przedstawicieli uczniéw szkél zawodowych dzialajacych w branzy miato na celu
poznanie opinii uczniow szkot zawodowych na réznych poziomach ksztatcenia, na temat
wspolpracy szkoty z przedsigbiorcami w zakresie praktycznej nauki zawodu oraz ocena poziomu
jakosci odbywanych przez nich praktyk zawodowych ,w postaci zaje¢ praktycznych w szkole oraz
praktyk zawodowych u pracodawcow w rzeczywistych warunkach pracy w modelu szkota-
pracodawca lub praktyk zawodowych odbywanych na linii szkota- CKP — pracodawca.

Grupa badawcza:

17 przedstawicieli uczniow reprezentujacych nastepujace szkoly i zawody:

11 przedstawicieli technikum : 3 przedstawicieli w zawodzie technik hotelarstwa, 2
przedstawicieli w zawodzie kelner , 3 przedstawicieli w zawodzie technik obstugi turystycznej,
2 przedstawicieli w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

3 przedstawicieli szkoly branzowej | stopnia : 3 przedstawicieli w zawodzie kucharz 2
przedstawicieli szkoly policealnej: 3 przedstawicieli w zawodzie technik turystyki wiejskiej
1 przedstawiciel szkoly branzowej specjalnej: 1 przedstawiciel w zawodzie pracownik

pomocniczy obstugi hotelowej
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Strukturabadanych uczniow wedtug zawodow
(w %)

18%

18%

B Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
i Technik hotelarstwa
. Kelner
i Technik obstugi turystycznej
i technik zywienia i ustug gastronomicznych
& Kucharz

Technik turystyki wiejskiej

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Scenariusze wywiadow ID1 wybranych pytan i odpowiedzi dla kazdej grupy respondentéw.

Grupa respondentéw : Pracodawcy
Scenariusze wywiadéw IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kryterium wyboru

wykazanych w diagnozie odpowiedzi stanowil procent odpowiedzi.

1. Co sadzi Pan/Pani o przydatnosci praktyk zawodowych dla uczniow?
Sqdze, ze sq niezwykle przydatne, wrecz niezbedne w przygotowaniu mfodego czfowieka do wykonania

zawodu, w kierunku kzorego sie Ksztalci.

2. Jaka jest najwieksza wartos¢ takich praktyk?
Jest nig zdecydowanie poznanie praktyki zycia zawodowego, praca w rzeczywistych warunkach

zawodowych, mozliwosé sprawdzenia swoich kwalifikacji zawodowych, oraz predyspozycji
spotecznych do wykonywania wybranego zawodu.

3. Czy odbycie takich praktyk moze si¢ wigzaé z pozniejszym zatrudnieniem w tym samym
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przedsiebiorstwie?

Naturalnie, o ile przedsigbiorca zobaczy w nim pasje, odpowiednie przygotowanie praktyczno-
teoretyczne oraz predyspozycje, to moze liczy¢ na bardzo dogodne warunki zatrudnienia.

4. Jak oceniliby Panstwo swoje zadowolenie z praktykantow odbywajacych praktyki w Panstwa
przedsiebiorstwie? Jakie jest kryterium tej oceny?

W skali od 1 do 5? Na 3,5. Spotykamy sie czesto z szeregiem problemoéw dotyczgcych samych
uczniow, ich przygotowania oraz finansowego efektu takich praktyk.

5. Jakie to problemy?
Niskie przygotowanie teoretyczne uczniow, niedostateczna cheé uczenia sie zawodu, niska kultura

osobista, czesto koszt ksztatcenia miodziezy w trakcie praktyk przewyzsza zysk, lub ledwie wystarcza
na pokrycie kosztow zwigzanych z praktykami.

6.W jaki sposob do Panstwa przedsiebiorstwa trafiaja uczniowie na praktyki?
Glownie sam uczen lub jego rodzic bezposrednio zabiegaf o nauke zawodu, troche rzadziej jest to

wynik inicjatywy szkofy zawodowej, ktéra zwrdcila sie do przedsigbiorstwa z takg prosbg.

7. Jaka jest Panstwa motywacja przy przyjmowaniu uczniow na praktyczng nauke zawodu?
Zwykle jest to cheé przekazania wiedzy mfodziezy, cheé wyszkolenia sobie z ucznia dobrego
pracownika lub prosba ucznia o przyjecie na takie praktyki.

8. Co zniecheca Panstwa do przyjmowania uczniéw na praktyczna nauke zawodu?
Zniechecajg glownie- 0got wymagan formalnych jakie musi spetniaé przedsiebiorstwo, oraz CzeSto
nieodpowiednie przygotowanie teoretyczno-praktyczne uczniéw do pracy w zawodzie.

9. Jakie sg Panstwa najczestsze uwagi do stazystéw/praktykantow?
Niski poziom przygotowania teoretycznego ze szkoly, niewystarczajgce zdyscyplinowanie uczniow,
niska kultura osobista oraz mata kontrola miodziezy ze strony opiekuna z ramienia szkoty.

10.Jakie zjawiska oceniacie Panstwo najnizej?
Zdecydowanie niskie teoretyczne przygotowanie przez szkofe.

11.Z czego wedlug Panstwa to wynika?
Z archaicznych programow i kadry nauczycielskiej ktora musi uczyé nieprzydatnej teorii, brak

teorii odnoszqcej sie do rzeczywistosci | Wymagan branzy i zawodu

12. Czy maja Panstwo jakis pomyst na rozwiazanie tej sytuacji?
Tak, rozwigzaniem byloby doksztatcanie nauczycieli w przedsigbiorstwach, zakiadach pracy.

13. Jakie bylyby warunki takiej wspoétpracy?
Przynajmniej takie, Zze wspdlpraca nie generowataby dodatkowych kosztéw dla przedsiebiorcow.

14. Czy sq Panstwo swiadomi przepisow regulujacych kwestie zwiazane z ,,mlodocianymi”?
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Owszem jestesmy, jednak nierzadko dostep do przepisow regulujgcych te kwestie jak i kwestie
wysokosci refundacji za przyjecie na praktyki jest mocno ograniczony.

15. Czy sg Panstwo swiadomi istnienia dokumentéw, ktére przystuguja
stazystom/praktykantom (jak: program praktyk zawierajacy cele edukacyjne, spisany proces
adaptacji stazysty/praktykanta, umowa)?

Tak, jednak bardzo czesto dokumentow tych nie otrzymujemy w ogdle lub otrzymujemy
wybrakowany zestaw.

16. Czy rzetelnie realizujg panstwo narzucony program praktyk? Czy miejsce pracy
praktykanta jest odpowiednio przygotowane?

Biorgc pod uwage archaiczny styl i przetadowanie punktow praktyk ,brak transparentnego
programu praktyk — czesto zdajemy sie na wiasne doswiadczenie i ksztatcimy miodziez w oparciu o

to doswiadczenie.

17. Czy program praktyki jest dostepny w formie spisanego dokumentu? Czy taki program
Panstwo otrzymujecie przed przyjeciem ucznia na praktyki?

Rekrutacja ucznia odbywa si¢ w rozny sposob. Poprzez szkole i wtedy uczern przesylany jest juz po
rekrutacji w szkole bez uczestnictwa przedstawiciela pracodawcy, poprzez samego ucznia kzory
sktada aplikaCje na praktyki i jest rekrutowany przez pracodawce, poprzez znajomych,

ktorzy odbywali praktyki w danym przedsigbiorstwie.

18. Czy w trakcie rekrutacji uczniowie wybierani sa na podstawie testow kompetencyjnych?

Nie sq poddawani badaniom testéw kompetencyjnych. Czasami takie testy kwalifikacyjne
kompetencji uczniow rowniez tych spotecznych wymagane sqg w hotelach sieciowych i rekrutacja
odbywa si¢ na ich podstawie. Testy kompetencyjne powinny by¢ przeprowadzane na etapie wyboru
szkoty zawodowe;j.

19. Czy liczba przyjmowanych na praktyczna nauke zawodu si¢ zwigksza czy zmniejsza
poréwnujac z ubiegltymi latami?

Z naszych obserwacji- zmniejsza si¢ zdecydowanie. Wielu uczniow odchodzi z zawodu do innych
branz, uczniowie CzeSto nie zdajq sobie sprawy jakich umiejetnosci i predyspozycji wymaga ich
zawad, nie znajq jego specyfiki.

20. Jaka moze byé¢ tego przyczyna?

Uwazamy, ze gtownq przyCzyng jest spadek zainteresowania mtodziezy naukg zawodu. Szkoty
zawodowe w srodowiskach mtodych, odbierane sq jako szkoty o nizszym poziomie ksztalcenia a
miodziez uwazana jest za gorszq niz ta z liceow ogolnoksztatcgcych. Brak monitoringu
zapotrzebowania na kwalifikacje zawodowe w skalach mikro regionéw, brak funkcjonowania
doradztwa zawodowego ,brak analizy przedsigbiorstw i branz dziatajgcych w mikroregionach.

21. Czy jest w Panstwa w przedsiebiorstwie opiekun praktyk zawodowych?
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Wyznaczamy takiego opiekuna ,kzory realizuje praktyke ucznia, nie posiada on jednak
przygotowania pedagogicznego.

22. Czy czesto zdarzaja sie interwencje szkoly w zakresie kontroli lub poprawienia jakosci
praktyk?

W wigkszosci przypadkow nikt nie sprawdzal, ani nie interweniowat podczas przebiegu
praktycznej nauki zawodu w naszym przedsigbiorstwie.

23. Czy wystepuje przeplyw informacji o wzajemnych potrzebach i prosbach pomiedzy
Panstwa przedsiebiorstwem , a szkolg?
Tak, kontaktuje si¢ z nami szkofa, jednak dostatecznie oceniamy jakos¢ tej komunikacji.

24.Z czego wynika ta ocena?
Jako pracodawcy mamy czesto ograniczong wiedze, na temat kierunkéw ksztatcenia zawodowego na

obszarze, na ktorym funkcjonuje nasze przedsigbiorstwo, co utrudnia nawigzanie sprawnej
wspolpracy.

25. Czy odbywayja sie spotkania pracodawcéw z uczniami i/lub nauczycielami w szkotach?
Zdarza sie, zZe si¢ odbywajq. SzKoly organizujq spotkania z fachowcami z branzy HGT

26. Jakie oczekiwania maja Panstwo wobec praktykantow/stazystow, a jakie wobec
nauczycieli?
Wobec uczriow jest to odpowiednie przygotowanie teoretyczno-praktyczne, zaangazowanie oraz

dyscyplina. Wobec nauczycieli zas sq to skuteczny kontakt, umiejetnosé dyscyplinowania miodziezy,
lepszy system doksztatcania nauczycieli w praktyce.

27. Jakie sa najwieksze problemy z jakimi zmagaja si¢ Panstwo na co dzien podczas
umozliwiania realizowania stazu/praktyk?

Niska jakos¢ komunikacji pomiedzy szkotami a przedsigbiorcami, brak mozliwosci skutecznej
kontroli i dyscyplinowania mlodziezy oraz niedostateczne przygotowanie teoretyczno-praktyczne ze

szkoty.

28. Co wedlug Pana/Pani nalezaloby zmieni¢? Dlaczego akurat te rzeczy?
M.in. warto byfloby przyjrzeé sie komunikacji, gdyz wierzymy ze moze pomaoc W lepszym
dyscyplinowaniu i kontrolowaniu mtodziezy podczas praktycznej nauki zawodu.

29. Co méglby zasugerowaé Pan/Pani nauczycielom, aby wzrosto Panstwa zadowolenie z
przyszlych stazystow/praktykantéw ?

Poprawic¢ jakos¢ przygotowania teoretyczno-praktycznego w szkole, zwigkszy¢ zdyscyplinowanie
uczniow, a takze ewaluowac¢ okresowo ich zaangazowanie i pasje, W zawod w kierunku keorego sie

Ksztatcq.

30. Jakie dzialania Pana/Pani zdaniem zwi¢kszylyby che¢ przedsiebiorcow do bardziej
skrupulatnego szkolenia uczniéw podczas praktyk i dawania im wiekszej atencji?
Z moich doswiadczen najskuteczniejszym sposobem oddzialywania na przedsigbiorcow, w
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jakiejkolwiek dziedzinie sq zachety finansowe — takie jak np. ulgi podatkowe, czy dodatkowe
refundacje.

31. Co Pana/Pani zdaniem moglyby poprawié¢ przedsiebiorstwa, by zwiekszy¢ efektywnosé
praktycznej nauki zawodu?

Warto byloby zwiekszy¢ mozliwosci przedsiebiorstw do realizowania wiekszego zakresu
programow praktyk zawodowych. W wiekszosci niestety ograniczona baza technologiczna,

mozliwosCi Czasowe i organizacyjne na to nie pozwalajqg.

32. Co méglby zasugerowaé Pan/Pani uczniom, aby wzrosto Panstwa zadowolenie z przyszlych
stazystéw/praktykantéw ?

Zadbanie 0 wigcej pasji w wykonywaniu zawodu w kzorym sie Ksztatcq, wiecej dyscypliny oraz

lepsze podstawy teoretyczno-praktyczne.

Wyniki Badania.

Pracodawcy ktorzy zostali przebadani w wywiadach DI podkreslaja jak wazna jest praktyczna
nauka zawodu uczniow szkot zawodowych w branzy w warunkach rzeczywistych ,czyli w
przedsigbiorstwach dziatajacych na rzecz branzy HGT. Najwigksza grupe badanych stanowili
przedsigbiorcy reprezentujacy sektor hotelarski ,nastepnie w kolejnosci sektor gastronomiczny i w
najmniejszej ilosci sektor ustug turystycznych.

W ocenie pracodawcow organizacja praktycznej nauki zawodu dla uczniow szkot zawodowych
wymaga wielu zmian zaré6wno w sferze programowej oraz w sferze jakosci tych praktyk.
Pracodawcy zwracajg uwage na liczne bariery, ktore zanizaja jakos¢ praktyk zawodowych

Bariery dla jakosci praktycznej nauki zawodu.

- brak statej dobrej komunikacji ze szkotami, nawigzywanie kontaktéw jest nieujednolicone i czgsto
pracodawcow poszukuja szkoty ,bezposrednio uczniowie i sami pracodawcy wystepuja do szkot z
propozycja przeprowadzenia praktyk zawodowych we wiasnych przedsigbiorstwach. Proces
nawigzywania wspotpracy przebiega inaczej zaleznie od tego ,kto inicjuje wspotprace, poniewaz w
przypadku gdy to pracodawca zgtasza si¢ do szkoty, pominiety zostaje etap poszukiwania go i
przekonywania, a wspotpraca nie ma charakteru przystugi ze strony pracodawcy.

- badani zwracaja uwagg, ze nie istnieje jednolity wzor umowy pomigdzy szkotg i pracodawca, i
czesto szkoty same opracowuja takie umowy w zaleznosci od potrzeb i kierunkéw ksztatcenia
zawodowego.

- krotkotrwatosé trwania praktyki zawodowej oraz skomplikowane wymagania formalne.

-problemy dotyczace samych uczniéw przychodzacych do pracodawcow na praktyki zawodowe,
niskie przygotowanie teoretyczne uczniow, niedostateczna che¢ uczenia si¢ zawodu, niska kultura
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osobista, czesto koszt ksztatcenia mtodziezy w trakcie praktyk przewyzsza zysk, lub ledwie
wystarcza na pokrycie kosztow zwiazanych z praktykami.

- brak monitoringu praktyk ze strony szkoty, nieaktualne i odbiegajace od wymagan zmieniajacej
si¢ gospodarki programy praktyk i podstawy programowe

- brak monitoringu pracodawcow dziatajacych w mikroregionach i zapotrzebowania na konkretne
kwalifikacje zawodowe w tych regionach

- duze grupy uczniow ksztatcace sie w kolejnych latach, ktorzy nie znajdujg miejsc praktyk
zawodowych u pracodawcow bedacych w duzej wiekszosci mikroprzedsiebiorstwami lub
przedsigbiorstwami matymi. Niewielu jest pracodawcow ze srednich i makro przedsigbiorstw.

brak jest jednolitych rozwigzan w zakresie ksztatcenia praktycznego nauczycieli u
pracodawcow. To powoduje ,ze nauczyciele zawodu nie sg zaznajamiani na biezaco z nowymi

technologiami, strategiami biznesowymi i organizacja pracy u pracodawcy.

- brak udziatu pracodawcow w tworzeniu programow nauczania dla zawodow w branzy, brak
udziatu pracodawcow w egzaminach kwalifikacyjnych, oraz w rekrutowaniu uczniéw szkot
zawodowych w branzy , na praktyki zawodowe.

- brak testow kompetencyjnych przy wyborze i rekrutacji uczniéw na praktyki zawodowe, zdarza
si¢ ze uczniowie osiggajacy doskonate wyniki w nauce teoretycznej ,nie sprawdzaja si¢ w
rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcy, poniewaz nie posiadaja tzw. umiejetnosci miekkich
tj. zdolnosci komunikowania z klientem, otwarto$¢ na zaspokajanie potrzeb klientow, odwage w
formutowaniu potrzeb i wnioskow.

- brak zachet dla pracodawcow aby chetniej przyjmowali uczniéw do swoich przedsiebiorstw na
praktyki zawodowe ,np. ulgi podatkowe, finansowania praktyk .

wysokie koszty przeprowadzania praktyk zawodowych dla pracodawcy.

- ucieczka absolwentow od pracy w wyuczonych zawodach ,brak wykwalifikowanej kadry,czesta
rotacja pracownikow, brak utozsamiania si¢ z zawodem i pracodawca.

-brak nowoczesnych tresci do realizacji praktycznej nauki zawodu odpowiadajacych zmieniajacej si¢
gospodarce.

-brak $cisle okreslonych celow edukacyjnych i spotecznych ktore realizowaty by w petni praktyki
zawodowe.

- brak systemu doradztwa zawodowego dla uczniéw, ktore przektada si¢ zdaniem pracodawcow na
poziom kwalifikacji praktycznych i teoretycznych uczniéw i absolwentéw szkot zawodowych.

Dobre praktyki podnoszace jakosé praktycznej nauki zawodu zdaniem pracodawcéw
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badanych w diagnozie.

- opracowanie polskich ram jakosci stazy i praktyk zawodowych na podstawie rozporzadzenia
Komisji Europejskiej w sprawie europejskich ram jakosci stazy i praktyk zawodowych.

- ukierunkowanie na system dualnego ksztatcenia w ktorym pracodawca staje si¢ realizatorem
praktycznej nauki zawodu na linii szkota —pracodawca

- staly rozwoj branzy hotelarsko-gastronomiczno- turystycznej, ktory przynosi zwiekszenie miejsc
pracy w branzy

- zZwigkszanie udziatu pracodawcy w przygotowaniu praktycznej nauki zawodu, tresci nauczania,
do realizacji w rzeczywistych warunkach pracy u pracodawcy,

wiaczenie pracodawcow w ocene kwalifikacji zawodowych zakonczonych egzaminem uczniow
szkot zawodowych.

- rozwijanie dodatkowych form wspoétpracy szkot zawodowych w zakresie praktycznej nauki
zawodu:

patronat firm nad szkotami lub klasami,

sponsorowanie przez pracodawcow stypendiow lub nagrod dla uzdolnionych uczniow,
dostosowanie oferty edukacyjnej do potrzeb pracodawcow,

organizowanie dodatkowych zaje¢, szkolen kurséw dla uczniéw i nauczycieli u pracodawcow,
udostepnianie elementéw wyposazenia przez firmy,

przekazywanie wyposazenia przez pracodawcow na rzecz szkot zawodowych (narzedzia,
oprogramowanie, materiaty, urzadzenia),

organizowanie wycieczek do zaktadoéw pracy,

organizowanie w szkotach spotkan z pracownikami-fachowcami z przedsig¢biorstw dziatajacych w
branzy

- dziatanie pracodawcow propagujacych szkolnictwo zawodowe i praktyczng nauke zawodu w
warunkach rzeczywistych u pracodawcow ,poprzez dziatania marketingowe i reklamowe swoich
ustug w branzy.

Grupa respondentow: kierownicy praktycznej nauki zawodu w szkotach oraz nauczyciele
praktycznej nauki zawodu

Scenariusze wywiadéw IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kryterium wyboru odpowiedzi
wykazanych w diagnozie stanowil procent odpowiedzi.
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1. Kiedy uczniowie uzyskuja kwalifikacje uprawniajace do wykonywania wyuczonego
zawodu?
Dopiero po zdaniu odpowiedniego egzaminu.

2. lle trwaja typowe praktyki zawodowe/staz?
Jest to okreslone przez program nauczania zawodu, typ szkofy, oraz porozumienie migdzy
dyrektorem a pracodawcg, zwykle jednak trwa 2-4 tygodnie.

3. W jaki sposob uczniowie nawigzuja wspélprace z pracodawcg o charakterze praktyk?
Wigkszos¢ uczniow bezposrednio zabiega o nauke zawodu u danego pracodawcy lub szkofa
zawodowa zwrdCita sig Z propozycjq takiej wspolpracy.

4. Jaki jest cel takich stazy/praktyk?

Zastosowanie wiedzy i umiejetnosci zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Praktyki o
wysokiej jakosci, powinny mie¢ jasno sprecyzowany cel edukacyjny, dotyczy on wiedzy, umiejetnosci
praktycznych oraz tzw. umiejetnosci postaw i zachowan. Rzadko kiedy te wszystkie cele sq osiggane
w trakcie praktycznej nauki zawodu. Cele te jasno okreslajg Polskie Ramy Jakosci Stazy i Praktyk

5. Jak to wyglada w rzeczywistosci?

Z jednej strony uczniowie majq unikalng mozliwos¢ sprawdzenia sig W prawdziwym zyciu
zawodowym, majg bezposredni kontaks z gosciem czy klientem hotelu, restauracji czy biura podrozy,
z drugiej strony czesto spotykajg sie z ograniczeniami ich kompetencji ze strony pracodawcow.

6. Jak Uwaza Pan/Pani, z czego to wynika?

Czesto pracodawcy majg przykrg tendencje patrzenia na praktykantow jak na praCownikéw, a nie na
uczniow. Nie Majq czasu sie zaangazowac wigc zlecajq najprostsze prace, kKtérych nie trzeba
HumaCzy¢, a jednoczesnie sq to te ktore uniemozliwiajq rozwdj jak np. tylko sprzqtanie.

7. Kto moze przyja¢ stazystow/praktykantow?
Pracodawcy, branzowi— rzemiesinicy i nie rzemiesinicy oraz indywidualne gospodarstwa rolne.

8. Jak pracodawcy oceniajg efekty wspolpracy ze szkotami?
W wigkszosci oceniajg jg pozytywnie lub bardzo pozytywnie.

9.A jak Pan/Pani ocenia efekty takich praktyk oceniajac uczniéw, ktorzy je ukonczyli?
Miernie, trzeba sie liczy¢é z wieloma ograniczeniami takich praktyk.

10. Jakie to ograniczenia?
Prosze to sobie wyobrazi¢, przede wszystkim jest to wgski zakres ksztatcenia wynikajgcy ze

specjalizacji danego zakfadu. Kolejne to obawa pracodawcy przed dopuszczeniem uczniow do
pewnych prac, wynikajgca ze strachu o swoje dobra. Konczgc na tym, ze pracodawca rzadko ma
pojecie czego si¢ od takiego ucznia wymaga pozniej na egzaminie praktycznym.
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11.Kto odpowiada za nadzér nad praktykami uczniéw?
Kierownik praktycznej nauki zawodu — odpowiedzialny za planowanie, organizacje i nadzor

wspolpracy z pracodawcami oraz monitorowanie realizacji tych punkzow.

12. Czy sg $wiadomi istnienia dokumentéw, ktore przystuguja stazystom/praktykantom? (jak:
program praktyk zawierajacy cele edukacyjne, spisany proces adaptacji stazysty/praktykanta,
umowa)

Owszem, uczniowie sq z nimi zapoznawani.

13. Ktory z tych dokumentow przysparza najwiecej probleméw uczniom?
Zdecydowanie program praktyk — czesto oceniany jako przestarzaly i przetadowany, co utrudnia lub

uniemozliwia jego pefne, rzetelne wykonanie.

14. Wobec tego — jak czesto pracodawcy umozliwiaja jego realizacje?
Bywa roznie — od pelnego zaangazowania do pomijania zawartych w nim punkzow.

15. Czy s zaznajomieni z dokumentami, ktére przystuguja stazystom/praktykantom (jak:
program praktyk zawierajacy cele edukacyjne, spisany proces adaptacji stazysty/praktykanta,
umowa)?

Uczniowie sq ich swiadomi, jednak decydujgcy gf0s ma tutaj niestety pracodawca, co skutkuje
duzq swobodg w realizacji przez niego formalnych aspekzow takich praktyk..

16. Czy moze Pani podaé najwieksze problemy z jakimi si¢ Panstwo spotykaja w tym
aspekcie?

Tak, sq to fikcyjne zapisy w dzienniczkach praktyk oraz brak jasnych kryteriéow ewaluacji takich
praktyk, co skutkuje czesto nierzetelng oceng wystawiong przez pracodawce na koniec.

17. Kto ponosi koszty surowcéow wykorzystywanych podczas zajeé¢ praktycznych w szkotach?
Przewaznie koszty te ponoszq uczniowie.

18. Czy nauczyciele czesto interweniuja u pracodawcy w celu poprawienia jakosci praktyk?
Tak sie zdarza, lecz brak narzedzi dyscyplinowania pracodawcéw czesto udaremnia ten proces.

19. Czy nauczycieli sa s$wiadomi jakosci praktyk u innych przedsigbiorcow?
Tak, przewaznie wiemy jakie sqg negatywne aspekty danych osrodkow praktycznej nauki zawodow.

20. Co przewaznie stanowi problem?

To, ze pracodawcy rzadko zwracajg uwage na nieobecnosci podczas okresu praktyk, ze nie pilnujg
skrupulatnie uczniow, czesto nie posiadajq wiedzy Co do zasad ksztafcenia praktycznego oraz nie
dopetniajq obowigzkow w zakresie realizacji programu szkolenia.

21. Co stanowi najwiekszy obecnie problem wedlug Panstwa?
Najbardziej niepokojgcym jest praktyka wykorzystywania uczniow do prac porzqdkowych, mato
rozwojowych i traktowanie praktykantow jako taniq site roboCzg, cO — warto zaznaczyc, jest nie
przestrzeganiem prawa pracy.
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22. Czego brakuje Panstwu do prowadzenia sprawniejszej wspolpracy z pracodawcami?
Najbardziej skarzymy sie na niedostateczny system zachet dla pracodawcow, przede wszystkim
finansowych. Uwazamy, ze gdyby ten system byt lepszy — skuteczniej mozna byloby oddzialywaé
na pracodawcow oraz wypracowywac korzystne i efektywne modele ksztafcenia praktycznego.

23. Czy uczniowie moga liczy¢ na pomoc/interwencje szkoly jesli praktyki nie sa odpowiednio
realizowane przez pracodawce?
Oczywiscie, dodatkowo realizacja programu nauczania przez przedsiebiorcow jest kontrolowana.

24. Co stanowi problem kontrolowania realizacji programu nauczania praktycznego, skoro
okolo potowa ankietowanych przedsiebiorcow zglasza brak takich kontroli od dluzszego
czasu?

Niestety, nie jestesmy w stanie systematycznie odwiedzacé wszystkich placowek ze wzgledu na zbyt
duzq liczbe tych z keérymi podpisano umowe, ich czasem duze rozproszenie terytorialne oraz inne

obowigzki narzucone przez dyrekcje szkoty, ktére ograniczajg czasowo.

25. Kto ostatecznie ocenia efekt praktycznego przygotowania do zawodu?
Ostatecznie jest on oceniany przez Okregowg Komisje Egzaminacyjng lub Izbe Rzemiesiniczg,
podczas egzaminu zawodowego, a rozliczana jest z tego wyniku szkofa.

26. Czym skutkuje taki podzial egzaminowania?

Catym szeregiem niedogodnosci — wedtug nas wymagania OKE oraz Izby powinny by¢ spdjne, by
unikngé niesprawiedliwego trakfowania uczniow zdajgcych przed OKE, czyli trudniejszym organem
egzaminacyjnym.

27. Jakie oczekiwania maja nauczyciele wobec uczniéw, a jakie wobec pracodawcow? Wobec
pracodawcow — podwyzszenie ich kwalifikacji w kwestii nauczania mfodziezy, a wobec uczniow —
wieCej motywacji i zaangazowania do samodzielnego zdobywania wiedzy i nowych umiejetnosci oraz
wiecej dyscypliny, kultury osobistej.

28. Jakie sa najwieksze problemy z jakimi zmaga si¢ Pan/Pani na co dzien podczas
organizowania i realizowania praktycznej nauki zawodu?

Najwigksze problemy to pozyskiwanie duzych, nowoczesnych zakladow do wspotpracy oraz
ograniczenie mozliwosci organizacji praktyk tylko i wyfgcznie do miejsca zamieszkania ucznia, a

takze zwigzane 7 POWYyzszym, trudnosci ze znalezieniem odpowiedniej liczby miejsc na staz.

29.Z czego wynika problematycznosé pozyskiwania nowych, duzych i nowoczesnych
pracodawcow?

Przewaznie jest to spowodowane ogolem wymagarn formalnych, ktore musi spefniac pracodawca
zainteresowany prowadzeniem praktyk/stazy.

30. Co wedlug Pana/Pani jest najwiekszym problemem kondycji praktycznej nauki zawodu?
Najwiekszym problemem jest stale obnizajqcy sie poziom szkolenia zawodowego, ktory wynika z
kilku rzeczy. Migdzy innymi z braku weryfikacji poziomu przyjmowanych uczniow, z braku
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skutecznego doradztwa zawodowego na etapie gimnazjum i wczesniej, a takze z braku weryfikacji,
czy uczer do danego zawodu posiada odpowiednie predyspozycje. A brak tych
elementow, rzutuje finalnie na obecng kondycje praktycznej nauki zawodu.

31. Czy uczniowie posiadaja jakas$ alternatywe do pracodawcow podczas praktycznej nauki
zawodu?

Tak, posiadajq — na przykiad w postaci Centrum Ksztatcenia Praktycznego, lecz jest to tylko
namiastka takich praktyk. Nie odbywajg sie W rzeczywistych warunkach pracy i nie dajg mozliwosci

zatrudnienia w zawodzie. Wprawdzie istniejq placowki CKP ,ktére prowadzq dziatalnosé
gospodarczq ,posiadajq hotele | restauracje i dajg rowniez mozliwosé pracy w warunkach
,, zeCZywistych ” ,jednak takich placowek jest niewiele w skali branzy i kraju.

32. Namiastka? Jakie sa zatem jej plusy i minusy?

Plusami sq dobrze wyposazone pracownie, o szerokim zakresie szkoler, wystandaryzowane do
egzaminu zawodowego. Minusami sq niestety niska dostepnosé takich placowek, brak kontaktu z
., 2ywq praktykq ” oraz brak nabierania doswiadczenia w poznawaniu rynku pracy.

Wyniki Badan

Najwicksza cze$¢ respondentow w grupie Kierownikow praktycznej nauki zawodu w szkotach
zawodowych oraz nauczycieli praktycznej nauki zawodow stanowili przedstawiciele technikow, w
nastepnej kolejnosci szkoty branzowej | stopnia, szkoét policealnych, a w najmniejszej ilosci
przedstawiciele szkoty specjalnej | stopnia ksztalcacej uczniow z niska niepelnosprawnoscia,
pozwalajaca na wykonywanie zawodu w obstudze pomocniczej, hotelowej.

Nauczyciele i kierownicy praktycznej nauki zawodu w branzy ,naswietlili zjawiska pozytywne i
negatywne ktore definiuja stan jakosci praktycznej nauki zawodu.

Bariery obnizajace jakos¢ praktycznej nauki zawodu.

- Brak informacji dla szkot na temat lokalnego rynku pracodawcow, nauczyciele praktycznej nauki

zawodu czesto poszukuja pracodawcow na wiasng reke wykorzystujac swoje doswiadczenie i
Znajomosci.

- Utrudnione poszukiwanie pracodawcow w celu zawarcia umowy i przekonanie ich do
wspolpracy ze szkotg ksztatcaca w zawodach w branzy. Pracodawcy czesto traktujg takg umowe
jako swoistego rodzaju przystuge dla szkoty.

-Praktyki o wysokiej jakosci powinny mie¢ jasno sprecyzowany cel edukacyjny, dotyczy on wiedzy,
umiejetnosci praktycznych oraz tzw. umiejetnosci postaw i zachowan. Rzadko kiedy te wszystkie
cele sg osiggane w trakcie praktycznej nauki zawodu. Cele te jasno okreslaja Polskie Ramy Jakosci
Stazy i Praktyk.
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- Ograniczanie kompetencji i zdolnosci uczniéw przez pracodawcow realizujacych praktyczna
nauke zawodu, poprzez zlecanie statej pracy przez okres catej praktyki np sprzatanie, niszczenie

dokumentéw, zmywanie itd.

- brak dobrych wyksztatconych opiekunéw praktyk u pracodawcy, ktorzy czesto nie posiadaja
czasu na praktyczne szkolenie praktykantow.

- brak motywacji uczniéw do pozostawania w wykwalifikowanych zawodach z powodu
perspektywy niskich zarobkéw ,dtugo- godzinnej pracy, dojazdéw do pracodawcy pozostajacego w
Innym miescie niz miejsce zamieszkania ucznia.

- perspektywa duzych migracji do miast i wysokich kosztow utrzymania, aby wykonywa¢ zawod
wyuczony.

- brak pasji zawodowych, checi doksztatcania ze strony uczniow ,ktorzy dokonywali wybordéw
szkot zawodowych Kierujac si¢ czesto kryteriami rodzinnymi, lokalizacyjnymi szkoty jako jedynej,
dziatajacej w miejscu zamieszkania. Uczniowie czesto nie znaja specyfiki zawodu w ktorym sig
ksztalca oraz nie majg sprawdzanych kompetencji spotecznych do wykonywania zawodu.

- brak doradztwa zawodowego na etapie wyboru szkoty i testow kompetencyjnych

- Brak mozliwosci pozyskiwania duzych, nowoczesnych zaktadéw do wspotpracy oraz
ograniczenie mozliwosci organizacji praktyk tylko i wytacznie do miejsca zamieszkania ucznia, a
takze zwigzane z powyzszymi trudnosci ze znalezieniem odpowiedniej liczby miejsc na staz.

- Duza ilo$¢ uczniow klasach ksztatcagcych w jednym zawodzie, co przysparza problemy w
zapewnieniu praktyk wszystkim uczniom.

- Niskie umiejetnosci pedagogiczne opiekunéw praktyk u pracodawcy.

- Nierzetelne wypemianie dzienniczkoéw praktyk uczniéw przez opiekunow praktyk ze strony
pracodawcy ,brak kontroli nieobecnosci ,zaliczanie na wyrost bez faktycznej pracy uczniow,
nierealizowanie tresci nauczania i programéw praktycznej nauki zawodow.

- najbardziej nauczyciele skarzg si¢ na niedostateczny system zachet dla pracodawcow, przede
wszystkim finansowych. Gdyby ten system byt lepszy — skuteczniej mozna bytoby oddziatywa¢ na
pracodawcow oraz wypracowywac korzystne i efektywne modele ksztatcenia praktycznego.

-Wysokie koszty ksztatcenia w warsztatach szkolnych jako zajecia praktyczne brak doposazenia
szkot w tym zakresie, niski zakres szkolenia ze wzgledu na brak szerokiej bazy w szkole, brak
kontaktu z rzeczywistym wymiarem pracy symulacyjne ksztatcenie praktyczne, ktore nie przynosi
efektow i jakosci ksztatcenia praktycznego.
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- brak weryfikacji w rekrutacji uczniow pod wzgledem kompetencyjnym do wykonywania
zawodu, niejednolite egzaminy kwalifikacyjne, o r6znym stopniu trudnosci zdawania i wymagan od

przystepujacych do egzaminéw zawodowych.
- skomplikowane wymagania formalne przy organizacji praktyk zawodowych.

- problemem jest stale obnizajacy si¢ poziom szkolenia zawodowego, ktory wynika z Kilku
przyczyn. Miedzy innymi z braku weryfikacji poziomu przyjmowanych uczniéw, z braku
skutecznego doradztwa zawodowego na etapie gimnazjum i wczesniej, a takze z braku weryfikacji,
czy uczen do danego zawodu posiada odpowiednie predyspozycje. A brak tych elementow, rzutuje
finalnie na obecng kondycje¢ praktycznej nauki zawodu.

- Kierownicy i nauczyciele praktycznej nauki zawodu preferuja jednolity system ksztatcenia
odbywajacy si¢ na linii szkota —pracodawca. Doceniaja role CKP jako centrum ksztatcacego
ucznioéw praktycznej nauki zawodu, jednak zwracaja uwage ze nalezy rozszerzy¢ ich formute
dziatania a wtedy mogtyby odgrywac duzg role w podnoszeniu jakosci ksztatcenia praktycznej nauki
zawodu poprzez:

- monitorowanie lokalnego rynku pracy

- zbieranie informacji od pracodawcow na temat potrzeb lokalnego rynku pracy i potrzeb
pracodawcow

- prowadzenia posrednictwa w wyszukiwaniu pracodawcow dla szkot zawodowych w branzy

- szkolenia w praktycznej nauce zawodu w zakresie nie realizowanym przez pracodawcow.

- prowadzenie doradztwa zawodowego dla uczniow wybierajacych szkoty zawodowe w branzy
- doksztatcaniu zawodowym nauczycieli poprzez organizowanie kursow u pracodawcow.

Nauczyciele podkreslaja ze dazenie do systemu dualnego ksztatcenia jest prawidtowym
kierunkiem, w ktorym podaza ksztatcenie praktyczne, a rzeczywiste warunki pracy, w ktorych
ksztatca si¢ uczniowie, daja im mozliwo$¢ uzyskiwania petniejszych kwalifikacji zawodowych i
uczestniczenia w rynku pracy.

Popierajg rozwoj doradztwa zawodowego na kazdym etapie nauki poczawszy od przedszkola/
nowy projekt MEN w zakresie doradztwa zawodowego z 2018 r./

Nauczyciele podkreslaja konieczno$¢ zwigkszenia udziatu pracodawcow w realizacji warunkow i
trybu organizowania praktycznej nauki zawodu, zwickszenia kwalifikacji opiekunéw praktyk,
monitorowanie praktyk przez pracodawce i opiekuna ze strony szkoty oraz nawigzywanie $cistej

wspolpracy pomiedzy nimi, poprawa tresci programowych praktycznej nauki zawodu, stosowanie
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zachet dla pracodawcow, rozszerzenie roli CKP gdyby rozwijany miat by¢ model ksztatcenia na
linii Szkota- CKP- Pracodawca.

Grupa respondentow : Uczniowie szkot zawodowych w Branzy

Scenariusze wywiadéw IDI wraz z wybranymi odpowiedziami. Kryterium wyboru odpowiedzi
przedstawionych w niniejszej diagnozie stanowit procent odpowiedzi.

1. Jakim kryterium kierowal si¢ Pan/Pani przy wyborze szkoly zawodowej?

Zainteresowaniem wybranym zawodem, dostepnoscig szkofy w miejscu zamieszkania, checig pracy w
branzy HGT ,zarobkami

2. Czy dostepne byly dla Pani/Pana o$rodki doradztwa zawodowego lub osoby — doradcy
zawodowi?

Nie posiadatem wiedzy na temat istnienia osrodkow doradztwa zawodowego lub doradcy
zawodowego ,Wybor zaWodu omawiatam z moimi rodzicami oraz kolezankami i kolegami.
Informacje uzyskiwafam tez z internetu i w szkole przy spotkaniach tzw.” otwartych drzwi .

3. Czy analizowal Pan /Pani swoje predyspozycje do wykonywania wybranego zawodu?

Nie analizowatem swoich predyspozycji, nie byty tez dostepne zadne mozliwosci sprawdzenia tych
predyspozycji jak testy kompetencyjne czy wywiady.

4. Jaka opinie reprezentuje Pan/Pani na temat swojej szkoly zawodowej?

Mam dobrq opini¢ na temat swojej szkofy, jednak w srodowisku uczniow innych szkél Szkoty
zawodowe odbierane sg jako gorsze a uczniowie tych szkof jako mniej zdolni i o gorszej sytuacji
finansowej rodzicow. Jest to opinia bardzo obiegowa i nie prawdziwa, nie mniej taka jest. Czujemy sie
w srodowisku uczniow liceow ogdlnoksztatcqcych ,,gorsi”

5. Jaka jest praktyczna wiedza nauczycieli praktycznej nauki zawodu?
Wiedza nauczycieli zawodu jest rozna zalezy od kwalifikacji i rodzaju zawodu.

Nauczyciele praktycznej nauki zawodu organizujg nam praktyki zawodowe w sytuacji, gdy szkofa
zawiera umowe z pracodawcami. Czesto jednak praktyki zafatwiamy indywidualnie dzigki kontaktom
naszych rodzicow lub znajomych, lub sami zglaszamy sie bezposrednio do pracodawcéw. Nauczyciele
praktycznej nauki zawodu sg opiekunami naszych praktyk z ramienia szkoly.

6. Jak oceniasz praktyczne przygotowanie uczniéw szkoly zawodowej do wykonywania
zawodu.
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Zalezy gdzie uczniowie odbywali praktyki zawodowe. Czy u pracodawcy ,czy w szkole w ramach
zaje¢ praktycznych, czy w CKP. Najwigksze przygotowanie dafy praktyki w rzeczywistych warunkach

pracy czyli u pracodawcy. Czasami CKP tez posiada osrodki zblizone do warunkéw pracodawcy jak
hotel czy jadlodajnie, Ktére obstugujq Klientow z zewngtrz. Niestety nie mozemy liczy¢é na state
zatrudnienie w takich centrach ktére tylko realizujq praktyczng nauke zawodu w warunkach
zblizonych do rzeczywistych ale bez mozliwosci podjecia statej pracy w przysztosci.

7. Jak ocenia Pan /Pani teoretyczne przygotowanie uczniéw szkoly zawodowej do
wykonywania zawodu?

Dostatecznie, szkofy zawodowe dobrze Ksztafcqg uczniow z zakresu wiedzy teoretycznej jednak
programy nie odpowiadajg wymaganiom pracodawcow, sqg przestarzafe, zbyt obszerne, nie
uwzgledniajg zmieniajgcych sie technologii i metod pracy. Teoria jednak zbyt odbiega od praktyki.
Wykorzystanie wiedzy teoretycznej w trakcie praktycznej nauki zawodu jest niewielkie. W czasie
praktyk zapoznajemy sie tez z nowoCzesng teorig ,wiec nie jest to tylko ksztafcenie praktyczne.

8. Jak ocenia Pan/Pani wspolprace swojej szkoly z pracodawcami i firmami?

Jako bardzo dobrg, ale wiemy Zze roznie bywa w innych szkofach zawodowych w branzy. Nowoczesne
szkoty zawodowe ,a takie istniejg podpisujqg umowy z renomowanymi pracodawcami,

analizujg lokalne rynki pracy organizujq praktyki zagraniczne u pracodawcow z branzy,
niejednokrotnie posiadajg nowoczesne centra ksztafcenia praktycznego wyposazone doskonale w

nowe technologie i nowoczesny sprzet, sSwoich patronow i ksztatcqg zawody pod konkretne potrzeby. Sg
szkotami przysziosci jest ich mato w skali kraju ale najwazniejsze ze juz sq. Te prywatne realizujg
wilasne autorskie programy nauczania dostosowane do nowych czasoéw. Firmy chetnie szkolg swoich
przysziych pracownikéow we wspéipracy z takimi szkolami. To renomowane i znane szkoly: w
Myslenicach, Kolobrzegu, Jeleniej Gorze.

9. Jak ocenia Pan/Pani rozwijanie zainteresowan uczniow w swojej szkole zawodowej?

Bardzo roznie, moja szkola akurat dba o rozwijanie naszych zainteresowarn poprzez ciekawe
praktyki, wyjazdy ,wycieczki do firm ,zaprasza pracodawcow na lekcje, ktorzy przyblizajq specyfike
zawodow w branzy HGT

10.  Jak ocenia Pan/Pani dostepnos¢ najnowszych technologii w praktycznej nauce zawodu?

Dostepne sq jedynie u pracodawcow i to w wiekszych ,bogatszych firmach np. w hotelach sieciowych
,restauracjach renomowanych i wielkich biurach podrozy. Mafe firmy nie dysponujg najnowszymi
technologiami. Dostepnosé tych duzych firm jest najwieksza w duzych miastach lub znanych i
popularnych regionach turystycznych . W szkole i CKP te technologie sg rzadko dostepne dla uczniéow
ze wzgledu na ich kosztochtonnosé zakupu , zastosowania i serwisu.

11. Czy do tej pory odbywal/a Pan/Pani praktyki u pracodawcéw?
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Tak, takie praktyki odbywalismy, ale mamy rézne opinie na temat ich skuteczrosci i jakosci, zalezy

od podejscia pracodawcy i opiekuna praktyk. Czasami wigzq si¢ z dojazdami co nie jest wygodne i
czasoChionne, ale dajg szanse zatrudnienia w przyszfosci, jezeli ktos chce pracowaé w zawodzie.
Jednak bardzo duzo uczniow odchodzi od zawodu, bo wczesniej nie znal prawdziwej specyfiki
pracy np. kelnera czy kucharza w branzy HGT.

12.  Czy chcialby/Pan /Pani realizowa¢ praktyczng nauke zawodu u renomowanego
pracodawcy?

Bardzo ,ale czesto tacy pracodawcy nie istniejg W miejscach naszego zamieszkania a to jest wazne
kryterium, ale czesto fez u takiego pracodawcy giniemy w tumie pracownikow i nie ma czasu na
wprowadzanie nas w specyfike pracy firmy i okres adaptacji nas jest trudny, duze tez s¢ wymagania bo
jestesmy traktowani jak pracownicy i wymagarn tych nie mozemy speini¢. Wtedy jest stres i
niezadowolenie. Czasami mniejszy pracodawca nauczy nas wieCej i wiec€j czasu nam poswiecl.

13.  Czy realizowal Pan/Pani praktyczng nauke zawodu w CKP?

Tak, jako pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, w CKP uczniowie czujg si¢ po opiekg swoich
opiekunow dobrze, mogg pozwolié sobie na bledy lepsza i bardziej przyjazna jest taka praktyka, nie
ma takiego ,, wyscigu szczurow”, stresu keory jest u pracodawcy ale oczywiscie nie u kazdego. To
jednak czesto sq praktyki symulacyjne ale zdarzajg sie duze centra z warsztatami lub osrodkami branzy
HGT./ hotele, restauracje/

14.  Jak jest ocena Pana/Pani odbytych praktyk w CKP?

Odbywalismy praktyki w CKP bardziej symulacyjne niz rzeczywiste, akurat to centrum nie posiadato
swoich obiekzow tylko dobrze wyposazone sale dydaktyczne. Nie by/y to rzeczywiste warunki pracy,
bardziej przypominaly zajecia praktyczne w szkole ,tylko w lepiej wyposazonych pracowniach
dydaktycznych. Nie pozwalaty na bezposredni kontakt z klientem ,tak jak jest to u pracodawcy.
Jednak czujemy sie tu bardziej komfortowo niz u pracodawcy, opiekunowie praktyk majq wiecej czasu
i checi do realizowania naszych praktyk

15.  Jaka jest ocena Pana/Pani praktyk zawodowych odbytych u pracodawcy?

Sq plusy i minusy, pracujemy w rzeczywistych warunkach, mamy kontakt z klientem, poznajemy
rzeczywistq organizacje pracy, czasami wykonujemy zadania takie jak inni pracownicy. Jakos¢
praktyk jest rozna i w duzej mierze zalezy od opiekuna z ramienia pracodawcy. Jezeli ma czas i jest
chetny do pomocy w adaptacji ,poznaniu firmy i stanowisk, jakosé praktyk jest wysoka poznajemy
tez wiele aktualnej teorii .Takie praktyki pomagajq w zdawaniu egzaminow zawodowych. Tutaj
zobaczylismy, jak prawdopodobnie bedzie wyglgdata nasza praca w przysziosci.
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16.  Czy praktyki zawodowe odbyte w rzeczywistych warunkach pracy podniosty Pana/Pani
wiedze na temat charakteru wykonywanego zawodu | wymagan stawianych przez
pracodawcow w zakresie tego zawodu?

Po odbyciu praktyki dowiedziatam sig, Ze nie chce pracowacé w tym zawodzie, na kelnerstwie trzeba si¢
nachodzi¢ od stolikow do stolikow od rana do nocy trzeba to praktycznie robié. Bo jak byfam na
praktykach w cukierni to tak wfasnie byfo, po 12 godzin pracowalismy.

Jak posztam do pracodawcy to tam jest zupefnie inny swiat, uczyli nas wprawdzie w szkole tej teorii i
pokazywali praksyke ale jest zupefnie inaczej Zupefnie po prostu tam uczg inaczej, inaczej tam
pracujg czutam sig¢ tak niepewnie....

To byta firma hotelowa, duza fajna firma ,duzo si¢ dowiedziatem rzeczy praktycznych to wszystko mi
sie przydalo, pracowafem na réznych stanowiskach, to mi sie podobato ,praktyki podobaty mi sie
bardzo szkoda zZe tylko 4 tygodnie to za krotko moim zdaniem.

17.  Czy odbyte praktyki przydadza si¢ Panu/Pani w przyszlej pracy?

Jezeli pozostang w tym zawodzie to na pewno ,zaproponowano mi prace przy drobnych
czynnosciach w firmie w ktorej odbywatem praktyki, praktyki powinny byé diuzsze , bo przez ten
miesigc nie da sie za duzo zrobi¢ i nauczyé. U pracodawcy poznajmy rzeczywiste srodowisko
naszej pracy. Byloby duzo lepiej gdyby praktyki mogly byé np. jeden dziern w tygodniu przez caly
okres nauki w szkole, miatbym szanse zosta¢ w tej firmie jako pracownik, przez miesigc pracodawca
nie pozna moich umiejetnosci. Bardzo duzo moich kolegéw nie zostaje jednak w wyuczonym
zawodzie, szukajg dalej dopiero praktyki uswiadamiajg nam czesto jak wyglgda praca w naszym
zawodzie i czgsto nas to rozczarowuje.

18.  Czy w trakcie praktycznej nauki zawodu u pracodawcy posiadat Pan/Pani swojego
opiekuna praktyk i czy opiekun byl zainteresowany rozwijaniem Pana/Pani umiejetnosci
praktycznych?

Ja akurat miatam super opiekuna w trakcie praktyki bardzo dobry fachowiec, codziennie wyznaczat
mi nowe zadania ,to rzadkosé ,sam decydowaf co powinienem robié Cho¢ mial tez sugestie ze
szkoty W postaci programow praktyki jej celow. Jednak narzekal ze sq niedostosowane do Wymagan,
Ze nie otrzymujq od szkof informacji jakie zadania praktykanci mogg realizowaé a rozpowszechnienie
jej przez szkole, przyczyni sie do organizowania przez pracodawcow praktyk na wyzszym poziomie.

19.  Czy w czasie praktyk wykorzystywal Pan/Pani wiedze teoretyczng zdobyta w szkole
zawodowej?
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Wykorzystywatam tylko czesciowo cho¢ w czasie praktyk duzo tez nauczylam sie teorii u
pracodawcy, ktora byla zupefnie inna niz ta zdobywana w szkole, tu jest zupefnie inna wiedza

potrzebna, bardziej nowoczesna.

20.  Czy praktyka zawodowa Pana/Pani podlegala kontroli ze strony szkely i opiekuna
praktyk u pracodawcy?

Bardzo rzadko opiekun ze szkofy by# kilkakrotnie u pracodawcy, ale to szkota miata z nim umowe na
nasze praktyki i te spotkania dotyczy/y bardziej dokumentow formalnych i umow. Pytal mnie tez co
Wykonuje 1 czy to jest zgodne z programem praktyk, przewaznie nie bylo. Opiekun ze strony
pracodawcy w zaleznosci od czasu interesowat Sig CO robig, ale czesto nie miatem z nim kontaktu.

21.  Czy praktyki zawodowe odbywal Pan/Pani w miejscu swojego zamieszkania?

Tak mieszkam w regionie turystycznym i jest tu wielu pracodawcow z branzy HGT, tu jest tez szkota
zawodowa/ technikum gastronomiczno-hotelarskie

22.  Czy napoczatku praktyk zawodowych zestal Pan/Pani zapoznany z regulaminem,
obowigzujacym w miejscu pracy?

Tak zostalismy zapoznani ,bo to by/ duzy hotel sieciowy i tu standardy sg korporacyjne, ale nasi
koledzy ktorzy mieli praktyki w restauracji nie byli zaznajamiani z niczym tylko od razu podawali do
stolikow. Dzisiaj kelnerem moze by¢ kazdy, prosto z ulicy, liczg sie mafe wymagania finansowe.

23.  Czy w trakcie praktyk przeszedl Pan /Pani procedure adaptacyjna?

A co to jest ta procedura nie mam pojecia uczyfem sie powoli wszystkiego a najczesciej prostych
rzeczy bo RODO i inne ograniczenia i kiedy juz mogfem cokolwiek samodzielnie wykonywac
praktyka dobiegla konca, to jakas farsa z tymi praktykami, kto wymys/iz takie okresy dla praktyk
zawodowych?

24.  Czy pracownicy przedsiebiorstwa odnosili si¢ do Pan/Pani w sposéb zyczliwy?

Jak byli w dobrym humorze to tak ale ogadlnie byli Zyczliwi, niektorzy patrzyli na nas jak na
potencjalna konkurencje w przysztosci i nie méwili nam wszystkiego, niektore aspekty pracy nie byto
nam dane poznadé, czy sie nas bali nie wiem, jak tylko ktos byt naprawde z pasjq 1 checig wydtuzali
dystans do swoich umiejetnosci, ktorych mieli nas uczy¢.

25.  Czy praktyki rozpoczynaly si¢ punktualnie?

Tak raczej punktualnie ale czesto puszczali nas po dwoch czy trzech godzinach do domu, albo
mowili nam Ze nP. nie musimy jutro przychodzi¢ a w dzienniczku nam podpiszq obeCnosc.

26.  Czy opiekun praktyk u pracodawcy wykazal si¢ kompetencja, innowacyjnoscig i
zaangazowaniem w realizacji praktyki zawodowej Pana/Pani?
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Opiekunowie praktyk u pracodawcy to doskonali praktycy i fachowcy z duzym doswiadczeniem
zawodowym, przekazywali nam wiedze nie tylko edukacyjng ale i spofeczng ,0 postawach i

umiejetnosciach jakie wymagane sg W naszym zawodzie, byli zaangazowani po akurat ich
pracodawca ich z tego rozliczat bo sam musial potwierdzi¢ realizacje programu praktyk szkole.

27.  Czy praktyki zawodowe pozwolily Pana/Pani zdaniem na usystematyzowanie i
powiazanie z praktyka Pana/Pani wiedzy teoretycznej?

W mafym stopniu powigzaly wiedze StKolng teoretyczng z praktykg zawodowq ale niektore jej
elementy pozwalaly nam dobrze uczyé sie praktyki, teoria zderzyfa sie z praktykg, moglismy
zdobywaé nowe umiejetnosci praktyczne i teoretyczne i doskonali¢ te nauczone w szkole.

Mogtam na praktykach pracowaé w recepcji potem jak nauczyciel o cos zapytat wiedziatam lepiej o
co chodzi. To tak jak z filmem, jak zobaczysz go przed przeczytaniem ksigzki to potem kiedy jg czytasz
widzisz konkretne obrazy. Praktyki pozwalajq lepiej przyswajac potem teorig w szkole.

28.  Czy podczas praktyk zawodowych umozliwiono Panu/Pani mozliwes¢ samodzielnego
pod nadzorem opiekuna wykonywania czynnosci?

Kiedy mogtam juz samodzielnie wykonywaé okreslone czynnosci na praktykach to one wilasnie
dobiegaly konca. Byfo mi szkoda ze wlasnie teraz musze kornczyé prace, praktyki takie sqg bez sensu, za
krotkie. Ale oczywiscie mogtam takie czynnosci wykonywaé pod nadzorem innych odpowiedzialnych
za ten segment pracownikow.

29.  Czyilos¢ godzin realizowana w ramach praktyk jest wystarczajaca?

Absolutnie za krétkie sq praktyki zwfaszcza u pracodawcy czyli tu gdzie naprawde wszystkiego sie
uczymy. Powinnismy pracowac¢ W Kazdym tygodniu np. przez jeden, dwa dni a reszte w szkole, ale
kiedy o tym mowimy to zaraz sq jakies bariery i przeszkody. Programy, godziny itd.

30.  Czy wykazywal Pan/Pani zaangazowanie podczas praktyk?

Ja akurat mam sprecyzowane plany dotyczgce mojej przysziosci zawodowej i realizuje swoje
marzenie w tej szkole. Szkofa i zawoéd odpowiada moim oczekiwaniom, dlatego mam pozytywny
stosunek do praktyk i jestem zaangazowana ale sqg inni mniej zmotywowani, i te praktyki tylko
zaliczajqg. Aby szybciej | przewaznie narzekajg na wszystko a potem odchodzg z zawodu. Im nie
zalezy na jakosci praktyki tak jak mnie i na dobrym pracodawcy.

31. Czy dualny system ksztalcenia na linii szkota -pracodawca przyczyni si¢ Pana/Pani
zdaniem do podniesienia jakosci odbywanych przez uczniéw praktyk?

Zdecydowanie tak, to my korzystamy na takim nauczaniu. Pracujemy w takich warunkach pracy jak
bedziemy w przysziosci pracowac, poznajemy srodowisko rynku pracy ,mamy bezposredni kontakt
z klientem, uczymy sie nowych technologii kzérych nie zapewniajg nam zajecia praktyczne
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w szkole. Praktyka trwa dfugo praktycznie w kazdym tygodniu mamy kontakt z pracodawcy i
uczymy sie duzo a pracodawca ma stafego pracownika .Uczy go dla siebie. Jest jakies powigzanie z

jego potrzebami. Jakos¢ praktyk moze by¢ wtedy najwyzsza i najwiecej przyniesie korzysci.

32. Czy system ksztalcenia na linii Szkota —CKP pracodawca przyczyni sie Pana/Pani
zdaniem w wiekszym stopniu do podniesienia jakosci praktyk zawodowych?

Tak jezeli centra nie bedg jedynie powieleniem zajeé praktycznych w szkole. Ja akurat nie miafem
praktyki zawodowej w takim centrum ale moi znajomi mieli i mowig zZe to niewiele rozni sie od
szkoly. Chyba ze takie centrum ma swoje osrodki pracy /hotele restauracje/ wtedy mamy namiastke
warunkow takich jak u pracodawcy, ale tu nie znajdziemy pracy na stafe.

33. Ktory z systemow jest Pana/Pani zdaniem blizszy wymogom zmieniajacej si¢ gospodarki?

Zdecydowanie pierwszy.

Wyniki Badan

W grupie respondentéow — uczniowie szkot zawodowych reprezentowane byty wszystkie szkoty i
wszystkie zawody sklasyfikowane w branzy HGT. Najwickszy procent stanowili uczniowie
technikum, nastgpnie uczniowie branzowej szkoty | stopnia oraz szkot policealnych szkot
specjalnych I stopnia.

Kryterium wyboru szkoty przez uczniow stanowig cz¢sto opinie rodziny znajomych lub dostep do
nauki w danej szkole w miejscu zamieszkania.

Uczniowie konczacy szkoty gimnazjalne nie skorzystali z profesjonalnego doradcy zawodowego lub
osrodka doradztwa zawodowego ,poniewaz nie mieli wiedzy gdzie ich nalezy szukac i czy w ogole
istnieja. Nie mieli badanych zadnych kompetencji czy zdolnosci do ksztatcenia w wybranym zawodzie,
co potem zawazyto na jakosci ksztatcenia i teoretycznego i praktycznego.

Nie mieli czgsto wiedzy na czym polega specyfika ich zawodu i jakich kwalifikacji w przysztosci
bedzie wymagat od nich pracodawca. To przektadato si¢ na male zainteresowanie rozwijaniem
umiejetnosci praktycznych a w wielu przypadkach odchodzeniem od zawodu w inne sfery i branze
gospodarki.

Uczniowie maja w wigkszosci dobra opinig na temat swoich szkot i jakosci ksztatcenia, najwyzej
oceniaja umiejetnosci nauczycieli praktycznej nauki zawodu, a najnizej dostep do nowych

technologii w sytuacji, kiedy praktyczna nauka zawodu nie jest realizowana u pracodawcy.
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Uczniowie dobrze ocenili tez teoretyczng nauke zawodu, zwracali jednak uwage na przestarzate
informacje ,niedostosowanie programow nauczania do wymagan nowoczesnej gospodarki,
wskazywali rowniez ze pomimo iz majg duzo zajeé przygotowujacych ich do zawodu to czgsto
wiedza przekazywana im jest nie przydatna w pracy.

Nieco nizej uczniowie oceniaja przygotowanie praktyczne do zawodu wskazujac przyczyng w
niskiej jakosci praktyk zawodowych. Tresci nauczania sg nieaktualne, bo czgsto uczniowie poznaja
czynnosci procedury i technologie ktore juz sg nieaktualne.

Na kierunku hotelarskim uczniowie poznaja obstuge rezerwacji na kartkach, podczas gdy obecnie
wszystkie tego typu czynnosci wykonuje si¢ komputerowo ,w programach gastronomiczno-
hotelarskich.

Respondenci zwracaja uwage na brak dostepu dobrze wyposazonych osrodkow ksztatcenia
praktycznego i w szkole i np. w CKP. Pracownie warsztatowe w szkole w dalszym ciaggu sg
niedoposazone, cho¢ sytuacja znacznie si¢ poprawia.

W ocenie uczniéw szkota pomaga w rozwijaniu zainteresowan uczniéw poprzez organizacje praktyk
zawodowych wysokiej jakosci u renomowanych pracodawcow, spotkania z pracodawcami i wyjazdy
edukacyjne do innych szkoét.

W opinii respondentow jakos¢ praktycznej nauki zawodu jest w dalszym ciggu niska i wskazuja na
nastepujace bariery dobrej jakosci praktyk.

Brak zainteresowania pracodawcow organizowaniem dobrej jakosci praktyk zawodowych
brak pasji zawodowych i checi rozwijania swoich umiejetnosci

- brak dobrych programéow praktyk odpowiadajacych wymaganiom pracodawcow i zmieniajacej si¢
gospodarki

brak dobrych i zaangazowanych opiekunow praktyk u pracodawcow
odbywanie praktyk symulacyjnych poza srodowiskiem pracy w rzeczywistych warunkach
-brak dostepu do nowych technologii i nowoczesnych renomowanych pracodawcow w branzy

- brak monitoringu lokalnych rynkow pracy ktory regulowatyby zapotrzebowanie na konkretne
zawody w branzy

-brak doradztwa zawodowego dla uczniow wybierajacych kierunki ksztatcenia zawodowego

- niska opinia srodowiskowa wsrod mtodziezy na temat rangi szkot zawodowych i szkolnictwa
zawodowego.
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-brak dobrych umow szkoty z pracodawca i z CKP.

W opinii respondentow odbyte praktyki zawodowe tylko u pracodawcy daja im petny obraz jak
bedzie wygladata ich praca zawodowa .Wielu uczniéw odchodzi od zawodu i nie jest
zainteresowana dalszym praktycznym ksztatceniem w zawodzie. Opiniujac pracodawcow przy
jednoczesnym przekonaniu, ze tylko praktyki zawodowe u pracodawcy maja sens- krytykuja
podejscie pracodawcow do praktykantow jako do taniej sity roboczej, krytykuja jakosé praktyk na
jednym stanowisku pracy / np. sprzatanie ,niszczenie dokumentow/. Czujg si¢ niepewnie w nowym
srodowisku ,podlegaja sytuacjom stresowym i wymaganiu szybkosci podejmowania decyzji, ktore
niejednokrotnie przewyzszaja ich mozliwosci.

Zdecydowanie pewniej i bezpiecznie czuja si¢ w CKP ,ktore sg bardziej zblizone do nauki w
warunkach szkolnych. Nie uczestnicza jednak w prawdziwym rynku pracy ,nie majg mozliwosci
podjecia w centrum statej pracy w przysztosci .

Widza bardziej role posredniczaca CKP i doradczg niz role przygotowujacg do podjecia pracy w
zawodzie w rzeczywistych warunkach pracy.

Uczniowie w trakcie praktyk zawodowych, nie sa zapoznawani z regulaminami pracy ,nie przechodza
sprawnie okresu adaptujacego do nowych warunkéw pracy, z wyjatkiem duzych firm korporacyjnych
w ktorych rozpisane sg procedury dziatan. Praktyki w takich firmach sa bardzo chwalone i

jednoczesnie uczniowie wskazuja na tzw. ,, ginigcie” praktykantow w thumie pracownikow firmy.
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5. Modelowy program praktycznej nauki zawodu technika zywienia i uslug
gastronimicznych

Gospodarka rynkowa stworzyta warunki do rozwoju przedsi¢biorczos$ci , w tym rowniez gastronomii,
wprowadzajac jednoczes$nie elementy konkurencji. Przedsigbiorcy w branzy turystycznej bardzo
szybko zorientowali si¢, ze najwazniejszym elementem rynku jest konsument — go$¢. Wysoka jako$¢
oferowanych przez gastronomi¢ ustug stala si¢ szybko najlepszym sposobem osiggania sukcesu na
konkurencyjnym rynku firm gastronomicznych.

Jakos$¢ , przedsiebiorczos$¢, przestrzeganie przepisow prawa, fachowos¢ personelu, oferowanie ustug
na najwyzszym poziomie sg wilasciwie jedynymi sposobami na utrzymanie si¢ na ciagle
zmieniajacym si¢ rynku.

Rozporzadzeniem z dnia 18 maja 2017 r. Minister Edukacji Narodowej wiaczyl do
ZSK(Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji) Sektorowa Rame¢ Kwalifikacji w sektorze turystyka
branzy: Gastronomia (pkt.2). Kwalifikacje do ktorych odnosi si¢ SRK w sektorze turystyki,
przygotowuja do wykonywania dziatalnosci uslugowej , w tym zarzadczej, koordynacyjnej,
specjalistycznej, doradczej, w branzy>° w zamach zawodow i specjalnosci wskazanych w przepisach

(Dz.U.z 2017 r. poz.1065).

Branza Grupa Nazwa Symbol
zawodowa zawodu Cyfrowy zawodu
kucharz 512001
HOTELARSKO — Kelner/
GASTRONOMICZNO- Technik ustug 513101
TURYSTYCZNA GASTRONOMIA Kelnerskich
Technik
Zywienia i ushug 343404
Gastronomicznych
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30 Cyt. z Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dn. 18 maja 2017 w sprawie SRK w sektorze turystyki (Dz.U.z 19 czerwca 2017 po.1155).

Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie
podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz.U. 2017 poz. 860) ksztatcenie zawodowe jest
realizowane w szkotach ponadpodstawowych:

e branzowej szkole I stopnia,

e technikum,

e branzowej szkole Il stopnia oraz szkole policealnej

¢ na kwalifikacyjnych kursach zawodowych prowadzonych przez podmioty, o ktéorych mowa w

Ustawie Prawo oswiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. 2017 poz. 59, z pozn. zm.)

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych si¢ do zycia w warunkach
wspotczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej oraz aktywnego funkcjonowania na
zmieniajacym si¢ rynku pracy. Podejmowane sg dziatania majace na celu wspomaganie rozwoju
kazdego uczacego si¢, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem
indywidualnych $ciezek i kariery, mozliwosci podwyzszania poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji
zawodowych, a takze zapobiegania przedwczesnemu konczeniu nauki (poziomy PRK, SRK). Wiedza
1 umiejetnosci oraz kompetencje personalne i spoteczne, ktore uczacy sie nabywa w procesie
ksztatcenia zawodowego sa opisane zgodnie z ideg europejskich ram ksztatcenia w jezyku efektow
ksztalcenia, ktore obejmujg:

1) bezpieczenstwo 1 higiena pracy;

2) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

3) jezyk obcy ukierunkowany zawodowo;

4) kompetencje personalne 1 spoteczne;

5) organizacja pracy malych zespoléw (wytacznie dla zawoddéw nauczanych na poziomie

technika).
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Rys. 5.1 Ksztalcenie zawodowe — praktyvezna nauka zawodu.

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Ksztalcenie zawodowe

Przedmiotowe
[

Modulowe

przedmuoty ogolnoksztalcace

przednuoty zawodowe teoretyczne

praktyczna nauka zawodu

(umowa ze szkotla)

(umowa o0 prace w
celu przygotowania

placowki ksztalcenia
praktycznego

zawodowego)

zajecia praktyczne praktyki zawodowe
warsztaty 1 pracownie mdywidualne
szkolne gospodarstwa rolne ;
Pracownie pracodawcy
(w tym symulacyjne)
pracodawey pracodawcy

Zrodlo: Opracowano na podstawie materialéw informacyjnych - Gléwcezewski Jan, Rola i znaczenie praktycznej
nauvki zawodu — aspekty prawne, Gdansk 2014
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Placowki ksztatcenia praktycznego, w ktorych realizowane jest ksztatcenie praktyczne to
kompleksy o nazwie: centrum ksztatcenia praktycznego (CKP),centrum ksztatcenia zawodowego i
ustawicznego (CKZiU), centrum ksztatcenia zawodowego i praktycznego (CKZiP), centrum
ksztatcenia ustawicznego i praktycznego (CKUIP).

Praktyczna nauka zawodu moze by¢ realizowana w formie zaje¢ praktycznych, ktorych celem jest
opanowania przez uczniéw umiejetnosci zawodowych niezbednych do podjecia pracy w danym
zawodzie, a w przypadku zaj¢¢ praktycznych odbywanych u pracodawcow na zasadach dualnego
systemu ksztatcenia — rowniez w celu zastosowania i pogiebienia zdobytej wiedzy 1 umiejetnosci

zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy.

Zajecia praktyczne — zgodnie z dotychczasowa praktyka organizuje si¢ dla zawodow nauczanych

w szkole branzowej | stopnia: w zawodzie kucharz, pracownik pomocniczy obstugi hotelowej.

Praktyki zawodowe — zgodnie z dotychczasows praktyka organizuje si¢ dla zawodéw nauczanych

w technikum: w zawodzie technik hotelarstwa, technik obstugi turystycznej, technik turystyki
wiejskiej, kelner oraz nauczanych w szkole policealnej: technik turystyki wiejskiej.

Specyfika ksztatcenia w niektorych zawodach w technikum wymaga realizacji praktycznej nauki
zawodu zarowno w formie praktyk zawodowych, jak i w formie zaje¢ praktycznych — dotyczy to
zwlaszcza tych zawodow, ktore maja wspdlng kwalifikacje z zawodem nauczanym w branzowej
szkole I stopnia: technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Zajecia praktyczne moga odbywac si¢ u pracodawcow, na zasadach dualnego systemu ksztatcenia,
ktory polega na rownolegtym ksztatceniu zawodowym w szkole (wiedza zawodowa teoretyczna) i
u pracodawcy (ksztatcenie praktyczne). W obecnym stanie prawnym sa dwa rodzaje ksztatcenia
dualnego:

1. Przygotowanie zawodowe u pracodawcy w charakterze mtodocianego pracownika jako
forma spetiania obowigzku nauki po gimnazjum/szkole podstawowej. Pracodawca
zatrudnia mtodocianego pracownika na podstawie umowy o prace.

2. Praktyczna nauka zawodu (ksztatcenie praktyczne) u pracodawcow organizowana przez

szkote. Dyrektor szkoty zawiera z pracodawca umowe 0 praktyczng nauke zawodu.
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Model ksztatcenia dualnego dotyczy:
1. mlodocianego pracownika skierowanego przez pracodawce na doksztatcanie teoretyczne
do branzowej szkoty I stopnia: 2 dni w tygodniu w szkole i 3 dni w tygodniu u pracodawcy.
2. ucznia branzowej szkoty | stopnia i technikum odbywajacego praktyczng nauke zawodu u
pracodawcy w wymiarze i w terminach ustalonych miedzy szkotg i pracodawca.
Ksztatcenie mtodocianych pracownikéw polega na nauce zawodu lub przyuczeniu do
wykonywania okreslonej pracy.
Nauka zawodu ma na celu przygotowanie mitodocianego do pracy w charakterze
wykwalifikowanego pracownika poprzez praktyczng nauke zawodu u pracodawcy oraz
doksztatcanie teoretyczne: w szkole, centrum ksztatcenia praktycznego lub u pracodawcy.
Przyuczenie do wykonywania okreslonej pracy ma na celu przygotowanie mtodocianego do pracy
w charakterze przyuczonego pracownika i moze dotyczy¢ wybranych prac zwigzanych z nauka
zawodu.
Mtodociani odbywaja praktyczng nauk¢ zawodu w ramach przygotowania zawodowego.
Pracodawca, u ktoérego organizowana jest praktyczna nauka zawodu, zawiera z innym podmiotem
przyjmujagcym milodocianego na praktyczng nauk¢ zawodu umowe o zorganizowanie dla
mlodocianego zaj¢¢ uzupekniajacych z zakresu praktycznej nauki zawodu niezrealizowanych u tego
pracodawcy.
Wspomaganiu ksztatcenia praktycznych umiejetnosci stuzy zatrudnienie we wszystkich typach
szkoét 1 na kwalifikacyjnych kursach zawodowych nauczycieli.
Zajecia praktyczne w szkole prowadza nauczyciele, a u pracodawcy i w indywidualnych
gospodarstwach agroturystycznych — instruktorzy praktycznej nauki zawodu (pracodawcy lub ich
pracownicy), ktorzy posiadaja odpowiednie kwalifikacje.
Praktyki zawodowe organizowane u pracodawcow sa prowadzone pod kierunkiem opiekunow

praktyk zawodowych (pracodawcy lub ich pracownicy).

5.1. Efekty ksztalcenia i kryteria ich weryfikacji do realizacji w rzeczywistych
warunkach pracy

5.1.1 ZAWOD TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH
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a. Cele ksztalcenia: w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych zostaty wyodrgbnione

nastepujace kwalifikacje:

K1 TG.7 HGT.02. Sporzadzanie potraw i napojow
K2 TG.16.HGT.12.0rganizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Klasyfikacja zawodow szkolnictwa zawodowego przewiduje mozliwos¢ ksztalcenia w  zawodzie

technik zywienia i uslug gastronomicznych rowniez w branzowej szkole II stopnia.

- Cele ksztalcenia: w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych. Absolwent szkoty
ksztatcacej w zawodzie technik Zywienia 1 ustug gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych: 1) oceniania jakoSci Zzywno$ci oraz jej
przechowywania; 2) sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; 3) planowania i oceny zywienia; 4)

organizowania produkcji gastronomicznej; 5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

- Do wykonywania wyzej wymienionych zadan zawodowych jest niezbedne osiggniecie zaktadanych
efektow ksztalcenia, na ktoére sktadajg sie:

1) efekty ksztalcenia wspodlne dla wszystkich zawodow;

2) efekty ksztalcenia wspodlne dla zawodéw w ramach obszaru turystyczno- -gastronomicznego,
stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodow PKZ(TG.c) i PKZ(TG.h);
PKZ(TG.c) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodach: kucharz, technik
zywienia 1 ustug gastronomicznych Uczen: 1) rozroznia surowce, dodatki do Zywnosci 1 materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej; 2) przestrzega zasad racjonalnego
wykorzystania surowcow; 3) przestrzega zasad gospodarki odpadami; 4) przestrzega zasad
racjonalnego zywienia; 5) postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn 1 urzadzen stosowanych w
produkcji gastronomicznej; 6) rozrdéznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowane w produkcji
gastronomicznej oraz ich podzespoty; 7) rozpoznaje instalacje techniczne w zakladach

gastronomicznych; 8) przestrzega zasad organoleptycznej oceny zywnosci; 9) okresla zagrozenia,
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ktore maja wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnos$ci; 10) stosuje programy komputerowe

wspomagajace wykonywanie zadan.

PKZ(TG.h) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych Uczen: 1) wykonuje czynno$ci zwigzane z pobieraniem, zabezpieczaniem i
przechowywaniem probek kontrolnych zywnosci; 2) interpretuje wskazania przyrzadow kontrolno-
pomiarowych; 3) rozrdéznia systemy zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci; 4)
interpretuje oznakowania zywnosci; 5) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie

zadan.

3) efekty ksztatcenia wlasciwe dla kwalifikacji wyodrgbnionych w zawodzie technik zywienia i ushug
gastronomicznych: TG.07. HGT.02. Sporzadzanie potraw i napojow; TG.16. HGT.12.0rganizacja

zywienia 1 uslug gastronomicznych.

TG.07.HGT.02. Sporzadzanie potraw i napojow 1. Przechowywanie zywno$ci Uczen: 1) ocenia
zywnos$¢ pod wzgledem towaroznawczym; 2) klasyfikuje zywno§¢ w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, warto$ci odzywczej i przydatno$ci kulinarnej; 3) przestrzega zasad oceny jakosciowej
zywnosci; 4) dobiera warunki do przechowywania zywnos$ci; 5) rozpoznaje zmiany zachodzace w
przechowywanej zywnosci; 6) rozroznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci; 7) dobiera metody utrwalania Zzywnosci; 8) rozroéznia urzadzenia stanowigce wyposazenie
pomieszczen magazynowych; 9) uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci. 2. Sporzadzanie
1 ekspedycja potraw i napojow Uczen: 1) okresla rolg funkcjonalnego uktadu pomieszczen w
organizacji pracy zaktadu gastronomicznego; 2) rozroznia i przestrzega procedur zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci; 3) stosuje receptury gastronomiczne; 4) rozroznia metody i
techniki sporzadzania potraw i napojow; 5) dobiera surowce do sporzadzania potraw i napojow; 6)
sporzadza potprodukty oraz potrawy i napoje; 7) przestrzega zasad racjonalnej gospodarki zywnoscia;
8) rozpoznaje zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas sporzadzania potraw 1 napojow; 9) rozrdznia
sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji potraw 1 napojow; 10) uzytkuje sprzet 1 urzadzenia
do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow; 11) ocenia organoleptycznie zywnos$¢; 12) dobiera
zastawe stolowa do ekspedycji potraw 1 napojoéw; 13) porcjuje, dekoruje i wydaje potrawy 1 napoje;

14) monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji oraz podejmuje dziatania korygujace
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zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point).

TG.16.HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych 1. Planowanie i ocena Zywienia
Uczen: 1) klasyfikuje sktadniki pokarmowe oraz okresla ich zrodia; 2) wyjasnia wptyw sktadnikow
pokarmowych na funkcjonowanie organizmu cztowieka; 3) charakteryzuje przemiany sktadnikow
pokarmowych w organizmie cztowieka; 4) przestrzega norm i zasad planowania zywienia; 5) planuje
positki oraz uktada jadlospisy; 6) przestrzega zasad zamienno$ci produktow; 7) oblicza wartosé
energetyczng i odzywczg potraw; 8) stosuje metody oceny sposoboéw zywienia; 9) ocenia jadlospisy i
podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad racjonalnego zywienia; 10) korzysta ze
specjalistycznych programow komputerowych do planowania, rozliczania i oceny zywienia; 11)
rozroznia alternatywne sposoby zywienia; 12) rozréznia zagrozenia zdrowotne wynikajace z
nieracjonalnego zywienia; 13) okresla role instytucji zajmujacych si¢ problematyka zywienia. 2.
Organizowanie produkcji gastronomicznej Uczen: 1) przestrzega zasad planowania produkcji potraw
1 napojow; 2) planuje produkcje potraw i napojow; 3) kontroluje procesy produkcji potraw i napojow;
4) ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojow; 5) rozrdznia rodzaje kart menu; 6) opracowuje
karty menu zawierajace informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw; 7) oblicza zapotrzebowanie
na surowce 1 potprodukty; 8) sporzadza kalkulacje cen potraw 1 napojow; 9) opracowuje receptury
gastronomiczne; 10) korzysta ze specjalistycznych programow komputerowych do planowania i
rozliczania produkcji gastronomicznej. 3. Planowanie 1 wykonywanie ustug gastronomicznych Uczen:
1) klasyfikuje ustugi gastronomiczne; 2) przygotowuje oferty ustlug gastronomicznych; 3) planuje
dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych; 4) kalkuluje koszty ustug gastronomicznych;
5) prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych; 6) planuje ustugi gastronomiczne; 7) dobiera metody
1 techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych; 8) przygotowuje miejsca wykonania ustug
gastronomicznych; 9) dobiera zastawg i bielizng stolowa; 10) dobiera urzadzenia i sprzgt do
wykonania ustug gastronomicznych; 11) uzytkuje sprzet i1 urzadzenia do wykonania ustug
gastronomicznych; 12) wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe 1 bielizne stotowa
po wykonaniu ushug gastronomicznych; 13) korzysta ze specjalistycznych programow

komputerowych do planowania i rozliczania kosztéw ushug gastronomicznych.
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b. Poziom Polskie] Ramy Kwalifikacji : okresSlony dla zawodu jako kwalifikacji pelnej .

Zawodowi technik Zywienia i1 ustug gastronomicznych zostat przypisany poziom IV PRK.
(okreslony w Rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie

kwalifikacji zawodow szkolnictwa zawodowego Dz.U.2017 r. poz.622).

c. Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji . okreslony dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie .

Kwalifikacji TG.07.HGT.02.sporzadzanie napojow i potraw zostal przypisany poziom 3 PRK
Kwalifikacji TG16. HGT.12.Technik zywienia i ustug gastronomicznych zostal przypisany
poziom 4 PRK

(poziomy okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017

r. w sprawie kwalifikacji zawodow szkolnictwa zawodowego Dz.U.2017 r poz.622).

d. Proponowany material nauczania: w praktycznym nauczaniu zajecia praktyczne winny

obejmowac nastepujace dziaty programowe:

e Wykonywanie czynno$ci zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP(Good
Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP( Good Manufacturing Practice)
skorelowanej z systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) :
= Praktyczne zastosowanie przepisOw  oraz procedur obowigzujacych w zakladzie
gastronomicznym - instruktaz stanowiskowy

= (Czynnosci porzadkowe, jako krytyczne punkty kontroli w zaktadzie gastronomicznym

= Zasady zmywania 1 utrzymania w czystosci naczyn stolowych , kuchennych , szkla 1
zastawy oraz bielizny stolowej w zaktadzie gastronomicznym

e Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych w zaktadzie
gastronomicznym :
= Magazynowanie srodkow zywnosci w warunkach zaktadu gastronomicznego
= Obrobka wstepna surowcdéw spozywczych — przygotowanie potproduktow w

warunkach zaktadu gastronomicznego
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= Obrodbka cieplna surowcow i potproduktéw w produkceji gastronomicznej oraz wykonczenie
potraw

* Przygotowywanie positkow codziennych i okoliczno$ciowych w warunkach zaktadu
gastronomicznego

e Funkcjonowanie zaktadu gastronomicznego w praktyce:

= Dokumentacja zaktadu gastronomicznego (dokumenty magazynowe, produkcyjne,
rozliczeniowe itp.)

» Dziatalno$¢ handlowa, promocyjna i reklamowa zaktadu gastronomicznego

= (Obstluga programéw komputerowych zastosowanych w zaktadzie gastronomicznym

W/w wskazania dotycza kwalifikacji TG.07,HGT.02.tj. sporzadzanie potraw i napojow.
e Planowanie i ocena zywienia

» Kwalifikacja sktadnikow pokarmowych oraz zrddet ich pochodzenia, wptyw sktadnikow
pokarmowych na funkcjonowanie organizmu czlowieka,

= Normy i zasady planowania zywienia, planowanie positkow, uktadanie menu

= Qcenianie jadlospisow  bioragc pod uwage : zmienno$¢ produktow(sezonowosc),ich
warto$¢ odzywcza 1 energetyczng, alternatywne sposoby zywienia, zagrozenia wynikajace
z nieracjonalnego zywienia.

e Organizowanie produkcji gastronomicznej

= Planowanie produkcji potraw 1 napojow,

= Kontrola proceséw produkcji potraw 1 napojow wraz z oceng jakoS$ci

= Opracowanie karty menu zawierajacej informacje dotyczace wartos$ci odzywczej potraw;
obliczanie zapotrzebowania na surowce i potprodukty, opracowywanie receptur
gastronomicznych, kalkulacja cen potraw 1 napojow.

e Planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych
= przygotowuje oferty ustug gastronomicznych; planowanie ustug gastronomicznych;

= kalkulacja kosztow ustug gastronomicznych oraz ich sprzedaz

= dobor metod i technik obstugi ustug , przygotowanie miejsca ich wykonania ( w tym: dobor
zastawy 1 bielizny stotowej, sprzgtu i urzadzen, zapewnienie czystosci itp.).

= korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania

kosztow ustug gastronomicznych.
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W/w  wskazania  dotycza kwalifikacji TG.16.HGT.12. tj. organizacja zywienia i ushug

gastronomicznych .
TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH 343404

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ushug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji
1. W zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
1) oceny jako$ci surowca;
2) przechowywania zywnosci
3) przygotowania produktéw i stanowiska pracy;
4) obstugi sprzetu gastronomicznego.
5) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserow;
6) wydawania dan;
2. W zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ushug gastronomicznych:
1) oceniania jako$ci zywnosci;
2) planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia;
3) organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej;
4) wykonywania ustug gastronomicznych;
5) ekspedycji potraw i napojow.

EFEKTY KSZTALCENIA
Do wykonywania zadan zawodowych o ktorych mowa w ust. 1 niezbgdne jest osiggnigcie nizej wymienionych efektow
ksztatcenia

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.02.1.Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) wyjasénia znaczenie poje¢ zwigzanych z 1) podaje definicje poje¢ zwigzanych z
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ergonomig
ergonomia 2) wymienia przepisy prawne dotyczace ochrony

przeciwpozarowej, ergonomii i ochrony srodowiska
3) okres$la zasady ergonomii w gastronomii
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji | 1) rozrdznia instytucje i stuzby zajmujace si¢ ochrona

oraz stuzb dzialajacych w zakresie pracy, ochrona przeciwpozarowg i ochrong
ochrony pracy i ochrony §rodowiska w srodowiska w Polsce
Polsce 2) okresla zadania instytucji i shuzb zajmujacych sie

ochrong pracy i ochrong srodowiska w Polsce na
podstawie aktoéw prawnych

3) charakteryzuje prawa i obowigzki 1)  rozrdéznia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
pracownika oraz pracodawcy w zakresie zapewnienia bezpiecznych i higienicznych warunkow
bezpieczenstwa i higieny pracy pracy w gastronomii

2) okres$la konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkow
pracownika w zakresie bezpieczefistwa i higieny
pracy w gastronomii

4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia | 1) wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i

czlowieka oraz mienia i Srodowiska niebezpiecznych wystepujacych w §rodowisku pracy
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zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych w gastronomii

2)

3)

4)

rozroznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatywujace na organizm czlowieka w
gastronomii

okresla sposoby przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w gastronomii

rozroznia znaki bezpieczenstwa w celu
przeciwdziatania skutkom czynnikow szkodliwych i
niebezpiecznych w gastronomii

5)

stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy, ergonomii oraz przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i
ochrony $rodowiska

1)

2)
3)

4)

przestrzega przepisow prawa dotyczacych ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska w
gastronomii w gastronomii

stosuje instrukcje bezpieczenstwa, higieny pracy,
przeciwpozarowe i stanowiskowe w gastronomii
identyfikuje zastosowanie gasnic na podstawie
znormalizowanych oznaczen literowych

rozréznia znaki informacyjne zwigzane z przepisami
ochrony przeciwpozarowej

6)

udziela pierwszej pomocy

poszkodowanym w wypadkach przy pracy
oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zZycia

1)
2)
3)

4)

identyfikuje przyczyny wypadkow, zagrozen zdrowia
izycia

charakteryzuje system ostrzegania i powiadamiania o
zagrozeniu lub wypadku w $rodowisku pracy

okresla zasady udzielania pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia lub zdrowia

stosuje procedury obowiazujace podczas udzielania
pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i
zycia

7)

przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z

obowigzujacymi wymaganiami ergonomii,

przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony $rodowiska

1)

2)

3)

przystosowuje stanowisko pracy do swoich potrzeb,
uwzgledniajac wymagania ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

przestrzega zasad bezpieczenstwa higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy w gastronomii

utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodzie z
zasadami bhp

8)

stosuje srodki ochrony indywidualnej i
zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w zawodzie kucharz

1)

2)

3)

rozroznia $rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej
stosowane podczas wykonywania zadan
zawodowych w gastronomii

dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas
uzytkowania maszyn, urzadzen i narzgdzi
wykorzystywanych podczas wykonywania zadan
zawodowych

9)

okresla role uktadu funkcjonalnego
pomieszczen w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego

1)

2)

rozroznia pomieszczenia wchodzace w sktad zaktadu
gastronomicznego, w tym: dzial magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny, obstugi konsumenta,
administracyjno-socjalny

opisuje wyposazenie techniczne pomieszczen zaktadu
gastronomicznego, w tym: maszyny i urzadzenia do
obrobki wstepnej warzyw, urzadzenia do obrobki
termicznej
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3) wskazuje drogi komunikacyjne w zaktadzie
gastronomicznym

4) zapobiega krzyzowaniu si¢ drog surowca,
polproduktu i wyrobu gotowego w procesie
produkcji

HGT.02.2. Podstawy gastronomii
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje surowce i ich 1) rozrdznia produkty podstawowe stosowane w
zastosowanie w gastronomii gastronomii

2) rozpoznaje smak i wyglad zi6t §wiezych i suszonych

3) rozpoznaje przyprawy pod wzgledem smaku zapachu
i wygladu

4) rozréznia zboza i produkty zbozowe np. maki i
makarony

5) rozrdéznia ryby stodkowodne i morskie

6) rozréznia owoce morza

7) rozpoznaje owoce i warzywa

8) rozroznia rodzaje migs i elementy tusz oraz podroby
(wotowe, wieprzowe, jagniece, cielgce, drobiowe)

9) rozrdznia rodzaje dziczyzny i ptactwa dzikiego np.

jelen, sarna, dzik, przepiorka, bazant, kuropatwa,
perliczka, gotab

10) rozrdznia rodzaje wedlin, (suszone, wedzone,

gotowane)

11) rozpoznaje sery np. migkkie, pottwarde, twarde,

plesniowe

12) rozréznia wyroby mleczne np. jogurty, $mietany,

maslanki

13) okresla zastosowanie surowcow w produke;ji

gastronomicznej

2) ocenia jako$¢ zywnosci 1) ocenia surowce pod wzgledem parametrow $wiezosci,
smaku, zapachu, przydatnosci do spozycia
2) ocenia warunki transportu i przechowywania
zywnos§ci
3) rozrdznia produkty, potprodukty i 1) okresla zastosowanie produktow i potproduktow,
wyroby gotowe stosowane w produkcji wyrobow gotowych w produkcji dan np. musztardy,
potraw octy, pikle i kiszonki
2) wskazuje parametry jako$ciowe surowcow,
polproduktow 1 wyrobow gotowych
4) rozrdznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywnoS$ci
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania zywnosci
3) wskazuje wplyw metod utrwalania na jako$¢ i
trwatos¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w polproduktach i wyrobach spozywczych
5) okresla rolg sktadnikow pokarmowychi | 1) opisuje sktadniki pokarmowe
ich wptyw na organizm cztowieka 2) analizuje wplyw sktadnikoéw odzywcezych na
organizm czlowieka oraz na kompozycj¢ dan
3) ocenia dobor produktow pokarmowych w

komponowaniu dan
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4) oblicza warto$¢ odzywczg zywno$ci
6) planuje alternatywne sposoby zywienia | 1) rozroznia alternatywne sposoby zywienia w tym:
diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wegetarianizm,
weganizm, fleksidarianizm, pescetarianizm
komponuje zbilansowany positek i menu w oparciu o
powyzsze diety
7) rozrdznia procesy technologiczne 1) rozrdéznia metody obrobki wstepnej i whasciwej
stosowane w produkcji potraw produktow i potproduktoéw w sporzadzaniu potraw
2) rozroznia-nowoczesne techniki sporzadzania potraw
w tym: sous-vide, vacum, paco jet
3) dobiera proces technologiczny sporzadzania potraw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa higieny pracy i
ergonomii
8) uzytkuje maszyny i urzadzenia do 1) rozréznia maszyny i urzadzenia stosowane w
sporzadzania potraw gastronomii
2) dobiera maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykanczania, dystrybucji i
przechowywania stosowane przy sporzadzaniu potraw
9) charakteryzuje drobny sprzet 1) rozroznia drobny sprzet stosowany do sporzadzania
gastronomiczny do sporzadzania dan potraw ze wzgledu na jego zastosowanie
2) dobiera drobny sprzet do sporzgdzania okreslonych
potraw
10) stosuje-systemy zarzadzania jako$cig i 1) rozrdznia systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia
i Zywienia 2) rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania potraw
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu ustug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrOwnowazonego rozwoju w
gastronomii
11) rozpoznaje wiasciwe normy i procedury | 1) wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia cechy normy
zadan zawodowych 3) rozrdéznia oznaczenie norm miedzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i

procedur oceny zgodnosci

HGT.02.3. Przyjmowanie i magazynowanie zywnos$ci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)  stosuje sprzet i aparature kontrolno- 1) rozrdznia sprzet i aparature kontrolno-pomiarowsg
pomiarows w zaktadzie stosowang-w zaktadzie gastronomicznym
gastronomicznym 2) odczytuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej

w zaktadzie gastronomicznym
3) pordéwnuje wyniki odczytu z obowigzujacymi
parametrami

2)  przestrzega zasad oceny jakoSciowej 1) ocenia zywno$¢ pod wzgledem jakosciowym
Zywnosci 2) rozpoznaje wady jako$ciowe zywnosci

3)  dobiera warunki przechowywania 1) Klasyfikuje czynniki majace wptyw na
zywnosci w zakladzie gastronomicznym przechowywang zywno$¢

2) rozréznia warunki przechowywania zywnosci
3) analizuje skutki nieprzestrzegania optymalnych

warunkéw przechowywania Zywnosci
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4)  stosuje urzadzenia do przechowywania
Zywnosci

1)

2)

rozpoznaje urzadzenia stanowigce Wwyposazenie
pomieszczen magazynowych zywnosci

dobiera urzadzenia do rodzaju przechowywanej
Zywnosci

5)  przestrzega zasad przechowywania
zywnosci w warunkach optymalnych

1

2)

3)
4)

rozmieszcza zywnos¢ w magazynach w warunkach
optymalnych zgodnie z warunkami zapewniajacymi
jej trwatosé

przestrzega optymalnych warunkow przechowywania
zywnos$ci w zakladzie gastronomicznym

stosuje zasady FiFo

stosuje zasady HACCP

6) rozr6znia zmiany zachodzace w
przechowywanej zywnosci

1)

2)

klasyfikuje zmiany zachodzace

podczas przechowywania zywno$ci w warunkach
optymalnych

wskazuje skutki nieprzestrzegania optymalnych
warunkoéw przechowywania zywnosci

7)  przestrzega procedur zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci 1 zywienia podczas
magazynowania

1)

2)

3)

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas magazynowania zywnosci
rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa jakosci
zdrowotnej zywnosci i Zywienia podczas
magazynowania zywnos$ci

zapobiega zagrozeniom majacym wplyw na jakos$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci podczas magazynowania

HGT.02.4.Przygotowanie dan

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) stosuje terminologie miedzynarodowa
wiasciwg dla gastronomii

1)

2)

rozrdznia terminologi¢ kuchenng np.: rodzaje cigé,
buliondéw, soséw podstawowych, stopni wysmazenia
migs,

rozrdéznia terminologi¢ cukierniczg np. chantilly,
creme patissiere, creme anglaise, merengue

2) stosuje receptury gastronomiczne

1)

2)

3)
4)

rozr6znia elementy receptury gastronomicznej, w
tym: normatyw surowcowy z uwzglednieniem
jednostek masy i obj¢tosci dla wyznaczonych dan i
ich elementéw wraz z opisem wykonania oraz
wydajnoscig i gramaturg porcji

oblicza na podstawie receptur zapotrzebowanie na
surowce do przygotowania potraw

odwaza i odmierza sktadniki na podstawie receptur
odwaza i odmierza gramatur¢ porcji potraw

3) stosuje metody i techniki przygotowania
potraw

1)

2)

3)

4)

rozr6znia techniki obrobki termicznej sporzadzania
potraw w tym: blanszowanie, gotowanie,
confitowanie, smazenie, grillowanie, sauterowanie,
duszenie, pieczenie, parowanie i gotowanie w niskich
temperaturach oraz wedzenie

dobiera metody i techniki przygotowania potraw w
zaleznoS$ci od zastosowanych produktow

dobiera metody i techniki stosowane przy
przygotowaniu potraw dietetycznych, w tym:
gotowanie w wodzie lub parze, sous vide
przewiduje zagrozenia przebiegu procesu
technologicznego i w razie konieczno$ci wprowadza
dziatania korygujace podczas przygotowania potraw
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4) przygotowuje produkty do sporzadzania 1) wykonuje obrobke wstepng brudng produktow
potraw stosowanych do sporzadzania dan, w tym:
sortowanie, mycie, oczyszczanie, ptukanie
2) wykonuje obrobke wstepng czysta produktow
stosowanych do sporzadzania dan w tym:
rozdrabnianie, mieszanie, formowanie
3) zapobiega niekorzystnym zmianom w produktach
zachodzacym podczas obrobki wstepnej
5) Stosuje przyprawy i ziota do 1) dobiera przyprawy i ziota w tym: ziota §wieze i
sporzadzanych potraw suszone, krajowe i egzotyczne, kwiaty jadalne,
mikroziota do sporzadzania okre$lonej potrawy
2) przetwarza $wieze ziota np. oleje smakowe, pesto,
suszenie, pasty
3) komponuje klasyczne mieszanki przypraw np. curry,
garam masala, pig¢ smakow
6) stosuje thuszeze do sporzadzania potraw 1) okresla zasady doboru tluszczow do rodzaju potrawy
z uwzglednieniem pelnionej funkcji w tym: sktadnik
potrawy, polprodukt
2) dobiera rodzaj tluszczu do smazenia okre$lonych
potraw np. oleje roslinne, masto klarowane, smalec,
oliwa, frytura
3) rozpoznaje zmiany korzystne i niekorzystne
zachodzace w thuszczach podczas obrobki cieplne;j
4) zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzgcym w
thuszczach podczas obrobki cieplne;j
5) dobiera ttuszcze do sporzadzania potraw z
uwzglednieniem ich pochodzenia, funkcji
technologicznych i konsystencji
6) dobiera tluszcze do sporzadzania dan zgodnie z
recepturg
7) przygotowuje elementy dan z warzyw, 1) rozdrabnia warzywa, owoce i grzyby, stosujac rézne
owocow, 1 grzybow techniki krojenia: macedoine, julienne, rouelle,
brunoise, concasse, chiffonade
2) wykonuje zupy, np. barszcz, minestrone, grzybowa,
chtodniki warzywne i owocowe i sorbety
3) wykonuje zupy kremy, np. z dyni, z pomidorow, z
brokutow
4) wykonuje puree, np. ziemniaczane, OWOCOWEe,
marchewkowe, selerowe, buraczane
5) wykonuje gratin ziemniaczane
6) surdéwki, np. z marchewki, z selera, mizeria, z kapusty
7) safatki, np. cezar, nicejska, caprese
8) pasty warzywne np. humus, z fasoli
9) garniruje potrawy
8) przygotowuje dania z jaj i przetworow 1) okresla zastosowanie serOw w zaleznosci od ich
mlecznych rodzaju
2) obiera sery w zaleznosci od zastosowania
3) stosuje rozne sposoby krojenia serow w zaleznosci od
rodzaju sera
4) przygotowuje potrawy z jaj, np. jajecznice, omlet,
sadzone, poche, confit
5) wykonuje potrawy z i przetworé6w mlecznych, w tym:
omlety, koktajle, sosy stosujac rozne metody i
techniki procesu technologicznego: gotowanie,
smazenie, ubijanie
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9) przygotowuje podstawowe desery

1

sporzadza desery: kisiel, puding, lody, sorbety
stosujac roézne metody i techniki produkcji, w tym:
flambirowanie, ubijanie, zamrazanie dekoruje desery
stosujac owoce, czekoladg, ziota i kwiaty jadalne

10) przygotowuje dania z maki, kasz i ryzu

1
2)

3)

4)
5)

6)

planuje etapy wykonania dan z maki, kasz w tym:
obrobke wstepna i cieplng kasz i ryzu

dobiera sprzet i produkty srodki spozywcze
niezbedne do wykonania dan

rozpoznaje rodzaje mak w zaleznos$ci od rodzaju
produktow lub ziarna: glutenowa, w tym: pszenna,
orkiszowa, owsiana i bezglutenowa np.
kukurydziana, ryzowa,

dobiera rodzaj i typ maki w zaleznosci od
przygotowywanej potrawy

wykonuje obrobke wstepng maki, kasz i ryzu:
przesiewanie, przebieranie, ptukanie, zacieranie
sporzadza dania z mak, kasz i ryzu w tym: pierogi,
nalesniki, kotlety, risotto, stosujac rézne metody i
techniki procesu technologicznego: w naczyniu, na
stolnicy, na sypko

11) przygotowuje wyroby ciastkarskie

1)

2)

3)

4)

planuje etapy sporzadzania wyrobow ciastkarskich w
tym: sporzadzanie syropow, faczenie sktadnikow,
obrobka ciast surowych, wypiek, garnirowanie,
ekspedycje

przygotowuje drobny sprzet i srodki spozywcze
potrzebne do wykonania wyrobdw ciastkarskich
wykonuje wyroby ciastkarskie: ciasta kruche,
drozdzowe, biszkoptowe, stosujac rézne metody i
techniki procesu technologicznego

wykancza i dekoruje wyroby ciastkarskie stosujac
posypki, polewe kakaowa, owoce, galaretki

12) przygotowuje dania z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

1)

2)
3)
4)

5)

6)

dobiera sprzet i srodki spozywcze potrzebne do
wykonania dan z mig¢sa zwierzat rzeznych i
dziczyzny

planuje etapy wykonania dan z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

wykonuje obrobke wstepnag migsa do sporzadzenia
migsnej masy mielonej

dobiera rodzaj miesa: wolowe, wieprzowe, cielece do
rodzaju przygotowywanego dania

wykonuje obrobke wstepna migsa, podrobow i
dziczyzny: rozmrazanie, mycie, wykrawanie,
porcjowanie, pobijanie i formowanie oraz zabiegi
dodatkowe: wykanczanie potproduktow,
szpikowanie, peklowanie, marynowanie
sporzadza potrawy z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny: bryzol, stek, zrazy zawijane, sztufada)
stosujgc rozne metody i techniki procesu
technologicznego: gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie)

13) przygotowuje dania z drobiu i ptactwa
dzikiego

1)

2)

planuje etapy wykonania dan z drobiu i ptactwa
dzikiego

przygotowuje drobny sprzet i srodki spozywcze
potrzebne do wykonania dan z drobiu i ptactwa

dzikiego
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3)

4)

wykonuje obrobke wstepng drobiu i ptactwa
dzikiego: dojrzewanie, rozmrazanie, mycie, rozbior,
formowanie

sporzadza nadzienia stosowane do potraw z drobiu
sporzadza dania z drobiu i ptactwa dzikiego: rolady,
potrawki, kotlet de volaille, stosujac rézne metody i
techniki produkcji: gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie)

14)

przygotowuje dania z ryb i owocOw morza

1)
2)

3)

4)
5)

planuje etapy wykonania dan z ryb i owocow morza
przygotowuje sprzet i srodki spozywcze potrzebne
do wykonania dan z ryb i owocoéw morza

wykonuje obrobke wstepna ryb: zabijanie ryb
$wiezych, rozmrazanie ryb mrozonych, odsalanie ryb
solonych, oczyszczanie, dzielenie tuszek

wykonuje obrobke wstepng owocow morza
sporzadza dania z ryb i owocéw morza: rolady z
rybnej masy mielonej, ryby w galarecie, klopsiki,
stosujac roézne metody i techniki produkcji:
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie

15)

przygotowuje dania kuchni polskiej i
regionalnej

1)

opisuje dania kuchni staropolskiej i regionalnej
wykonuje dania kuchni polskiej: bigos, kotlet
schabowy, pierogi, gotabki i regionalnej: kartacze,
haluszki, oscypki, rogale Swigtomarcinskie

16)

przygotowuje dania dietetyczne i
wegetarianskie

1)

2)
3)

dobiera produktu niezbedne do wykonania potraw w
zaleznosci od odmiany wegetarianizmu i rodzaju
diety

stosuje zamienno$¢ produktow

wykonuje dania dietetyczne i wegetarianskie w
zalezno$ci od wykluczenia réznych surowcow z
diety: golabki z migsem i kasza, warzywa duszone,
pierogi z pieczarkami stosujac rézne metody i
techniki wykonywania potraw

17)

przygotowywanie dania kuchni r6znych
narodow

1)

2)

3)

opisuje dania charakterystyczne dla kuchni r6znych
narodow: kuchni wloskiej, francuskiej, greckiej,
rosyjskiej, wegierskiej srddziemnomorskiej,
dobiera $rodki spozywcze do sporzadzania dan
kuchni wioskiej, francuskiej, greckiej, rosyjskiej,
wegierskiej

wykonuje zupy kuchni §wiata: paprykowa ostra,
cebulowa, cytrynowa

18)

przygotowuje napoje

1)
2)

3)

4)
5)

planuje etapy wykonania napojow

przygotowuje sprzet i Srodki spozywceze potrzebne
do wykonania napojow

wykonuje napoje zimne i gorace i mieszane: kompot,
herbata po angielsku, caffe latte, americano

dobiera napoje alkoholowe do okreslonych dan
garniruje napoje: stosujac dodatek czekolady,
Smietanki, owocOw

19)

przygotowuje zupy i sosy

1)

2)

3)

przygotowuje sprzet i srodki spozywceze potrzebne do
wykonania zup i soséw

przygotowuje bazy do zup: wywar z cieleciny na
kosciach, bulion wolowy i z kurczaka, wywar z
warzyw

dobiera wywary do sporzadzanych zup i soséw
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4)

sporzadza zupy i sosy : rosot, kremy, rakowa,
stosujac roézne metody i techniki produkcji

20)

przygotowuje przekaski

1

2)

3)

przygotowuje drobny sprzet i srodki spozywcze
produkty potrzebne do wykonania przekasek
wykonuje przekaski w zaleznos$ci od temperatury
podawania i surowca stosowanego do produkcji: z
warzyw, jaj, serow, owocOw morza stosujac rozne
metody i techniki produkcji

wykonuje przekaski w formie kanapek: dekoracyjne,
tartinki, tortowe

21)

rozpoznaje zmiany zachodzace
w $rodkach spozywczych podczas
sporzadzania dan

1)

2)

wskazuje zmiany, jakie zachodza w §rodkach
spozywczych podczas poszczegdlnych procesow
obrobki technologicznej: ciemnienie warzyw i
owocow, reakcja maillarda, karmelizacja,
zwigkszenie strawnosci 1 przyswajalnosci pozywienia
zapobiega niekorzystnym zmianom zachodzacym

w $rodkach spozywczych surowcach i pdtproduktach
podczas sporzadzania dan

22)

stosuje sprzet 1 urzadzenia do
sporzadzania dan

1)
2)

3)

postuguje si¢ instrukcjami obstugi maszyn i urzadzen
stosowanych podczas sporzadzania potraw

dobiera sprzet i urzadzenia do sporzadzania
okreslonych potraw

obstuguje urzadzenia oraz wykorzystuje sprzet do
sporzadzania dan -zgodnie z instrukcja i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

23)

ocenia organoleptycznie potrawy

1)

dokonuje oceny organoleptycznej dan w
poszczegolnych etapach procesu technologicznego
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

24)

przestrzega procedur zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas sporzadzania dan

1)

2)

4)

5)

zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych podczas sporzadzania dan

przewiduje wplyw zagrozen na jako$¢ gotowych dan
rozpoznaje zagrozenia jakos$ci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas
sporzadzania dan

zapobiega zagrozeniom jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia podczas sporzadzania dan
podejmuje dziatania korygujace zgodnie z zasadami
zarzadzania jakoScig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywno$ci 1 zywienia

HGT.02.5.Wydawanie dan

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

uzytkuje sprzet i urzadzenia do
wydawania dan

klasyfikuje sprzet i urzadzenia do wydawania dan
dobiera sprzet i urzadzenia do wydawania
okreslonych dan

stosuje sprzet i urzadzenia do wydawania okreslonych
dan

2)

uzywa zastawy stotowej do serwowania
dan

opisuje zastawe stolowa do serwowania dan
dobiera zastawg stotowa do serwowanej potrawy
stosuje zastawe stolowa do serwowania okreslonych
dan
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3) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig | 1) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zdrowotnego zywno$ci w trakcie wydawania dan
zywienia podczas wydawania dan 2) przewiduje wpltyw zagrozen na jako$¢ wydawanych
dan
3) zapobiega zagrozeniom w trakcie wydawania dan
HGT.02.6.Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacje czynnosci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdlnym zakresie
uwzglednieniem $rodkow leksykalnych), a) czynnoséci wykonywanych na stanowisku pracy, w
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
zawodowych w zakresie tematow higieny pracy
zwiazanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych
a) ze stanowiskiem pracy i jego do realizacji czynnosci zawodowych
wyposazeniem €) procesOw i procedur zwigzanych z realizacja zadan
b) z gléwnymi technologiami zawodowych
stosowanymi w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
¢) z dokumentacjg zwigzana z danym zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
zawodem e) s$wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
d) zushugami §wiadczonymi w danym
zawodzie
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowng mysl wypowiedzi/tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowe;j fragmentu wypowiedzi/tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a | 2) znajduje w wypowiedzi/tekécie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w 3) rozpoznaje zwiazki migdzy poszczegolnymi
jezyku obcym nowozytnym, w zakresie czesciami tekstu
umozliwiajacym realizacje zadan 4) uklada informacje w okreslonym porzadku
zawodowych:
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomo$ci, komunikaty,
instrukcje / filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym, | 2) przedstawia sposob postepowania w roéznych
w zakresie umozliwiajacym realizacje sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
zadan zawodowych: wskazowek, okresla zasady)
a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o ré6znych
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b)

tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne
wypowiedzi pisemne dotyczace
czynnos$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcj¢, wiadomosé, CV, list
motywacyjny, dokument zwiazany z
wykonywanym zawodem — wg Wzoru)

adekwatnie do sytuacji
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4)  uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i konczy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjasnienia
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
obcym nowozytnym w sposob zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych os6b
zrozumialy, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie zawodowymi
prostego tekstu: 5) stosuje zwroty i formy grzeczno$ciowe
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
innym pracownikiem, Klientem,
kontrahentem, w tym rozmowy
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynnosci zawodowych
5)  zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym, w zakresie symbolach, piktogramach, schematach) oraz
umozliwiajacym realizacje zadan audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zawodowych: 2) przekazuje w jezyku polskim informacje
a) przetwarza tekst ustnie lub pisemnie w sformutowane w jezyku obcym nowozytnym;
typowych sytuacjach zwigzanych z 3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
wykonywaniem czynnosci zawodowych sformulowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym;
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material, np. prezentacje
6) wykorzystuje strategie stuzace 1) korzysta ze stownika dwujgzycznego i
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz podnoszace 2) wspoéldziata z innymi osobami, realizujac zadania
swiadomo$¢ jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej 3) Kkorzysta z tekstow w jezyku obcym, rOwniez za
pracy nad jezykiem pomocg technologii informacyjno-komunikacyjnych
b) wspoétdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy
€) korzysta ze zrodet informacji w jezyku 5) wykorzystuje kontekst (tam gdzie to mozliwe), aby w
obcym nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje

kompensacyjne

nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, srodki
niewerbalne

HGT.02.07.Kompetencje personalne i spoteczne

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) przestrzega zasad kultury i etyki pracy
kucharza

1)

2)

3)

stosuje zasady etyki obowigzujace w komunikacji z
klientami, go$¢mi i wspotpracownikami stosowane w
gastronomii i ushug w niej $wiadczonych

przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujacych w
komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$¢mi
przestrzega zasad etycznych i prawnych zwigzanych z
ochrong wlasnosci intelektualnej i ochrong danych

2)  stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej

1)

stosuje aktywne metody stuchania
wspotpracownikow, klientow i gosci
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2) interpretuje mowg ciata w komunikacji werbalnej i
niewerbalnej
3) komunikuje si¢ efektywnie szanuje i nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke
4) stosuje formy grzeczno$ciowe w mowie i pi$mie
3)  stosuje techniki radzenia sobie ze 1) rozpoznaje znaczenie wlasnych zachowan w grupie
stresem 2) wskazuje wplyw stresu na efektywno$¢ dziatania
3) przewiduje konsekwencje stresujacych zachowan na
siebie i innych
4)  wykazuje si¢ kreatywnoscig i 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w
otwarto$cig na zmiany gastronomii
2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykazuje si¢ otwarto$cia na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii stosowanych w
gastronomii
4) stosuje nowatorskie rozwigzania w gastronomi
5)  aktualizuje wiedze i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i
umiejetnosci zawodowe umiejetnosci do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztalcenia
3) wskazuje rodzaje i mozliwos$ci form doskonalenia si¢
w zawodzie
4) planuje rozwdj zawodowy
6) planuje wykonanie zadania 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
osiggnigcia zamierzonego celu
2) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
3) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
7)  ponosi odpowiedzialnoéé za 1) analizuje zasady i procedury wykonania zadania
podejmowane dziatania 2) wskazuje obszary odpowiedzialno$ci prawnej za
podejmowane dzialania
8)  stosuje metody i techniki rozwigzywania | 1) stosuje techniki negocjacyjne w gastronomii
probleméw 2) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
3) ocenia skuteczno$¢ rozwiagzania problemu
9)  wspdlpracuje w zespole 1) wspodlorganizuje prace zespotu
2) przestrzega zasad wspotpracy w zespole
3) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko

Do wykonywania zadan zawodowych o ktorych mowa w ust. 2 niezbedne jest osiggniecie nizej wymienionych efektow

ksztalcenia

HGT.12 Organizacja zywienia i ushug gastronomicznych

HGT.12.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

zycia cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwiazane z wykonywaniem | 2)
zadan zawodowych w gastronomii
3)

4)

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1)  przewiduje zagrozenia dla zdrowia i 1) wymienia rodzaje czynnikow szkodliwych i

niebezpiecznych wystepujacych w srodowisku pracy
rozrdznia czynniki szkodliwe i niebezpieczne
oddziatywujace na organizm czlowieka w gastronomii
podaje sposoby przeciwdzialania czynnikom
szkodliwym w gastronomii

stosuje znaki bezpieczenstwa w celu przeciwdziatania
skutkom czynnikéw szkodliwych i niebezpiecznych w
gastronomii
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2) organizuje stanowisko pracy pracownika
gastronomii zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

1)

2)

3)

przygotowuje  stanowisko  pracy  pracownika
gastronomii uwzgledniajgc wymagania ergonomii,
przepisOw  bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej

przestrzega zasad bezpieczenstwa higieny pracy,
ergonomii, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas wykonywania zadan na
stanowisku pracy w gastronomii

utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodzie z
zasadami bhp

3)  stosuje srodki ochrony indywidualne;j i
zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych

1)

2)

3)

opisuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowe;j
stosowane podczas wykonywania zadan zawodowych
w gastronomii

dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanego zadania

stosuje zabezpieczenia i ochrony podczas uzytkowania
maszyn, urzadzen i narzgdzi wykorzystywanych
podczas wykonywania zadan zawodowych

4)  projektuje wdrazanie systemow
zarzadzania Srodowiskowego

1)

2)

3)

4)

Sporzadza wykaz przepiso6w i dokumentow
dotyczacych swiadczenia ustug gastronomicznych;
ustawy rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z
odbiorami odpadoéw

planuje wdrazanie Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego (SZS) w oparciu 0 wymagania
zawarte w normie 1SO 14001

analizuje wymagane dokumenty wynikajace z normy
ISO 14001 w celu wdrozenia Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem, w tym: zakres, cele i zadania S7S,
obowiazki i odpowiedzialno$¢ personelu zaktadu,
zapisy z monitorowania

identyfikuje procesy, wyroby i ustlugi wywierajace
wplyw na §rodowisko: emisja do srodowiska,
gospodarka wodno-§ciekowa, zarzadzanie odpadami

HGT.12.2.Podstawy zywienia i gastronomii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1) klasyfikuje zywno$¢ w zaleznosci od
trwalosci, pochodzenia, wartosci
odzywczej i przydatno$ci kulinarne;j

rozroéznia zywno$¢ w zaleznosci od jej trwatosci
rozpoznaje zywnos$¢ w zalezno$ci od pochodzenia
okresla przydatnos$¢ kulinarng $rodkéw spozywcezych
rozréznia zywno$¢ w zaleznosci od zawartosci
sktadnikéw odzywczych

2)  rozrdznia surowce, potprodukty i
wyroby gotowe stosowane w produkcji
potraw i napojow

rozpoznaje surowiec, potprodukt oraz wyrdb gotowy
okresla zastosowanie surowcoéw, potproduktow,
wyrobdw gotowych w produkcji potraw i napojow
bezalkoholowych

3) dokonuje oceny towaroznawczej lub
organoleptycznej zywnos$ci

1)

2)
3)

4)

rozréznia cechy towaroznawcze Zywnosci stosowanej
w gastronomii

stosuje metody oceny towaroznawczej zywnosci
okresla warunki przeprowadzania oceny
organoleptycznej zywnosci

ocenia zywnos¢ pod wzgledem przydatnosci
technologicznej
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4)  rozréznia metody utrwalania zywnosci 1) klasyfikuje metody utrwalania zywno$ci
2) opisuje metody fizyczne, biologiczne, chemiczne i
mieszane utrwalania Zywnosci
3) wskazuje wptyw metod utrwalania na jako$¢ i
trwalo$¢ zywnosci
4) identyfikuje stosowane metody utrwalania zywnosci
w potproduktach i wyrobach spozywczych
5)  okreéla role sktadnikéw pokarmowychi | 1) opisuje sktadniki pokarmowe
ich wptyw na organizm cztowieka 2) analizuje wptyw sktadnikéw odzywczych na
organizm cztowieka oraz na kompozycj¢ potraw i
napojow
3) ocenia dobor sktadnikow pokarmowych w
komponowaniu potraw i napojow
4) oblicza warto$¢ odzywczg zywnosci
6) planuje alternatywne sposoby zywienia | 1) podaje definicje wegetarianizm, makrobiotyzm,
zywienie alternatywne
2) rozrdznia alternatywne sposoby zywienia
3) okresla wartos¢ odzywczg diet wegetarianskich,
makrobiotycznych i alternatywnych
4) analizuje wplyw suplementacji diet na
funkcjonowanie organizmu cztowieka
5) wskazuje zalety i wady zywienia alternatywnego
6) uktada jadtospisy w diecie wegetarianskie i j
makrobiotycznej
7)  rozr6znia procesy technologiczne 1) rozpoznaje czynnosci sktadajgce si¢ na proces
stosowane w produkcji potraw i technologiczny potraw i napojow bezalkoholowych
napojow 2) rozroznia metody obrobki wstepnej i wlasciwej
surowcow i potproduktéw w sporzadzaniu potraw i
napojow bezalkoholowych
3) rozroznia-nowoczesne metody-techniki sporzadzania
potraw i napojéw w tym: sous-vide
4) dobiera proces technologiczny sporzadzania potraw i
napojow zgodnie z zasadami bezpieczenstwa higieny
pracy i ergonomii
8)  uzytkuje maszyny i urzadzenia do 1) rozrdéznia maszyny i urzadzenia stosowane w
sporzadzania potraw i napojow gastronomii
2) dobiera maszyny i urzgdzenia do obrobki wstepnej,
termicznej, wykanczania, dystrybucji i
przechowywania stosowane przy sporzadzaniu
potraw i napojow
9) charakteryzuje drobny sprzet 1) rozroznia drobny sprzet stosowany do sporzgdzania
gastronomiczny do sporzadzania potraw potraw i napojow ze wzgledu na jego zastosowanie
1 napojow 2) dobiera drobny sprzet do sporzadzania okreslonych
potraw i napojow
10)  stosuje-systemy zarzadzania jakoS$cig i 1) rozrdznia systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i Zywienia
i zywienia 2) rozpoznaje zagrozenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i Zywienia podczas
sporzadzania potraw i napojow
3) rozpoznaje krytyczne punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu uslug w gastronomii
4) przestrzega zasad zrbwnowazonego rozwoju w

gastronomii
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11) stosuje programy komputerowe 1) okreéla funkcje programow komputerowych
wspomagajace wykonywanie zadan w stosowanych w gastronomii
gastronomii 2) postuguje si¢ programami komputerowymi podczas
realizacji zadan zawodowych
12) rozpoznaje wlasciwe normy i procedury 1) wymienia cele normalizacji krajowej
oceny zgodnosci podczas realizacji zadan | 2) wyjasnia czym jest norma i wymienia cechy normy
zawodowych 3) rozréznia oznaczenie norm mi¢dzynarodowe;j,
europejskiej i krajowej
4) korzysta ze zrodet informacji dotyczacych norm i
procedur oceny zgodnosci
HGT.12.3.Planowanie Zywienia
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) wyjasnia wptyw sktadnikow 1) rozrdznia pojecia z zakresu planowania zZywienia: np.
odzywczych na funkcjonowanie sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny,
organizmu cztowieka: niezbedny, naturalnie wystgpujacy w zywnosci,

specjalnie dodany, gtdéd, niedozywienie, racjonalne
zywienie, jadtospis, positek

2) opisuje skutki nadmiaru i niedoboru poszczegdlnych
sktadnikéw odzywczych w zywieniu cztowieka

3) wskazuje w tabelach sktadu warto$ci odzywczej
zywnosci zrodla sktadnikow odzywcezych: witaminy,
sktadniki mineralne, biatka, cukry, thuszcze

4) oblicza zawartos¢ energii i sktadnikow odzywczych w
produktach i potrawach na podstawie danych:
receptura, wyciag z tabel sktadu i wartosci odzywczej

5) analizuje zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki
odzywcze z produktow, potraw i napojow na
podstawie danych

6) analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka

7) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia

8) okresla role instytucji zajmujgcych sie problematyka
zywienia: Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO),
Instytutu Zywnosci i Zywienia, stacje sanitarno-
epidemiologiczne

2) okresla przemiany sktadnikow 1) rozrdznia pojecia: enzym, hormon, podstawowa i
odzywczych zachodzace w catkowita przemiana materii, trawienie, przyswajanie,
organizmie czlowicka wspotczynnik aktywnosci fizycznej

2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego

3) wskazuje czynniki wplywajgce na strawno$é
pokarméw

4) rozrdznia etapy trawienia sktadnikéw pokarmowych

5) okresla role enzyméw i hormonow w funkcjonowaniu
organizmu cztowieka

6) okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikow
odzywczych przez organizm cztowieka

7) analizuje czynniki wplywajace na efektywno$¢

wykorzystania przez organizm sktadnikéw
odzywczych zawartych w zywnosci: strawno$¢
produktow zywno$ciowych, forma wystepowania
danego sktadnika, stan wysycenia organizmu danym
sktadnikiem, wiek, stan zdrowia
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8) analizuje przemiany sktadnikoéw odzywezych-
weglowodanow, biatek, thuszczéw bedacych zroédiem
energii dla organizmu czlowieka (okresla bilans
energetyczny ustroju)

9) oblicza dobowe wydatki energetyczne

3)  stosuje normy i zasady planowania 1) rozroznia rodzaje norm zywienia czlowicka
zywienia 2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych

3) analizuje tabele norm dla ré6znych grup ludnos$ci

4) Interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie
zdrowego zywienia

4)  planuje zywienie réznych grup | 1) stosuje zasady planowania przy uktadaniu jadtospisow
ludnosci 2) sporzadza receptury potraw i napojow z
uwzglednieniem potrzeb wskazanej grupy ludnosci w
tym: podaje spis surowcow, ubytki, straty, zasady
racjonalnego sporzadzania potrawy lub napoju,
warto$¢ odzywcza potrawy lub napoju

3)  okresla procentowy rozdziat energii catodzienne;j racji
pokarmowej na positki

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne
réznych grup ludnosci

5) oblicza warto$¢ energetyczng i odzywczg positkow

6) ocenia jadlospisy, zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

7) wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i
oceny jadtospisow

8) modyfikuje jadlospisy

5) stosuje zasady zywienia dietetycznego 1) opisuje zywienie dietetyczne

2) opisuje rozroznia diety stosowane w zywieniu

3) rozroznia sktadniki odzywcze roznych diet

4) dobiera srodki spozywcze stosowane w zywieniu
dietetycznym

5) stosuje techniki sporzgdzania potraw dietetycznych w
tym: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii

6) planuje positki dietetyczne w chorobach
cywilizacyjnych i przewlektych z uwzglgdnieniem
wymiennikéw produktow spozywczych
pokrywajacych potrzeby zywieniowe 0sob na diecie

7) okresla czynniki ryzyka chorob dietozaleznych:
krazenia, alergie, prochnica zebow, osteoporoza,
nowotwory

HGT.12.4.0rganizowanie produkcji gastronomicznej

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) sporzadza zamowienia na surowce i 1) sporzadza harmonogram zaopatrzenia zaktadu
polprodukty uwzgledniajac recepture i gastronomicznego na surowce i potprodukty
planowang produkcje 2) dobiera dostawcow zgodnie z przyjetymi kryteriami

w zaktadzie gastronomicznym: cena, jako$¢,
terminowos¢ dostaw, niezawodno$¢, lokalizacja
dostawy

3) stosuje przeliczniki jednostek miary w obliczaniu

zapotrzebowania na surowce, potprodukty i towary
handlowe w oparciu o receptury i plan produkcji
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4)

sporzadza dokumentacj¢ zaopatrzenia, obiegu
surowcow, potproduktow, towaré6w handlowych i
wyrobow gotowych w zakladzie gastronomicznym

2)  planuje produkcje potraw i napojow:

1

6)

planuje produkcj¢ potraw i napojow w zaleznosci od
rodzaju prowadzonych ustug zaktady typu
otwartego, zamknigtego

okresla czynniki wplywajace na jako$¢ potrawy
dobiera maszyny i urzadzenia w zaleznosci od
wielkosci produkeji

okresla sposoby wykorzystywania zwrotow
poprodukcyjnych

sporzadza harmonogram czasu pracy pracownikom
produkcyjnym

opracowuje schematy blokowe produkcji potraw i
napojow

3)  kontroluje procesy produkcji potraw
i napojow

1)

2)

3)

4)

5)

dobiera metody nadzorowania proceséw produkcji
gastronomicznej

wykonuje czynno$ci zwigzane z pobieraniem,
zabezpieczaniem i przechowywaniem probek
kontrolnych zywnosci

r opisuje zadania stacji sanitarno-epidemiologicznej
w kontrolowaniu procesu produkcji gastronomicznej
nadzoruje procesy produkcji gastronomicznej
stosujac zasady bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci GHP, GMP, HACCP

prowadzi dokumentacj¢ nadzoru produkcji
gastronomicznej

4)  opracowuje karty menu

1)
2)

3)

stosuje zasady tworzenia kart menu z
uwzglednieniem réznych potrzeb

opracowuje karty menu zawierajace informacje
dotyczace warto$ci odzywczej potraw

planuje karty menu z oznaczeniem alergenow

5)  sporzadza kalkulacj¢ cen potraw
i napojow

1)

2)

4)

5)

6)
7)

rozr6znia podstawowe pojecia stosowane w
kalkulacji kosztow produkcji gastronomicznej,-W
tym: koszt, koszt jednostkowy, koszt staly i zmienny,
cena, rabat, marza gastronomiczna, food cost
stosuje zasady kalkulacji cen potraw i napojow
rozroznia sktadniki ceny gastronomicznej:-koszty
surowcow, potproduktow i towaréw handlowych,
marza gastronomiczna, podatek VAT

okresla czynniki wplywajace na cen¢ potraw i
napojow;-sezonowos¢, dostepnosc i ceng suUrowcow,
polproduktow i towardw handlowych, popyt, jakosé
potraw i napojow, zwyczaje Zywieniowe

oblicza ceny potraw i napojow stosujac rozne
metody kosztowa, popytowa, cen konkurencji
sporzadza kalkulacj¢ cen potraw do kart menu
opracowuje kalkulacje potraw i napojow w
zalezno$ci od rodzaju ustug: cateringowa imprez
okolicznosciowych, zywienia zbiorowego, w
zaktadach typu otwartego

6) rozlicza produkcj¢ gastronomiczng

1)

sporzadza inwentaryzacj¢ w magazynie w lokalu
gastronomicznym na podstawie dokumentacji
magazynowej
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2)

3)

sporzadza zestawienie poniesionych naktadow w
produkcji zaktadu gastronomicznego

oblicza wydajnos¢ produkcji w zakladzie
gastronomicznym

7)

wykorzystuje programy komputerowe w
organizowaniu produkcji
gastronomicznej

1

2)
3)
4)

5)

wykorzystuje programy komputerowe do obliczania
zapotrzebowania na surowce

i potprodukty

postuguje si¢ programami komputerowymi do
kontroli stanéw magazynowych

stosuje programy komputerowe do planowania
Zywienia

oblicza ceny potraw i napojow z wykorzystaniem
program6éw komputerowych

postuguje sie specjalistycznym programem do
rozliczania kosztow ushug gastronomicznych

8)

projektuje wdrazanie systemow
zarzadzania Srodowiskowego

1)

2)

3)

4)

Sporzadza wykaz przepiso6w i dokumentow
dotyczacych swiadczenia ustug gastronomicznych;
ustawy rozporzadzenia, certyfikaty, umowy z
odbiorcami ami odpadoéw

planuje wdrazanie Systemu Zarzadzania
Srodowiskowego (SZS) w oparciu 0 wymagania
zawarte w normie 1SO 14001

analizuje wymagane dokumenty wynikajace z normy
ISO 14001 w celu wdrozenia Systemu Zarzadzania
Srodowiskiem, w tym: zakres, cele i zadania SZS,
obowiazki i odpowiedzialno$¢ personelu zaktadu,
zapisy z monitorowania

identyfikuje procesy, wyroby i ushugi
gastronomiczne wywierajace wptyw na srodowisko:
emisja do srodowiska, gospodarka wodno-§ciekowa,
zarzadzanie odpadami

HGT.12.5.Prowadzenie ustug gastronomicznych

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen:

Uczen:

1)

ocenia oferty ustug gastronomicznych i
cateringowych

1)

2)

3)

4)

rozrdznia podstawowe pojecia z zakresu ustug
gastronomicznych: w tym: ushuga, klient, gos¢,
przyjecie, catering

analizuje rynek ustug gastronomicznych z
uwzglednieniem popytu w tym: dane statystyczne,
wlasne badania ankietowe

przygotowuje oferte ustug gastronomicznych i
cateringowych ukierunkowanej na klienta: dania
tradycyjne, regionalne, etniczne, ekologiczne
modyfikuje oferte dostosowang do wymagan i potrzeb
klienta: jego mozliwosci finansowe, styl zycia, mode
w gastronomii

2)

stosuje dziatania zwigzane z promocja
ustug gastronomicznych i cateringowych

1)

2)

planuje dziatania zwigzane z promocja ustug
gastronomicznych i cateringowych: reklama, public
relations, promocja sprzedazy

dobiera dziatania promocyjne do typu klienta
prowadzi dziatania promocyjne $wiadczonych ustug
gastronomicznych i cateringowych: pokazy kulinarne,
konkursy gastronomiczne, media spoteczno$ciowe,
bilbordy, ulotki
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3) sporzadza kalkulacje ustug 1) stosuje zasady kalkulacji ustug gastronomicznych i
gastronomicznych i cateringowych cateringowych
2) kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych
w tym cateringowych z uwzglednieniem food cost
3) stosuje programy komputerowe do kalkulacji kosztow
4)  prowadzi sprzedaz ustug 1) stosuje zasady i techniki sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych gastronomicznych i cateringowych w zalezno$ci od
roéznych czynnikow: typodw gosci, rodzaju przyjecia
2) dobiera formy promocji do technik sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych: sprzedaz osobista,
promocja sprzedazy
5)  dobiera metody i techniki obstugi do 1) rozrdéznia metody i techniki obstugi konsumentow
rodzaju ustug gastronomicznych i 2) dobiera metody i techniki obstugi odpowiednie do
cateringowych rodzaju $wiadczonych ustug
3) stosuje nowoczesne techniki obstugi konsumenta
6) przygotowuje miejsca wykonania ustug | 1) sporzadza liste kontrolng dla przygotowania przyjec
gastronomicznych i cateringowych okolicznosciowych
2) oblicza wielko$¢ stotow w zaleznosci od liczby gosci i
formy organizacyjnej ustugi
3) wskazuje miejsca ustawienia stotow i utozenia innych
sprzgtow podczas ustug gastronomicznych i
cateringowych
4) stosuje rozne sposoby ustawiania stotéw w zalezno$ci
od wielkos$ci pomieszczenia liczby gosci i rodzaju
ustugi
5) dobiera aranzacje sali stosownie do $§wiadczonej ustugi
gastronomicznej
6) nakrywa stoty bielizng stotowa
7) nakrywa stoty zastawa stotlowa zgodnie z
zamoOwieniem
7) uzytkuje sprzet, zastawe, bielizng | 1) kompletuje zastawg stotowg w zaleznosci od rodzaju
stotowa i opakowania do wykonania menu ustugi gastronomicznej
ustug gastronomicznych i cateringowych | 2) dobiera opakowania do przechowywania
i transportu produktow i wyposazenia technicznego na
WYnos
8) rozlicza sprzet, zastawe i bielizne 1) przestrzega zasad zbierania zastawy, elementow
stolowa po wykonaniu ustug dekoracyjnych, urzadzen i sprzgtu serwisowego oraz
gastronomicznych i cateringowych bielizny stotowej
2) segreguje sprzet, zastawe i bielizng stotowa po
wykonaniu ustug gastronomicznych
i cateringowych
3) stosuje zasady sktadania, sztaplowania i
magazynowania stotow, krzeset i sprzetu
4) sporzadza dokumentacje niezbedng do rozliczenia
sprzetu, zastawy i bielizny stotlowej po wykonaniu
uslug gastronomicznych
i cateringowych
9) prowadzi rozliczenia finansowe ushug | 1)  rozrdznia roézne formy rozliczen ustug
gastronomicznych gastronomicznych
2) stosuje forme bezgotdwkowa i gotowkowg platnosci
za ustugi gastronomiczne
3) sporzadza rozliczenia finansowe na podstawie

dokumentacji finansowej potwierdzajacej zakup i
sprzedaz: faktury, faktury VAT, paragony, KP, KW
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4) oblicza zyskownos¢ i rentowno$¢ sprzedazy ustug
gastronomicznych: przychod, zysk brutto, zysk netto,
strata

5) stosuje programy komputerowe do rozliczania ustug
gastronomicznych : w tym: raporty sprzedazy
biezacej, archiwalnej

6) rozlicza sprzedaz z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania

HGT.12.6.Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1)  postuguje si¢ podstawowym zasobem 1)  rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe w jezyku
srodkow jezykowych w jezyku obcym obcym nowozytnym umozliwiajace realizacje
nowozytnym (ze szczeg6lnym czynno$ci zawodowych w zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych), a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
zawodowych w zakresie tematow higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow

a) ze stanowiskiem pracy i jego koniecznych do realizacji czynno$ci zawodowych
wyposazeniem C€) procesOéw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi zawodowych
w danym zawodzie d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentow
¢) z dokumentacja zwigzang z danym zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
zawodem e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi klienta
d) zustugami $wiadczonymi w danym
zawodzie

2)  rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtowna mysl wypowiedzi/tekstu lub fragmentu
artykutowane wyraznie, w standardowe;j wypowiedzi/tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a | 2) znajduje w wypowiedzi/tek$cie okreslone informacje
takze proste wypowiedzi pisemne w 3) rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegblnymi czgsciami
jezyku obcym nowozytnym, w zakresie tekstu
umozliwiajacym realizacje zadan 4) uktada informacje w okre§lonym porzadku
zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
rozmowy, wiadomo$ci, komunikaty,
instrukcje / filmy instruktazowe,
prezentacje), artykulowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacj¢ zawodowa)

3) samodzielnie tworzy krétkie, proste, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
spojne i logiczne wypowiedzi ustne i czynno$ciami zawodowymi
pisemne w jezyku obcym nowozytnym, | 2) przedstawia sposob postepowania w rdéznych
W zakresie umozliwiajacym realizacje sytuacjach zawodowych (np. udziela instrukcji,
zadan zawodowych: wskazowek, okresla zasady)

a) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne | 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o ré6znych
zawodowych (np. polecenie, komunikat, charakterze
instrukcje) 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

b) tworzy krotkie, proste, spojne i logiczne adekwatnie do sytuacji

wypowiedzi pisemne dotyczace
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czynno$ci zawodowych (np. komunikat,
e-mail, instrukcje, wiadomos$¢, CV, list
motywacyjny, dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem — wg Wzoru)

4)  uczestniczy w rozmowie i w typowych 1) rozpoczyna, prowadzi i koficzy rozmowe
sytuacjach zwigzanych z realizacja 2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjadnienia;
zadan zawodowych — reaguje w jezyku 3) wyraza swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie,
obcym nowozytnym w sposob zgadza si¢ lub nie zgadza z opiniami innych 0s6b
zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji 4) prowadzi proste negocjacje zwigzane z czynno$ciami
komunikacyjnej, ustnie lub w formie zawodowymi
prostego tekstu: 5) pyta o upodobania i intencje innych osob;
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy z 6) proponuje, zacheca
innym pracownikiem, Klientem, 7) stosuje zwroty i formy grzecznosciowe
kontrahentem, w tym rozmowy 8) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji
telefonicznej) w typowych sytuacjach
zwiagzanych z wykonywaniem czynnosci
zawodowych
b) reaguje w formie prostego tekstu
pisanego (np. wiadomos¢, formularz, e-
mail, menu i inny dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem) w typowych
sytuacjach zwigzanych z
wykonywaniem czynno$ci zawodowych
5)  zmienia forme przekazu ustnego lub 1) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
pisemnego w jezyku obcym zawarte w materiatach wizualnych (np. wykresach,
nowozytnym, w zakresie symbolach, piktogramach, schematach) oraz
umozliwiajacym realizacje zadan audiowizualnych (np. filmach instruktazowych)
zawodowych: 2) przekazuje w jezyku polskim informacje
a) przetwarza tekst ustnie lub pisemnie w sformutowane w jezyku obcym nowozytnym;
typowych sytuacjach zwigzanych z 3) przekazuje w jezyku obcym nowozytnym informacje
wykonywaniem czynnosci zawodowych. sformutowane w jezyku polskim lub tym jezyku
obcym nowozytnym
4) przedstawia publicznie w jezyku obcym nowozytnym
wczesniej opracowany material, np. prezentacje
5) tlumaczenie kart menu w jezyku obcym
6) wykorzystuje strategie shuzgce 1) korzysta ze stownika dwujezycznego i
doskonaleniu wlasnych umiejetnosci jednojezycznego
jezykowych oraz podnoszace 2) wspoéldziata z innymi osobami, realizujac zadania
$wiadomo$¢ jezykowa: jezykowe
a) wykorzystuje techniki samodzielnej 3) korzysta z tekstow w jezyku obcym, rowniez za
pracy nad jezykiem pomoca technologii informacyjno-komunikacyjnych
b) wspoétdziata w grupie 4) identyfikuje stowa klucze, internacjonalizmy;
¢) korzysta ze zrodet informacji w jezyku 5) wykorzystuje kontekst (tam gdzie to mozliwe), aby w
obcym nowozytnym przyblizeniu okresli¢ znaczenie stowa
d) stosuje strategie komunikacyjne i 6) upraszcza (jezeli to konieczne) wypowiedz, zastepuje
kompensacyjne nieznane stowa innymi, wykorzystuje opis, $rodki
niewerbalne
HGT.12.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki w 1) wymienia zasady etyki obowigzujgce w komunikacji z

komunikacji z przetozonym, klientami,
gosémi i wspolpracownikami w
codziennych kontaktach

klientami, go$¢mi i wspotpracownikami stosowane w
gastronomii
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2) przestrzega zasad etyki i etykiety obowigzujagcych w
komunikacji z pracownikami, klientami oraz go$¢mi
3) przestrzega zasad etycznych zwigzanych z ochrona
wlasno$ci intelektualnej i ochrong danych
2)  stosuje zasady komunikacji 1) stosuje aktywne metody stuchania wspotpracownikow,
interpersonalngj klientéw i gosci
2) interpretuje mowe ciata w komunikacji werbalnej i
niewerbalnej
3) komunikuje si¢ efektywnie (szanuje i nie ocenia
rozmowcy, wyraza i odbiera krytyke)
4) stosuje formy grzecznosciowe w mowie
i piSmie
3) stosuje techniki radzenia sobie ze 1) interpretuje definicje i rozpoznaje fazy stresorow:
stresem sytuacja trudna, konflikt, przymus, sytuacja
frustracyjna
2) wskazuje sposoby przeciwdziatania stresom
3) wskazuje wplyw stresu na efektywnos$¢ dziatania
4)  wykazuje si¢ kreatywnoscia i 1) wyjasnia znaczenie zmian zachodzacych w
otwarto$cig na zmiany gastronomii
2) proponuje nowatorskie dziatania podczas
wykonywania zadan zawodowych
3) wykazuje si¢ otwarto$cig na zmiany w zakresie
nowych technik i technologii stosowanych w
gastronomii
4) proponuje innowacyjne rozwigzania w zaktadzie
gastronomicznym
5)  aktualizuje wiedze i doskonali 1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci
umiejetnosci zawodowe do odnalezienia si¢ na rynku pracy
2) wyjasnia potrzebe ustawicznego ksztatcenia
3) wskazuje rodzaje i mozliwosci form doskonalenia sie¢
w zawodzie
6) planuje wykonanie zadania w 1) opracowuje harmonogram dziatan zmierzajacych do
gastronomii osiagniecia zamierzonego celu
2) szacuje czas, zasoby i budzet zadania
3) weryfikuje realno$¢ wykonania zadania zawodowego
4) ponosi odpowiedzialno$¢ za wykonywane zadania
7)  stosuje metody i techniki rozwigzywania | 1) opisuje zasady negocjacji
problemow 2) dobiera techniki negocjacyjne do rodzaju
prowadzonych negocjacji
3) proponuje konstruktywne rozwigzania probleméw
4) zawiera prosta umowe/porozumienie w oparciu o
zasady negocjacji
8)  wspolpracuje w zespole 1) wspdlorganizuje prace zespotu
2) dzieli si¢ zadaniami
3) przestrzega zasad wspolpracy w zespole
4) modyfikuje wiasne dziatania w oparciu o wspdlnie
wypracowane stanowisko
HGT.12.8.0rganizacja pracy matych zespotéw
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) planuje i organizuje prace zespotu w 1) odnosi si¢ do typow grup spotecznych
celu wykonania przydzielonych zadan 2) okresla funkcjonowanie w grupie
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3) identyfikuje zakres planowanych zadan
4) opracowuje plan pracy zespotu
5) okresla etapy wykonania poszczegdlnych czynnosci
6) sporzadza plan wykonania zadan dla catego zespotu
2)  dobiera osoby do wykonania 1) rozpoznaje kompetencje i umiejetnoscei osob do
przydzielonych zadan wykonywania zadan zawodowych w zespole
2) przydziela zadania wedlug umiejetnosci i kompetencji
cztonkoéw zespotu
3) rozdziela zadania pracy w zespole biorac pod uwage
wiedze i umiejgtnosci
4) ustala hierarchiczno$¢ wykonywania zadan w zespole
3)  ocenia jako$¢ wykonania 1) dokonuje analizy przydzielonych zadan
przydzielonych zadan 2) opracowuje lub stosuje opracowane standardy
wykonania zadan
3) monitoruje jako$¢ wykonywanych zadan
4) interpretuje raporty i sprawozdania

4)  kieruje wykonaniem przydzielonych 1) wyznacza terminy realizacji i zakres zadan
zadan 2) koordynuje wykonanie zadan i wydajnos¢
pracownikow

3) udziela informacji zwrotnej cztonkom zespotu
4) mobilizuje cztonkdéw zespotu do wykonywania

zadan
5)  wprowadza rozwigzania techniczne i 1) stosuje nowatorskie i innowacyjne rozwigzania
organizacyjne wptywajace na poprawe techniczne majace na celu poprawe wydajnosci i
warunkow 1 jako$¢ pracy jakosci pracy

2) proponuje rozwigzania organizacyjne w celu poprawy
warunkow 1 usprawnienia pracy

Tabela 5.1.2. Ramowy plan ksztalcenia zawodowego praktycznego dla zawodu Technik zywienia i
uslug gastronomicznych:

PRZEDMIOTY W KSZTALCENIU ZAWODOWYM PRAKTYCZNYM
Obowigzkowe Klasa Liczba Liczba
zajecia I T M V] godz.tyg. w 4- | godz.
edukacyjne | T | T | T | 1 letnim Og(')iem

sem. | sem. | sem. | sem. | sem. | sem. | sem. | sem. | OKr-rozliczania

Pracownia 6 | 6 | 6 | 6 | 5 |5 17 510
gastronomiczna
Pracownia
planowania 2 2 2 60
Zywienia
Pracownia
obstugi klienta 2 2 2 2 2 2 6 180
Laczna liczba | o\ g | g | g | 7 | 7 | 4 | 4 25 750
godzin
Praktyka 4 160
zawodowa Tygodnie

Egzaminy potwierdzajace kwalifikacje :
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K 1 pod koniec Il semestru klasy 11
K 2 po zakonczeniu klasy IV

5.2. Rozwigzania organizacyjne w zakresie realizacji zajeé¢ praktycznych

Typ szkoty Technikum
wariant szkota | ckp | i/lub | pracodawca
Klasa I/ rok1
Wariant AT
I semestr Tylko ksztatcenie
zawodowe
teoretyczne
I semestr Ksztatcenie 1 dzien w tyg. X 6 Lub 1 dni wtyg.x 6
zawodowe godz.x 15 tyg. godz.x 15 tyg.
teoretyczne 3 dni
w tyg.
Wariant BT
Klasa I/ rok 11
I semestr Ksztalcenie 1dz. wtygodniu x 6 godz. x 30
Il semestr zawodowe tygodnie **
teoretyczne 4 dni
w tyg.

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie
podstawy programowej ksztatcenia w zawodach: Efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich zawodow
oraz efekty ksztalcenia wspolne dla zawodow w ramach obszaru turystyczno- gastronomicznego,
stanowigce podbudowe do ksztalcenia w zawodzie lub grupie zawodow - 380 godz.

TG.07. Sporzadzanie potraw 1 napojow 700 godz.

TG.16. Organizacja zywienia 1 ustug gastronomicznych 300 godz.

Model ksztatcenia praktycznego w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych
symbol 343404
W zaleznosci od lokalizacji szkoty w regionie i nasycenia infrastrukturg turystyczng wystgpowac
beda nastepujace sposoby ksztatcenia kadr dla w/w zawodu :
1. w miejscowos$ciach o duzym ruchu turystycznym, tradycja, dziataniem wielkich i $rednich
zaktadoéw gastronomicznych , duzym popytem na fachowcow oraz zapleczem dydaktyczno —

naukowym , dominowac¢ bedzie nastepujacy model:
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SZKOtA # CENTRUM >

TECHNIKUM KSZTALCENIA
PRAKTYCZNEGO

PRACODAWCA

Model ten funkcjonowaé moze w dwojaki sposob :

Sposob pierwszy

Szkota prowadzaca ksztalcenie jest nowoczes$nie wyposazona w pomieszczenia( pracownie) oraz
niezbedny sprzet ,a takze nauczycieli zawodu posiadajacych kompetencje 1 umiejetnosci
zawodowe(np. duza praktyke w zawodzie kucharz-gastronom Iub pracownik zaktadu
gastronomicznego , badZ wilasciciel zaktadu gastronomicznego ) dziata jako Centrum Ksztatcenia

Praktycznego , prowadzi w nim zajecia praktyczne oraz KKZ wraz z praktykami zawodowymi.

Sposob drugi

Szkola prowadzaca ksztalcenie w zawodzie posiada co prawda pracownie 1 spetnia wymogi
wynikajace z podstawy programowej ale nie posiada tradycji lub nauczycieli praktykow , zajecia
praktyczne  zleca do CKP , a praktyki zawodowe prowadzone s3 w oparciu o zawarte z

przedsigbiorcami umowy w zaktadach gastronomicznych.

2. W miejscowosciach matych , o niewielkim natezeniu ruchu turystycznego, matym popytem
na ustugi gastronomiczne, brakiem zaplecza naukowego 1 oswiatowego , a przede wszystkim
w sytuacji dzialajacych mikro i matych zaktadow gastronomicznych , gdzie zatrudnienie
ogniskuje si¢ wokodt cztonkoéw rodziny wiasciciela zaktadu, zaprezentowany model nie bedzie
spetniat wymogoéw . Stad tez celowym wydaje si¢, aby na szczeblu regionow zbudowac (
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powota¢ , opracowa¢ ) model wsparcia ksztalcenia zawodowego branzy turystyczno —
gastronomiczno — hotelarskiej w Regionie, ktorego celem bedzie :

e Powotanie Centréow Kompetencji Zawodowych

e Ustalenie zawodow deficytowych w regionie 1 w tym konteks$cie ksztatci¢ dla faktycznych
potrzeb rynku

e Zwiegkszanie szans na rynku pracy poprzez nabywanie dodatkowych kwalifikacji

e Zbudowanie modelu, ktérego motorem napedowym bedzie :

Udokumentowana potrzeba

v

Zapewnione finansowanie

\J

Wykwalifikowanie specjalisty

e Platne staze zawodowe dla uczniéw organizowane u pracodawcow
e  Wyposazenie pracowni w celu utworzenia $rodowiska dydaktycznego zblizonego do miejsca

pracy.

5.3. Tresci nauczania do realizacji w rzeczywistych warunkach pracy

Technik zywienia i uslug gastronomicznych jest nowym i bardzo atrakcyjnym zawodem na rynku
pracy w Polsce, a takze w krajach Unii Europejskie;.

W zwiazku z duzg iloscig absolwentow tego kierunku, pracujagcych w Europie 1 poza Europg, nalezy
podczas ksztalcenia ucznia w technikum przygotowa¢ go do pracy w nowoczesnych warunkach,
zaznajomi¢ z nowymi technologiami i trendami Zywieniowymi. W ostatnich latach wzrasta liczba
lokali gastronomicznych, a liczba klientéw, ktorzy deklaruja, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je

odwiedzili ciggle rosnie. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji,
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kawiarni, barow, hoteli, pensjonatow czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary

pracy dla technika zZywienia i ustug gastronomicznych.

CELE KSZTALCENIA:

1. Ocenianie jakoSci surowcow, potproduktow i wyrobéw gotowych oraz ich przechowywanie;

2. Planowanie i organizowanie proceséw technologicznych sporzadzania potraw i napojow;

3. Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z prawem zywno$ciowym 1 systemami zarzadzania
jakoscia 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywienia;

4. Korzystanie z urzadzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i
napojow 1 innych ustugach gastronomicznych;

bielizny stolowej, zastawy stolowej, sztuécow, elementow dekoracyjnych w ustugach
gastronomicznych i cateringowych;

5. Wykonywanie czynnosci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w
zaktadach gastronomicznych;

6. Wykonywanie czynno$ci zwigzanych z przyjmowaniem, obshugg i rozliczaniem gosci;

7. Poznanie zagadnien zwigzanych z profilaktyka dietetyczna oraz leczeniem dietetycznym;

8. Planowanie jadtospisow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

9. Planowanie, organizowanie i realizacja dodatkowych ustug gastronomicznych;

10. Kalkulowanie kosztow 1 rozliczanie produkcji zywnosci 1 dodatkowych ushug
gastronomicznych;

11. Dobieranie dziatan promocyjnych do ustugi gastronomicznej;

12. Poshugiwanie si¢ jezykiem obcym podczas wykonywania czynno$ci zawodowych;

13. Stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w branzy
gastronomiczne;j.

POZIOMY POLSKIEJ RAMY KWALIFIKACJI; Branza: hotelarsko-gastronomiczno-

turystyczna (HGT)

Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslony dla zawodu jako kwalifikacji pelnej

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:

1.  Przygotowanie i wydawanie dan HGT.02. (poziom PRK 3 okreslony dla kwalifikacji

czastkowej) — okreslony w Rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w

sprawie klasyfikacji zawodéw szkolnictwa zawodowego (Dz.U.2017 r. poz.622)

2. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych HGT.12. (poziom PRK 4 okreslony dla
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kwalifikacji czastkowej) okreslony w Rozporzadzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca

2017 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U.2017 r. poz.622).

W ramach godzin stanowigcych réznice migdzy sumg godzin obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu
ksztatcenia zawodowego okreslong w ramowym planie nauczania dla danego typu szkoly, a minimalng liczbg godzin
ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie okreslong w podstawie programowej
ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, istnieje mozliwos¢ organizowania dodatkowych umiejetnosci
zawodowych W danym zawodzie lub kwalifikacji rynkowych powigzanych z zawodem, lub przygotowanie do nabycia
uprawnien zawodowych lub innych zwigzanych z nauczanym zawodem — uzgodnionych z pracodawcgq, a ktore
podnoszq atrakcyjnosé tego zawodu na rynku pracy.

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia
zawodowego powinni stwarza¢ uczniom Warunki do nabywania kompetencji
Kompetencje personalne i personalnych i spotecznych.

spoleczne
W programie nauczania zawodu muszq by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztalcenia z

zakresu Kompetencji personalnych i spotecznych

Organizacja pracy matych Nauczyciele wszystkich obowiazkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia
zespotow zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do nabywania umiejetnosci w
zakresie organizacji pracy malych zespotow.

W programie nauczania zawodu muszq by¢ uwzglednione wszystkie efekty ksztalcenia z
zakresu

Wymiar godzin zaje¢¢ praktycznych odbywanych u pracodawcow lub CKZ na zasadach dualnego
systemu ksztalcenia , zgodnie z zatozeniami modelu praktycznej nauki zawodu , przyjeto na poziomie
minimum — 6 godzin w tygodniu ( 1 dzien). Propozycja zajeé praktycznych opracowana w modelu
zaktada, ze zajgcia w zawodzie technik Zywienia i ustug gastronomicznych odbywaja sig:

» wklasie |semestr Il — przez 15 tygodni

« wklasie I, 1, IV, - przez 30 tygodni

« wklasie V w semestrze | - trwajg przez 15 tygodni

» wklasie V w Il semestrze — nie odbywaja sig
Sumujac przyjete zatozenia nalezy stwierdzi¢ , ze taczna liczba dni zaj¢¢ praktycznych odbywanych
w warunkach rzeczywistych (u pracodawcy badz w CKP) wynosi 120 , a liczba godzin do realizacji
- 720.Zajecia praktyczne realizowane sg w rzeczywistych warunkach pracy , tj. w przedsi¢biorstwach
okreslonych w podstawie programowej , takich jak : obiekty hotelarskie, a takze inne podmioty
stanowigce w przysztosci potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkot prowadzacych

ksztatcenie w zawodzie. Uwaga:
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. Kazdorazowo przed podpisaniem umowy ( podjeciem wspotpracy) z PRZEDSIEBIORCA

SZKOLA winna ustali¢ programowe, a takze organizacyjne warunki wspolpracy, oraz cele
dydaktyczno — zawodowe do osiggnigcia przez uczniow w trakcie odbywania praktycznej nauki
zawodu w warunkach rzeczywistych.

Bardzo waska specjalizacja zakladu gastronomicznego nie jest wskazana do praktycznego

potwierdzenia wiedzy wymaganej przez podstawe programowsa.

HGT 02. Praktyczna nauka zawodu w warunkach rzeczywistych

Cele ogolne

1.

2
3.
4

O N o O

10.
11.

Okreslenie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego i jego funkcjonowania.
Ocenianie jakos$ci surowcow, potproduktow oraz zasad ich przechowywania.

Planowanie produkcji potraw.

Rozroznianie asortymentu potraw 1 napojow kuchni polskiej, kuchni innych narodoéw oraz potraw
dietetycznych.

Zastosowanie metod i technik stosowanych przy przygotowaniu i obrébce surowcow.

Poznanie wptywu prawidtowego postgpowania z surowcem na jako$¢ wyrobu gotowego.
Dobieranie surowcow i potproduktow stosowanych do sporzadzania potraw 1 napojow.
Rozpoznawanie cech charakterystycznych surowcow 1 poOtproduktow stosowanych do
sporzadzania potraw 1 napojow.

Dobieranie sprzetu, maszyn 1 urzadzen do sporzadzania potraw i napojow.

Stosowanie technologii sporzadzania potraw 1 napojow.

Rozwijanie kreatywno$ci przy planowaniu potraw i napojow.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1) dobiera¢ surowce i potprodukty stosowane w sporzadzaniu potraw i napojow,

2) ocenic jako$¢ surowcow i1 potproduktow stosowanych w sporzadzaniu potraw i napojow,

3) okresli¢ zagrozenia obnizajgce jako$¢ zywnosci,

4) stosowac receptury gastronomiczne,

5) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby gotowe,

6) planowa¢ produkcj¢ potraw i napojow,
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7) dobiera¢ metody i techniki sporzgdzania potraw i napojow,

8) charakteryzowac zmiany zachodzace podczas sporzadzania potraw i napojow,

9) stosowac technologie produkcji potraw i napojow,

10) prowadzi¢ produkcje potraw i napojow,

11) dobiera¢ sprzet, maszyny i urzgdzenia do produkcji potraw i napojow,

12) stosowac sprzet, maszyny i urzadzenia do produkcji potraw i napojow,

13) dobiera¢ sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

14) stosowac sprzet do ekspedycji potraw i napojow,

15) prowadzi¢ produkcje zgodnie z zasadami bhp oraz z zachowaniem bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoscli,

16 stosowaé nowatorskie rozwigzania podczas sporzadzania potraw i napojow,

17 wspotpracowac w zespole w celu wykonania zadan zawodowych.
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Dzial programowy Tematy jednostek Liczba | Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Organizacja zakladu | 1. Uklad funkcjonalny — wymienia¢ pomieszczenia i dziaty zaktadu - ocenia¢ prawidtowa organizacje Klasa |
gastronomicznego zaktadu gastronomicznego, np. dziat socjalny, stanowisk w zakladzie
gastronomicznego administracyjny, magazynowy, zmywalnie, gastronomicznym
dziat ekspedycyjny, pomieszczenia — charakteryzowa¢ pomieszczenia w
handlowe uktadzie funkcjonalnym oraz
- wskazywac drogi komunikacyjne w wyposazenie stanowisk
zaktadzie gastronomicznym - wyznaczaé na schematach zaktadow
— rozpoznawac pomieszczenia zaktadu gastronomicznych drogi
gastronomicznego po roli, jaka petnia komunikacyjne
— rozrdzniaé sprzet i urzadzenia w — grupowad pomieszczenia zaktadu
poszczegodlnych pomieszczeniach zakladu gastronomicznego wedhug
gastronomicznego spetnianych funkcji
— wybra¢ drogi ewakuacyjne w zaleznosci od | — ocenia¢ znaczenie rozwigzan
pomieszczenia zaktadu gastronomicznego funkcjonalnych zaktadu
— stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny gastronomicznego dla
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony bezpieczenstwa pracownikow,
srodowiska bezpieczenstwa i jakosci produkcji
oraz mozliwosci produkcyjnych
zaktadu
2. Organizacja - dobra¢ maszyny, urzadzenia, drobny sprzeti | — organizowaé stanowisko pracy Klasa |

stanowiska pracy do
sporzadzania potraw i
napojow (mise en place)

narzgdzia do przeprowadzania obrobki
wstepnej, termicznej, wykanczania,
dystrybucji podczas sporzadzania potraw i
napojow

— pobiera¢ surowce, dodatki, przyprawy,
elementy dekoracyjne na stanowisku
roboczym

zgodnie z obowigzujacymi
wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

— wyznacza¢ gtdwne miejsce robocze
na stanowisku pracy

— stosowac zasady
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— ustawia¢ drobny sprzet kuchenny na
stanowisku roboczym do sporzadzania
potrawy napoju

- przygotowywaé miejsce na odpady i
polprodukty na stanowisku pracy

ZrOWnowazonego rozwoju
podczas wykonywania zadan
zawodowych

Il. Przechowywanie
surowcow,
polproduktow i
wyrobéw gotowych

1. Sprzgt i aparatura - rozrézniaé sprzet i aparature kontrolno- - odczytywac¢ wskazania aparatury Klasa | -
kontrolno-pomiarowa w pomiarowg stosowana w zakladzie kontrolno-pomiarowej w zaktadzie "
zakladzie gastronomicznym gastronomicznym analizowaé
gastronomicznym — dobrac¢ sprzgt i aparature kontrolno - odczyty parametrow na urzadzeniach
pomiarowsg gastronomicznych
— stosowac sprzet i aparature kontrolno- — poréwnywac wyniki odczytu z
pomiarowa obowiazujaca dokumentacja
- przestrzega¢ tajemnicy zwigzanej z technologiczng
wykonywanym zawodem i miejscem prac - wskazywac zagrozenia w przypadku
niewlasciwych odczytow na
aparaturze kontrolno-pomiarowej
2. Ocena jakosciowa - dobra¢ metody oceny jako$ciowej - wskazywa¢ parametry jako$ciowe Klasa I -
Surowcow, surowcOw, potproduktow i wyrobow surowcow, potproduktow i wyrobow 1"l
potproduktow i gotowych gotowych
wyrobow gotowych — ocenia¢ surowce, potprodukty i wyroby — wyciagac¢ wnioski z oceny surowcow,
gotowe przed, w trakcie i po produkcji potproduktow i wyrobow gotowych
- oceniaé przydatnosé i jakos$¢ surowcow
spozywczych do sporzadzania potraw
— ocenia¢ wptyw warunkow przechowywania i
transportu na jakos$¢ zywnosci
- rozréznia¢ wady jako$ciowe surowcow,
polproduktow i wyrobow gotowych
3. Przechowywanie - stosowa¢ metody przechowywania zywno$ci | — ocenia¢ skutki nieprzestrzegania Klasa I -

zywno$ci w warunkach
zapewniajacych jej
trwalo$¢

do odpowiedniego asortymentu
—rozroznia¢ wyposazenie magazynow oraz
magazynowe §rodki transportowe
— dokona¢ odbioru ilo$ciowego surowcow i
potproduktow

warunkoéw zapewniajacych trwatosé
przechowywanej zywnosci

- stosowa¢ warunki magazynowania
zZywnosci zapewniajace jej trwatosé

105



Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozw6j

Rzeczpospolita

- Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

— przestrzega¢ optymalnych warunkow
przechowywania zywno$ci w zakladzie
gastronomicznych

— stosowac zasad¢ FIFO w czasie
magazynowania

- rozmieszczaé¢ zywno$¢ w magazynach w
warunkach optymalnych zgodnie z
warunkami zapewniajacymi jej trwatosc¢ i
bezpieczenstwo

— dokona¢ pomiaru temperatury i wilgotnosci

- wykonywac¢ prace porzadkowe

— klasyfikowa¢ zmiany zachodzace podczas
przechowywania zywnosci

— wskazywac¢ zmiany zachodzace podczas
przechowywania zywnos$ci

— stosowac $rodki transportowe
podczas prac zwigzanych z
magazynowaniem

— stosowac urzadzenia chtodnicze i
zamrazalnicze

- rozpoznawac zagrozenia jakosci i
zywnosci 1 zywienia podczas
magazynowania Zywnosci

— zapobiega¢ zagrozeniom majacym
wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci podczas
magazynowania

— stosowac zatozenia systemu HACCP,
GHP, GMP opracowane dla
magazynow

- wypehiaé¢ dokumentacje
magazynowg

— ocenia¢ zmiany zachodzace podczas
przechowywania Zywnosci

— charakteryzowaé¢ zmiany zachodzace
podczas przechowywania zywnos$ci

I11. Proces produkcyjny
w zakladzie
gastronomicznym

1. Receptury
gastronomiczne

- rozréznia¢ elementy budowy receptury
gastronomicznej

- okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej zapotrzebowanie na
surowce i dodatki do zywnosci

- oblicza¢ zuzycie surowcow, dodatkéw do
zywnosci do sporzadzania potraw i napojow

— odwazac¢/odmierza¢ sktadniki na podstawie
receptur

- odwazac¢/odmierza¢ gramature porcji potraw

— okresla¢ na podstawie receptury
gastronomicznej wielko$¢ porcji potraw i
napojow

- analizowac receptury gastronomiczne

- rozpozna¢ potrawy i napoje po
recepturach gastronomicznych

— sporzadzaé autorskie receptury
gastronomiczne

— sporzadzac¢ kalkulacje potraw na
podstawie receptury gastronomicznej
(foodcost)

- stosowac racjonalng gospodarke
surowcami podczas sporzadzania
potraw

Klasa I -
1
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- wykonywaé czynnosci zwigzane z
odwazaniem i odmierzaniem sktadnikoéw
potraw i napojow

— przeliczy¢ normatywy surowcowe receptur
gastronomicznych

2. Charakterystyka - wymieniaé etapy procesu produkcyjnego - stosowa¢ metody i techniki Klasa I-
procesu produkcyjnego - prowadzi¢ etapy procesu produkcyjnego sporzadzania potraw i napojow 1l
w zakladzie zgodnie z opisem technologicznym - $ledzi¢ zmiany zachodzace w
gastronomicznym — stosowac obrobke wstepna surowcow, np. zywnosci podczas obrobki
brudng i czysta - przewidywac zagrozenia procesu
- poréwnywacé jako$¢ surowcow przed i po technologicznego podczas
obrobce wstepnej sporzadzania potraw
— dobra¢ metody i techniki do sporzadzenia - wprowadza¢ dzialania korygujace
planowanej potrawy, np. blanszowanie, podczas przygotowywania potraw i
gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, napojow
konfitowanie, grillowanie, parowanie czy - stosowa¢ nowoczesne techniki
gotowanie w niskich temperaturach kulinarne, np. sous-vide, kuchnia
- wskazywa¢ metody obrobki termicznej molekularna
sporzadzanych potraw i napojow — proponowac nowatorskie dziatania
- dobra¢ metody i techniki zalecane przy podczas wykonywania zadan
sporzadzaniu potraw dietetycznych zawodowych
- wyjasnia¢ znaczenie zmian - wykazac si¢ otwarto$cig na zmiany w
- wykonywa¢ czynno$ci w grupie zakresie nowych technik i technologii
- rozpoznaé znaczenie whasnych zachowan w | — stosowa¢ nowatorskie rozwigzania
grupie
- stosowa¢ komunikacj¢ interpersonalng
IV. Surowce, dodatki 1. Surowce, dodatki do - rozréznia¢ surowce, dodatki do zywnosci i - okre$la¢ zasady doboru ttuszezéw do | Klasa I-

do ZywnoSci i materialy
pomocnicze

ZywnosSci, przyprawy,
thuszcze 1 materiaty
dodatkowe

materiaty pomocnicze

— dobra¢ tluszcze do sporzadzania potraw do
potraw, np. olej, rzepakowy, masto swieze i
klarowane, smalec, oliwa, frytura

— dobra¢ tluszcze do smazenia okreslonych
potraw

rodzaju sporzadzanej potrawy,
uwzgledniajac ich pochodzenie,
konsystencje oraz funkcje
technologiczne

- $ledzi¢ zmiany zachodzace w
thuszczach podczas obréobki cieplnej

107



Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozw6j

Rzeczpospolita Unia Europejska
_ Polska Europejski Fundusz Spoteczny

— sporzadzaé¢ smalec wieprzowy, masto
klarowane, masta smakowe

— dobra¢ dodatki do zywnosci i przyprawy do
sporzadzania potraw i napojow

- stosowac przyprawy i dodatki podczas
sporzadzania potraw i napojow, np. sol,
pieprz, 1i§¢ laurowy, ziele angielskie oraz
kwiaty jadalne, mikroziota

- przetwarzaé Swieze ziota, np. suszac,
przygotowujac oleje smakowe, pesto, pasty

— sporzadza¢ klasyczne mieszanki przypraw,
np. bouquet garni, curry, garam masala, pigc¢
smakow

- rozpoznawaé zmiany zachodzace w
thuszczach podczas obrobki cieplne;j

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacjg¢ interpersonalng

— zapobiega¢ niekorzystnym zmianom
zachodzacym w ttuszczach podczas
obrdbki cieplnej

- przewidywac zagrozenia procesu
technologicznego podczas
przygotowywania potraw i napojow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw i
napojow
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V. Technologie
sporzadzania potraw i
napojow

1. Technologie
sporzadzania potraw i
napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i
grzybow

—rozroznia¢ potrawy i napoje sporzadzane z
owocow, warzyw, ziemniakow i grzybow
— dobra¢ obrobke wstepna brudna i czysta do
surowca

— stosowac obrobke wstepna brudnag i czysta
surowca, np. do owocow jagodowych,
owocow ziarnkowych, owocow pestkowych,
owocow cytrusowych, owocow
egzotycznych, warzyw lisciastych, warzyw
owocowych, warzyw korzeniowych,
warzyw kapustnych, warzyw cebulowych,
warzyw straczkowych zielonych,
ziemniakoéw, grzybow §wiezych, grzybow
suszonych

— sporzadzaé potrawy z grzybow, stosujac
ro6zne metody i techniki procesu
technologicznego, np. gotowanie (zupa
grzybowa), duszenie (grzyby w $mietanie),
zapiekanie i pieczenie (pieczarki
nadziewane, grzyby po nelsonsku)

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw i napojow
Z OWOCOW, warzyw, ziemniakow i grzybow

- prowadzi¢ oceng organoleptyczng potraw i
napojow z owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow

- wykonywa¢ rézne sposoby rozdrabniania
warzyw w zalezno$ci od ich przeznaczenia,
np. krojenie (krazki, shupki, ptatki, piorka,
kostki, paski), siekanie, miazdzenie,
szatkowanie, Scieranie

- sporzadzaé potrawy i napoje z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow, np. surdwki
(z marchewki, selera, kapusty np. celestaw,
ogorkow np. mizeri¢), satatki (np. cezar,

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z owocow,
warzyw, ziemniakoéw i grzybow

- rozdrabnia¢ owoce, warzywa,
stosujac rézne techniki krojenia i
nazewnictwo francuskie (np.:
mirepoix, macedoine, julienne,
rouelle, Vichy, concasse, chiffonade,
paysanne)

- rozdrabnia¢ ziemniaki w rézne
ksztatty, np. pommes paille, pommes
allumettes, pommes mignonnettes,
pommes frites, pommes pont neuf

— wykonywa¢ obrobke wstepna i
cieplng szparagow, warzyw
straczkowych suchych

- sporzadzaé potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakow
gotowanych, np.: kluski $laskie,
kopytka, knedle i dobra¢ dodatki oraz
podac

— sporzadzaé potrawy z ciasta
ziemniaczanego na bazie ziemniakow
surowych, np. kluski ziemniaczane,
pyzy ziemniaczane/cepeliny,

- dobra¢ przyprawy do potraw z
warzyw, grzybow, ziemniakow,
owocow w celu wydobycia glebi
smaku lub lepszego trawienia

— garnirowac potrawy z
wykorzystaniem carvingu, w tym
rzodkiewki, cukinii, pora

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i1 budzet zadania

Klasa I -
1
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nicejska, caprese, rosyjska, waldorf) zupy
(jarzynowa, barszcz, minestrone, grzybowa,
chlodniki warzywne i owocowe oraz
kremy),sos grzybowy, sorbety, puree
warzywne i owocowe, pasty warzywne
(humus, z fasoli)

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw i napojow zZ OwocoOw,
warzyw, ziemniakow i1 grzybow

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw i napojow z owocow,
warzyw, ziemniakow i grzybow

— przechowywa¢ potprodukty i wyroby
gotowe z owocOw, warzyw, grzybow i
ziemniakéw zgodnie z warunkami i czasem,
np. surd6wki, napoje owocowe

- stosowac przepisy bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas sporzadzania potraw

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakoS$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowac komunikacje interpersonalng

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojow z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow wplywajace na jakosé
gotowego wyrobu

- wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw i
napojow z OWocOw, warzyw,
grzybdw i ziemniakow

— sporzadzaé potrawy i napoje z
owocow, warzyw, ziemniakow i
grzybow wedtug wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

2. Technologie
Sporzadzania potraw z
mleka i przetwordéw
mlecznych

—rozréznia¢ potrawy i napoje sporzadzane z
mleka i przetworéw mlecznych

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z mleka i przetworow mlecznych

- stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzet
potrzebny do sporzadzenia potraw z mleka i
przetworé6w mlecznych

— sporzadzaé potrawy z mleka stodkiego, np.
kisiele mleczne, napoje z dodatkiem

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z mleka i
przetworow
mlecznych, np. zupy mleczne, napoje
mleczne fermentowane, krem, bita
$mietana

— przeprowadzaé oceng
organoleptyczna potraw i napojow z
mleka stodkiego

Klasa I -
1l
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czekolady lub kakao, zupy mleczne, sosy
mleczne

— sporzadza¢ potrawy i napoje z
wykorzystaniem mlecznych napojow
fermentowanych, np. sos tzatziki, galaretka z
zsiadlego mleka, galaretka na bazie jogurtu,
koktajle mleczne, zupy chlodniki

— sporzadzaé potraw z zastosowaniem serow
podpuszczkowych, np. zupa serowa, suflet z
sera, ser panierowany, koszyczki
parmezanowe i sera twarogowego, np.
pierogi leniwe, placuszki twarogowe, pasty
twarogowe, deser tiramisu

- sporzadzaé potrawy i napoje z uzyciem
$mietanki i §mietany, np. krem bita
$mietana, deser panna cotta, krem sultanski,
krem brulee

- wykonywaé ocen¢ organoleptyczng z
uzyciem $mietany i $mietanki

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z mleka i przetworow
mlecznych

— wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw z mleka i przetworow
mlecznych

- przechowywac¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzagdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnoSci

—wykonywac¢ czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacjg¢ interpersonalna

- przeprowadzaé ocen¢
organoleptyczna mlecznych napojow
fermentowanych

— przeprowadzac ocen¢
organoleptyczng serOw i potraw z
nich wykonanych: twarogowych, np.:
ricotta, ser mascarpone, SeroOw
dojrzewajacych, np.: grojer,
parmezan, cheddar, ementaler,
pecorino

- rozroznia¢ fazy napowietrzania
$mietanki

- wykonywa¢ ocene organoleptyczng
$mietany i $mietanki oraz potraw i
napojow z nich wykonanych

— $ledzi¢ zmiany zachodzace podczas
sporzadzania potraw z mleka i jego
przetworéw

— przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojoéw z mleka i
jego przetworow wplywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow

- wprowadza¢ dziatania korygujace
podczas przygotowywania potraw i
napojow z mleka i jego przetworéw

- sporzadzaé potrawy i napoje z mleka
i przetworow mlecznych wedhug
wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych
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sporzadzania potraw z
maki i kasz

kasz
- stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z maki i kasz

wykonania potraw z maki i kasz
— dobra¢ rodzaj i typ maki do
zaggszczania potraw oraz

3. Technologie - rozr6zniaé potrawy sporzadzane z jaj - organizowa¢ stanowisko pracy w celu | Klasa I -
sporzadzania potraw z - wykonywa¢ poprawnie sterylizacje jaj, np.: wykonania potraw z jaj 11|
jaj przez naswietlanie UV - przeprowadzaé ocen¢
- sprawdza¢ §wiezos¢ jaj organoleptyczna sporzadzonych
- wykonywa¢ wybijanie jaj i oddzielanie potraw z jaj
biatka od zoltka - §ledzi¢ zmiany zachodzace podczas
—rozroznia¢ fazy napowietrzenia jaj sporzadzania potraw Z jaj
- stosowa¢ techniki i metody sporzadzenia - sporzadzaé potrawy z
potraw z jaj wykorzystaniem wlasciwosci jaj,
- stosowac maszyny i urzgdzenia oraz sprzet takich jak spulchnianie (ciasto
potrzebny do sporzadzenia potraw z jaj biszkoptowe), zaggszczanie (stodkie
- sporzadza¢ potrawy z jaj gotowanych, np. sosy), emulgowanie (majonez),
jaja poszetowe, jaja na migkko, jaja mollet, wigzanie surowcow (kotleciki z jaj)
jaja po wiedensku — przewidywac zagrozenia w czasie
- sporzadza¢ potrawy z jaj smazonych, np. produkcji potraw i napojow z jaj
omlet naturalny, omlet biszkoptowy, jajka wpltywajgce na jako$¢ gotowych
sadzone, frittata, omlet hiszpanski wyrobow
— dobrac¢ sprzet i zastawe stotowg do ~ wprowadza¢ dziatania korygujace
serwowania potraw z jaj podczas przygotowywania potraw i
- wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z napojow z jaj
ekspedycja potraw z jaj ~ sporzadza¢ potrawy z jaj wedtug
- przechowywaé polprodukty i gotowe whasnych receptur
wyroby zgodnie z warunkami i czasem - weryfikowac realnos¢ wykonania
przechowywania zadania zawodowego, szacowac czas,
— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie zasoby i budzet zadania
pracy i po jej zakoficzeniu — stosowac normy zachowan
- stosowaé systemy zabezpieczania jakosci spotecznych podczas wykonywania
zdrowotnej zywnoéci zadafi zawodowych
- wykonywaé czynnosci w grupie
— stosowa¢ komunikacj¢ interpersonalna
4. Technologie - rozr6zniaé potrawy sporzadzane z maki i - organizowa¢ stanowisko pracy w celu | Klasa I -
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— stosowac maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z maki i
kasz

— prowadzi¢ obrobke wstepna maki, np.
przesiewanie, dogrzewanie oraz kaszy w
zalezno$ci od rodzaju, np. plukanie,
zacieranie jajem

— sporzadzaé potrawy z zastosowaniem magKi i
kasz, np.: potrawy z kasz rozklejanych (zupy
krupniki, zupa grysikowa, zupa ryzowa,
musy z kaszy manny, risotto), potrawy z
kasz gotowanych na sypko, potrawy z kasz
gotowanych na potsypko (kotleciki)

— sporzadzaé potrawy z ciasta zarabianego na
stolnicy, np.: wyroby z ciasta pierogowego,
kluski krajane, polskie tazanki, makarony,
zacierki

- sporzadzaé ciasto zarabiane w naczyniu, np.:
ciasto na kluski ktadzione, ciasto na kluski
potfrancuskie, ciasto na kluski francuskie,
ciasto na kluski lane

— sporzadza¢ ciasto nalesnikowe

- sporzadzaé potrawy z nale$nikow, np.:
krokiety, nale$niki biszkoptowe, nale$niki
typu francuskiego

- sporzadzaé inne potrawy, np. ravioli,
pierogi, risotto, kaszotto

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z maki i kasz

- wykonywa¢ czynno$ci zwigzane z
ekspedycja potraw z maki i kasz

— przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

sporzadzanej potrawy, np. do
oproszania warzyw — maka pszenna
wysokoglutenowa, maka na
makarony — maka pszenna
wysokoglutenowa

- wykonywa¢ ocene organoleptyczng
potraw z maki i kasz

— sporzadzac¢ ciasto na makarony typu
wloskiego

- sporzadzi¢ makarony wloskie, np.
pappardelle, lazanie¢, penne przy
uzyciu maszynki do makaronéw
wloskich

— przeprowadzi¢ obrobke cieplng
potraw z ciasta zarabianego na
stolnicy i ciasta zarabianego w
naczyniu

— gotowa¢ makarony gotowe

— formowac nales$niki w rézne formy w
zalezno$ci od farszu i potrzeb

— sporzadza¢ desery z kasz, np.: mus z
kaszy manny, ciasteczka z ptatkow
owsianych, zapiekanka z ryzu na
stodko, puddingi ryzowe

- przewidywaé zagrozenia w czasie
produkcji potraw i napojoéw z maki,
kasz i ryzu wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw i
napojow z maki, kasz i ryzu

- sporzadzaé potrawy z maki, kasz i
ryzu wedlug wlasnych receptur
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— stosowac systemy zabezpieczania jakos$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywa¢ czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacje¢ interpersonalna

- weryfikowac realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i1 budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

5. Technologie
sporzadzania wyrobow
ciastkarskich i deserow

—rozrozniac ciasta i wyroby ciastkarskie

— rozroznia¢ asortyment deserow zimnych i
goracych, popularnych i wykwintnych oraz
kuchni innych narodéw

- stosowac techniki i metody sporzadzenia
wyrobow ciastkarskich i deserow

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia wyrobow
ciastkarskich i deserow

- dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania wyrobow cukierniczych i
deserow

— sporzadza¢ desery zestalane na zimno i na
goraco (zageszczane skrobig, jajami,
z6ttkami, srodkami zelujacymi)

- sporzadzaé desery niezestalane z maki, kasz,
1 owocoOw

- sporzgdza¢ inne desery np. chantilly, créme
pdtissiére, Créme anglaise, merengue (beza)

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
dekorowaniem sporzadzonych wyrobow
ciastkarskich, np. oblewanie czekolada,
posypywanie cukrem, glazurowanie

—wykonywac¢ czynnosci zwigzane z
ekspedycja ciast i deseréw

- przechowywac potprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— organizowa¢ stanowisko pracy w celu
wykonania wyrobow ciastkarskich i
deserow

— sporzadzac¢ rozne rodzaje ciast, np.
ciasta drozdzowe, biszkoptowe,
kruche, piernikowe, bezowe, parzone
i inne

— sporzadza¢ wyroby ciastkarskie, np.
babki, ciasta, drobne wyroby

— sporzadzac¢ lukry, masy, kremy i
pomady, np. masa serowa i makowa,
krem bita $mietana, krem bezowy,
glazura biatkowo-cukrowa

— sporzadza¢ charakterystyczne desery
kuchni obcych narodowosci, np.
krem catalana, krem brulee, nalesniki
suzette, crumble z owocami, gruszka
pigknej Heleny

- sporzadzaé¢ desery mrozone, np. lody,
sorbety

— podawa¢ desery mrozone, np.: lody
melba, lody w ptysiu

— sporzadzaé desery flambirowane

— stosowac¢ temperowanie czekolady

- stosowac¢ do dekoracji owoce,
czekolade, polewe czekoladowa,
marcepan. Zele smakowe, ziota i
kwiaty jadalne

Klasa I -
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— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej Zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

— stosowa¢ komunikacje interpersonalng

- stosowac zasady etyki obowigzujace w
komunikacji z klientami, gos¢mi i
wspolpracownikami

— przestrzega¢ zasad etyki i etykiety
obowiagzujacych w komunikacji z
pracownikami, klientami oraz go$¢mi

- przestrzegaé zasad etycznych i prawnych
zwigzanych z ochrong wtasnosci
intelektualnej i ochrong danych osobowych

- przestrzegaé tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

- wykonywaé oceng organoleptyczng
sporzadzonych wyrobow
ciastkarskich i deserow

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji wyrobow ciastkarskich i
deserow wptywajace na jakos¢
gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania wyrobow
ciastkarskich i deserow

— sporzadzaé wyroby ciastkarskie i
desery wedhug wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

- stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

6. Technologie
sporzadzania potraw z
miesa zwierzat rzeznych
i dziczyzny

- rozrézniaé potrawy sporzadzane z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- rozrdzniaé¢ potrawy z podrobow

- rozrézniaé przetwory migsne

— stosowac obrobke wstepng migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. rozmrozenie,
trybowanie, podzial na elementy,
szpikowanie, peklowanie, marynowanie,
wedzenie

— sporzadzaé potrawy z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny, np. sztuka migsa,
bryzol, medaliony, stek, zrazy zawijane,
zrazy bite, sztufada, pieczen duszona, rolady

— dobra¢ rodzaj porcjowania i rozdrabniania
migsa do rodzaju potrawy (np. steki, tatar,
gulasz, pieczen)

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z mig¢sa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

- przewidywaé zagrozenia w czasie
produkcji potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny wptywajace na
jako$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw z
miegsa zwierzat rzeznych i dziczyzny

— sporzadzaé potrawy z mi¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny wedlug
wiasnych receptur
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- sporzadzaé potrawy z mig¢sa mielonego, np.
kotlety mielone, pulpety, zrazy, klopsiki

- sporzadzaé potrawy z podrobdw, np. z
watroby, nerek, pluc, ozoréow, zoltadkow,
nég

— stosowac przetwory migsne do sporzadzania
potraw, np. kanapek

— stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z migsa zwierzat rzeznych i
dziczyzny, np. gotowanie, smazenie krotkie
duszenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie
w prozni (sous vide), metodg confitowania

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z migsa
zwierzat rzeznych i dziczyzny

— dobrac sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z mig¢sa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycjg potraw z migsa zwierzat
rzeznych i dziczyzny

- przechowywac¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywa¢ prace porzadkowe
w trakcie pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakoS$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacjg¢ interpersonalna

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

- stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

7. Technologie
sporzadzania potraw z
drobiu i ptactwa
dzikiego

—wymienia¢ potrawy sporzadzane z drobiu i
ptactwa dzikiego

— stosowac obrobke wstepna drobiu i ptactwa
dzikiego, np. rozmrozenie, doczyszczanie,

— organizowac stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— sporzadzaé potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

Klasa Il -
1l
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mycie, podzial na elementy kulinarne,
formowanie

— sporzadza¢ marynaty i nadzienia stosowane
do potraw z drobiu i ptactwa dzikiego

- stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw z drobiu i ptactwa dzikiego, np.
potrawy gotowane (buliony), duszone,
smazone (smazona pier$ i watrobka),
pieczone (cate tuszki, skrzydetka, udko),
gotowane w prozni (piers i udko kaczki,
golebia), grillowane (piers z kurczaka i
indyka)

—uzasadnia¢ dobdr technik obrobki termicznej
do przygotowywanej potrawy

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

- dobra¢ sprzet i zastawe stotlowg do
serwowania potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

— wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw z drobiu i ptactwa
dzikiego

- przechowywac¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakoS$ci
zdrowotnej zywnos$ci HACCP, GMP, GHP

- wykonywac¢ czynno$ci w grupie

- stosowa¢ komunikacjg¢ interpersonalna

— prowadzi¢ rozbior tuszki drobiowej

— stosowac¢ formowanie tuszki
drobiowej

— sporzadzaé potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego, np. potrawki,
rolady, kotlet de volaille, kurczak po
polsku, udo kaczki confit, kurczak
pieczony, udo gesi duszone, perliczka
pieczona w catosci

- sporzadzaé potrawy z masy
drobiowej mielonej, np. kotlety
pozarskie

— stosowac podroby z drobiu do
przygotowywania potraw, np. zotadki
drobiowe, serca drobiowe, watroba
drobiowa

- przewidywac zagrozenia wplywajace
na jako$¢ gotowych potraw z drobiu i
ptactwa dzikiego

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego

- przewidywaé zagrozenia w czasie
produkcji potraw z drobiu i dzikiego
ptactwa wplywajace na jako$¢
gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw z
drobiu i dzikiego ptactwa

— sporzadzaé potrawy z drobiu i
ptactwa dzikiego wedlug wiasnych
receptur

- weryfikowac realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania
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— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

8. Technologie
sporzadzania potraw z
ryb i owocow morza

- rozrdzniaé potrawy sporzadzane z ryb i
owocOw morza

- rozrézniaé przetwory rybne

— oceniac¢ $§wiezo$¢ ryb i owocOw morza

— stosowac obrobke wstepna ryb, np. zabijanie
ryb zywych, rozmrazanie, odsalanie,
oczyszczanie, podziat tuszek

—dobra¢ techniki i metody sporzadzenia
potraw z ryb i owocOw morza, np.
gotowanie — zupa rybna i ryby na parze,
smazenie — dorsz, toso$, pstrag, sola,
tunczyk, duszenie — mule, pieczenie ryb —w
soli, w pergaminie, grillowanie ryb i
owocow morza w cato$ci i elementach (np.
dorada, pstrag, osmiornica, krewetki,
kalmary), sous vide — tosos, dorsz, stir fry —
krewetki, kalmary

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw z ryb i
oOWOoCOW morza

— sporzadzaé potrawy z ryb i owocoOw morza

- dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw z ryb i owocoOw morza

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw z ryb i owocOw morza

— przechowywac¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

—wykonywac prace porzgdkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania potraw z ryb i owocow
morza

— sporzadzaé potrawy z ryb i owocow
morza, stosujac rozne metody i
techniki sporzadzania, np.: potrawy
gotowane, smazone, duszone,
pieczone i zapiekane

— sporzadzaé potrawy z masy rybnej
mielonej, np. pulpety, rolady,
klopsiki

- sporzadzaé dania z ryb i owocow
morza, w tym ryby i owoce morza na
surowo (np. tatar, ostrygi, carpaccio),
marynowane (np. gravlax, ceviche),
zupa rybna, musy z ryby, ryby w
galarecie, grillowany lub smazony
stek z tunczyka $rednio wysmazony
(medium rare), smazony filet z dorsza
lub cata ryba (np. gladzica, fladra),
krewetki smazone

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy z ryb i owocoOw
morza

— przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw z ryb i owocow
morza wplywajace na jakos¢
gotowych wyrobow

—wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw z
ryb i owocow morza

Klasa I -
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— stosowac systemy zabezpieczania jakos$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywac czynnosci w grupie

- stosowa¢ komunikacje¢ interpersonalna

— sporzadzaé potrawy z ryb i owocow
morza wedtug wlasnych receptur

- weryfikowad realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

9. Technologie
sporzadzania
tradycyjnych i
regionalnych potraw
kuchni polskiej

- rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe w dawne;j
Polsce

- rozréznia¢ potrawy kuchni regionalnych

— dobra¢ technike i metode¢ sporzadzenia
potraw regionalnych

— dobra¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw
regionalnych

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw regionalnych

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw regionalnych

- przechowywac¢ pétprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywa¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakoS$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowac komunikacje interpersonalng

- organizowac stanowisko pracy w celu
wykonania potraw tradycyjnych i
regionalnych kuchni polskiej

— charakteryzowac¢ potrawy i napoje
kuchni tradycyjnej j i regionalnej
kuchni polskiej

- sporzadzaé potrawy kuchni
tradycyjnej i regionalnych, np. Zur na
kietbasie, tazanki z kapusta, bliny
staropolskie, bigos staropolski, biata
kietbasa w sosie chrzanowym, flaki
po polsku, karp po polsku, kwasnica,
kiszka kaszubska

— oceni¢ organoleptycznie potrawy i
napoje kuchni tradycyjnej,
staropolskiej i regionalnej

- przewidywaé zagrozenia w czasie
produkcji potraw kuchni tradycyjnej i
regionalnej wptywajace na jakosé
gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw
kuchni tradycyjnej i regionalnej

— analizowac receptury starodawne;j
kuchni polskiej
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- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

sporzadzania kuchni
réznych narodow

narodow

wykonania potraw innych narodéw

10. Technologie - rozréznia alternatywne sposoby zywienia, w | — organizowac stanowisko pracy w celu | Klasa | -
sporzadzania potraw tym diety bezglutenowe, bezlaktozowe, wykonania potraw dietetycznych i Il
dietetycznych i wegetarianizm, weganizm, fleksitarianizm, wegetarianskich
wegetarianskich pescowegetarianizm — sporzadzi¢ potrawy dietetyczne i
— okresla¢ zasady doboru surowcow do wegetarianskie, np. pulpety mielone z
sporzadzenia potraw dietetycznych i indyka, gotowane warzywa, tagodne
wegetarianskich sosy, kisiel jablkowy, pierogi, placki
- stosowa¢ zamiennosci produktow z cukinii, zapiekanke z baktazana
- stosowac techniki i metody sporzadzania - dobra¢ technike cieplng do
potraw dietetycznych i wegetarianskich sporzadzania potraw dietetycznych,
- stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt np. gotowanie, duszenie, pieczenie
potrzebny do sporzadzenia potraw — ocenia¢ organoleptycznie
dietetycznych i wegetarianskich sporzadzone potrawy dietetyczne i
- dobra¢ sprzet i zastawe stotowg do wegetarianskie
serwowania potraw dietetycznych i — przewidywac zagrozenia w czasie
wegetarianskich produkcji potraw dietetycznych i
- wykonywac¢ czynno$ci zwigzane z wegetarianskich wptywajace na
ekspedycja potraw dietetycznych i jakos¢ gotowych wyrobow
wegetarianskich — wprowadza¢ dziatania korygujace
- przechowa¢ pétprodukty i gotowe wyroby podczas przygotowywania potraw
zgodnie z warunkami i czasem dietetycznych i wegetarianskich
przechowywania — analizowac receptury potraw
- wykonywaé prace porzadkowe w trakcie dietetycznych i wegetariafiskich
pracy i po jej zakonczeniu - weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
- stosowac systemy zabezpieczania jakosci zadania zawodowego, szacowac czas,
zdrowotnej Zywnosci zasoby i budzet zadania
- wykonywa¢ czynno$ci w grupie - stosowa¢ normy zachowan
- stosowa¢ komunikacjg¢ interpersonalna spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych
11. Technologie - rozréznia¢ zwyczaje zywieniowe innych - organizowa¢ stanowisko pracy w celu | Klasa I -
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— wymienia¢ potrawy kuchni francuskiej,
rosyjskiej, wegierskiej, wloskiej, greckiej i
chinskiej

- rozrdznia¢ potrawy kuchni innych narodow

- stosowac techniki i metody sporzadzenia
potraw innych narodow

— stosowac maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia potraw innych
narodow

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania potraw innych narodow

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja potraw kuchni innych narodow

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakos$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowac komunikacje interpersonalng

- sporzadzaé potrawy kuchni ré6znych
narodow, np. zupa cebulowa, satatka
Cezar, krem brulee, kulebiak, zupa
halaszle, makaron carbonara, tzatziki,
kaczka po pekinsku

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone potrawy kuchni roznych
narodow

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji potraw kuchni innych
narodow wptywajace na jakosé¢
gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania potraw
kuchni innych narodow

— analizowa¢ receptury kuchni roznych
narodow

- weryfikowac¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

12. Technologie
sporzadzania napojow

- rozréznia¢ napoje zimne bezalkoholowe, np.

wody, lemoniady, toniki, napoje typu cola

- rozrdznia¢ napoje gorace na bazie herbaty,
kawy i kakao

—rozroznia¢ alkohole niskoalkoholowe,
srednioalkoholowe, wysokoalkoholowe

— okresla¢ wptyw uzywek na organizm
czlowieka

- stosowac techniki i metody sporzadzania
napojow

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania napojow

- sporzadzaé herbatg, np. ekspresowa,
po angielsku, po rosyjsku, po
chinsku, po japonsku, po wiedensku,
po marokansku

- sporzadza¢ kawe, np. caffe latte,
espresso, cappuccino, americano,
mrozong

—wykonywac czynno$ci zwigzane z
ekspedycja napojow, w tym

Klasa I -
1
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— stosowac maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia napojow, np.
ekspres wysokocisnieniowy, samowar,
blender, dzbanki, czajniczki, shaker,
szklanica barmanska, trybuszon

- rozrdzniaé rodzaje kaw

- stosowac zasady sporzgdzania napojow
bezalkoholowych i alkoholowych
mieszanych, np. doboér surowcow, dobor
odpowiednich narzedzi, przestrzeganie
kolejnosci dodawania poszczegolnych
sktadnikow, zastosowanie odpowiednich
technik miksowania

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania napojow

- przechowywac potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakoS$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowac komunikacje interpersonalng

garnirowanie, stosujac dodatek
czekolady, $mietanki, owocow

- sporzadzaé napoje mieszane
bezalkoholowe i alkoholowe

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone napoje

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji napojow wptywajace na
jakos¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania napojow

— sporzadzaé napoje wedlug wiasnych
receptur

- weryfikowacé realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i1 budzet zadania

- stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

13. Technologie
sporzadzania zup i
SOSOW

- rozrézniaé¢ zupy i sosy

— stosowac zasady sporzadzania zup i SOSOW

— dobra¢ techniki wykonania sos6w i zup

— przygotowac kosci i elementy tusz, warzywa
i ziota do przygotowywanego wywaru z
cieleciny, drobiu, ryb i owocéw morza i
warzyw

— dobra¢ sosy do potrawy, np. kaparowy do
$ledzi, jaj i wedlin, sos chrzanowy do jaj,
wedlin i zimnych migs

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania zup i soséw

— sporzadzacé sosy, np. sosy zimne (na
bazie oliwy/oleju), na bazie majonezu
(sos tatarski), sos ravigotte, sos
remoulade, sos chrzanowy, sos
kaparowy, na bazie galaretki
owocowej) oraz sosy gorace (do
zapiekania, zaggszczane skrobia,
zaggszczane surowym mastem,
zaggszczane przez redukceje)

Klasa Il
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- przygotowac sosy podstawowe w tym
beszamel, demi-glace, béarnaise,
holenderski, beurre blanc

- sporzadza¢ winegret (np. winegret
podstawowy, cytrynowy, octowy,
musztardowy) i dipy (np. majonez, sos
tatarski, tzatziki, chutney)

- sporzadzaé zupy, np. zupy czyste, zupy
zaggszczane glownym skladnikiem, zupy
podprawiane, zupy specjalne, zupy
zapiekane (typu wtoskiego i francuskiego),
zupy jednogarnkowe, w tym rosét, kremy
(pomidorowy, selerowy, z brokutéw), bisque
(z krewetek, rakow), tradycyjne (ogorkowa,
krupnik, cebulowa, zur)

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
potrzebny do sporzadzenia zup i sosow

— dobra¢ sprzet i zastawe stolowa do
serwowania zup i SOSOW

- wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja zup i sosOwW

— przechowac polprodukty i gotowe wyroby
zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

— wykonywac¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

- stosowac systemy zabezpieczania jakosci
zdrowotnej zywnosci

— wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowa¢ komunikacj¢ interpersonalna

— przygotowac sosy dodatkowe (np.
salsa, pesto ziotowe, salsa verde, sos
vierge)

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone zupy i sosy

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji zup i sosdw wptywajace na
jakos$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania zup i
SOSOW

— sporzadzaé zupy i sosy wediug
wlasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

- stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

14. Technologie
sporzadzania przekasek

- rozrdznia¢ asortyment przekasek

— dobra¢ surowce do sporzadzenia przekasek

— okresla¢ zasady doboru surowcow do
sporzadzenia przekasek

— organizowac¢ stanowisko pracy w celu
wykonania przekasek

- sporzadza¢ przekaski z roznych
Surowcow, np. z warzyw, serow, jaj,

Klasa Il
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— stosowac techniki i metody do sporzadzania
przekasek

- wykonywac¢ przekaski w formie kanapek,
np.: dekoracyjne, klubowe, tortowe, tartinki

— stosowa¢ maszyny i urzadzenia oraz sprzgt
do sporzadzania zakasek

— okresla¢ wptyw cech surowcow na jakosé
przekasek

— dobrac sprzet i zastawe stolowa do
serwowania przekasek

— wykonywaé czynnosci zwigzane z
ekspedycja przekasek

- przechowywac¢ potprodukty i gotowe
wyroby zgodnie z warunkami i czasem
przechowywania

- wykonywa¢ prace porzadkowe w trakcie
pracy i po jej zakonczeniu

— stosowac systemy zabezpieczania jakos$ci
zdrowotnej zywnosci

- wykonywaé czynnosci w grupie

— stosowac komunikacje interpersonalng

migs, podrobow, ryb, owocow morza
(tatar, carpaccio, pieczone warzywa,
salatka z burakow z kozim serem,
jajko po florentynsku, surowe
warzywa, ryby marynowane, owoce
morza gotowane lub z patelni,
watrobka smazona i pasztet)

— ocenia¢ organoleptycznie
sporzadzone przekaski

- przewidywac zagrozenia w czasie
produkcji przekasek wptywajace na
jakos$¢ gotowych wyrobow

— wprowadza¢ dzialania korygujace
podczas przygotowywania przekasek

— sporzadzaé przekaski wedtug
wiasnych receptur

- weryfikowa¢ realno$¢ wykonania
zadania zawodowego, szacowac czas,
zasoby i budzet zadania

— stosowa¢ normy zachowan
spotecznych podczas wykonywania
zadan zawodowych

Razem

HGT. 12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Uslugi gastronomiczne i cateringowe

Realizacja w klasie IV iV

Cele ogodlne

1. Poznanie dziatalnosci ustugowej zaktadéw gastronomicznych.
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Rozroznianie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Planowanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Organizowanie ustug gastronomicznych i cateringowych.
Przygotowanie personelu i sali restauracyjnej do obstugi gosci.
Rozliczanie kosztow ustug gastronomicznych i cateringowych.

Wdrazanie systemow zarzadzania srodowiskowego.

Cele operacyjne

Uczen potrafi:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10) rozr6znia¢ programy komputerowe do planowania i promocji ushug oraz kalkulacji kosztow,

11) rozrézniaé karty menu z uwzglgdnieniem informacji dotyczacych: wartosci odzywczej potraw, alergenow i cen,

planowac prace zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami bhp,

rozroznia¢ techniki, metody 1 systemy obstugi gosci,

okresla¢ wyposazenie do obstugi gosci,

wskaza¢ zasady organizowania przyje¢ okolicznosciowych w zaktadzie gastronomicznym,
wskaza¢ zasady organizowania szkolen 1 konferencji,

rozroznia¢ oferty ustug gastronomicznych i cateringowych,

rozroznia¢ dziatania promocyjne $wiadczonych ustug gastronomicznych i cateringowych,
rozlicza¢ ustugi gastronomiczne 1 cateringowe,

uzasadni¢ potrzebe analizowania rynku ustug gastronomicznych 1 cateringowych,

12) stosowa¢ formy grzeczno$ciowe w mowie i pismie,
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13) wskaza¢ najczestsze przyczyny sytuacji stresujgcych w pracy zawodowej zwigzanej z ustugami gastronomicznymi cateringowymi,

14) opracowa¢ oferte ustug gastronomicznych i cateringowych ukierunkowang na klienta.

MATERIAL NAUCZANIA
Dzial programowy Tematy jednostek Liczba Wymagania programowe Uwagi o
metodycznych godz. realizacji
Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I. Dziatalno$é 1. Podstawowe pojecia wymieni¢ podstawowe pojecia z okresli¢ podstawowe pojecia z zakresu Klasa IV
ustugowa z_aklad(')w z zakresu gastronomii i zakresu gastronomii i ustug ustug gastronomicznych(np. ustuga, klient,
gastronomicznych ustug gastronomicznych(np. zaktad gos¢, przyjecie, catering itd.)
gastronomicznych gastronomiczny, placowka wyjasni¢ podziat ustug gastronomicznych
gastronomiczna, lokal gastronomiczny, w Polskiej Kwalifikacji Wyrobow i Ustug
ustuga, klient, gos¢, przyjecie, catering (PKWiU) do celow podatkowych
itd.)
I1. Planowanie ustug | 1. Oferty ustug okresli¢ pojecia, np. ustuga rozrézni¢ ustugi $wiadczone przez Klasa IV

gastronomicznych i
cateringowych oraz
dziatania
marketingowe

gastronomicznych i
cateringowych

gastronomiczna, przyjecie
okolicznosciowe, kongres, konferencja,
raut, catering

wymieni¢ rodzaje ustug
gastronomicznych

wyjasni¢ czym jest catering

wymieni¢ korzysci wynikajace ze
$wiadczenia ustug cateringowych
wymieni¢ rodzaje ushug cateringowych
wymieni¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

wymieni¢ zasady obstugi ustug i przyjeé
cateringowych

wymieni¢ narz¢dzia stosowane do
analizy rynku uslug gastronomicznych i
cateringowych, z uwzglednieniem

gastronomig (podstawowe, towarzyszace,
komplementarne fakultatywne), w tym
przyjecia okolicznosciowe zasiadane,
stojace, mieszane, kongresy, konferencje,
rauty itp.

opisa¢ oferty ustug gastronomicznych
omowic rodzaje ustug cateringowych
dobiera¢ wyposazenie do ustug
cateringowych

wymieni¢ zasady organizacji ustug
cateringowych

omowi¢ zasady analizy rynku ustug
gastronomicznych i cateringowych z
uwzglednieniem popytu (np. dane
statystyczne, wlasne badania ankietowe
itd.)
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popytu (np. dane statystyczne, wlasne
badania ankietowe itd.)

wskaza¢ potrzebg analizowania rynku
ustug gastronomicznych i cateringowych

sprzedaz ushug
gastronomicznych i
cateringowych

gastronomicznych i cateringowych
okresli¢ funkcje promocji ustug
gastronomicznych i cateringowych
wymieni¢ dzialania zwigzane z
promocja ustug gastronomicznych i
cateringowych (np. wizytowka, znak
firmowy, reklama, public relations,
promocja sprzedazy itd.)

wymieni¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych
omowi¢ sprzedaz osobista jako
podstawowe narzedzie promocji ustug
gastronomicznych i cateringowych

2. Zasady planowania okres$li¢ zasady planowania ustug dobra¢ ustugi gastronomiczne i Klasa IV
ofert uslugowych i gastronomicznych i cateringowych cateringowe do oferty zaktadow i punktow
cateringowych wskazaé zasady diagnozowania potrzeb gastronomicznych, w zaleznosci od

zleceniodawcy na ustuge zapotrzebowania rynku, uwzgledniajac

gastronomiczng i cateringowa segmentacj¢ geograficzng, demograficzna,

dobiera¢ ustuge gastronomiczng do spoteczno-ekonomiczno-kulturowa,

potrzeb zleceniodawcy behawioralng gosci

wybraé oferte dostosowang do opracowac ofert¢ ushug gastronomicznych i

wymagan i potrzeb klienta (np. jego cateringowych, ukierunkowang na klienta

mozliwosci finansowe, styl Zycia, mode (np. dania tradycyjne, regionalne, etniczne,

w gastronomii itd.) ekologiczne itd.)
3. Promowanie i wyjasni¢ pojecie promocja ustug wyjasni¢ koncepcje marketingu ustug Klasa IV

gastronomicznych

scharakteryzowa¢ narzgdzia promocji
bezposredniej

okresli¢ funkcje marki w gastronomii
(gwarancyjna, promocyjng itp.)
interpretowaé strategie promocji (push i
pull)

okresli¢ dziatania zwigzane z promocja
ustug gastronomicznych i cateringowych
(np. reklama, public relations, promocja
sprzedazy itd.)

dobraé proponowane dziatania promocyjne
do typu Klienta

zaplanowac dzialania promocyjne
$wiadczonych ustug gastronomicznych i
cateringowych (pokazy kulinarne,
konkursy

gastronomiczne, media spoteczno$ciowe,
bilbordy, ulotki reklamowe itd.)

opisa¢ metody sprzedazy ustug
gastronomicznych i cateringowych
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I11. Charakterystyka
ustug
gastronomicznych

1. Metody i techniki wymieni¢ metody i techniki obstugi analizowac¢ zalety i wady podawania Klasa IV
obstugi gosci w konsumentow potraw 1 positkow réznymi metodami i
gastronomii rozrézniaé metody i techniki obstugi technikami
konsumentow dobiera¢ metody obstugi do §wiadczonych
ustug gastronomicznych
wymienia zasady etyki obowigzujace w
komunikacji z klientami, go§émi i
wspotpracownikami stosowane w
gastronomii
2. Systemy obstugi wymienié systemy obstugi gosci dobra¢ system obstugi do $wiadczonej Klasa IV
gosci w zakladach (systemy obstugi kelnerskiej gosci, ustugi
gastronomicznych systemy samoobstugi) ocenia¢ przydatnos¢ systemow obstugi
rozréznia¢ systemy obstugi gosci gosci dla gastronomii
(systemy obstugi kelnerskiej gosci,
systemy samoobstugi)
3. Wyposazenie do wymieni¢ bielizne stotowa rozrézniaé bielizne stotowg Klasa IV
obstugi gosci w wymieni¢ zastawe stolowa rozrozniaé zastawe stotowa
gastronomii wymieni¢ sztuéce podstawowe, opisa¢ zastawe stotowa
specjalne, pomocnicze rozrézniaé sztuéce podstawowe, specjalne,
wymieni¢ rodzaje tac kelnerskich pomocnicze
wymieni¢ zasady mycia sprzetu i rozrdzniaé rodzaje tac kelnerskich i
zastawy stotowej wskaza¢ ich zastosowanie
wymieni¢ zasady p’ic?lc;gnacj i okre$li¢ miejsce i sposob przechowywania
przechowywapla roznego r.odzaju bielizny i zastawy stotowej
zastawy 1 bielizny stotowe;j . . .
opisa¢ zasady mycia sprzetu i zastawy
stotowej
dobiera¢ opakowania do przechowywania i
transportu produktow i wyposazenia
technicznego na wynos
4. Przygotowanie wymieni¢ techniki przenoszenia tac scharakteryzowa¢ techniki przenoszenia tac | Klasa IV

personelu do obstugi
gosci

kelnerskich

wymieni¢ techniki przenoszenia talerzy,
buliondéwek, pétmiskow, szkta,
sztu¢cow, filizanek

kelnerskich, talerzy, bulionowek,
pOtmiskow, szkla, sztuécow, filizanek

(chwyt gorny, chwyt dolny, chwyt plaski, w
serwetce kelnerskiej, na tacy kelnerskiej)
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rozréznia¢ techniki przenoszenia tac
kelnerskich, talerzy, bulionowek,
potmiskow, szkla, sztuécow, filizanek

- scharakteryzowa¢ techniki zbierania
brudnej zastawy stotowe;j, szkta, sztu¢cow

5. Czynnosci zwigzane wymieni¢ zasady nakrywania stotow — scharakteryzowa¢ przygotowanie sal w Klasa V
z przygotowaniem sali bielizng stotowa czesci handlowo-
konsumenckiej na wymieni¢ zasady nakrywania zastawa ustugowej do przyjecia
przyjecie gosci (do stotowa przed przyjeciem gosci gosci (rozstawienie stolow, zachowanie
obstugi indywidualnej) (nakrycie podstawowe, nakrycie przejs¢ komunikacyjnych, ustawiania i
rozszerzone) wyktadania zastawy stotowej 1 serwisowej
wymieni¢ zasady nakrywania stotéw do na stole)
$niadan obiadow, kolacji — wymieni¢ sprzet i urzadzenia do
przygotowania sali konsumenckiej, do
obstugi indywidualne;j
— stosuje nowatorskie i innowacyjne
rozwigzania techniczne majace na celu
poprawe wydajnosci i jakosci pracy
6. Rodzaje przyjec rozrézniac¢ przyjecia okoliczno$ciowe — dobiera¢ dokumentacj¢ niezbedng do Klasa V
okoliczno$ciowych (np. na stojaco, zasiadane, mieszane, realizacji przyjec¢ okoliczno$ciowych, np.
dyplomatyczne) umowa wstgpna, harmonogram prac
opisywac¢ przyjecia okoliczno$ciowe kelnerskich podczas przyjgcia, schematy
(np. na stojaco, zasiadane, mieszane, ustawienia stotow itp.
dyplomatyczne) - omowic przebieg przyjecia na stojgco,
dobiera¢ formy, metody i style obstugi zasiadanego, mieszanego
przyje¢ do rodzaju menu przyjecia i — scharakteryzowa¢ menu na przyjgcia
zachowan gosci okoliczno$ciowe, przerwy kawowe
wymieni¢ reguly protokotu — rozpoznawac przyjecia okoliczno$ciowe,
dyplomatycznego przerwy kawowe itp. po asortymencie
serwowanych potraw i napojow, normach
ilosci i wielkosci porcji potraw i napojow
W menu
— charakteryzowa¢ zachowania go$ci podczas
roznych przyje¢ okolicznosciowych
7. Normy techniczne, okresla¢ zaleznoé¢ ilosci 1 wielkosci - obliczaé¢ wielko$é stotu/stotow w Klasa V

technologiczne i
osobowe do organizacji
przyjec
okoliczno$ciowych,

pomieszczen od rodzaju realizowanej
ustugi gastronomicznej

stosowac normy techniczne/wskazniki
do obliczania powierzchni

zaleznosci od liczby gosci i formy
organizacyjnej ustugi
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kongresoéw, konferencji
i imprez

organizowanych przyjeé
okolicznosciowych, konferencji, imprez
(powierzchni podtoza, przejsé, parkietu
do tanca, stotow, bufetow itp.)

dobiera¢ bielizng, urzadzenia, zastawe
stotowa, serwisowg i sprzet do
wykonania ushug gastronomicznych na
podstawie zamowienia i

oblicza¢ wielkos¢ 1 ilo§¢ obrusow do
wielkosci stotu/stotow w zaleznosci od
liczby gosci i formy organizacyjnej ushugi
sporzadzac liste kontrolng planu (co?,
kiedy?, kto?) przyjetego do realizacji
przyjecia okolicznosciowego, konferencji,
rautu, imprezy

norm/wskaznikow
8. Czynnosci zwiagzane dobiera¢ bielizne, zastawe stotowa, oméwic przygotowanie miejsc obstugi Klasa V
z przygotowaniem i sprzet do rodzaju ustugi, menu oraz przyje¢ okolicznosciowych (np. dekoracje
obstuga przyjeé i wybranej metody obstugi przyjecia stolow, nakrywanie stotow bankietowych
o okoliczno$ciowego zasiadanych, nakrywanie stotow
bankietow L . L .
wymieni¢ elementy dekoracji stotow i bufetowych itp.)
sal konsumenckich omowi¢ zasady obstugiwania gosci przyjec
zasiadanych i organizowanych na stojaco
dobiera¢ metody i techniki do obstugi gosci
przyje¢ zasiadanych, dyplomatycznych
om6éwi¢ harmonogram obshlugi przyjecia
9. Karta menu — forma oméwic zadania karty menu ocenia¢ karty menu i napojow pod Klasa V
prezentacji oferty rozrozniaé rodzaje kart menu wzgledem: budowy klasycznego uktadu
gastronomicznej grupowac informacje zawarte w karcie spisu potraw, wedtug zasad kuchni
menu, napojow i alkoholi srodkowoeuropejskiej i napojow dla gosci
rozréznia¢ potrawy i napoje zawarte w polskich i zagranicznych, uzytego
karcie menu nazewnictwa i stownictwa, zawartych
podawag¢ karte menu/napojow gosciowi informacji handlowych i zywieniowych dla
wyjasniaé pochodzenie, sktad i metode gosc1 1tp.
sporzadzania potrawy na podstawie
karty menu
IV. Zasady 1. Zasady okresla¢ obowigzek podatkowy od oblicza¢ koszty odstgpien od uméw na Klasa V
kalkulacji i rachunkowosci towarow i ustug (czyta¢ ustawe o realizowang ustuge

rozliczania kosztow
ustug

stosowane podczas
rozliczania ushug
gastronomicznych i
cateringowych

podatku od towarow i ustug)
rozroéznia¢ stawki podatku VAT
stosowane w gastronomii

wyznaczaé terminy rozliczen w
prowadzeniu uslug gastronomicznych
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dobiera¢ dokumenty do finansowego
rozliczania ustug (paragon, faktura
VAT, KW, KP)

2. Rozliczenia rozréznia¢ rozne formy rozliczen i dobiera¢ sposob i forme rozliczen do Klasa V
gotowkowe i platnosci za ushugi gastronomiczne (np. potrzeb gosci, zleceniodawcey i mozliwosci
bezgotowkowe gotowka, karta platnicza, podarunkowa, zaktadu

czek, voucher itp.)

przyjmowac naleznos¢ gotdéwkowa od

konsumenta (przyjmowac pieniadze w

platniku, konczy¢ transakcje na kasie i

wydac reszte)

przyjmowacé naleznos¢ bezgotowkowa
3. Kalkulacja ceny rozrozniaé pojecia stosowane okresla¢ rol¢ ceny w marketingu ustug Klasa V
jednostkowej potraw, w kalkulacji jednostkowej (np. koszt, gastronomicznych
napojow i yshg koszt jednostkowy, staty, zmienny, rozr6zniaé funkcje ceny w gastronomii (np.
gastronomicznych cena, kalkulacja, rabat, marza informacyjno-bodzcowa, stymulacyjna,

gastronomiczna) redystrybucyjna itp.)

rozrézniaé elementy ceny okresla¢ czynniki wptywajace na cene

gastronomicznej potraw i napojow potraw, napojow, ustug gastronomicznych

(koszty surowcow, potproduktow i i cateringowych (np. sezonowos¢,

towaréw handlowych, marza dostepnos¢ i ceng surowcow,

gastronomiczna, podatek VAT) potproduktow i towarow handlowych, ceny

dystrybuciji itp.)

4. Kalkulacja kosztow klasyfikowa¢ koszty ustug kalkulowa¢ koszty zywieniowe ustug Klasa v
ustugi gastronomicznej gastronomicznych (bezposrednie i gastronomicznych w tym cateringowych, z

posrednie) uwzglednieniem food cost

wymieni¢ koszty zywieniowe ustug oblicza¢ zyskownos$¢ i rentownos¢

gastronomicznych, w tym sprzedazy ushug gastronomicznych

cateringowych z uwzglednieniem food (przychod, zysk brutto, zysk netto, strata)

cost
5. Programy wymieni¢ elektroniczne urzgdzenia rozroznia¢ programy komputerowe do Klasa V
komputerowe rejestrujace 1 kasy kelnerskie stosowane kalkulacji i wprowadzania zmian menu i
wspomagajace w zaktadach gastronomicznych cen potraw

rozliczanie ushug
kelnerskich, ustug

rozréznia¢ programy komputerowe do
planowania ustug gastronomicznych
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gastronomicznych i
cateringowych

wymieni¢ programy komputerowe w
rozliczaniu ushug kelnerskich,
gastronomicznych i cateringowych
wymieni¢ programy komputerowe,
wspomagajace kalkulacje cen potraw,
napojow i ushug gastronomicznych

V. Projektowanie
wdrazania
systemow
zarzadzania
srodowiskowego

1. Systemy zarzadzania
srodowiskowego

wymieni¢ przepisy i dokumenty
dotyczace ustug gastronomicznych
(ustawy, rozporzadzenia, certyfikaty,
umowy z odbiorami odpadow itp.)
identyfikowaé procesy, wyroby i ushugi
wywierajace wptyw na Srodowisko
(emisja do $rodowiska, gospodarka
wodno-$ciekowa, zarzadzanie
odpadami)

omowi¢ na czym polega wdrazanie
Systemu Zarzadzania Srodowiskowego w
oparciu 0 wymagania zawarte w normie
I1ISO

analizowa¢ wymagane dokumenty
wynikajace z normy ISO w celu wdrozenia
Systemu Zarzadzania Srodowiskiem
(zakres, cele i zadania SZS, obowigzki i
odpowiedzialnos¢ personelu zaktadu,
zapisy z monitorowania

Klasa V
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6. Model zachet dla pracodawcéw w zakresie praktycznej nauki zawodu

Projekt ,,Doskonalenie ksztalcenia zawodowego w branzy hotelarsko-gastronomiczno-
turystycznej” otrzymat dofinansowanie ze $srodkoéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego. Projekt jest realizowany w ramach dziatania 2.15 Ksztatcenie i szkolenie
zawodowe dostosowane do potrzeb zmieniajacej si¢ gospodarki Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwo6j, w ramach umowy o dofinansowanie podpisanej migedzy Zamawiajacym a

Ministerstwem Edukacji Narodowe;j.

W ramach projektu przewidziano do realizacji ponizsze dziatania:

a) opracowanie modelowych programow Praktycznej Nauki Zawodu (PNZ) dla zawodow na
poziomie kwalifikacji technika,

b) opracowanie ram jakosci stazy i praktyk dla uczniow realizujacych ksztalcenie praktyczne
W przedsiebiorstwach w Branzy, z uwzglednieniem polskich i europejskich ram stazy
zawodowych do 1 2019r.

c) wypracowanie modelu zachet dla pracodawcow Branzy angazujacych si¢ w proces ksztatcenia
zawodowego, ze szczegolnym uwzglednieniem ksztatcenia praktycznego

d) pilotaz rozwigzan wypracowanych w ramach a) — c),

e) ewaluacja rozwigzan w zakresie PNZ, w tym opracowanie rekomendacji do zmian przepisow

prawa oswiatowego.

iniejsze opracowanie zostato przygotowane w ramach realizacji podpunktu c) powyzszego

zestawienia.

Dostepna literatura w zakresie ksztatcenia zawodowego realizowanego u pracodawcow wskazuje
od dhuzszego czasu na silne trendy zwigzane z brakiem wspotpracy na tym polu migdzy szkotami,
a przedsigbiorcami. Jednoczesnie w ostatniej dekadzie zrealizowano (i nadal jest realizowanych)
szereg inicjatyw, ktorych celem jest budowa narzedzi animujacych wspéiprace w zakresie
praktycznej nauki zawodu. Niniejsze opracowanie ma na celu identyfikacje gtownych barier w

obszarze wspotpracy w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej, aby na tej podstawie
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zaproponowa¢ rozwigzania stanowigce modelowe zdaniem autora przyktady systemu zachet dla

pracodawcow w zakresie praktycznej nauki zawodu.

W ramach rozpatrywanej branzy funkcjonuje 7 zawodoéw w 3 grupach. Ponizej sporzadzono

zestawienie pokazujace w jakich rodzajach szkot ksztatceni sg absolwenci w poszczegolnych

grupach zawodow. Jest to o tyle istotne, ze problemy dotyczace praktycznej nauki zawodu sg

réwniez skorelowane ze statusem danego zawodu na rynku pracy.

Typ szkoty ponadpodstawowej

Nazwa zawodu Branzowa Branzowa . Szkota
szkota Il | Technikum .

szkota I st. ot policealna

Kelner K1, K2, T

Kucharz K1, T

Technik _ zywienia i1 ushig KL K2 T | KL K2 T

gastronomicznych

Technik hotelarstwa K1, K2, T

Pracownl_k pomocniczy obstugi KL T

hotelowej

Technik obstugi turystycznej K1, K2, T

Technik turystyki wiejskiej K1, K2, T 2 K]_i_’ K2,

W ramach poszczegolnych typow szkot wpisano poziomy kompetencji zgodnie z PRK, T/N —

mozliwos¢ prowadzenia ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych. W przypadku

szkoty policealnej i technika turystyki wiejskiej, cyfra 2 oznacza, ze jest to dwuletnia szkota

policealna.

Zawody zaznaczone kolorem biatym stanowig grupe zawodow z zakresu gastronomii, jasno-szary

to zawod z grupy hotelarstwo, zawody w polach ciemno-szarych to grupa turystyka.

Z powyzszego zestawienia wynika, ze wigkszos¢ zawodow ksztatcona jest na poziomie technika,

odstepstwami od tej reguty sg kucharz oraz pracownik pomocniczy obstugi hotelowej.
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W przypadku tego drugiego zawodu daje on mozliwos¢ samorealizacji osob z lekkimi deficytami

psychofizycznymi.

Niniejsze opracowanie podzielono na kilka rozdziatow: pierwsze dwa identyfikuja deficyty na linii
szkota — pracodawca, w pierwszym z perspektywy szkoty - poczawszy od poziomu catej branzy,
poprzez poszczegolne zawody, a skonczywszy na indywidualnym kontakcie uczen — pracodawca,
drugi skupia si¢ na deficytach w instytucjach otoczenia runku pracy, schodzac do poziomu

przedsiebiorstwa.

Kolejne rozdziaty identyfikuja oraz buduja modele zachet jakie powinny zafunkcjonowaé —
poczawszy od edukacji rynku (pracodawcow), poprzez zachety pozafinansowe, skonczywszy na
zachetach finansowych (zaréwno z perspektywy ucznia, jak i pracodawcy). Opracowanie konczy

zestawienie dobrych praktyk z terenu Niemiec oraz Hiszpanii.

Podstawowym aktem prawnym regulujacym kwestie dotyczace praktycznej nauki zawodu jest
Rozporzadzenie MINISTRA EDUKACJI NARODOWEJ z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie
praktycznej nauki zawodu. W Rozporzadzeniu zdefiniowane sg zasady prowadzenia praktycznej

nauki zawodu:

$§3.

1. Praktyczna nauka zawodu uczniow jest organizowana przez szkofe.
2. Praktyczna nauka zawodu mfodocianych jest organizowana przez pracodawce, ktory zawart z
nimi umowe 0 prace w celu przygotowania zawodowego.

§4

1. Praktyczna nauka zawodu jest organizowana w formie zajeé praktycznych, a w technikum i
szkole policealnej — takze w formie praktyk zawodowych.
2. Zajecia praktyczne mogg odbywaé sig u pracodawcéw, na zasadach dualnego systemu
ksztatcenia, na podstawie:
1) umowy o pracg w celu przygotowania zawodowego, zawartej miedzy mfodocianym a
pracodawcg,
2) umowy o praktyczng nauke zawodu, zawartej miedzy dyrektorem szkofy a pracodawcg
przyjmujgCym uczniow na praktyczng nauke zawodu.
3. Zajecia praktyczne organizuje sie dla uczniow i mfodocianych w celu opanowania przez nich
umiejetnosci zawodowych niezbednych do podjecia pracy w danym zawodzie, a w przypadku
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zajec praktycznych odbywanych u pracodawcéw na zasadach dualnego systemu Kszzafcenia —
rowniez W celu zastosowania i poglebienia zdobytej wiedzy i umiejetnosci zawodowych w
rzeczywistych warunkach pracy.

4. Zajecia praktyczne organizuje sie w czasie trwania zaje¢ dydaktyczno-wychowawczych.

Istotnymi zapisami, ktory definiuja role poszczegoélnych zainteresowanych sa zapisy mowiace
0 stronie inicjujacej proces zawigzywania relacji — w przypadku praktyk dla uczniow strong
inicjujaca jest szkota, w przypadku praktyk dla mlodocianych jest pracodawca. Oczywiscie
milodociany moze by¢ réwniez uczniem, co otwiera pracodawcow na mozliwos$¢ inicjowania

zawigzywania wspotpracy rowniez ze szkotami.

6.1. Identyfikacja gtéwnych barier dotyczacych praktycznej nauki zawodu — szkota

Zasadnicza przeszkoda na drodze wspolpracy szkot zawodowych z przedsigbiorstwami jest,
zgodnie z wynikami badan, niedopasowanie programu edukacji zawodowej do potrzeb lokalnego
rynku pracy — z punktu widzenia pracodawcow poziom wiedzy, kompetencji i umiejgtnosci w
kontekscie rynku H-G-T stanowi istotny rozdzwigk miedzy ksztatceniem w szkole, a wymaganiami
rynku. Mimo, iz nauka zawodu w branzy H-G-T nie wymaga wysokich naktadéw na infrastrukture,
jednak nie mozna jej prowadzi¢ bez odpowiedniej jakosci pomocy dydaktycznych, czy nauki w
srodowisku zblizonym do rzeczywistego. Drugg istotng barierg jest brak realnej mozliwosci
organizowania praktyk poza miejscem zamieszkania ucznia. W branzy H- G-T, jak uwidocznione
to zostanie w nastepnym rozdziale, wystepuje silna regionalizacja rynku, ktory bywa niezgodna z

miejscami prowadzenia edukacji w ramach branzy.

W mniemaniu kierownikow praktyk ze strony szkoty, barier¢ w nawigzywaniu kontaktow z
przedsigbiorcami stanowi ogot wymagan formalnych, ktore musi spetnia¢ firma zainteresowana

prowadzeniem praktycznej nauki zawodu.

Kierownicy ksztatcenia praktycznego z ramienia szkot werbalizuja w badaniach che¢ wspotpracy
z pracodawcami. Na potwierdzenie tej tezy wskazujag wielokrotnie na przyktady prob

organizowania wspaélnych spotkan i podejmowania dyskusji.
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Z perspektywy kierownikow ksztalcenia praktycznego ze strony szkoty to pracodawcy wykazuja
niskie zainteresowanie i zaangazowanie. Cze$¢ pracodawcow nie przywigzuje wagi do niskiej
frekwencji na zajeciach szkolnych. Czes¢ pracodawcoéw z kolei nie posiada wiedzy co do zasad
ksztatcenia  praktycznego  (przepisow, terminéw  Klasyfikacji  uczniow, standardow
egzaminacyjnych itp.) oraz nie dopelnia obowiazkow, zwtaszcza w zakresie realizacji programu

szkolenia.

Jednoczesnie przedstawiciele szkér zwracajag uwage na niskg jakos¢ prowadzonych u
pracodawcow praktyk zawodowych — truizmem jest stwierdzenie, ze uczniowie i mlodociani
wykorzystywani sa do prac porzadkowych, niezwiazanych z profilem ksztatcenia zawodowego
podejmowanym przez konkretnych uczniéw. Z punktu widzenia przedstawicieli szkot czesé
pracodawcow (na co wskazuja w badaniach) nie przestrzega prawa pracy, w tym gtownie w Sposob
nieumyslny (czesto nie posiadajac wiedzy na temat organizacji prowadzenia praktyk). Dodatkowo
szkoty wskazuja, iz pracodawcy nierzadko traktuja praktykantow wytacznie jako tanig site robocza.

Jednoczesnie nalezy zwréci¢ uwage na fakt, iz z punktu widzenia szkoty, pracownicy ksztatceni w
branzy H-G-T sg zdaniem reprezentantow szkot traktowani jako tatwo zastepowalnie przez osoby

0 innym wyksztatceniu kierunkowym, ktére mozna przysposobi¢ do wykonywania prac.

6.2. Identyfikacja glownych barier dotyczacych praktycznej nauki zawodu -
pracodawca

Jedng z gtownych kwestii dotyczacych rozwoju przedsiebiorstw z branzy hotelarsko-
gastronomiczno- turystycznej (H-G-T) jest odpowiedz na pytanie o rozwoj tej gatezi przemystu w
ujeciu konkretnych regionéw. To w jaki sposob dana branza moze si¢ rozwija¢ na terenie
konkretnego regionu ma kluczowe znaczenie dla sensownosci oraz mozliwosci ksztatcenia w
danym wojewodztwie w ramach danego zawodu/branzy (szczegoélnie w kontekscie lokalnosci
oddziatywania szkot). Miernikiem statusu branzy, jej istotnosci dla konkretnych wojewodztw
moga by¢ Regionalne Inteligentne Specjalizacje (RIS). Zaktadajac racjonalnos¢ w okreslaniu RIS

przez jednostki samorzadu oraz, w przypadku Polski Krajowych Inteligentnych Specjalizacji,
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przez administracje centralng zauwazy¢ nalezy, ze (co oczywiste) sa regiony, ktore zauwazajg i
uznaja branze H-G-T za istotng dla rozwoju regionu, oraz takie regiony, ktore stawiaja na inne
branze. Konsekwencje jakie niosg za sobg powyzsze wybory sg takie, ze w dokumentach
strategicznych  poszczegolnych wojewodztw pojawiaja  sie¢  mechanizmy  wsparcia dla
preferowanych branz (w tym na przyktad planowane do realizacji inwestycje publiczne majace
wptyw na budowany potencjat turystyczny regionu). Przyktadem takiej filozofii niech bgda zapisy
w ramach Strategii RIS dla jednego z wojewodztw:

Inteligentne specjalizacje regionu sg rezultatem wyboru bazujgcego przede wszystkim na
regionalnych atutach i endogenicznych zasobach, w tym takze w aktualnej i przysztej dziatalnosci

naukowo-badawczej i przedsiebiorczosci.

Regionalne strategie innowacji, zgodnie z zapisami wielu dokumentow Unii Europejskiej, powinny
potozy¢ szczegolny nacisk na rozwdj badan naukowych i innowacji, a to oznacza koniecznosé

przemyslanego i efektywnego wsparcia uczelni wyzszych i osrodkow badawczo-rozwojowych.

Do priorytetow inwestycyjnych, zgodnie z politykg Komisji Europejskiej zaliczono: badania
naukowe i innowacje; rozwoj cyfrowy; konkurencyjnosé¢ matych i srednich przedsigbiorstw; rozwdj

obszarow wiejskich.

Inteligentne specjalizacje regionu powinny mie¢ tez wymiar zewnetrzny, poniewaz W przypadku
strategii innowacji na rzecz inteligentnej specjalizacji analiza jedynie czynnikéw wewnetrznych
moze oKazac sie niewystarczajgca. Jedng z najbardziej istotnych kwestii jest podejmowanie
strategicznych decyzji, poprzez uwzglednienie pozycji regionu na tle Europy. Méwigc inaczej,
region powinien wyznaczy¢ swoje przewagi konkurencyjne takze W procesie poréwnania sig¢ Z

innymi regionami, poszukujqc przykiadow, wykonujgc efektywny benchmarking.
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Poszczegolne RIS skorelowane z branzag H-G-T sg zdaniem autora nastgpujace (opisy

poszczegolnych RIS zaczerpnieto z dokumentow strategicznych wojewodztw):

1.

Inteligentna specjalizacja wiodaca jakos¢ zycia dla wojewodztwa podkarpackiego to
kompleks obszaréw aktywnosci i rozwigzan, wzajemnie powiazanych, nakierowanych na
stworzenie nowego, zrownowazonego modelu funkcjonowania spoteczenstwa i ekosystemu,
obejmujgcego mobilno$é¢ — multimodalny transport, klimat i energi¢, zywno$¢ najwyzszej
jakosci biologicznej i zdrowotnej, energooszczedne budownictwo, zrownowazong turystyke,
technologie informacyjne i komunikacyjne ICT. Nie jest to sektor, ale kompleks rozwigzan
stuzacych spetieniu unijnych wymagan, a zarazem gwarantujacych inteligentny rozwoj
catego Regionu, zgodnie z nowym paradygmatem gospodarczym i spotecznym Unii
Europejskiej

Zywnosé wysokiej jakosci (ang. high quality food) — jest to specjalizacja bazujaca na
tradycyjnej juz silnej pozycji rolnictwa w regionie (jeden z najwyzszych wskaznikow
produktywnosci w Polsce). Wokot produkcji zywnosci region (warminsko-mazurski) rozwinat
bardzo silng specjalizacj¢ naukowa, w ktorej osigga oObecnie znaczace sukcesy
migdzynarodowe, ktora jest jednoczesnie zapleczem badawczo-naukowym dla pojedynczych
firm i1 klastrow. Specjalizacja ta opiera si¢ na przemysle rolno spozywczym i
dynamicznym rozwoju rolnictwa lokalnego i tradycyjnym przetworstwie zywnosci opartej o
regionalne surowce i krotkie ‘tancuchy sprzedazy oraz produkcji  zywnosci 0
projektowanych funkcjach. Odpowiada ona na potrzeby konsumentow zwigzane z
promowanym zdrowym stylem zycia.

Definicja wypracowana przez Grupe Roboczg ds. specjalizacji Przemysty kreatywne i czasu
wolnego obejmuje aktywnosci, ktore majg swoje zrodto w indywidualnej kreacji, zdolnosciach
i talencie, majace potencjat tworzenia dobrobytu i miejsc pracy przez produkcje i eksploatacje
wiasnosci intelektualnej. Wg Grupy specjalizacja obejmuje technologie z 4 dziedzin:
Przemysty kreatywne, Projektowanie graficzne i wzornictwo przemystowe (design), Gry
komputerowe i oprogramowanie (Interactive Leisure Software) oraz Przemysly czasu
wolnego.

W dokumencie Regionalna Strategia Innowacji Wojewodztwa Matopolskiego 2020 (RSI)
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Przemysty Kkreatywne i czasu wolnego opisano jako produkcje, wytwarzanie,
wystawiennictwo, sprzedaz i produkcj¢ dobr chronionych prawami autorskimi, dziatalnosé
kulturalna i branze turystyczna. Powstajaca w ich ramach warto$¢ dodana nie jest tworzona
w wyniku powtarzalnych, rutynowych czynnosci, lecz stanowi efekt kreatywnego
przeksztatcania posiadanej i tworzonej wiedzy, w tym w wymiarze kulturowym.

mysl takiego podejscia za przemysty czasu wolnego nalezy uzna¢ wielodyscyplinarng gataz
gospodarki, ktéra wigze si¢ z turystyka, odpoczynkiem, rozrywka, rekreacja i
spedzaniem czasu wolnego, w tym pracg w ramach hobby.

Branza turystyczna jest coraz bardziej powiazana z naukg (nauki o zyciu w ramach turystyki
uzdrowiskowej, zarzadzanie w turystyce), polityka spoteczng i rynku pracy (rozwoj srebrnej
gospodarki w sektorze turystyki), a takze przemystami kreatywnymi (turystyka kulturalna i
biznesowa).

Matopolska jest regionem, w ktorym uczestnictwo w kulturze nalezy do najintensywniejszych
w kraju, stosunkowo liczne sa matopolskie instytucje kultury, co moze sprzyja¢ rozwojowi
przemystow kreatywnych. Matopolska jest wojewodztwem przyjmujacym najwicksza liczbe
turystow (wg danych Matopolskiej Organizacji Turystyki w 2014 r. Matopolske¢ odwiedzito
10 min turystow, z czego 2,65 min to turysci zagraniczni), z ktorych znaczng czes¢ przyciaga
bogactwo dziedzictwa kulturowego regionu.

turystyka i zdrowie (wykorzystanie zasobow przyrodniczych i dorobku kulturowego),
Wojewodztwo zachodniopomorskie jest jednym z najbardziej atrakcyjnych turystycznie
regionow kraju, a obserwowany na jego terenie ruch turystyczny ros$nie z roku na rok o ok.
4%. Specjalizacja koncentruje si¢ przede wszystkim na turystyce zdrowotnej obejmujacej
turystyke uzdrowiskowa (poprawa 0golnego stanu zdrowia oraz leczenie r6znego rodzaju
schorzen), turystyke medyczng (podroze poza granice kraju w celu skorzystania z opieki
medycznej kraju odwiedzanego) oraz turystyke spa&wellness (wyjazdy do specjalnych
osrodkow, majace na celu poprawe kondycji fizycznej i psychicznej). Pomorze Zachodnie to
jeden z najbardziej zroznicowanych turystycznie regionéw w Polsce. Turystow z kraju i z
zagranicy przyciagaja liczne osrodki lecznicze i wypoczynkowe w Szczecinie i w pasie
nadmorskim, jak rowniez znane uzdrowiska w Swinoujéciu, Kamieniu Pomorskim,
Kotobrzegu, Potczynie Zdroju i Dabkach. Niezaprzeczalne i niespotykane walory klimatyczne

regionu, nasycenie jodem w pasie nadmorskim, poktady leczniczej borowiny i solanki sa
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podstawa rozwinietej sieci ustug, zabiegéw leczniczych, rehabilitacyjnych oraz ustug

spa&wellness, swiadczonych w oparciu 0 bogata baz¢ zabiegowsa. Na atrakcyjnosé

wojewddztwa wplywa takze zréznicowanie krajobrazowe regionu, szczegélnie na obszarze

pojezierzy, stwarzajace znakomite warunki do uprawienia turystyki aktywnej, zwiaszcza

wodnej. Analiza tendencji rozwojowych branzy wskazuje, ze szansg dla wzrostu jej znaczenia

w zachodniopomorskiej gospodarce jest przyrost bazy noclegowej o wysokim standardzie,

skierowanie ruchu turystow z pasa nadmorskiego do wewnatrz regionu oraz podejmowanie

dziatan przyczyniajacych sie do sukcesywnego zmniejszania zjawiska sezonowosci.

Ponizej przedstawiono mape¢ RIS skorelowang z branza H-G-T w podziale na poszczegolne

wojewodztwa:
Grupa RIS: Life science
Wojewédztwo Jakos¢ Wysokojakosciowa Przemyst Turvstvka
zycia Zywnosé czasu wolnego ysty
Dolno$laskie

Kujawsko-pomorskie

Lubelskie

Lubuskie

L.odzkie

Matopolskie

Mazowieckie

Opolskie

Podkarpackie

Podlaskie

Pomorskie

Slaskie

Swietokrzyskie

Warminsko-mazurskie

Wielkopolskie

zachodniopomorskie

POLSKA

Il

Legenda:

Brak w regionie inteligentnej specjalizacji w ramach danego obszaru
Rozwiniecie specjalizacji podstawowej lub specjalizacja wspierajaca

I Specjalizacja podstawowa

Z badan prowadzonych od wielu lat na grupach przedsi¢biorcoéw wyraznie wynika, ze nawigzanie
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wspotpracy zalezy w najwigkszym stopniu od aktywnosci miodziezy i szkoty. Jednoczesnie w

kontekscie powyzszych uwarunkowan regionalnych waznym elementem jest korelacja miedzy

lokalizacja szkoty, a pracodawcow zainteresowanych prowadzeniem praktycznej nauki zawodu we

wiasnym przedsiebiorstwie. Tak jak wspomniano w poprzednim rozdziale osoby kontynuujace

wyksztatcenie na poziomie ponadpodstawowym szukaja szkot lokalnie, gdy w tym samym czasie,

na podstawie powyzszych RIS wida¢ wyraznie, ze branza H-G-T ma niejednolity rozktad w catym

kraju. Ten podstawowy rozdzwigk bardzo mocno wplywa na mozliwosci zwigzywania

wspotpracy.

Kolejng istotng barierg sa oczywiscie aspekty finansowe zwigzane z prowadzeniem praktycznej

nauki zawodu w danej branzy. Zgodnie z wynikami diagnozy przeprowadzonej w niniejszym

projekcie:

- brak jest zachet dla pracodawcow aby chetniej przyjmowali uczniéw do swoich
przedsiebiorstw na praktyki zawodowe ,np ulgi podatkowe, finansowania praktyk .

- wysokie koszty przeprowadzania praktyk zawodowych dla pracodawcy.

Ostatnim istotnym sygnalizowanym przez przedsi¢gbiorcow problemem jest poziom wiedzy

kierownikow praktyk ze strony szkoét. Z punktu widzenia pracodawcow brakuje finansowania

obowigzkowych szkolen branzowych dla nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

6.3. Edukacja rynku w zakresie korzysci dla pracodawcow

W obszarze edukacji pracodawcow modelowe zachety powinny by¢ realizowane poprzez:

1. Kampanie informacyjne regionalizujace potrzeby rynku pracy z jasnym przekazem do
mtodych osob dotyczacym konsekwencji wyboréw profesji niezgodnej z lokalnym rynkiem
pracy na ktorych milody cztowiek chce funkcjonowaé. Kampanie z elementem
informacyjnym dotyczacym roli pracodawcow w procesie ksztatcenia kompetencji
zawodowych.

2. Kampanie majace na celu przekonanie osoéb miodych do praktycznej nauki profesji jako
koniecznej w sciezce rozwoju zawodowego.

3. Promocje¢ dobrze dziatajacej wspotpracy szkot i firm, jako symbiozy przynoszacej korzysci obu
stronom tego procesu.
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4. Kampanie dotyczace struktury i regionalizacji rynkow pracy zwigzanych z branzg H-G-T, w
tym udostepnianie w systemie dynamicznym informacji o zapotrzebowaniu na dane zawody w
branzy wraz z prognozowaniem trendow.

5. Budowanie wizerunku ksztatcenia zawodowego w firmie jako procesu wykorzystywania
najnowszych rozwigzan technologicznych, wspoétpracy z ekspertami oraz mozliwosci rozwoju
zawodowego, takze za granica.

6. Podnoszenie swiadomosci pracodawcow w zakresie obowiazujacych regulacji prawnych, ktore
zobowigzuja organy prowadzace szkoty do refundowania pracodawcom czegsci kosztow,
ponoszonych z tytutu przyjecia uczniow na praktyki zawodowe.

7. Klasy patronackie — promocja wspotpracy w ramach umowy patronackiej, aktywizacja

szkot do dostosowania prowadzonego przez nie ksztatcenia ogolnego i zawodowego do potrzeb
nowoczesnej gospodarki

8. Klasy patronackie - aktywizacja pracodawcow do wiaczania sie w proces ksztatcenia

zawodowego w branzowych szkotach | stopnia i technikach.

6.4. Narzedzia w zakresie rozwiazan formalno-prawnych

W obszarze legislacji zachety dla pracodawcéw powinny by¢ zwigzane z:

1. Koniecznosciag dostosowania prawa oswiatowego do zrownania finansowania ksztatcenia
praktycznego uczniéw technikow realizujacych ksztalcenie praktyczne u pracodawcow
i pracownikow milodocianych poprzez zagwarantowanie mozliwosci dofinansowania
pracodawcom kosztow ksztatcenia, pod warunkiem uzyskania przez ucznia technikum
(pobierajacego u pracodawcy zajecia praktyczne) swiadectwa kwalifikacyjnego.

2. Umozliwieniem i ukonstytuowaniem badan i analiz przez Regionalne Obserwatoria Rynku Pracy
dziatajace w ramach Wojewodzkich Urzedow Pracy oraz udostgpnianiem informacji
stanowigcych efekt konsultacji z Wojewodzkimi Radami Rynku Pracy. Taki system jest
planowany do wdrozenia w ramach postulowanych nowelizacji aktow prawnych. Jest on
niezwykle istotny z punktu widzenia budowania $§wiadomosci uczniéw o rynku pracy na ktorym
chca/maja si¢ znalez¢, a pracodawcom powinien dawac¢ bardziej konkretng informacje
0 mozliwosciach i priorytetach systemu oswiaty.

3. Wiaczenie i mocniejsze zaangazowanie partnerow spotecznych w procesy zarzadzania

zmiang na rynku pracy. Wazne w tym obszarze bytyby umocowanie wynikajace wprost z aktow
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prawa.

4. Istotnym rozwigzaniem przeciwdzialajagcym wykonywaniu pracy przez osoby bez
wyksztatcenia kierunkowego bytoby regulowanie funkcjonowania przedsigbiorcow z branzy
w oparciu o kadry pozyskiwane z systemu ksztalcenia ponadpodstawowego. Jednakze
regulacje w tym obszarze musza by¢ bardzo wrazliwe na warunki rynkowe, tak aby nie
doprowadza¢ do zachwiania konkurencyjnosci podmiotéw z branzy. Zauwazy¢ nalezy, ze
zgodnie z systemem kwalifikacji odpowiednie kompetencje do wykonywania zawodéw w
branzy mozna uzyskac rowniez poprzez kursy zawodowe.

5. Nalezatoby poszukiwa¢ przewag konkurencyjnych przysztych kadr ksztatconych w

szkolnictwie zawodowym nad innymi formami zdobywania kompetencji stanowiskowych.

6.5. Narzedzia w zakresie zachet pozafinansowych

Do zachet pozafinansowych z punktu widzenia pracodawcow zaliczy¢ nalezy:

1. Stworzenie narzedzi do animowania podnoszenia i aktualizacji kompetencji kadry
kierownikoéw praktyk poprzez system szkolen, w tym wprowadzenie obowigzkowych szkolen
branzowych- ten element pojawia si¢ w planowanych zmianach legislacyjnych — propozycja
dotyczy poszerzenia zrodet finansowania po ktére moga siega¢ dyrektorzy placowek
edukacyjnych o Fundusz Pracy,

2. Aktywizacja oraz wsparcie systemowe kierownikow praktyk w poszukiwaniu pracodawcow
do wspotpracy,

3. Wprowadzenie rozwigzan informatycznych odcigzajacych pracodawcow w obszarze dziatan
administracyjnych stojacych za realizacja praktyk,

4. Standaryzacja systemu praktyk na terenie catego kraju w branzy H-G-T, w tym na poziomie
poszczegolnych zawodow,

5. Wdrozenie systemu doradztwa zawodowego, pozwalajacego na $wiadome wybieranie
miejsca ksztatcenia na poziomie ponadpodstawowym przez uczniow

6. Systemy monitoringu regionalnego rynku pracy z ktorego korzysta¢ beda szkoty.

Systemy te majg mie¢ na celu m.in. urealnienie oczekiwan uczniéw w zakresie prognozowanego

wynagrodzenia oraz odpowiedz na pytanie o realne potrzeby rynku pracy (z uwzglgdnieniem

regionalizacji). Praktykanci wybierajac miejsca praktyk zawodowych beda mieli swiadomosé

jakich poziomow wynagrodzen moga oczekiwa¢ od potencjalnego pracodawcy. Takie rozeznanie
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pozwoli na decyzje ze strony uczniéw o poziomie zaangazowania i starania si¢ o przyszte miejsce
pracy. Planowane w tym obszarze rozwigzania powinny uwzglednia¢ badania i analizy

realizowane przez Regionalne Obserwatoria Rynku Pracy.

6.6. Zachety finansowe — perspektywa ucznia

Do zachet finansowych ze strony ucznia zaliczy¢ nalezy:

1. Modyfikacja finansowania ksztatcenia praktycznego uczniéw

Gloéwnie powyzszy postulat dotyczy uczniow technikéw 1 jest zwigzany z mozliwoscig

dofinansowania pracodawcom kosztéw ich ksztatcenia. Warunkiem tej modyfikacji musi by¢

uzyskanie przez, odbywajacego u pracodawcy praktyczng nauke zawodu, ucznia technikum
swiadectwa kwalifikacyjnego. Zmiana ta ma doprowadzi¢ do wyrownania finansowania
ksztatcenia praktycznego uczniéw i mtodocianych.

2. Zwigkszenie ilosci realizowanych praktyk w formule podpisanych uméw z uczniami
odbywajacymi praktyczng nauke zawodu, jako mtodocianymi pracownikami (obecne oraz
przyszte regulacje prawne takie mozliwosci daja).

Powyzsza rekomendacja jest zbiezna z Zaleceniami Rady Unii Europejskiej z dnia 15 marca 2018
r. w sprawie europejskich ram jakosci i skutecznosci przygotowania zawodowego. W dokumencie
tym znajduja si¢ migdzy innymi zapisy zwigzane z kryteriami dotyczacymi warunkow uczenia si¢ i
warunkow pracy. Rekomendacje jednoznacznie wskazuja, ze praktykanci za swoja pracg powinni
otrzymywa¢ wynagrodzenie pieniezne (lub ekwiwalent), ktére musi korespondowa¢ z warunkami
wynagradzania funkcjonujacymi w danym kraju. Warunki powyzsze moga wynika¢ z wymagan
krajowych, sektorowych, etc. Jednoczesnie poziomy wynagrodzen powinny uwzglednia¢ podziat
kosztow zwigzanych z praktyczng nauka zawodu miedzy pracodawcami, a strong publiczna.

3. Organizacja finansowania systemu pozyskiwania przez uczniow kolejnych/dodatkowych
uprawnien zawodowych.

Uzyskanie kwalifikacji rynkowej wpisanej do ZRK (Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji) wigze

si¢ z kosztami jakie musza by¢ poniesione. Dla uczniéw chcacych poszerzy¢ swoje kwalifikacje,

ptatnikiem (przy spetnieniu przez ucznia na przyktad warunkéw zwigzanych z poziomem ocen)
powinien by¢ albo samorzad, organy administracji centralnej lub jeden z funduszy rzadowych. Jest
to zacheta finansowa ze strony ucznia powodujaca brak odptatnosci za potwierdzanie dodatkowych
kompetencji.
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6.7. Zachety finansowe — perspektywa pracodawcy

Do zachet finansowych ze strony pracodawcy zaliczy¢ nalezy:

1. Mechanizmy wspotfinansowania (dotowania) powstawania bazy dydaktycznej i technicznej
u tych pracodawcow, ktorzy podejmuja si¢ prowadzenia praktycznej nauki zawodu przez
uczniow szkot. Jest to jeden z postulatow z jakim partnerzy spoteczni od jakiego$s czasu
zgtaszaja si¢ do administracji publicznej. W przypadku branzy H-G-T baza ta dotyczy przede
wszystkim szeroko rozumianej gastronomii oraz urzadzen i pomieszczen wykorzystywanych
w hotelarstwie. Jeden ze sposobdéw dotyczy systemu ulg, ktore mogtyby by¢ wykorzystywane
w sytuacji budowy lub rozbudowy takiej bazy dydaktycznej i technicznej przez pracodawcow.

2. Zwigkszenie srodkéw na refundacje wynagrodzen

Postulat dotyczy zwigkszenia udziatu $rodkéw np.: Funduszu Pracy wynagradzaniu uczniéw

podejmujacych praktyczng nauke zawodu u pracodawcow. Pracodawcy byliby zainteresowani

zawieraniem umoéw z miodocianymi pracownikami rowniez na czas nieokreslony. W systemie
musi pojawi¢ sie takze mozliwos¢ zatrudniania przez pracodawcoéw i wspotinansowania tego
zatrudnienia przez strong publiczng wigkszej ilosci uczniow niz wynika z potrzeb pracodawcy po

to aby mogli oni uczestniczy¢ w praktycznej nauce zawodu np.: w wiodacych zaktadach pracy, w

ktorych mozna domniemywac, ze wartos¢ praktyk dotyczaca mozliwosci zapoznania si¢ z praca u

liderow regionalnych lub krajowych bytaby wysokiej jakosci.

3. Zapewnienie odpowiedniego poziomu finansowania szkolen nauczycieli realizowanych przez
pracodawcow.

Z pelng swiadomoscig w propozycjach finansowych pomijane sg srodki UE, gdyz nie majg one

charakteru finansowania systemowego oraz ciagtego. Stad tez proponowane rozwigzania dotycza

srodkow budzetowych.

6.8. Dobre praktyki

Analizujac rozwigzania stosowane z powodzeniem w innych krajach Unii Europejskiej nie sposob
pomina¢ systemu ksztatcenia dualnego stosowanego w Niemczech, ktory wedtug wielu analitykow
stanowi benchmark dla innych krajéw. U naszego zachodniego sasiada dualny system ksztatcenia i

szkolenia zawodowego oparty jest o nabywane kompetencje.
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W Niemczech funkcjonuje sprawny ekosystem zaangazowanych instytucji, do ktorych nalezg na

poziomie ustalania zasad funkcjonowania i nadzoru:

1. Zwiazki pracodawcow

2. Rzad (federalny/kraju zwigzkowego)

3. Federalny Instytut Ksztatcenia i Szkolenia Zawodowego

4. lzby Handlowe i Rzemieslnicze

5. Niemiecki Zwigzek Izb Handlowo-Przemystowych
Jednoczesnie w ramach dziatan operacyjnych funkcjonuja w tym ekosystemie:

1. Prywatne instytucje szkoleniowe

2. Zwigzki zawodowe

3. Przedsigbiorstwa

4. Zawodowe szkoty publiczne
W Niemczech najpowszechniejszym sposobem dualnego szkolenia jest praktyka zawodowa.
Niemiecki model #gczy w sobie praktyczne szkolenie w przedsiebiorstwach oraz materiaf
teoretyczny podejmowany w szkofach zawodowych. W rezultacie, wspdilpraca miedzy
przedsiebiorstwami, a szkotami w zakresie szkolenia zawodowego jest bardzo bliska. Zaréwno
przedsigbiorstwa, jak i szkoly sq zobowigzane realizowaé ramowy program nauczania opracowany
dla kazdego z zawodow. Potrzeby i wymagania rynku pracy sg oceniane przez rade glowng
skfadajqCq sie z przedstawicieli wladz panstwowych i samorzgdowych, zwigzkéw zawodowych oraz
przedsigbiorstw. Rada glféowna jest rowniez odpowiedzialna za dostosowywanie programow

nauczania do zmieniajgcych si¢ Wymagan rynku pracy.

Na okres praktyk przedsigbiorstwa podpisujg umowe z praktykantami, ktora moze zostaé
rozwigzana W  okresie probnym (1-4  miesigce) zarowno przez  praktykanta, jak
I przedsiebiorstwo. Okolo 24% umoéw jest rozwigzywanych w tym okresie. Po ukorczeniu
szkolenia szanse praktykantow na podjecie zatrudnienia sg wysokie — 58% osob podejmuje
zatrudnienie zaraz po ukornczeniu szkolenia. Dodatkowymi opcjami sq. podjecie studiow wyzszych

lub edukacja uzupetniajgca.

Najlepsze praktyki w Niemczech obejmujq wkfad finansowy na pokrycie kosztéw edukacjii
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szkolenia w ramach systemu edukacyjnego.

Drugim interesujacym krajem, na ktorego rozwiazania w obszarze ksztatcenia zawodowego warto
zZwWroci¢ uwage jest Hiszpania w ktorej, w odroznieniu od Niemiec, dominuje podejscie modutowe.

Stad instytucje na poziomie ustalania zasad funkcjonowania sg nast¢pujace:

Gloéwna Rada Ksztatcenia i Szkolenia Zawodowego
Rzad (Ministerstwo Edukacji, Kultury i Sportu)
IVAC (dostosowuje programy do potrzeb lokalnej gospodarki)

el

INCUAL (definiuje poziomy kwalifikacji zawodowych — skupia zwiazki zawodowe,
organizacje pracodawcow, stowarzyszenia branzowe, pracodawcow)
Jednoczesénie w ramach dziatan operacyjnych funkcjonujg w tym systemie:

1. Prywatne instytucje szkoleniowe

2. Zwiazki zawodowe

3. Przedsigbiorstwa
Instytut INCUAL wypefnia role swoistego obserwatora w odniesieniu do cafosciowego systemu
edukacji, zapewnienia jakosci, szkolen oraz nowych narodowych norm zawodowych. Jest to
podmiot o charakterystyce technicznej, CieszgcCy si¢ mozliwosciami i niezaleznosciq, ktéry wspiera
hiszpanskq rade ogolng na rzecz edukacji i szkolen zawodowych celem wypefnienia zadan
okreslonych w narodowym systemie kwalifikacji oraz edukacji i szkolesz zawodowych (znanym w
Hiszpanii jako SNCFP). System ten z kolei jest podmiotem odpowiedzialnym za definiowanie
nowych kwalifikacji. Aby utworzyé nowq kwalifikacje, instytut INCUAL dysponuje wlasnymi
uregulowaniami i metodami komunikowania i pozyskiwania informacji od przedsiebiorstw i
stowarzyszen branzowych.
Okofo jedna pigta wszystkich uczriow jest szkolona w ramach programéw dualnych. Jednak nawet
zwykfe programy szkoleniowe obejmujg tresci praktyczne, elementy uczenia w oparciu o prace i
dzialanie oraz 360 godzin praktyki w przedsiebiorstwach.
Niepodwazalne znaczenie dla dualnego systemu praktycznej nauki zawodu w systemie Aiszparnskim
ma silne ukierunkowanie na indywidualny nadzér i monitorowanie praktykantow. Dla kazdego
ucznia przygotowany jest niezalezny harmonogram i kazdy przechodzi indywidualng ocene. Moze
to stwarzac problemy z oceng i certyfikacjg oraz wigze sie z wielkim wysitkiem dla podmiotow
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swiadczgceych ustugi praktycznej nauki zawodu. Dlatego podejmowane sqg proby rozwiniecia
bardziej zestandaryzowanych metod oceny, aby ograniczy¢ wysitki, ktore muszq byé wktadane w
nadzor.

Jako catosé system edukacyjny jest finansowany w wigkszosci przez panstwo (80%); pozostate 20%
jest pokrywane przez podmioty prywatne. Nalezy zauwazy¢, ze nakiady prywatne to w wiekszosci

srodki rodzinne, inwestowane w edukacje dzieci, a nie inwestycje przedsigbiorstw.
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7. Sposob zaangazowania nauczycieli w realizacje praktycznej nauki zawodu

w rzeczywistych warunkach pracy.

W przypadku organizowania praktycznej nauki zawodu u pracodawcow, w tym na zasadach
dualnego systemu ksztatcenia, jak i poza nim, podstawa prawng odbywania zaj¢¢ praktycznych u
pracodawcow jest umowa o praktyczng nauke zawodu, zawarta pomiedzy dyrektorem szkoty a
pracodawca przyjmujacym uczniow na praktyczng nauke zawodu.

Wedtug przepisow prawa>! zajecia praktyczne prowadza nauczyciele lub instruktorzy praktycznej

nauki zawodu. Jesli zajecia praktyczne sa prowadzone w warsztatach szkolnych nadzoruja je
nauczyciele. Jesli zajecia praktyczne sg prowadzone u pracodawcow i w indywidualnych
gospodarstwach rolnych, nadzorowaé je moga takze instruktorzy praktycznej nauki zawodu®,
ktorzy posiadaja odpowiednie kwalifikacje:
1. Kurs pedagogiczny
— ktorego program zostat przygotowany zgodnie z ramowym programem kursu
pedagogicznego dla instruktorow praktycznej nauki zawodu okreslonym w zataczniku do
rozporzadzenia (2019) i zatwierdzony przez kuratora oswiaty albo
— ukonczony przed dniem 1 wrzesnia 2019 r., ktérego program zostat zatwierdzony przez
kuratora oswiaty i obejmowat tacznie co najmniej 70 godzin zajec z psychologii,
pedagogiki i metodyki oraz 10 godzin praktyki metodycznej, albo
— ukonczony przed dniem 6 stycznia 1993 r. uprawniajacy do petienia funkcji instruktora
praktycznej nauki zawodu, albo
2. Przygotowanie pedagogiczne wymagane takie jak od nauczycieli.
3. Dodatkowo posiadaja:
- $wiadectwo ukonczenia technikum, branzowej szkoty Il stopnia, technikum
uzupetiajacego lub szkoty rownorzednej albo $wiadectwo ukonczenia szkoty

policealnej lub dyplom ukonczenia szkoty pomaturalnej lub policealnej i tytut zawodowy

81 Rozporzadzenie MEN w sprawie praktycznej nauki zawodu z 2019 - projekt

32 Pracodawcy lub wyznaczeni przez nich pracownicy lub osoby prowadzace indywidualne gospodarstwa rolne, dla
ktorych praca dydaktyczna z uczniami nie stanowi podstawowego zajecia lub jest wykonywana w tygodniowym
wymiarze godzin nizszym niz przewidziany dla nauczycieli, w ramach obowigzujacego ich tygodniowego czasu pracy
— wg Rozporzadzenia MEN w sprawie praktycznej nauki zawodu 2019.
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w zawodzie, ktorego beda naucza¢, lub w zawodzie pokrewnym do zawodu, ktorego beda
nauczac¢, oraz co najmniej trzyletni staz pracy w zawodzie, ktorego beda nauczac lub
v' $wiadectwo ukonczenia liceum zawodowego i tytut robotnika wykwalifikowanego lub
rownorzedny w zawodzie, ktorego beda nauczac, oraz co najmniej czteroletni staz pracy w
tym zawodzie, lub
v’ $wiadectwo ukonczenia liceum ogolnoksztatcacego, liceum technicznego, liceum
profilowanego, uzupemiajacego liceum ogoélnoksztatcgcego, technikum, branzowej szkoty 11
stopnia i technikum uzupetniajacego, ksztatcacych w innym zawodzie niz ten, ktorego beda
nauczac¢, lub sredniego studium zawodowego i tytul robotnika wykwalifikowanego lub
réwnorzedny w zawodzie, ktorego be¢da nauczaé, oraz co najmniej czteroletni staz pracy w tym
zawodzie, lub
v" dyplom ukonczenia studiow wyzszych na kierunku (specjalnosci) odpowiednim dla zawodu,
ktorego beda nauczac, oraz co najmniej dwuletni staz pracy w tym zawodzie lub dyplom
ukonczenia studiow wyzszych na innym kierunku (specjalnosci) oraz co najmniej czteroletni
staz pracy W zawodzie, ktorego beda nauczac, lub
v’ tytul mistrza w zawodzie, ktérego bedg nauczaé, lub w zawodzie wchodzacym w zakres
zawodu, ktorego beda naucza¢, lub
v" kwalifikacje wymagane od nauczycieli praktycznej nauki zawodu, okreslone w

przepisach Karty Nauczyciela®.

Osoba, ktora ukonczyta kurs pedagogiczny dla instruktorow praktycznej nauki zawodu, otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu tego kursu z uwzglednieniem wymiaru godzin ksztatcenia (48 godzin).
Nauczyciel nadzorujacy zajecia praktyczne odbywajace si¢ poza terenem szkoty, realizuje zadania
polegajace na:

v’ przekazywaniu uczniom wiedzy praktycznej z zakresu nauczanego przedmiotu; celem jest

nabycie przez uczniéw umiejetnosci praktycznych w wybranym zawodzie,

3 art. 9ust. 2 ustawy z dnia 26 stycznia 1982 r. - Karta Nauczyciela.
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v realizowaniu programéw nauczania z zachowaniem korelacji z zawodowymi przedmiotami
teoretycznymi, dostosowywanie tresci ksztatcenia do wymogow stawianych przez zaktady
pracy,

v’ przygotowywaniu dla uczniéw zadan szkoleniowo-ustugowych,

v' rozwijaniu w uczniach umiejetnosci samodzielnego myslenia oraz wdrazanie do
samodzielnej i systematycznej pracy,

v’ organizowaniu stanowisk pracy dla uczniéw,

v’ wdrazaniu uczniéw do przestrzegania zasad bhp, ppoz. i ochrony srodowiska podczas
wykonywania wszelkich prac,

v’ trosce o stan zdrowia uczniow oraz czuwaniu nad ich bezpieczenstwem podczas
wykonywania prac.

Nauczyciel praktycznej nauki zawodu jest odpowiedzialny za realizacje programu nauczania,

zalecanego przez MEN. Praca nauczyciela ma charakter indywidualny, wymaga jednak $cistych

kontaktow z uczniami, rodzicami lub opiekunami, innymi nauczycielami i dyrekcja szkoty oraz
pracodawcami. Nauczyciel PNZ pracuje najczesciej 5 dni w tygodniu, godziny pracy sg zazwyczaj

state, uzaleznione od planu lekcji.

Nauczyciel PNZ powinien charakteryzowaé si¢ otwartoscia, wzbudza¢ zaufanie. Konieczne jest
posiadanie umiejetnosci nawigzywania kontaktow, zwlaszcza z mtodzieza i stuchania. Pozadana
jest cierpliwos¢, zdolno$¢ koncentracji uwagi, podzielno$¢ uwagi, a takze spostrzegawczosc i
dobra pamig¢é. W pracy nauczyciela potrzebna jest zdolnos¢ obserwacji, wyciggania logicznych
wnioskoéw, umiejetno$¢ szybkiego podejmowania decyzji. Powinien cechowac si¢ samokontrolg,
dojrzatoscig i odpornoscig emocjonalng. Przydatne umiejetnosci to zdolnos¢ formutowania mysli
w mowie i na pismie, planowania i organizacji pracy, sprawny refleks. Dobrze, gdy nauczyciel ma
zdolnosci techniczne, jest osobag kreatywng i tworczg, stale rozwijajaca si¢ i otwarta na nowe
doswiadczenia. Pozadana jest dobra sprawno$¢ fizyczna. Nauczyciel powinien odznaczaé sie¢
sprawnoscia narzadu wzroku oraz mie¢ zdolnosci manualne. Istotny jest takze stuch umozliwiajacy

komunikacje¢ werbalna

Praktyki zawodowe organizowane u pracodawcow lub w indywidualnych gospodarstwach rolnych

sg prowadzone pod kierunkiem opiekunéw praktyk zawodowych, ktorymi moga by¢ pracodawcy
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lub wyznaczeni przez nich pracownicy albo osoby prowadzace indywidualne gospodarstwa rolne.
Pracodawca, u ktorego jest organizowana praktyka zawodowa uczniow, moze zwolni¢ cze¢$Ciowo
lub catkowicie opiekuna praktyk zawodowych od $wiadczenia pracy wynikajacej z umowy o prace
ze wzgledu na specyfike dzialalnosci prowadzonej przez pracodawce lub liczbe uczniow
odbywajacych praktyke zawodowa. Za czas czgsciowego lub catkowitego zwolnienia od
$wiadczenia pracy opiekunowi praktyk zawodowych przystuguje wynagrodzenie miesieczne

obliczone jak za urlop wypoczynkowy.

W przypadku gdy opiekun praktyk zawodowych nie zostat zwolniony od $wiadczenia pracy,
pracodawca ustala i wyptaca opiekunowi praktyk zawodowych dodatek szkoleniowy w wysokosci
nie nizszej niz 10% przecietnego wynagrodzenia.
Opiekun praktyk zawodowych moze otrzymac¢ od pracodawcy za okres prowadzenia praktyk
zawodowych premi¢ w wysokosci nie nizszej niz 10% przecigtnego wynagrodzenia.
Nauczyciele zaangazowani w realizacj¢ praktycznej nauki zawodu w rzeczywistych warunkach
czuwaja nad tym, zeby przedsigbiorstwo:
v’ wyznaczylo pracownika odpowiedzialnego za organizacje i przebieg praktyki, w tym
szkolenia bhp,
v' zapewnito staty nadzér przedstawiciela zaktadu pracy nad praktykantem,
v' dato mozliwo$¢ czynnego udziatu praktykanta w zakresie pelnej realizacji opracowanego
programu praktyki,
v' procesach swiadczenia ustug gosciom,
v' zapewnito dostep do nowoczesnych technologii oraz rozwigzan organizacyjnych
v’ zapewnilo instruktaz stanowiskowy, realizowany przed rozpoczeciem pracy na kazdym

stanowisku.

Idea zwigkszenia udziatu pracodawcéw poprzez przeniesienie do nich ksztatcenia zawodowego w
catosci lub znacznej czesci jest rozwigzaniem dajacym mozliwos¢ efektywniejszego dopasowania
nabywanych przez uczniow umiejetnosci i kwalifikacji do potrzeb rynku pracy.

Problem stanowia jednakze szczegétowe warunki na jakich dualny system ksztatcenia miatby

w polskim szkolnictwie zawodowym funkcjonowac.
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W zwiagzku z zamierzonym wdrazaniem przez szkot¢ prowadzaca ksztatcenie zawodowe
proponowanego modelu ksztatcenia dualnego, jednym z wysoce prawdopodobnych skutkéw bedzie
konieczno$¢ ograniczenia etatow nauczycieli ksztatcenia zawodowego.
Proponowane rozwiazanie, aby wymiar zaje¢ praktycznych odbywanych u pracodawcow byt
rowny:
¢ W branzowej szkole | stopnia — minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego
praktycznego okreslonej w ramowym planie nauczania, tj. 960 godzin zaje¢ w trzyletnim
okresie nauczania,
e W technikum oraz w szkole policealnej — nie mniej niz 30% liczby godzin ksztatcenia
zawodowego praktycznego okreslonej w ramowym planie nauczania, tj. odpowiednio:
= w technikum: od 220 do 735 godzin zaje¢¢ w czteroletnim lub od 229 do 765 pigcioletnim
okresie nauczania,
= w szkole policealnej dla mtodziezy: od 240 do 800 godzin zaje¢ w dwuletnim okresie
nauczania,
pozwoli na zwigkszenie liczby godzin praktycznej nauki zawodu realizowanej w rzeczywistych
warunkach. Jednakze pojawia si¢ pytanie w jaki sposob utrzymaé etaty nauczycielom, ktorzy
realizowali dotad ksztatcenie praktyczne w szkotach.
Podstawowym kierunkiem ich zaangazowania wydaje si¢ by¢ rozwiazanie, w ktorym praktyczna
nauka zawodu jest realizowana w formie zaje¢ praktycznych w catosci lub w cz¢sci odbywanych
u pracodawcow na podstawie umowy o praktyczna nauke zawodu, zawartej pomiedzy dyrektorem
szkoty a pracodawcg. Umowa powinna okreslac, ze zajecia praktyczne odbywaja si¢ w catosci lub
w czesci u pracodawcy (jako miejsce), a prowadzone sg przez nauczycieli zatrudnionych w szkole.
Powoduje to konieczno$¢ podjecia szeregu dziatan dostosowujacych o charakterze organizacyjnym,
gtéwnie w szkolnych planach nauczania. Dodatkowa komplikacje moze stanowi¢ dopuszczenie
mozliwosci organizowania zaje¢ praktycznych u pracodawcéw na zasadach dualnego systemu
ksztatcenia takze w okresie ferii letnich, jesli wymaga tego specyfika danego zawodu (a taka jest
sytuacja w zawodach z branzy turystycznej), przy odpowiednim skroceniu w takiej sytuacji czasu

trwania zaje¢ dydaktyczno-wychowawczych.

Pomocniczym rozwigzaniem dotyczacym nauczycieli moze stanowi¢ wprowadzona regulacja,

umozliwiajaca publicznym szkotom prowadzacym ksztatcenie zawodowe prowadzenie nie tylko,
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tak jak dotychczas kwalifikacyjnych kursow zawodowych, ale dodatkowo réwniez kursow
umiejetnosci zawodowych i turnusow doksztalcania teoretycznego mtodocianych pracownikow -
w zakresie zawodow, w ktorych te szkoty ksztatcg, oraz w zakresie branz, do ktorych sa przypisane

te zawody.

Ponadto, kurs umiejetnosci zawodowych zostat poszerzony o mozliwos¢ realizacji programu
nauczania, ktory uwzglednia efekty ksztatcenia wiasciwe dla dodatkowych umiejetnosci
zawodowych. Dzigki temu roéwniez uczniowie szkot prowadzacych ksztatcenie zawodowe beda

mogli naby¢ dodatkowe umiegjetnosci przydatne w przysziej pracy, a nauczyciele godziny pracy.

Odpowiednio doprecyzowane pozwola na wykorzystanie w petni wykwalifikowanej kadry ze
szkot zawodowych.
Doskonalenie ksztatcenia zawodowego nauczycieli w rzeczywistych warunkach pracy musi stuzy¢
kompleksowemu ich rozwojowi i doktadnie odnosi¢ si¢ do specyfiki wykonywanej przez nich
pracy. Wysoki poziom wiedzy i umiejetnosci nauczycieli wptywa na przygotowanie do pracy
ich podopiecznych. Braki merytoryczne oraz nieznajomos¢ zawodu od strony praktycznej
ograniczaja albo zupelnie hamuja rozwdj pozadanych przez pracodawcéw cech, nawykow,
zdolnosci u uczniéw. Problemem szkolnictwa zawodowego jest zbytnie przeteoretyzowanie
programéw nauczania. Absolwenci nie s3 w wystarczajacym wymiarze przygotowani od strony
praktycznej, przez co wymagaja dodatkowego szkolenia przed przystgpieniem do samodzielnego
WyWwigzywania si¢ Z powierzonych zadan.
Praktyczne ksztatcenie nauczycieli i instruktorow zawodu w branzy hotelarsko — gastronomiczno
— turystycznej to poznawanie rzeczywistych warunkéw pracy w branzy oraz zdobywania
umiejetnosci  praktycznych , niezbednych podczas prowadzenia zaje¢ przygotowujacych
absolwentow szkot do wykonywania wyuczonych zawodow.
Szkota ponosi odpowiedzialno$¢ za jakos¢ i stan nauczania. W zwigzku z powyzszym proponuje
Si¢ :

e Wypracowanie modelu wspotpracy szkoty z pracodawca w zakresie realizacji przez

szkote indywidualnego programu szkolenia kadr dla przedsi¢biorstwa.
e Wypracowanie modelu zachet dla pracodawcow angazujacych si¢ w proces zawodowego
ksztatcenia praktycznego
e Poprawa motywacji nauczycieli PNZ :
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= Organizacja stazy w przedsigbiorstwie branzowym (zaliczane do awansu
zawodowego)

= Dofinansowanie szkot w nowoczesny sprzet ( np. programy operacyjne itp.).

= Obowigzkowe wycieczki tematyczne do branzowych przedsigbiorstw

= Umozliwienie szkotom i ckp prowadzenia dzialalnosci gospodarczej , a
wypracowane s$rodki przeznaczy¢ na dofinansowanie zaje¢ praktycznych (
aktualnie brak srodkow powoduje, ze uczniowie sami finansuja zakup surowcow

do praktycznej nauki zawodu np. kucharza).
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8. Whnioski i powigzane z nimi rekomendacje

Szkolnictwo zawodowe w ostatnich dwudziestu latach utracito na znaczeniu, prestizu i trosce
panstwa. Niski prestiz szkolnictwa zawodowego — szkota zawodowa kojarzy si¢ z miejscem, ktore
nie daje szans na rynku pracy oraz wycofanie si¢ panstwa z aktywnego wptywania na ten sektor
spowodowaty, ze w rezultacie szkoty zawodowe, szczegdlnie zasadnicze, staty sie synonimem
marginalizacji spotecznej, zawodowej oraz kulturowej, zas milodziez do nich uczeszczajaca
naznaczona zostala pigtnem niezaradnosci zyciowej. Do deprecjacji szkot zawodowych przyczynit
si¢ rOwniez znaczny wzrost ambicji edukacyjnych spoteczenstwa, dla cztonkéw ktorego
synonimem sukcesu stato si¢ posiadanie wyksztatcenia wyzszego. Sukces ten w wielu przypadkach
jest pozorny, albowiem gospodarka nie jest w stanie wygenerowac takiej ilosci miejsc pracy, ktora
zagwarantuje wszystkim absolwentom szkot wyzszych znalezienie zatrudnienia.
Ostatnie lata przyniosty rowniez istotne zmiany na rynku pracy. Demografia powoduje, ze polski
rynek pracy jest obecnie i bedzie w przysztosci zasilany coraz mniejsza liczbg mtodych ludzi.
Malejace bezrobocie ogodlne przektada si¢ na odczuwany przez rynek deficytu pracownikéw z
poszukiwanymi kwalifikacjami. Coraz trudniej o fachowcéw na rynku pracy. Przy tych
wskaznikach jednoczesnie na wysokim poziomie utrzymuje si¢ bezrobocie absolwentow
dotychczasowych zasadniczych szkot zawodowych i technikow
Niski prestiz szkolnictwa zawodowego w potaczeniu z brakiem odpowiedzi na potrzeby
krajowego, regionalnego i lokalnego rynku pracy wymagaja podjecia dziatan o charakterze
naprawczym.
Szansg na przywrocenie szkolnictwu zawodowemu sredniego szczebla edukacji przynaleznego mu
miejsca w polskim systemie oswiaty stanowi¢ moze Kkolejna, przygotowana przez Ministerstwo
Edukacji Narodowej, reforma ksztalcenia zawodowego. W pewnym stopniu zostala ona
wymuszona poprzez zachodzace na przestrzeni ostatnich lat procesy globalizacyjne, rosnacy udziat
mobilnosci geograficznej i zawodowej, przeksztatcen gospodarczych oraz niezwykle intensywny
rozwdj techniki i nowoczesnych technologii.
Proponowane rozwigzania uwzgledniaja m.in.

- mechanizmy wiaczania wszystkich kluczowych partneréw ksztatcenia zawodowego

w dzialania stuzace systematycznemu dostosowywaniu tego ksztatcenia do potrzeb rynku

157



Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska

E ki Fundusz Spot
Wiedza Edukacja Rozwoj - POISka el

pracy,

- wzmocnienie udziatu pracodawcéw w ksztatceniu zawodowym, w tym w realizacji
praktycznej nauki zawodu dla uczniow szkot branzowych;

- zwigkszenie subwencji oswiatowej na szkoty ksztatcgce w zawodach, na ktére jest wyzsze
zapotrzebowanie na rynku pracy, wskazane w prognozie3* zapotrzebowania na pracownikow
w zawodach szkolnictwa branzowego;

- modyfikacje warunkéw wprowadzania zawodow do klasyfikacji zawodow szkolnictwa
zawodowego;

- zmiany w klasyfikacji zawodow i podstaw programowych (w celu zapewnienia wigkszej
przejrzystosci dla kazdego zawodu zostanie opracowana podstawa programowa stanowigca
odrebna catosc);

- wprowadzenie obowigzku przystepowania uczniow szkot prowadzacych ksztatcenie
zawodowe odpowiednio do egzaminu zawodowego przeprowadzanego przez okregowe
komisje egzaminacyjne albo do egzaminu czeladniczego przeprowadzanego przez komisje
egzaminacyjne izb rzemieslniczych;

- wyzsze dofinansowanie kosztow ksztatcenia dla pracodawcy ksztatcacych mtodocianych
pracownikéw w zawodach, w ktorych wystepuje zwickszone zapotrzebowanie na
pracownikow;

- mozliwo$¢ realizacji przez uczniow technikum stazy uczniowskich na podstawie umowy
z pracodawca z zatozeniem, ze koszty swiadczen pienigznych, ktore uczen otrzyma podczas
stazu zostang wliczone pracodawcy w koszty uzyskania przychodu;

- wprowadzenie mozliwosci uzyskania przez uczniow dodatkowych umiejetnosci w zawodach
zwigkszajacych szanse na zatrudnienie;

- obowigzkowe staze branzowe organizowane przez dyrektora szkoty dla nauczycieli zawodu;

- modyfikacje warunkéw uruchamiania przez szkote ksztatcenia w danym zawodzie i

opiniowania kierunkow ksztatcenia;

34

okreslanej przez ministra wtasciwego do spraw oswiaty i wychowania i uwzgledniajacej dane Instytutu Badan
Edukacyjnych opracowane w na podstawie statystyki publicznej, danych z Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych i
Systemu Informacji Oswiatowej oraz po zasiggnieciu opinii rad sektorowych do spraw kompetencji i rady
programowej do spraw kompetencji.
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- mozliwo$¢ ksztaltowania przez szkoty elastycznej oferty ksztatcenia dostosowanej
do potrzeb uczacych si¢ osob dorostych, poprzez prowadzenie krotszych form kursowych
w postaci kursow umiejetnosci zawodowych;

- regulacje dotyczace umowy zawieranej miedzy pracodawca, zamierzajagcym realizowac
ksztatcenie praktyczne ucznia — mtodocianego pracownika a dyrektorem szkoty, w ktorej ten
uczen bedzie realizowat ksztatcenie ogolne i ksztatcenie zawodowe teoretyczne.

W opracowanym modelu przedmiotem zainteresowania autorow byta branza turystyczno-
gastronomiczno-hotelarska, dlatego rekomendacje zmian dotycza tego obszaru. Cze$¢ z nich

koresponduje z rozwigzaniami proponowanymi przez ustawe Prawo oswiatowe.

Rekomendacje dzialan na poziomie centralnym

- wspieranie przedsiebiorstw w organizacji praktycznej nauki w firmie m.in. poprzez
wprowadzenie rozwigzan systemowych umozliwiajacych tworzenie u zainteresowanych
przedsigbiorcow Centrow ksztatcenia analogicznie do dziatajacych CKP czy wprowadzanych
CKZ, z odpowiednimi konsekwencjami finansowymi;

- wprowadzenie obowigzkowego egzaminu po zrealizowanej praktyce zawodowej — szkota lub
wspoélnie z pracodawcg; ocena z przeprowadzonego egzaminu bytaby oceng z praktyki
zawodowej brang pod uwage, przy odpowiedniej wadze, przy ustalaniu wyniku egzaminu
zawodowego;

- wypracowanie mechanizméw angazowania specjalistow w zakresie okreslonych dziedzin
wiedzy, w tym pracodawcow i przedsigbiorcow, w systemowe projektowanie oferty, tresci
oraz warunkow realizacji ksztatcenia i szkolenia;

- wlaczenie pracodawcow w system identyfikacji potrzeb kwalifikacyjno-zawodowych na rynku
pracy oraz weryfikacji wymagan kwalifikacyjnych, zwlaszcza w ujeciu sektorowym;

- wprowadzenie rozwiazan dotyczacych doksztatcania i doskonalenia nauczycieli ksztatcenia

zawodowego w rzeczywistych warunkach pracy.

Rekomendacje dzialan na poziomie regionalnym (wojewédztwa)
- wypracowanie mechanizmow angazowania regionalnych i lokalnych pracodawcow w
projektowanie i oceng oferty edukacyjnej i szkoleniowej w regionie.
- w celu ograniczenia przypadkowosci wyboru szkoty i zawodu organizowanie wspolnych
(przedstawiciela szkoty branzowej z pracodawca) wyjazdy do szkot podstawowych (I semestr
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klasa 8) w celu spotkania z mtodzieza szkolng i przedstawienia jej rzeczywistych informacji o
zawodach branzowych (pokaz filméow, slajdow) - z przeprowadzonych badan wynika potrzeba

$wiadomego wyboru nauki przez uczniow szkoty podstawowej w wieku 14- 15 r. zycia

Rekomendacje dzialan na poziomie lokalnym (powiaty)

- wspieranie szkot w kontaktach z pracodawcami przez organy prowadzace (powiaty) poprzez
zawieranie stosownych porozumien okreslajacych wspotprace pozyskanych pracodawcow ze
szkotami w zakresie m.in.: opracowywania programoéw nauczania, opracowywania programow
praktyk, przyjmowania uczniéw na praktyczng nauke zawodu, organizowania kursow, stazy i
szkolen dla ucznidéw i absolwentow szkot zawodowych, doskonalenia nauczycieli ksztatcenia
zawodowego;

- dokonanie przegladu bazy szkolnej i ckp pod katem spetnienia wymogow ustawowych, takich
jak:

= niezbedne do prowadzenia praktycznej nauki zawodu.

Rekomendacje dzialan w srodowisku pracodawcéw
- promowanie tworzenia przez pracodawcow systemow motywacyjnych dla mtodziezy

zachgcajacych do wyboru $ciezki ksztatcenia zawodowego, w tym systemow stypendialnych
dla najlepszych uczniow.

Rekomendacje dziatan w szketach branzowych
- poprawa motywacji nauczycieli PNZ:
= organizacja stazy w przedsi¢biorstwie branzowym (zaliczane do awansu
zawodowego);

- obowiazkowe wycieczki zawodoznawcze do branzowych przedsigbiorstw;

- umozliwienie szkotom i ckp prowadzenie dziatalnosci gospodarczej, a wypracowane $rodki
przekaza¢ szkole np. na dofinansowanie zaje¢ praktycznych (aktualnie brak srodkow
powoduje, ze uczniowie sami finansujg zakup surowcow do praktycznej nauki zawodu np.
kucharza).

Szkoty preferuja jednolity system ksztatcenia odbywajacy si¢ na linii szkota — pracodawca.

Doceniajg role CKP jako centrum ksztalcacego uczniow praktycznej nauki zawodu, jednak
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zwracajg uwage ze nalezy rozszerzyc¢ ich formute dziatania a wtedy mogtyby odgrywac duza
role

w podnoszeniu jakosci ksztatcenia praktycznej nauki zwodu
poprzez:

- monitorowanie lokalnego rynku pracy;

- zbieranie informacji od pracodawcoéw na temat potrzeb lokalnego rynku pracy i
potrzeb pracodawcow;

- prowadzenia posrednictwa w wyszukiwaniu pracodawcow dla szkot
zawodowych w branzy;

- szkolenia w praktycznej nauce zawodu w zakresie nie realizowanym przez
pracodawcow;

- prowadzenie doradztwa zawodowego dla uczniow wybierajacych szkoty
zawodowe w branzy;

- doksztatcaniu zawodowym nauczycieli poprzez organizowanie kursow u
pracodawcow.

Nauczyciele podkreslaja, ze dazenie do systemu dualnego ksztatcenia jest prawidtowym
kierunkiem w ktorym podaza ksztalcenie praktyczne, a rzeczywiste warunki pracy w
ktorych ksztatcg si¢ uczniowie daja im mozliwos¢ uzyskiwania petniejszych kwalifikacji
zawodowych i uczestniczenia w rynku pracy.

Zauwazaja rowniez koniecznos¢ zwigkszenia udziatu pracodawcow w realizacji warunkow i
trybu organizowania praktycznej nauki zawodu, zwigkszenia kwalifikacji opiekunow
praktyk, monitorowanie praktyk przez pracodawceg i opiekuna ze strony szkoty oraz
nawigzywanie $cistej wspotpracy pomiedzy nimi, poprawa tresci programowych praktycznej
nauki zawodu, stosowanie zachet dla pracodawcow, rozszerzenie roli CKP gdyby rozwijany

miat by¢ model ksztatcenia na linii Szkota- CKP- Pracodawca.
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9. Zasady i narzedzia zapewnienia jakoSci ksztalcenia praktycznego
realizowanego u pracodawcy

Opracowanie jest probg przedstawienia zasad i narzedzi zapewnienia jakosci ksztalcenia
praktycznego realizowanego u pracodawcy w modelowych programach praktycznej nauki
zawodu w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej. Opracowanie jest realizowane
w ramach projektu pod nazwg ,,Doskonalenie ksztatcenia zawodowego w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej”, dofinansowanego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozw6j (POWER) ,,Ksztalcenie i szkolenie zawodowe dostosowane do potrzeb
zmieniajacej si¢ gospodarki”. Opracowanie dotyczy zawodoéw: kelner, kucharz, technik
zywienia 1 ustug gastronomicznych, pracownik pomocniczy obstugi hotelowej, technik
hotelarstwa, technik obstugi turystycznej, technik turystyki wiejskie;j.

Od 2016 r. trwaja prace nad wiaczaniem kwalifikacji rynkowych do Zintegrowanego
Systemu Kwalifikacji, ktore sa nadawane po ukonczeniu réznego rodzaju kurséw oraz szkolen
zakonczonych zdaniem wilasciwych egzaminow. Kwalifikacje te maja przypisany okreslony
poziom Polskiej i Europejskiej Ramy Kwalifikacji. Wprowadzenie w naszym kraju ZSK jest
efektem zmian zachodzacych w gospodarce oraz na rynku pracy, a w konsekwencji wptynie na
wzrost znaczenia efektow uczenia si¢, ktore obejmujg wiedze, umiejetnosci i kompetencje.
System ten przyczyni si¢ rowniez do zwigkszenia zainteresowania podnoszeniem kwalifikacji,
ich porownywaniem oraz formalnym ich uznawaniem.

Zmiany w zakresie szkolnictwa zawodowego obejmujg prowadzone przez Osrodek
Rozwoju Edukacji m.in.: modyfikacje podstaw programowych w poszczegolnych zawodach,
wyodrebnienie obok efektéw uczenia si¢ kryteriow weryfikacji, opracowanie $ciezek rozwoju
zawodowego oraz opracowanie przyktadowych programéw nauczania. W pracach tych
uczestniczg nauczyciele, przedstawiciele pracodawcow 1 partnerow spotecznych.

Proces reformowania szkolnictwa zawodowego powinien przebiega¢ w sposob przemyslany,
majac na uwadze zmieniajaca si¢ gospodarke i rynek pracy, specyfike poszczegdlnych branz
oraz przewidywane perspektywy. W pracach tych powinni zabra¢ glos przedstawiciele réznych

srodowisk, a w szczegolnosci nalezy wstuchiwac si¢ w glos pracodawcow.

9.1. Zasady, formy i dokumentacja ksztalcenia praktycznego realizowanego
u pracodawcy
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Ksztalcenie praktyczne odbywa si¢ na podstawie umowy Ilub porozumienia

0 zorganizowanie zaje¢ praktycznych/praktyki zawodowej zawartej pomie¢dzy stronami: szkota

1 zaktadem pracy.

Umowa w zakresie ksztatcenia praktycznego powinna zawiera¢ co najmniej nastgpujace

elementy:

nazwe¢ formy ksztatcenia praktycznego (zajecia praktyczne/praktyka zawodowa),
okreslenie stron umowy: nazwa i adres pracodawcy oraz nazwa i adres szkoty,

dane uczestnika odbywajacego zaj¢cia praktyczne/praktyke zawodows (imi¢ i nazwisko,
PESEL, data urodzenia, adres zameldowania/zamieszkania),

dane opiekuna ucznia odbywajacego zajg¢cia praktyczne/praktyke zawodowa (imig i
nazwisko, zajmowane stanowisko),

miejsce odbywania zaje¢ praktycznych/praktyki zawodowej,

date rozpoczecia 1 zakonczenia zaje¢ praktycznych/praktyki zawodowej,

program zaj¢¢ praktycznych/praktyki zawodowej,

zobowigzanie = pracodawcy do  zapewnienia  nalezytej  realizacji = zajeé
praktycznych/praktyki zawodowej, zgodnie z ustalonym programem,

liczbe dni i godzin zaje¢ praktycznych/praktyki zawodowej,

prawa i obowigzki uczestnika,

nazwe zawodu lub specjalnosci, ktorej dotyczg zajecia praktyczne/praktyka zawodowa,
zakres zadan wykonywanych przez uczestnika,

rodzaj uzyskiwanych kwalifikacji lub umiejetnosci zawodowych,

sposOb potwierdzenia nabytych kwalifikacji lub umiejetnosci zawodowych,

prawa i obowiazki pracodawcy.

Umowa o odbycie zaj¢¢ praktycznych/praktyki zawodowej moze zosta¢ rozwigzana w

przypadku:

nieusprawiedliwionej nieobecnosci ucznia;

naruszenia przez ucznia podstawowych obowigzkow okre§lonych w regulaminie pracy
np. w przypadku stawienia si¢ na praktyke zawodowa w stanie wskazujacym na spozycie
alkoholu, narkotykow lub $rodkéw psychotropowych lub spozywania ich na stanowisku
pracy,

nierealizowania przez pracodawce warunkéw 1 programu odbywania zajeé
praktycznych/praktyki zawodowej,

przerwania praktyki przez ucznia.
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Dokumentacje ksztatcenia praktycznego stanowig: program zajel
praktycznych/praktyki zawodowej, listy obecnos$ci uczestnikéw, dzienniki zaj¢é, ewentualnie
dodatkowo dokumenty potwierdzajace poniesienie przez uczestnika projektu wydatkow
zwigzanych z dojazdem na miejsce odbywania zaje¢ (np. bilety, wniosek o zwrot kosztow
dojazdu).

Do obowigzkéw pracodawcy nalezy:

— zapewnienie odpowiedniego stanowiska, pomieszczenia, urzadzen i materialtdéw zgodnie
z programem zaje¢ praktycznych/praktyki zawodowej,

— przeszkolenie uczestnika na zasadach przewidzianych dla pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisOw przeciwpozarowych oraz zapoznanie go z
obowigzujacym regulaminem pracy na stanowisku, ktorego dotycza zajgcia
praktyczne/praktyka zawodowa,

— sprawowanie nadzoru nad odbywaniem zaje¢ praktycznych/praktyki w postaci
wyznaczenia opiekuna, ktory udziela uczestnikowi wskazowek i pomocy w wypehianiu
powierzonych zadan.

Opiekun ksztatcenia praktycznego wprowadza ucznia w zakres obowigzkow oraz
zapoznaje z zasadami i procedurami obowigzujagcymi w organizacji, w ktorej odbywa zajecia
praktyczne, a takze monitoruje realizacje przydzielonego w programie zakresu obowigzkow i
celow edukacyjno-zawodowych oraz udziela informacji zwrotnej na temat osiagganych
wynikow 1 stopnia realizacji zadan. Opiekun informuje szkot¢ o przypadkach przerwania
odbywania zaj¢¢ praktycznych, o kazdym dniu nieusprawiedliwionej nieobecno$ci oraz o
innych zdarzeniach istotnych dla realizacji programu. Po zakonczeniu realizacji ksztatcenia
praktycznego wydaje uczestnikowi opini¢ zawierajacg m.in. informacj¢ o zadaniach
realizowanych przez uczestnika oraz o umiejetno$ciach zawodowych pozyskanych w procesie
zaje¢ praktycznych.

Do obowiazkow szkoty nalezy:

— przed rozpoczgciem zaje¢ praktycznych zapoznanie uczestnika z programem, z jego
obowigzkami oraz uprawnieniami,

— przeszkolenie uczniow w zakresie BHP i RODO,

— sprawowanie nadzoru nad organizacja zaje¢ praktycznych.

Uczniowie w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych powinni by¢ ubezpieczani od
nastepstw nieszczesliwych wypadkow.

Do obowigzkéw ucznia odbywajacego ksztalcenie praktyczne u pracodawcy nalezy:
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— przestrzeganie ustalonego przez pracodawce rozktadu czasu zaje¢ praktycznych,

— sumiennie i starannie wykonywanie zadan objetych programem,

— stosowanie si¢ do polecen pracodawcy i1 opiekuna, o ile nie sg one sprzeczne z prawem,

— przestrzeganie przepisOw 1 zasad obowigzujacych pracownikéw zatrudnionych w
zakladzie pracy, w szczegdlnosci regulaminu pracy, tajemnicy stuzbowej, zasad
bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz przepiséw przeciwpozarowych,

— dbanie o dobro zaktadu pracy oraz zachowanie w tajemnicy informacji, ktorych ujawienie
mogloby narazi¢ pracodawce na szkode,

— kulturalne zachowanie,

— odpowiedni ubiér i wyglad dostosowany do charakteru pracy.

9.2.Narzedzia weryfikacji zapewnienia jakosci ksztalcenia praktycznego
w rzeczywistych warunkach pracy — zajecia praktyczne u pracodawcy

W celu zapewnienia jakos$ci ksztatcenia praktycznego realizowanego u pracodawcow
ponizej zaproponowano narzedzia weryfikacji. Narzedzia te umozliwiaja monitorowanie
ksztalcenia praktycznego przez wszystkie zaangazowane strony: szkotg, zaklad pracy oraz
uczniow. Do proponowanych narzgdzi umozliwiajacych monitorowanie jakos$ci ksztatcenia
praktycznego naleza:

1. Dziennik zaj¢¢ praktycznych ucznia.
Ankieta oceny zaje¢¢ praktycznych przeprowadzona wsrdd uczniow.

Ankieta ewaluacji 1 oceny przebiegu zaje¢ praktycznych.

M

Opinia/referencje pracodawcy na temat ucznia odbywajacego ksztalcenie praktyczne w
danym przedsigbiorstwie.

Ankieta dla pracodawcow prowadzacych ksztatcenie praktyczne.

Ankieta dla opiekuna zaje¢ praktycznych.

Ankieta dla zaktadu pracy, w ktérym odbywaja si¢ zajecia praktyczne.

© N o o

Ankieta — kryteria oceny doboru zaktadéw pracy, w ktorych realizowana jest praktyczna
nauka zawodu.

9. Ankieta — poziom osiggniecia efektow ksztatcenia w ramach zaje¢ praktycznych.
10. Ankieta — kryteria doboru opiekundéw z ramienia pracodawcy do prowadzenia zajec

praktycznej nauki zawodu.
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1) Dziennik zajg¢ praktycznych ucznia, ktory ocenia efekty ksztatcenia ucznia w ramach

praktycznej nauki zawodu z zastosowaniem kryteriow weryfikacji.

Przyktadowy dziennik zaje¢ praktycznych ucznia.

DZIENNIK ZAJEC PRAKTYCZNYCH

I. DANE OSOBOWE UCZNIA:

NAZWISKO 1 1MIQ UCZINIA ...\ttt ittt et ettt ettt et et et e et et e et et et e ete et enteaneeaenans
Klasa: ..ooooiiiiiiiiii e, , ROk szKolny: ......cooiiiiiii
AT et
nrtelefonu: ..., L emmails

ZaAWOA: oo,

opiekun zajec praktycznycCh: ... ..o
nrtelefonu: ... ,e-malls L
termin odbywania zaje¢ praktycznych: ....... ...

termin oddania dziennika zaje¢ praktycznych: ...

(max 2 tygodnie po zakonczeniu zajec)

I. ZASADY PROWADZENIA DZIENNIKA ZAJEC PRAKTYCZNYCH

1. Kazdy uczen zobowigzany jest do prowadzenia dziennika.

2. Planowanie, prowadzenie i kontrolowanie prac, jest szczegélnie wazne w procesie
ksztalcenia zawodowego, dlatego opiekun wucznia powinien interesowac si¢,
nadzorowac i koordynowa¢ czynnosci wykonywane przez ucznia.

3. Uczen musi umie¢ objasni¢ co zapisal w dzienniku zaje¢ praktycznych.
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Dziennik praktyk podlega ocenie. Prawidlowe jego prowadzenie jest warunkiem
zaliczenia zaje¢ praktycznych.
Dziennik nalezy prowadzi¢ na biezaco.

Praktykant realizuje zajecia praktyczne w oparciu o program zaje¢ praktycznych

wlasciwy dla danej kwalifikacji.

99



Eﬂpggzjzsekie Rzeczpospolita Unia Europejska -
Wiedza Edukacja Rozwdj _ Polska Europejski Fundusz Spoteczny

I11. TYGODNIOWE SPRAWOZDANIE Z ZAJEC PRAKTYCZNYCH
Tydzienod ............cooeeiiin... do i

Nazwa zaktadu pracy

Godziny zajec
Data praktycznych Wyszczegdlnienie wykonywanych zajec¢ i czynnosci
od - do
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OCENA Z ODBYTYCH ZAJEC PRAKTYCZNYCH

ZASWIAACZA SI€, Z€ ..uuvinririentete ettt e e et et e odbyt(a) zajecia
praktyczne w terminie od................oooiiiiian. do.eeiii w lacznym
wymiarze godzin.......... , zgodnie z programem. Uzyskat ocen¢: celujaca, bardzo dobra, dobra,

dostateczna, dopuszczajaca, niedostateczng'®,

PIECZEC ZAKEADU PRACY:

OPINIA ZAKLADU PRACY

Piecze¢c 1 podpis

18 wiasciwe podkreslié
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2) Ankieta oceny zajg¢ praktycznych przeprowadzona wsérdod uczniéw, ktora ma na celu

uzyskanie informacji na temat przydatnos$ci zaj¢¢ praktycznych, mozliwos$ci skorzystania z

okreslonych maszyn, narzedzi, programéw komputerowych itp. w rzeczywistych warunkach

pracy. Istotnym elementem jest wiedza i do§wiadczenie zdobyte przez ucznidéw w wyniku

bezposredniego wykonywania czynnosci zawodowych pod kierunkiem opiekuna zajec

praktycznych zatrudnionego w przedsigbiorstwie.

ANKIETA OCENY ZAJEC PRAKTYCZNYCH/PRAKTYKI ZAWODOWEJ

DOKONANA PRZEZ UCZNIA

Ustosunkuj si¢ do ponizszych stwierdzen*)

Zdecydowan

ie tak

Raczej tak

Trudno
powiedziec

Raczej nie

Zdecydowan
ie nie

W trakcie trwania zaje¢ praktycznych nabylam/-em
nowe doswiadczenia  (umiejetnosci) zawodowe
zwigzane z kierunkiem ksztatcenia.

Czas przeznaczony na zajgcia praktyczne byl
wykorzystany optymalnie, tzn. pozwolit na zdobycie
praktycznych umiejetnosci w stopniu wystarczajacym.

W trakcie = odbywania  zaje¢  praktycznych
wykorzystalam/-em wiedz¢ zdobyta podczas zajeé
dydaktycznych.

Zaktad pracy zapewnit warunki niezbedne do
przeprowadzenia zaje¢ praktycznych 1 prawidlowo
zorganizowat ich przebieg.

Opiekun zajg¢ praktycznych z ramienia zaktadu byt
osobg kompetentng i pomocng w realizacji zadan.

Koordynator zajg¢ praktycznych z ramienia szkoty
prawidtowo wykonywal swoje obowigzki zwigzane z
organizacja zaje¢ praktycznych.

*) wypelnia uczen

Dodatkowe uwagi ucznia dotyczace przebiegu i charakteru zaje¢ praktycznych.
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3) Ankieta ewaluacji i oceny przebiegu zaje¢ praktycznych przeprowadzona wérdd uczniow po
zakonczeniu zajec¢ praktycznych. Jej celem jest uzyskanie informacji na temat przebiegu i

przydatnos$ci zaje¢ praktycznych/praktyk zawodowych, zaangazowania zakladowego

opiekuna praktyk.

ANKIETA EWALUACJI I OCENY PRZEBIEGU ZAJEC PRAKTYCZNYCH

DOKONANA PRZEZ UCZNIA

Szanowni Uczniowie

Prosimy o wypelnienie ankiety, ktora ma na celu ewaluacje¢ 1 oceng przebiegu zaje¢é
praktycznych. Ankieta ma charakter anonimowy, uzyskane informacje postuza wytacznie
do wnioskowania w oparciu o szczegétowa analize statystyczng wszystkich uzyskanych
odpowiedzi. Prosimy o udzielenie szczerych odpowiedzi na zawarte ponizej pytania.
Odpowiedzi prosimy zaznacza¢ w kartach odpowiedzi- przez postawienie znaku X w
rubryce z wlasciwg wersjg odpowiedzi (A, B, C, D, E, F, G).

Wzorzec odpowiedzi:

A zdecydowanie nie
B. nie

C. raczej nie

D. trudno powiedzie¢
E. raczejtak

F. tak

G. zdecydowanie tak
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Nazwa zakladu pracy, w ktorym odbywaja sie zajecia PraktyCzZne .......cccvuviiiiintiniininniineicneissioseisssssssssssssssssssssssssssesitessneeseessiessseenees
Lp. Pytanie C|/DIE|F|G
1 Czy na poczatku zaje¢ praktycznych zostatas/e§ zapoznany z regulaminem obowigzujacym w danym zaktadzie?
2. | Czy na poczatku zaje¢ praktycznych zostatas/e$ zapoznany z topografia i funkcjonowaniem hotelu?
3 Czy persor}el pracujacy w hotelu, w ktorym odbywaja si¢ zajecia praktyczne odnosi si¢ do uczniow z
" | zyczliwoscig?
4. | Czy zajgcia praktyczne rozpoczynaty si¢ punktualnie?
Czy Twoim zdaniem czas przeznaczony na zaj¢cia praktyczne byt wykorzystany optymalnie?
6. | Czy opiekuna praktyki cechowata zyczliwo$¢ (tj. przyjazne ustosunkowanie i takt)?
; sz quim ;da}niem opiekug zajec praktycz'nych. w prowadzeniu zaje¢ wykazal si¢ kompetencja,
" | innowacyjnoscig i zaangazowaniem w prowadzeniu zaj¢c?
Czy Twoim zdaniem zajecia praktyczne umozliwity zdobycie sprawnosci w wykonywaniu umiejetnosci
praktycznych, np. jakich?
ST PP
9. | Czy na zaj¢ciach praktycznych zwracano uwagg na przestrzeganie zasad etyki i tajemnicy zawodowe;j?
10. | Czy zapewniono mozliwo$¢ wykonywania czynnosci praktycznych?
11. | Czy opiekun zaje¢ praktycznych na biezaco nadzoruje wykonywanie czynnosci zawodowych ?
12. | Czy zaktad pracy zapewnia sprzet do prawidlowej realizacji zaj¢¢ praktycznych?
13 Czy zaj e;cia} praktyczne pozwalaja na usystematyzowanie i powiazanie z praktyka zdobytej wiedzy
" | teoretycznej?
14. | Czy masz poczucie mozliwos$ci praktycznego zastosowania wiedzy teoretycznej zdobytej na zajgciach?
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Czy podczas zaje¢ praktycznych stworzono mozliwos¢ samodzielnego pod nadzorem opiekuna

= wykonywania czynno$ci zawodowych?
16. | Czy opiekun potrafi prawidlowo zorganizowac przebieg zaje¢ praktycznych?
Trudnosci w  opanowaniu  czynnosci  praktycznych ~w  zakladzie pracy polegaly na:
LT | e
18. | Czy opiekun odpowiedzialny za zaj¢cia praktyczne w danym zaktadzie stuzy rada, pomoca?
19. | Czy ilo$¢ godzin realizowana w ramach zaje¢ praktycznych jest wystarczajaca?
Czy Twoim zdaniem sposob prowadzenia zaje¢¢ praktycznych powinien ulec zmianie? Jakie masz propozycje
w tym zakresie?
20.
Prosz¢, w miar¢ mozliwosci, wskazac pozytywne aspekty prowadzonych zaje¢ praktycznych w obecnym ksztalcie? (mozna wybra¢ wiecej
niz jedna ceche)
— Jjasne, wyrazne okreslenie oczekiwan wobec uczniow
— skuteczne motywowanie uczniow
— mozliwo$¢ powigzania wiedzy teoretycznej z wiedzg praktyczng
ol — warunki lokalowe

— postawa opiekuna praktyki (zyczliwo$¢, cierpliwos¢, takt, zrozumienie)
— sprawiedliwo$¢ oceniania uczniow

— nacisk na zrozumienie nauczanych tresci programowych

— optymalne wykorzystanie czasu

e L= 16 1< P

Dziekujemy i prosimy o zwrot karty pytan i kart odpowiedzi.
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4) Opinia/referencje pracodawcy na temat praktykanta odbywajacego ksztalcenie
praktyczne w danym przedsigbiorstwie, okres§lajaca zakres realizowanych zadan
zawodowych, ocen¢ umiejetnosci praktycznych ucznia i jego zaangazowania. Opinia
jest rezultatem obserwacji ucznia przez opieckuna/opickunéw ksztatcenia praktycznego
oraz oceng wywigzywania si¢ z przydzielonych zadan. Uzupekienie moze stanowi¢
egzamin na zakonczenie odbytego ksztalcenia, ktéry zilustruje przyrost wiedzy i

umiejetnosci oraz efektow ksztatcenia.
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5) Ankieta dla pracodawcoéw prowadzacych ksztalcenie praktyczne w formie zajec
praktycznych dotyczaca ewaluacji jakosci ksztalcenia zawodowego przeprowadzana po
odbytych zajeciach praktycznych. Dzigki ankiecie odbywa si¢ weryfikacja wykonywanych
czynnosci zawodowych oraz uzyskach efektow ksztalcenia. Ankieta daje mozliwosé
uzyskania od pracodawcy informacji, ktére moga przyczyni¢ si¢ do podniesienia jako$ci
ksztatcenia zawodowego. Zaktad pracy moze w koncowej czgsci ankiety zaproponowac

rozwigzania oraz wyrazi¢ uwagi.

ANKIETA DLA PRACODAWCOW,
PROWADZACYCH ZAJECIA PRAKTYCZNE DLA UCZNIOW,
DOTYCZACA EWALUACJI JAKOSCI KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

W zwiqzku z koniecznoscig badania ewaluacji jakosci ksztalcenia

prosimy Panistwa o wypelnienie poniiszej ankiety

1. Jak oceniaja Panstwo efektywnos¢é prowadzonych przez siebie zajeé praktycznych:

Podczas zajeé praktycznych uczen:

tak

nie

a) mial mozliwo$¢ sprawdzenia swojej wiedzy w sytuacjach praktycznych

b) potrafil zastosowacé wiedze teoretyczng zdobytg podczas zaje¢ dydaktycznych

¢) wykonywat pod opieka pracownika samodzielne zadania zawodowe

d) zdobyt umiejetnosci, ktore bedzie mogt wykorzystaé przygotowujac si¢ do zajec

e) zdobyt umiejetnosci, ktore moze wykorzysta¢ w przysztej pracy zawodowej

f) optymalnie wykorzystat czas przeznaczony na praktyczng nauke zawodu

g) wykazywal zainteresowanie zadaniami zawodowymi, angazowal si¢ w ich wykonanie

h) rozwijatl swoje kompetencje personalne i spoteczne

I) wykorzystywatl nowoczesne technologie informacyjno-komunikacyjne

j) miat zapewnione warunki niezbedne do odbycia zaje¢ praktycznych

k) mial zapewniong zindywidualizowang opieke 1 pomoc merytoryczng przez pracodawce

1) miat zapewniong opieke 1 pomoc koordynatora ze strony szkoty
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Po zakonczeniu u Panstwa zaje¢¢ praktycznych uczen:

tak

nie

a) posiada szerokg wiedzg teoretyczng

b) posiada umiejetnos¢ zastosowania wiedzy teoretycznej w praktyce

¢) posiada umiej¢tnosci pracy indywidualnej i w zespole

d) posiada umiejetnos¢ obstugi klienta na zaymowanym stanowisku w miejscu pracy

e) posiada umiejetnosci adaptacji do nowych warunkow pracy

f) wykazuje si¢ samodzielno$cig w podejmowaniu decyz;ji

g) posiada umiejetnos¢ samoksztatcenia

h) zna i stosuje zasady etyki zawodowej, zasady bhp i p.poz w miejscu pracy

1) odpowiedzialnie przygotowuje si¢ do swojej pracy

2. Jakie zmiany nalezaloby wg Panstwa wprowadzi¢ w proces edukacyjny, aby podnies¢
jakos$¢ ksztalcenia zawodowego?

4. Ktore efekty ksztalcenia (umiejetnosci, wiedza, kompetencje personalne i spoleczne)
wymagane w podstawie programowej uczen zdobywa i rozwija podczas odbywanych u
Panstwa zaje¢¢ praktycznych?
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Po zrealizowaniu zaje¢ praktycznych uczen: tak | nie

przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i rodowiska

organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymogami ergonomii, przepisami bhp i ochrony
p.poz.

stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan

przestrzega zasad bhp oraz stosuje przepisy prawa dotyczace ochrony p.poz. i ochrony
srodowiska

udziela pierwszej pomocy poszkodowanym

przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej

potrafi radzi¢ sobie ze stresem

aktualizuje wiedze i doskonali umiej¢tnosci zawodowe

przestrzega tajemnicy zawodowej, przyjmuje odpowiedzialno$¢ za powierzone informacje

przewiduje skutki podejmowanych dziatan i ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane
dziatania

potrafi negocjowa¢ warunki porozumien, stosuje techniki negocjacyjne, zachowuje si¢
asertywnie

wspotpracuje w zespole 1 komunikuje si¢ ze wspotpracownikami, rozwigzuje konflikty w
zespole

dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan 1 ocenia jako$¢ wykonania tych zadan

wprowadza rozwigzania techniczne 1 organizacyjne poprawiajace warunki i jakos¢ pracy

Dzigkujemy za wypelnienie ankiety
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6) Ankieta dla opiekuna zajg¢ praktycznych dotyczaca okreslenia uksztattowanych
umiejetnosci 1 efektow ksztatcenia u ucznidéw podczas zajec praktycznych. Dzigki ankiecie
odbywa si¢ weryfikacja wykonywanych czynnosci zawodowych oraz uzyskach efektow
ksztalcenia. Ankieta daje mozliwos¢ uzyskania od pracodawcy informacji, ktére moga
przyczyni¢ si¢ do podniesienia jakosci ksztatcenia zawodowego. Z analizy odpowiedzi
opiekuna praktyk w hotelu wynika, ktére umiejetnosci byty ksztattowane podczas zajeé
praktycznych. Ankieta pozwala na sformutowanie wnioskow dotyczacych kontynuacji
prowadzenia zaje¢ praktycznych w dotychczasowych hotelach, gdyz uksztalttowane tam
umiejetnosci sa czeSciowo wykorzystywane podczas zaje¢ oraz sprawdzane podczas

egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie.

ANKIETA DLA ZAKEADOWEGO OPIEKUNA ZAJEC PRAKTYCZNYCH
W HOTELU

1. Ktére z umiejetnosci Pani/Pana zdaniem byty uksztalttowane podczas zaje¢ praktycznych
(mozna podkresli¢ kilka)
a) sporzadzanie dokumentacji,

b) obstugiwanie urzadzen i sprzetu,
¢) uzytkowanie sprzetu i urzadzen,
d) inne jakie....................

2. Prosze wymieni¢ typowe czynno$ci zawodowe, ktére wykonywali uczniowie podczas zajeé
praktycznych:
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7) Ankieta dla zaktadu pracy, w ktorym odbywaly si¢ zajecia praktyczne. Najkorzystniej aby

te ankiet¢ wypehito kierownictwo zakladu po konsultacji z zakladowym opiekunem

praktycznej nauki zawodu.

ANKIETA OCENY ZAJEC PRAKTYCZNYCH

Wypehia zaktad pracy

Niniejsza ankieta ma charakter ewaluacyjny. Na podstawie udzielonych odpowiedzi
mozliwe bedzie dokonanie oceny realizowanych zaje¢ praktycznych i wyciggniecie

stosownych wnioskow w celu poprawy ich jakosci.

Co sadzg Panstwo o czasie odbywania zajec¢ praktycznych przez uczniow?
— czas zaj¢¢ praktycznych jest wystarczajacy
— czas zaje¢ praktycznych powinien zosta¢ wydluzony

— czas zaj¢¢ praktycznych powinien zosta¢ skrocony

Jakie bariery utrudniajg, Panstwa zdaniem, nawigzanie wspolpracy w zakresie zajec
praktycznych?

nie wiedzieli§my, Zze mozna nawigzac¢ taka wspotprace

— taka wspotpraca nie jest potrzebna w naszej firmie

— niska jako$¢ pracy praktykantow

— program zaj¢¢ praktycznych nie jest dostosowany do potrzeb rynku pracy

= NNE (JAKIE?) ..ot

Prosz¢ o zaznaczenie odpowiedzi dotyczacych przebiegu zaje¢ praktycznych oraz Panstwa
oczekiwan wzgledem ucznidow oraz szkoty.

Podczas zaje¢ praktycznych uczen: tak | nie

miat mozliwo$¢ sprawdzenia swojej wiedzy w sytuacjach praktycznych
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potrafil zastosowac wiedz¢ teoretyczng uzyskang podczas zaje¢ dydaktycznych

przygotowywat pod opieka pracownika analizy, programy, dokumenty itp.

zdobyl umiejetnosci, ktore bedzie mogt wykorzystac¢ przygotowujac si¢ do zajec

zdobyl umiejetnosci, ktore moze wykorzysta¢ w przysziej pracy zawodowe;j

Uczen powinien:

mie¢ bogata wiedzg teoretyczng

posiada¢ umiejetnos$¢ zastosowania wiedzy teoretycznej

posiada¢ umiejetnosci pracy w zespole

posiada¢ umiejetnos$¢ adaptacji do nowych warunkow

wykazywac si¢ samodzielno$cig w podejmowaniu decyz;ji

posiada¢ umiejetno$¢ samoksztatcenia

odpowiedzialnie przygotowywac si¢ do swojej pracy

Dodatkowe uwagi dotyczace przebiegu i charakteru zaje¢¢ praktycznych.

(pieczg¢ zaktadu pracy)
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8) Ankieta — kryteria oceny doboru zaktadow pracy, w ktorych realizowana jest praktyczna

nauka zawodu.

ANKIETA - KRYTERIA OCENY DOBORU ZAKLADOW PRACY, W KTORYCH
REALIZOWANA JEST PRAKTYCZNA NAUKA ZAWODU

L Kryterium Skala UTi)::Szkbzna
P- vt punktowa*) )
punktow
1. |Zaklad $wiadczy ustugi na wysokim poziomie 0-2
2. |W zakladzie jest zapewniona kompleksowos$¢ ustug 0-2
Zaktad przestrzega przepisow RODO, tajemnicy danych
3. 0-2
osobowych I kodeksu pracy
4 Zaktad pracy uczestniczy w regionalnych imprezach 0-2
" |turystycznych, wspétpracuje na rzecz regionu
Stanowiska pracy spetniaja wymogi zapewniajace wiasciwy
5. |przebieg ksztalcenia uczniow w ramach praktycznej nauki 0-2
zawodu.
6 |W zaktadzie sg przestrzegane zasady bezpieczenstwa i higieny 0-2
" |pracy.
7 |W zaktadzie przestrzegane sg prawa klientow i zasady kodeksu 0-2

etyki zawodowej.

Placéwka dysponuje kadrg pracowniczg zabezpieczajaca
8. |wlasciwa obstuge klientow. Kadra pracownicza posiada 0-2
odpowiednie kwalifikacje zawodowe.

9. |Zaklad pracy znajduje si¢ w bliskim otoczeniu szkoly. 0-2

10 Zaktad pracy realizuje zrownowazony program ochrony 0-2
" |$rodowiska.

11 Zaktad wspolpracuje ze szkolg branzowa w regionie, czynnie 0-2

uczestniczy w programie szkolenia praktycznego dla uczniow.

12 Zaktad sponsoruje wydarzenia zwigzane z procesem ksztatcenia 0-2
" |ucznidéw /wyposazenie szkot itd./

13. |Zaktad wdraza programy zapewnienia jako$ci pracy i ustug 0-2

*) punktacja:
1 - placéwka nie spetnia danego kryterium
2 - placowka spetnia czeSciowo dane kryterium

3 - placowka spelnia dane kryterium
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liczba punktéw: 17 - 26 zaktad pracy w wysokim stopniu spelnia wymagania

liczba punktéw: 13 - 16 zaktad pracy warunkowo spetnia wymagania

liczba punktéw: 0 — 12 zaktad pracy nie spetnia wymagan
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9) Ankieta — poziom osiggni¢cia efektow ksztalcenia w ramach zaje¢ praktycznych.

ANKIETA - POZIOM OSIAGNIECIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W RAMACH ZAJEC PRAKTYCZNYCH

pracy przez
nauczyciela.

Kategoria Poziom osiagniecia
efektu
ksztalcenia Niski Przecietny Wysoki Bardzo wysoki
dla modutu/
przedmiotu | (ocena: 1,0 - 2,0) (ocena: 3,0) (ocena: 4,0) (ocena: 5,0)
Uczen nie Uczen ma Uczen ma duzy |Uczen ma
opanowat wiedzy [zadowalajacy zasob | zasdb wiedzy 1 Wwyrdzniajacy
przekazanej w wiedzy, przecigtne | poprawne zasOb wiedzy
trakcie zajec 1 zrozumienie treSci | zrozumienie i bezbtednie
Wiedza wiedzy z Iite_ratury ksztatcenia, co tresci rozumie tresci
podstawowej, ma pozwala mu na ksztalcenia, co ksztatcenia, co
duze trudnosci w  [rozpoznawanie pozwalamuna  pozwala mu na
zrozumieniu tresci typowych rozpoznawanie  [rozpoznawanie
ksztalcenia. problemow. probleméw. ztozonych
problemow.
Zadania praktyczne | Zadania praktyczne[Zadania praktyczne |[Zadania praktyczne
wykonuje wykonuje wykonuje dobrze |wykonuje biegle i
nieprawidtowo —  poprawnie — I jest starannie, jest
o _ .| robi bledy, nieznaczne bledy, | samodzielny. samodzielny.
Umiejetnosci rozwigzuje zadania ktore nie ptywaja na
0 niewielkim rezultaty pracy,
stopniu trudno$ci. | woli pracowac
w grupie.
Uczen mato Uczen Uczen Uczen bardzo
odpowiedzialny, odpowiedzialny, [odpowiedzialny, jodpowiedzialny,

_ |pierny w czasie przy realizacji aktywny, bez uwag [zaangazowany w
KompetenCJezaj ¢¢, sg zastrzezenia| zadan postawa co czasie zajec, bez
spoleczne  [co do kompetencji | wyczekujaca do kompetencji zastrzezen co do

spotecznych. — wymaga spotecznych. kompetencji
zachgcenia do spotecznych.
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10) Ankieta — kryteria doboru opiekunéw z ramienia pracodawcy do prowadzenia zaje¢

praktycznej nauki zawodu

Imie i nazwisko opiekuna zaje¢ praktycznych: ...
Kontakt do opiekuna zaj¢¢ praktycznych (e-mail, telefon) ............ccooviiiiiiiiiiiiinnn...

Nazwa przedsigbiorstwa /pieczatka/:

Kryterium Pkt Punktacja 0-2

magisterskie /5 pkt/

Wyksztalcenie licencjat /4 pkt/

srednie branzowe /2 pkt/

Aktualne stanowisko

. . .. tak
opiekuna jest zbiezne z

programem zaje¢c

praktycznych nie

specjalizacja (jaka)
Specjalizacja w zakresie

nauczanych kwalifikacji
specjalizacja (jaka)

Posiadanie doswiadczenie w | tak

zakresie prowadzenia zajeé
z uczniami nie

Staz pracy w dziedzinie

.. latach
nauczanych kwalifikacji wiatac

Inne uwagi o opiekunie
potwierdzajace kwalifikacje
do sprawowania opieki nad
uczniem w ramach zajeé
praktycznych
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*) punktacja:

0 pkt — opiekun nie spelnia wymagan

1 pkt — opiekun spetnia cz¢sciowo wymagania

2 pkt — opiekun spelnia wymagania

liczba punktéw: 14 - 17 opiekun w wysokim stopniu spetnia wymagania

liczba punktow: 11 - 13 opiekun warunkowo spelnia wymagania

liczba punktéw: 0 - 10 opiekun nie spetnia wymagan

Zaproponowane narzg¢dzia umozliwiaja przedsigbiorstwom oraz szkotom/placéwkom

zidentyfikowanie jako$ci oraz skuteczno$ci ksztalcenia praktycznego u pracodawcow.

Wskazuja obszary mocnych i stabych stron, a co si¢ z tym wiaze okreslaja obszary wymagajace

poprawy. Istotng cecha zaproponowanych narzgdzi jakosciowych jest kompleksowe zbadanie

ksztalcenia uczniow w branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej w rzeczywistych

warunkach pracy u pracodawcow.

W celu zwigkszenia jakos$ci ksztalcenia praktycznego w zaproponowanym modelu

proponuje si¢ podjecie nastepujacych dziatan posrednio zwigzanych z ksztalceniem

praktycznym u pracodawcow:

dalsze wdrazanie polskich ram jakos$ci stazy i praktyk zawodowych na podstawie
rozporzadzenia Komisji Europejskiej w sprawie europejskich ram jakosci stazy i praktyk
zawodowych,

wieksze zaangazowanie pracodawcoéw w przygotowanie arkuszy egzaminacyjnych i oceng
egzaminow zawodowych,

zwigkszenie liczby klas patronackich, w ktorych okre§lone przedsigbiorstwo z branzy
hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej petni patronat nad dang klasg ksztatcaca sie¢ w
danym zawodzie lub calg szkotg zawodowa,

ukierunkowanie na system dualnego ksztalcenia, w ktorym pracodawca staje si¢
realizatorem praktycznej nauki zawodu na linii szkota — pracodawca,

wlaczenie pracodawcoéw w rozwijanie dodatkowych form wspotpracy szkot zawodowych
w zakresie praktycznej nauki zawodu (np. organizacja kurséw, szkolen),

organizowanie dodatkowych zajeé, szkolen, kursow dla ucznidow i nauczycieli u
pracodawcow,

przekazywanie elementéw wyposazenia (np. narz¢dzia, urzadzenia) przez pracodawcow

na rzecz szkét zawodowych,
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— sponsorowanie nagrod dla uczniow odbywajacych praktyki przez pracodawcow (np. dla
najlepszego praktykanta w roku szkolnym odbywajacego praktyki w danym
przedsigbiorstwie),

— organizowanie w szkotach spotkan z pracodawcami,

— prowadzenie dzialan marketingowych i promocyjnych przez pracodawcow, propagujacych

szkolnictwo zawodowe i praktyczng nauke zawodu np. w stowarzyszeniach branzowych.
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10. Najwazniejsze akty prawne regulujace uzyskiwanie kwalifikacji na

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

poziomie zawodowym i Srednim dla potrzeb branzy turystycznej

Dyrektywa 2005/36/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 7 wrze$nia 2005 r.
w sprawie uznawania kwalifikacji zawodowych;

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady nr2015/2302/UE z dnia 25 listopada
2015 r. w sprawie imprez turystycznych i powiazanych ustug turystycznych;

Zalecenie Rady z 10.03.2014 r. w sprawie ram jakos$ci stazy. Dziennik Urzedowy Unii
Europejskiej nr 2014/C 88/01,

Ustawa z dnia 7 wrze$nia 1991 r. o systemie oswiaty (tekst jedn. Dz. U. 2016 poz. 1943
Z pozn. zm.);

Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach turystycznych (Dz.U. z 2018 r. poz.
1553 z p6zn. zm.);

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2006,
Nr 171, poz. 1225);

Ustawa z dnia 15 kwietnia 2011 r. o systemie informacji oswiatowej (tekst jedn. Dz. U.
2016 poz. 1927 z p6zn. zm.);

Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (tekst jedn.
Dz.U. 2017 poz. 986 z p6zn. zm.);

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Przepisy wprowadzajace ustawe — Prawo o$wiatowe
(Dz.U. z 2017 r., poz. 60 i 949);

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo o$§wiatowe (Dz.U. z 2017 r., poz. 59 1 949);
Ustawa z dnia 27 pazdziernika 2017 r o finansowaniu zadan o$wiatowych (Dz.U. 2017
poz. 2203);

Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powigzanych ustugach
turystycznych (Dz. U. 2017 poz. 2361);

Ustawa z dnia 6 marca 2018 r. - Prawo przedsigbiorcow (Dz.U. 2018 poz. 646);

Ustawa Kodeks Pracy (tekst jednolity Dz. U. z 2018 r., poz. 917);

Ustawa z dnia 22 listopada 2018 r. 0 zmianie ustawy — Prawo o$wiatowe, ustawy
o0 systemie o§wiaty oraz niektorych innych ustaw (Dz. U. 2018 poz. 2245);

Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotow
wycieczek 1 przewodnikow turystycznych (Dz.U. z 2019 r. poz. 238);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej 1 Sportu z 17 listopada 2010 r. w sprawie

warunkéw organizowania ksztalcenia, wychowania i opieki dla dzieci i mlodziezy
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

217.

28.

29.

30.

niepelnosprawnych oraz niedostosowanych spotecznie w specjalnych przedszkolach,
szkotach 1 oddziatach oraz w os$rodkach (Dz. U. Nr 228, poz. 1489 ze zm.);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie
ramowych planoéw nauczania w szkotach publicznych (Dz.U. z 2012., poz. 204);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 29 grudnia 2014 r. zmieniajace
rozporzadzenie w sprawie ramowych plandw nauczania w szkotach publicznych (Dz.U.
z 2014., poz. 1993);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji
o0 charakterze zawodowym — poziomy 1-8 (Dz. U. 2016 poz. 537);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie
klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2017, poz. 622);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 17 marca 2017 r. w sprawie
szczegotowej organizacji publicznych szkot i publicznych przedszkoli (Dz. U. poz. 649);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 marca 2017 r. w sprawie
ramowych planéw nauczania w szkotach publicznych (Dz.U. z 2017., poz. 703);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie
podstawy programowej w zawodach (Dz.U. z 2017, poz. 860);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 maja 2017 r. w sprawie
Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka ( Dz.U.z 2017, poz. 1155);
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 lipca 2017 r. w sprawie
ramowych statutow publicznej placowki ksztatcenia ustawicznego, publicznej placowki
ksztatcenia praktycznego oraz osrodka doksztalcania 1 doskonalenia zawodowego
(Dz.U. z 2017, poz.1451);

Rozporzadzenie MEN z dnia 1 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegdtowych kwalifikacji
wymaganych od nauczycieli (Dz. U. z 2017, poz. 1575);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 sierpnia 2017 r. w sprawie
wymagan wobec szkot i placowek (Dz. U. z 2017, poz. 1611);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego ( Dz.U. z 2017, poz. 1632);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie

praktycznej nauki zawodu (Dz.U. z 2017, poz. 1644);
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 lutego 2019 r. w sprawie
ramowych statutéw: publicznej placéwki ksztalcenia ustawicznego oraz publicznego
centrum ksztalcenia zawodowego (Dz. U. 2019, poz. 320);

Rozporzadzenie MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogoOlnych celow i zadan
ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodoéw szkolnictwa
branzowego (Dz. U. 2019, poz. 316);

Rozporzadzenie MEN z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu
(Dz.U. 2019 poz. 391);

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw
programowych ksztalcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodoéw szkolnictwa branzowego
(Dz. U. 2019, poz. 991) — Zat. Nr 12.

Rozporzadzenie MEN z 2019 r. w sprawie doradztwa zawodowego — projekt z 20 grudnia
2018 r.;

Obwieszczenie Ministra rodziny, Pracy 1 Polityki Spotecznej z dnia 28 grudnia 2017 r.
w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Spotecznej w sprawie klasyfikacji zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy oraz

zakresu jej stosowania;

37. Obwieszczenie Ministra Sportu 1 Turystyki z dnia 17 maja 2018 r. w sprawie wlaczenia

kwalifikacji rynkowej ,,Pilotowanie imprez turystycznych” do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji (Monitor Polski z dn. 6 czerwca 2018 r. poz. 522);

38. Zarzadzenie Nr 18 Ministra Sportu i Turystyki z dnia 30 sierpnia 2018 r. w sprawie

powotania zespotu ekspertow przygotowujacego rekomendacje dotyczaca przypisania
poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do kwalifikacji rynkowej ,,Przygotowywanie

potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego Zywienia”;

39. Kodeks pracy — IX rozdziat.
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11. Objasnienia wybranych poje¢ dotyczacych praktycznej nauki zawodu

efekty uczenia sie — to, co osoba uczaca si¢ wie, rozumie i potrafi wykona¢ w wyniku uczenia
si¢, ujete w kategoriach:

e wiedzy — zbioru uzasadnionych sgdow (opiséw faktéw, teorii oraz zasad
postgpowania) bedacych wynikiem poznawczej dziatalnosci cztowieka;

e umiejetnosci — zdolnosci do stosowania wiedzy w celu wykonywania zadan
1 rozwigzywania problemow;

e kompetencji spolecznych — udowodnionej (w pracy, nauce oraz W rozwoju
osobistym) zdolno$ci stosowania posiadanej wiedzy 1 umiej¢tnosci z uwzglednieniem
zinternalizowanego (uwewnetrznionego) systemu wartosci.

formy pozaszkolne — formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji
zawodowych w placowkach i osrodkach, a takze kwalifikacyjne kursy zawodowe;
instruktor praktycznej nauki zawodu — instruktor praktycznej nauki zawodu, o ktorym
mowa w § 10 ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r.
w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. poz. 1644);

kompetencja — wyodrgbniony zestaw efektow uczenia si¢/ksztalcenia, czyli wszystko to, co
dana osoba wie, rozumie 1 potrafi wykonac;

ksztalcenie ustawiczne — ksztalcenie w szkotach dla dorostych, a takze uzyskiwanie
i uzupehianie wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w formach pozaszkolnych
przez osoby, ktore spetnily obowigzek szkolny;

kurs kompetencji ogélnych — jest prowadzony wedlug programu nauczania
uwzgledniajacego dowolnie wybrang cze$¢ podstawy programowej ksztatcenia ogdlnego,
moze by¢ prowadzony przez publiczne i niepubliczne szkoty dla dorostych oraz publiczne i
niepubliczne placowki ksztalcenia ustawicznego, ksztalcenia praktycznego i1 osrodki
doksztatcania i doskonalenia zawodowego;

kurs umiejetnosci zawodowych — podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony
wedlug programu nauczania uwzgledniajacego podstawe programowa ksztatcenia w
zawodach. W ramach KUZ realizowany jest wezszy fragment podstawy programowej
ksztatcenia

w danym zawodzie niz w przypadku KKZ. Takie rozwigzanie umozliwia stopniowe osigganie
efektow ksztalcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie
si¢ na krotszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym gwarantuje si¢ mozliwosci
zaliczenia efektow tego ksztalcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym
kursie zawodowym;

kwalifikacja — okres$lony zestaw efektow uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz
kompetencji spotecznych nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez
uczenie si¢ nieformalne, zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktorych
osiggnigcie zostato sprawdzone w walidacji oraz formalnie potwierdzone przez instytucje
uprawniong do certyfikowania;

kwalifikacja w zawodzie — wyodrebniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektow
ksztatcenia, ktorych osiggniecie potwierdza §wiadectwo wydane przez okregowa komisje
egzaminacyjna, po zdaniu egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie w zakresie
jednej kwalifikacji;

kwalifikacyjny kurs zawodowy — kurs, ktérego program nauczania uwzglednia podstawe
programowg ksztatcenia w zakresie jednej kwalifikacji, ktorego ukonczenie umozliwia
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przystapienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie w zakresie tej
kwalifikacji;
mikroprzedsiebiorca — to przedsigbiorca, ktory w co najmniej jednym z dwoéch ostatnich lat
obrotowych zatrudniat §redniorocznie mniej niz 10 pracownikow (art. 7 ust. 1 pkt 1 ustawy
z dnia 6 marca 2018 r. - Prawo przedsi¢biorcow);
maly przedsiebiorca — okreslenie osoby fizycznej prowadzacej dziatalno$¢ gospodarcza lub
innego przedsigbiorcy zatrudniajacych $redniorocznie mniej niz 50 pracownikow (art. 7 ust.
1 pkt 2 ustawy z dnia 6 marca 2018 r. - Prawo przedsigbiorcow);
nauczyciel ksztalcenia zawodowego — nauczyciel teoretycznych przedmiotow zawodowych,
W tym nauczyciel jezyka obcego zawodowego, oraz nauczyciel praktycznej nauki zawodu;
organ prowadzgcy — minister wlasciwy, jednostka samorzadu terytorialnego, osoba prawna
niebedaca jednostka samorzadu terytorialnego oraz osoba fizyczna, odpowiedzialna za
dziatalno$¢ szkoty lub placowki systemu o§wiaty;
osoba z niepelnosprawnoscia — osoba niepelnosprawna w rozumieniu Ustawy z dnia 27
sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej 1 spolecznej oraz =zatrudnianiu o0séb
niepelnosprawnych, a takze osoba z zaburzeniami psychicznymi, w rozumieniu Ustawy z dnia
19 sierpnia 1994 r. o ochronie zdrowia psychicznego. To réwniez uczen posiadajacy
orzeczenie o potrzebie ksztalcenia specjalnego, wydane ze wzgledu na dany rodzaj
niepetnosprawnosci, oraz mtodziez, posiadajaca orzeczenie o potrzebie zajgc¢ rewalidacyjno-
wychowawczych, wydawane ze wzgledu na niepelnosprawnos¢ intelektualng w stopniu
glebokim. Orzeczenia te s3 wydawane przez zespdt orzekajacy dzialajacy w publicznej
poradni psychologiczno-pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej;
otoczenie spoleczno-gospodarcze szkol lub placowek systemu oSwiaty prowadzacych
ksztalcenie zawodowe — pracodawcy, organizacje pracodawcow, przedsiebiorcy, organizacje
przedsigbiorcow, instytucje rynku pracy, szkoly wyzsze, organizacje pozarzadowe, partnerzy
spoteczni;
placowka systemu oSwiaty prowadzgca ksztalcenie zawodowe — placowka w rozumieniu
art. 2 pkt 4 Ustawy — Prawo o$wiatowe;
podstawa programowa ksztalcenia w zawodach — nalezy przez to rozumie¢ obowigzkowe
zestawy celow ksztalcenia 1 treSci nauczania opisanych w formie oczekiwanych efektow
ksztalcenia: wiedzy, umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji personalnych
1 spotecznych, niezbednych dla zawodow lub kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach,
uwzgledniane w programach nauczania i umozliwiajace ustalenie kryteriow ocen szkolnych
1 wymagan egzaminacyjnych, oraz warunki realizacji ksztalcenia w zawodach, w tym
zalecane wyposazenie w pomoce dydaktyczne i sprzet oraz minimalng liczbg godzin
ksztatcenia zawodowego;
potwierdzanie kompetencji — proces stwierdzania przez uprawniong instytucje, czy dana
osoba osiggneta efekty uczenia si¢ zgodne z odpowiednimi wymaganiami. IBE
pracodawca to jednostka organizacyjna, chociazby nie posiadata osobowosci prawnej, a
takze osoba fizyczna, ktére prowadza dzialalno$¢ gospodarcza i1 zatrudniajg co najmniej
jednego pracownika;
praktyka zawodowa forma, ktora jest organizowana u pracodawcow lub przedsi¢biorcoOw
1 stanowi uzupehienie praktycznej nauki zawodu realizowanej w szkotach;
program nauczania do zawodu — opis sposobu realizacji celow ksztatcenia i tre$ci nauczania
ustalonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodach, w formie efektow ksztalcenia,
uwzgledniajacy wyodrgbnienie kwalifikacji w zawodzie, zgodnie z klasyfikacja zawodow
szkolnictwa zawodowego, o ktorej mowa w przepisach wydanych na podstawie art. 46 ust. 1
123


https://pl.wikipedia.org/wiki/Pracownik
https://pl.wikipedia.org/wiki/Prawo_przedsi%C4%99biorc%C3%B3w
https://pl.wikipedia.org/wiki/Prawo_przedsi%C4%99biorc%C3%B3w
https://pl.wikipedia.org/wiki/Osoba_fizyczna_wykonuj%C4%85ca_dzia%C5%82alno%C5%9B%C4%87_gospodarcz%C4%85
https://pl.wikipedia.org/wiki/Pracownik
https://pl.wikipedia.org/wiki/Prawo_przedsi%C4%99biorc%C3%B3w

23.
24,

25.

26.

217.

28.

29.

Fundusze . : %
ki Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie e

Wiedza Edukacia Rozwoj - Polska Europejski Fundusz Spoteczny

ustawy — Prawo o$wiatowe; program nauczania do zawodu zawiera takze programy nauczania

do poszczegodlnych obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztalcenia w zawodzie,

ustalonych przez dyrektora szkoty, a w przypadku szkét artystycznych — okreslonych

w ramowych planach nauczania dla tych szkot;

przedsiebiorca to osoba, ktora prowadzi jednoosobowa dziatalno$¢ gospodarcza.

staz zawodowy:

a) dziatania obejmujgce realizacj¢ ksztalcenia zawodowego praktycznego we wspOlpracy
z pracodawcami lub przedsigbiorcami w szkotach prowadzacych ksztatcenie zawodowe
(technikach 1 szkotach policealnych), w ktérych ksztatcenie zawodowe nie jest realizowane
u pracodawcéw lub przedsigbiorcow ze wzgledu na brak mozliwosci sfinansowania
kosztow takiego ksztatcenia,

b) dziatania wykraczajgce poza zakres ksztatcenia zawodowego praktycznego realizowanego
w szkotach prowadzacych ksztalcenie zawodowe w celu zwigkszenia wymiaru praktyk
zawodowych objetych podstawa programowa nauczania danego zawodu.

szkola — podmiot, o ktorym mowa w art. 2 pkt 2 oraz art. 18 ust 1 i 2 Ustawy — Prawo

oSwiatowe;

szkola policealna — szkota, o ktorej mowa w art. 18 ust. 1 pkt 2 lit. f Ustawy — Prawo

o$wiatowe.

Sredni przedsiebiorca, ktory w co najmniej jednym z dwoch ostatnich lat obrotowych

zatrudnial §redniorocznie mniej niz 250 pracownikow (art. 7 ust. 1 pkt 3 ustawy z dnia 6 marca

2018 r. - Prawo przedsigbiorcow);

umiejetnosci - przyswojona w procesie uczenia si¢ zdolnos¢ do wykonywania zadan

1 rozwigzywania probleméw wilasciwych dla dziedziny uczenia si¢ lub dziatalnosci

zawodowej;

typ szkoly - termin (okreslony w zapisie art.18 ust. 1 u.s.0.) jest zwigzany jest z podziatem na

poziomy edukacji (szkota podstawowa i1 szkoty ponadpodstawowe) i1 kategoriami szkot

ponadpodstawowych, w ktorych wyrdznia si¢ ,,podtypy’:
a) czteroletnie liceum ogodlnoksztatcace,
b) piecioletnie technikum T,
C) trzyletnig branzowa szkote I stopnia BS I,
d) trzyletnig szkole specjalng przysposabiajgcg do pracy,
e) dwuletnig branzowg szkote II stopnia BS 1I,
f) szkote policealng dla 0sob posiadajgcych wyksztalcenie srednie lub wyksztatcenie
srednie branzowe, o okresie nauczania nie dtuzszym niz 2,5 roku SP.

Objasnienia stosowanych w opracowaniu skrotow:
PRK: Polska Rama Kwalifikacyjna

BS I: trzyletnia ,branzowa szkota I stopnia

BS Il: dwuletnia branzowa szkota II stopnia

T: piecioletnie technikum *°

19 Klasyfikacja zawodow szkolnictwa zawodowego ma takze zastosowanie do dotychczasowego czteroletniego technikum
oraz do klas tego czteroletniego technikum w pigcioletnim technikum:

1) w klasie | czteroletniego technikum — w latach szkolnych 2017/2018-2019/2020;

2) w klasie Il czteroletniego technikum — w latach szkolnych 2018/2019-2020/2021;

3) w Klasie 111 czteroletniego technikum — w latach szkolnych 2019/2020-2021/2022;

4) w klasie IV czteroletniego technikum — w latach szkolnych 2020/2021-2022/2023
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SP: szkota policealna o okresie nauczania nie dluzszym niz 2,5 roku
TG: kwalifikacja zawoddéw szkolnictwa turystyczno-gastronomicznego
K: porzadkowe oznaczenie kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach
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Zalacznik nr 1
Zalecenia Rady z dn. 10.03.2014 r. w sprawie ram jakoSci stazy. Dziennik
Urzedowy Unii Europejskiej°

27.3.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 88/1
ZALECENIE RADY
z dnia 10 marca 2014 r.

w sprawie ram jakoSci stazy
2014/C 88/01
RADA UNII EUROPEJSKIEJ,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej, w szczego6lnosci jego art. 292
w zwigzku z art. 153 1 166, uwzgledniajac wniosek Komisji Europejskiej, a takze majac na
uwadze, co nastgpuje:

(1) Kryzys szczegolnie mocno dotknat mtodziez. W ostatnich latach w niektorych panstwach
cztonkowskich stopa bezrobocia wsrod mtodziezy osiagneta najwyzszy poziom w historii i
nic nie wskazuje na to, by w krotkim okresie miata zmale¢. Kluczem do wprowadzenia
mtodych ludzi na rynek pracy jest zwigkszanie ich szans na zatrudnienie oraz podnoszenie
ich produktywnosci.

(2) Ptynne przechodzenie z etapu edukacji do etapu zatrudnienia jest nicodzowne do
zwigkszania szans mtodych ludzi na rynku pracy. Podniesienie poziomu wyksztalcenia
mtodych ludzi oraz ulatwienie im przechodzenia do etapu zatrudnienia s niezbgdne, by
zrealizowac cel strategii ,,Europa 2020, ktoérym jest osiagnig¢cie do 2020 roku 75-
procentowego wskaznika zatrudnienia wsrod osob w wieku od 20 do 64 lat. W wytycznej
nr 8 dotyczacej polityk zatrudnienia panstw cztonkowskich wezwano panstwa
cztonkowskie do wprowadzania w zycie programow majacych pomoéc mtodym ludziom,
zwlaszcza niepracujacym, nieksztalcagcym si¢ ani nieszkolacym, znalez¢ pierwsze
zatrudnienie, zdoby¢ do§wiadczenie zawodowe lub mozliwos$¢ dalszego ksztatcenia i
szkolenia, w tym stazu, oraz do podejmowania szybkich dziatan w przypadku utraty pracy
przez mtodziez.

(3) W ciagu ostatnich dwudziestu lat waznym sposobem wchodzenia na rynek pracy staly si¢
staze.

(4) Jezeli staze, w szczegolnosci powtarzajace si¢, zastepujg state zatrudnienie — zwlaszcza
najnizsze stanowiska, ktore zazwyczaj oferuje si¢ stazystom — pojawiajg si¢ koszty
spoteczno-ekonomiczne. Ponadto staze niskiej jako$ci, a w szczeg6lnosci staze

20 Zalecenie Rady z dnia 10 marca 2014 r. w sprawie ram jakosci stazy. Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej
2014/C 88/01.
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charakteryzujace si¢ ograniczonymi tresciami dydaktycznymi, nie prowadza do znacznego
wzrostu produktywnosci ani nie dajg pozytywnych efektow sygnalizacyjnych. Koszty
spoteczne moga powstawac takze w zwigzku ze stazami bezplatnymi: mogg one
ogranicza¢ szanse na karier¢ zawodowa osobom znajdujacym si¢ w gorszej sytuacji
spoteczno-ekonomicznej.

(5) Istnieja dowody na zwigzek miedzy jakoscig stazu a rezultatem w zakresie zatrudnienia.
Warto$¢ stazu jako etapu przejsciowego utatwiajacego zatrudnienie jest zalezna od jego
jakosci pod wzgledem tresci dydaktycznych 1 warunkow pracy. Wysokiej jakos$ci staze
daja bezposrednig korzys¢ w postaci wiekszej produktywnosci, pozwalaja lepiej
dostosowywa¢ umiejetnosci do potrzeb rynku pracy oraz stymulujg mobilnos¢, w
szczegoOlnosci dzieki ograniczaniu kosztow ponoszonych zarowno przez przedsigbiorstwa
szukajgce odpowiednich pracownikow, jak i przez stazystow szukajacych pracy.

(6) W zaleceniu Rady w sprawie ustanowienia gwarancji dla mtodziezy zwrocono si¢ do
panstw cztonkowskich, aby zapewnily wszystkim mtodym ludziom w wieku do 25 lat —w
ciagu czterech miesiecy od uzyskania przez nich statusu osoby bezrobotnej lub
zakonczenia przez nich ksztalcenia formalnego — dobrej jakos$ci oferte zatrudnienia,
dalszego ksztalcenia, przygotowania zawodowego lub stazu.

(7) Liczne badania i ankiety wykazaty, ze problem jakosci dotyczy znacznego odsetka stazy,
w szczegblnosci tych, w przypadku ktorych zadna instytucja edukacyjna ani szkoleniowa
nie jest bezposrednio odpowiedzialna za treSci dydaktyczne ani warunki pracy.

(8) Dane wskazuja, ze od wielu stazystow wymaga si¢ jedynie wykonywania zadan
pomocniczych. Wysokiej jakosci staz musi dostarczaé takze rzetelnych i1 wartosciowych
tresci dydaktycznych. Oznacza to migdzy innymi, ze musi przewidywac zdobycie
konkretnych umiejetnosci, nadzor 1 opieke nad stazysta oraz monitorowanie jego postepow.

(9) Zidentyfikowano takze problemy w odniesieniu do warunkow pracy, np. dtugie godziny
pracy, brak zabezpieczenia spotecznego, zagrozenia dla zdrowia, bezpieczenstwa i higieny
pracy, niskie wynagrodzenie lub niska rekompensate kosztow badz tez brak
wynagrodzenia
1 brak rekompensaty kosztow, brak jasnosci co do majacych zastosowanie przepisow
prawnych, a takze nadmiernie dtugi okres trwania stazu.

(10) W niektorych panstwach cztonkowskich i sektorach staze sg obecnie nieuregulowane,
a jezeli podlegaja regulacjom, regulacje te sa bardzo zrdznicowane, a ich aspekty
jakosciowe czy sposoby realizacji — rozne. Z powodu braku ram regulacyjnych lub
instrumentu regulacyjnego, lub tez z powodu braku przejrzystosci co do warunkdéw pracy
w ramach stazy i co do ich tresci dydaktycznych wiele podmiotow oferujacych staz moze
wykorzystywac stazystow jako tanig czy nawet darmowa sit¢ robocza.

(11) Ramy jakosci stazy wespra poprawe warunkow pracy podczas stazy oraz poprawe ich
tresci dydaktycznych. Gtéwnym elementem ram jakoS$ci stazy jest pisemna umowa o staz,
w ktorej okresla si¢ jego cele edukacyjne, odpowiednie warunki pracy, prawa i obowiazki
oraz rozsadny okres jego trwania.

(12) Jedna z przyczyn niskiej jakosci stazy jest brak informacji; to problem znacznie
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powszechniejszy w przypadku stazy niz w przypadku statego zatrudnienia. Bardziej
rygorystyczne wymogi przejrzystosci odnosnie do ogtoszen lub powiadomien o
stanowiskach stazowych pozwolityby poprawi¢ warunki pracy i zwickszy¢ mobilnos¢
transgraniczng.

(13) Kluczowa role w opracowywaniu, wdrazaniu i monitorowaniu polityki i programow
szkoleniowych odgrywaja partnerzy spoteczni. Wspodipraca partneréw spotecznych,
podmiotow oferujacych doradztwo zawodowe przez cate zycie oraz stosownych organow
moglaby stuzy¢ zapewnieniu stazystom ukierunkowanych informacji o dostgpnych
mozliwos$ciach rozwoju kariery, o zapotrzebowaniu rynku pracy na umiej¢tnosci oraz
o prawach 1 obowigzkach stazystow. Ponadto partnerzy spoteczni moga pomdc utatwic
wdrazanie ram jako$ci stazy, w szczegolnosci poprzez opracowywanie i udostepnianie
prostych 1 zwiezltych wzorow umow o staze, ktore to wzory mogtyby by¢
wykorzystywane
w szczegblnosci przez mikroprzedsigbiorstwa 1 dostosowane do ich specyficznych
potrzeb.

W kontekscie ram dziatan z lipca 2013 r. na rzecz zatrudnienia mlodziezy europejscy
partnerzy spoleczni przyjeli do wiadomosci, ze Komisja zamierza przedstawi¢ wniosek
w sprawie zalecenia Rady w tej dziedzinie, i zapowiedzieli wsparcie dla dziatan panstw
cztonkowskich zmierzajacych do poprawy jakosci stazy.

(14) Jednym z wyzwan jest zwigkszanie mobilnos$ci transgranicznej stazystow w Unii, po to
by wspomoc rozwdj prawdziwego europejskiego rynku pracy. Przeszkode dla rozwoju
transgranicznej mobilnosci stazystow stanowi obecna réznorodno$¢ przepisow. Ponadto
stwierdzono, ze niektérym panstwom cztonkowskim przyjmujacym stazystow zdarza si¢
napotyka¢ problemy o charakterze administracyjnym i prawnym zwigzane z mobilnos$cia
transgraniczng stazystow. W tym konteks$cie wazne sg informacje o prawie stazystow do
mobilnosci transgranicznej, zwlaszcza o prawach przewidzianych w dyrektywie
2004/38/WE. Dzigki okresleniu zasad 1 wytycznych majacych stuzy¢ za punkt
odniesienia ramy jakoS$ci stazy utatwig dostep do stazy transnarodowych.

(15) Opracowanie ram jakos$ci stazy zwigkszy przejrzystos¢. Ponadto mogtoby pomoc
rozszerzy¢ zakres EURES o platne staze, a tym samym utatwi¢ mobilnos¢.

(16) Programy panstw cztonkowskich promujace i oferujace staze moga by¢ wspierane
finansowo z funduszy europejskich. Ponadto wsparciem dla stazy — za posrednictwem
gwarancji dla mtodziezy — bedzie ,,Inicjatywa na rzecz zatrudnienia ludzi mtodych”,
ukierunkowana na osoby mlode z regionow Unii najbardziej dotknigtych bezrobociem
mtodziezy 1 wspotfinansowana z Europejskiego Funduszu Spotecznego (EFS) na lata
2014-2020. EFS wraz z ,,Inicjatywa na rzecz zatrudnienia ludzi mtodych” moga by¢
wykorzystywane w celu zwigkszenia liczby 1 podniesienia jako$ci programow stazy
prowadzonych przez panstwa cztonkowskie. Dotyczy to ewentualnego udziatu w
kosztach stazy, w tym pod pewnymi warunkami w cz¢$ci §wiadczenia pieni¢znego. Moga
one rowniez mie¢ udziat w kosztach innego rodzaju szkolen podejmowanych przez
stazystow poza stazem, np. kursow jezykowych.

(17) Komisja rozpoczgta szczegdtowy program wspierania pomocy technicznej w ramach
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EFS, aby pomdc panstwom czlonkowskim ustanowi¢ programy stazy przy wsparciu z
EFS. Program ten zapewnia doradztwo strategiczne, operacyjne i polityczne organom
krajowym

1 regionalnym rozwazajacym ustanowienie nowych programéw stazy lub modernizacje
programdw juz istniejacych.

(18) W rezolucji z maja 2011 r. w sprawie usystematyzowanego dialogu z mtodzieza
poswieconego jej zatrudnieniu Rada stwierdzita, ze potrzebne sg dobre jako$ciowo ramy
odnoszace si¢ do praktyk, po to by zagwarantowac¢ wartos¢ edukacyjng takiego
doswiadczenia.

(19) W konkluzjach Rady z dnia 17 czerwca 2011 r. pt. ,,Promowanie zatrudnienia mtodziezy
w celu realizacji zalozen strategii »Europa 2020« zwrocono si¢ do Komisji o
przedstawienie wytycznych w sprawie warunkow wysokiej jakosci stazy przez
stworzenie ram jakosci stazy.

(20) W rezolucji z dnia 14 czerwca 2012 r. w sprawie komunikatu pt. ,,W kierunku odnowy
gospodarczej sprzyjajacej zatrudnieniu” Parlament Europejski zwrocil si¢ do Komisji o
jak najszybsze przedstawienie wniosku dotyczacego zalecenia Rady w sprawie ram
jakosci stazy oraz o okreslenie minimalnych standardéw sprzyjajacych oferowaniu i
odbywaniu stazy wysokiej jakosci.

(21) W konkluzjach z dnia 28-29 czerwca 2012 r. Rada Europejska zwrocita si¢ do Komisji,
by sprawdzita mozliwo$¢ rozszerzenia zakresu portalu EURES o staze.

(22) W konkluzjach z dnia 13—14 grudnia 2012 r. Rada Europejska zwrdcita si¢ do Komisji
0 szybkie zakonczenie prac nad ramami jakosci stazy.

(23) Pakietem z dnia 6—7 grudnia 2012 r. na rzecz zatrudnienia mtodziezy Komisja
rozpoczeta konsultacje z partnerami spolecznymi na temat ram jakoS$ci stazy.
Odpowiadajac, partnerzy spoteczni UE poinformowali Komisje, Ze nie zamierzaja
rozpoczynaé negocjacji w sprawie niezaleznej umowy na podstawie art. 154 TFUE.

(24) W konkluzjach z dnia 27-28 czerwca 2013 r. Rada Europejska potwierdzita, ze na
poczatku 2014 r. nalezy wprowadzi¢ ramy jako$ci stazy.

(25) Ramy jakosci to wazny punkt odniesienia pozwalajacy okresli¢, czym jest dobrej jakosci
oferta stazu, o ktdrej mowa w rozporzadzeniu Rady w sprawie ustanowienia gwarancji
dla mtodziezy.

(26) Jak stwierdzono w rocznej analizie wzrostu gospodarczego na 2014 r., kluczowe
znaczenie ma ufatwianie przechodzenia ze szkoty do zycia zawodowego, zwlaszcza
poprzez zwigkszanie dostepnosci dobrej jakosci stazy 1 przygotowania zawodowego.

(27) Do celow niniejszego zalecenia za staze uznaje si¢ ograniczong w czasie praktyke
zawodowa, platng lub bezptatna, obejmujaca komponent uczenia si¢ i szkolenia,
podejmowang w celu zdobycia praktycznego doswiadczenia zawodowego z my$la
o zyskaniu wiekszych szans na zatrudnienie oraz ulatwiajacg podjgcie statego
zatrudnienia.

(28) Niniejsze zalecenie nie obejmuje praktyk zawodowych bedacych elementem programu
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ksztatcenia formalnego lub ksztatcenia i szkolenia zawodowego. Staze, ktorych tres¢ jest
uregulowana przepisami prawa krajowego 1 ktoérych ukonczenie jest obowigzkowe w celu
uzyskania dostepu do okreslonych zawodoéw (np. w medycynie, architekturze), nie sg
objete niniejszym zaleceniem.

(29) Z uwagi na charakter i cele niniejszego zalecenia nie nalezy go interpretowac jako
uniemozliwiajgcego panstwom cztonkowskim zachowania lub ustanowienia przepisow
korzystniejszych dla stazystow niz przepisy niniejszym zalecane,

NINIEJSZYM ZALECA PANSTWOM CZEONKOWSKIM, BY:

1. Poprzez wdrozenie ponizszych zasad ram jakosci stazy podniosty jako$¢ stazy —
w szczegolnosci w odniesieniu do tresci dydaktycznych i tresci szkoleniowych oraz
warunkow pracy — w celu ulatwienia przechodzenia z etapu edukacji, bezrobocia lub
biernosci zawodowej do etapu zatrudnienia.

Zawieranie pisemnej umowy o stag

2. Wymagaty, by staze byly oparte na pisemnej umowie zawieranej na poczatku stazu migdzy
stazysta a podmiotem oferujacym staz.

3. Wymagaty, by w umowach o staz okreslono: cele edukacyjne, warunki pracy, fakt, czy
podmiot oferujacy staz wyptaci stazyscie §wiadczenie pieni¢zne lub rekompensate kosztow,
prawa
1 obowigzki stron wynikajace z majacego zastosowanie prawa UE 1 prawa krajowego,

a takze okres trwania stazu — zgodnie z zaleceniami 4-12.

Cele dydaktyczne i szkoleniowe

4. Promowatly wzorcowe rozwigzania w odniesieniu do celow dydaktycznych i
szkoleniowych, aby pomoc stazystom zdoby¢ praktyczne do§wiadczenie i odpowiednie
umiejetnosci; zadania przydzielone stazyS$cie powinny umozliwiaé osiagnigcie tych celow.

5. Zachecaty podmioty oferujace staz do przydzielania stazystom opiekunow, ktorzy
pokierujg stazystami w trakcie wykonywania zadan oraz beda monitorowali i oceniali ich

postepy.

Warunki pracy majgce zastosowanie do staZystow

6. Dopilnowaty, by respektowane byty prawa stazystow oraz warunki ich pracy zgodnie
z majacym zastosowanie prawem UE 1 prawem krajowym, w tym ograniczenia zwigzane
z maksymalnym tygodniowym czasem pracy, minimalny dzienny i tygodniowy czas
odpoczynku, a w stosownym przypadku minimalny wymiar przyshugujacego urlopu.

7. Zachecaty podmioty oferujace staz do sprecyzowania, czy oferujg takze ubezpieczenie
zdrowotne 1 ubezpieczenie od wypadkow oraz zwolnienia chorobowe.

8. Wymagaty, by umowa o staz zawierata informacje, czy przewidziano §wiadczenie
pieniezne lub rekompensate kosztoéw, a jezeli tak — w jakiej wysokosci.
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Prawa i obowiqzki

9. Zachecaty zainteresowane strony do zadbania, by w umowie o staz okreslono prawa
1 obowiazki stazysty oraz podmiotu oferujgcego staz, w tym w stosownym przypadku
zasady przyje¢te przez ten podmiot w zakresie poufnosci i praw wlasnosci intelektualnej.

Rozsqdny okres trwania staZu

10. Zapewnity rozsadny okres trwania stazu, ktory co do zasady nie przekracza szesciu
miesiecy, z wyjatkiem przypadkow gdy uzasadniony jest dluzszy okres, biorgc pod uwage
praktyke krajowa.

11. Poinformowaty o okolicznos$ciach 1 warunkach pozwalajacych przedtuzy¢ lub wznowié
staz po wygasnigciu pierwotnej umowy o staz.

12. Zachecaty do praktyki okreslania w umowie o staz, ze stazysta lub podmiot oferujacy staz
moga wypowiedzie¢ umowg na pi$mie z zachowaniem okresu wypowiedzenia
odpowiedniego wzgledem okresu trwania stazu i stosownej praktyki krajowe;.

Odpowiednie uznawanie staiu

13. Promowaty uznawanie i walidowanie wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji nabytych w
trakcie stazu i1 zachgcaty podmioty oferujace staz do ich poswiadczania w formie
certyfikatu na podstawie oceny.

Wymogi przejrzystosci

14. Zachecaty podmioty oferujace staz, by w ogloszeniach 1 powiadomieniach o naborze
zamieszczaty informacje o warunkach stazu, w szczego6lnosci o tym, czy przewidziano
Swiadczenie pienigzne lub rekompensate kosztow oraz ubezpieczenie zdrowotne
1 ubezpieczenie od wypadkow; zachecaty podmioty oferujace staz, by podawaty
informacje
o zasadach rekrutacji, w tym o odsetku stazystow zrekrutowanych w ostatnich latach.

15. Zachgcaty stuzby zatrudnienia oraz inne podmioty oferujace doradztwo zawodowe, by
dostarczajac informacji o stazach, stosowaly wymogi przejrzystosci.

StaZe transgraniczne

16. Utatwiaty transgraniczng mobilno$¢ stazystow w Unii Europejskiej miedzy innymi
poprzez doprecyzowanie krajowych ram prawnych dotyczacych stazy oraz poprzez
ustalenie przejrzystych zasad przyjmowania stazystow z innych panstw cztonkowskich i
wysylania stazystow do innych panstw cztonkowskich, a takze poprzez ograniczenie
formalnosci administracyjnych.

17. Zbadaly mozliwo$¢ wykorzystania rozszerzonej sieci EURES oraz wymiany informacji
o platnych stazach poprzez portal EURES.

Korzystanie z europejskich funduszy strukturalnych i inwestycyjnych
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18. W okresie programowania 20142020 korzystaty z europejskich funduszy strukturalnych
1 inwestycyjnych, mianowicie z Europejskiego Funduszu Spotecznego 1 Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego, a w stosownym przypadku réwniez z ,,Inicjatywy na
rzecz zatrudnienia ludzi mtodych”, w celu zwigkszenia liczby i podniesienia jakosSci stazy,
w tym poprzez skuteczne partnerstwo z wszystkimi odpowiednimi zainteresowanymi
stronami.

Stosowanie ram jakosci stazy

19. Przedsiewzigty odpowiednie srodki, aby jak najszybciej zastosowa¢ ramy jakosSci stazy.

20. Do konca 2015 roku przedstawily Komisji informacje o srodkach przedsiewzietych
zgodnie
zZ niniejszym zaleceniem.

21. Promowaty aktywny udzial partneréw spotecznych w stosowaniu ram jakosci stazy.

22. Promowaty aktywny udziat stuzb zatrudnienia, instytucji edukacyjnych oraz
organizatorow szkolen w stosowaniu ram jako$ci stazy,

ODNOTOWUIJE, ZE KOMISJA ZAMIERZA:

23. Rozwijac $cistg wspotprace z panstwami cztonkowskimi, partnerami spotecznymi i
innymi zainteresowanymi stronami w celu szybkiego zastosowania niniejszego zalecenia.

24. We wspotpracy z panstwami cztonkowskimi, w szczegdlnosci za posrednictwem
Komitetu Zatrudnienia, monitorowa¢ postepy w stosowaniu ram jakosci stazy na
podstawie niniejszego zalecenia oraz analizowac¢ skutki realizowanych polityk.

25. Opracowac sprawozdanie ze stosowania niniejszego zalecenia na podstawie informacji
przekazanych przez panstwa cztonkowskie.

26. Wspotpracowac z panstwami cztonkowskimi, partnerami spotecznymi, stuzbami
zatrudnienia, organizacjami mtodziezy i stazystow oraz innymi zainteresowanymi
stronami
w celu promowania niniejszego zalecenia.

27. Zachgcac 1 wspiera¢ panstwa czlonkowskie, w tym przez promowanie wsrdd nich
wymiany wzorcowych rozwigzan, by korzystaly z Europejskiego Funduszu Spotecznego
i Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego lub innych funduszy europejskich na
okres programowania 2014-2020 w celu zwigkszania liczby i podniesienia jakoS$ci stazy.

28. Przeanalizowac razem z panstwami cztonkowskimi mozliwos$¢ rozszerzenia zakresu
portalu EURES o ptatne staze oraz zaloZenia specjalnej strony internetowej poswigcone;j
krajowym ramom prawnym dotyczacym stazy.

Sporzadzono w Brukseli dnia 10 marca 2014 .

W imieniu Rady
I. VROUTSIS

Przewodniczqgcy
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Standardy jakosci ksztalcenia zawodowego dotyczace wspolpracy szkél/placowek

z pracodawcami?!

VI. WSPOLPRACA SZKOL/PLACOWEK Z PRACODAWCAMI
STANDARD

PRACODAWCY SA AKTYWNIE WEACZENI W PROJEKTOWANIE,
REALIZACIJE 1 OCENE EFEKTOW KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

KRYTERIA

PRZYKLADOWE WSKAZNIKI

W szkole/placowce:

e zbierane s3 informacje od pracodawcow na temat
potrzeb regionalnego i lokalnego rynku pracy
oraz oczekiwan pracodawcow w  celu
przygotowana oferty ksztalcenia;

e pracodawcy biorg udzial w tworzeniu
programow nauczania;

e pracodawcy biorg udzial w tworzeniu
i modernizacji bazy 1  wyposazenia

dydaktycznego;

diagnoza potrzeb regionalnego i lokalnego rynku
pracy pod katem zasadnosci kontynuowania
ksztatcenia w poszczegdlnych
zawodach/kwalifikacjach oraz planowanie ksztatcenia
w nowych zawodach/kwalifikacjach odbywa si¢ we
wspolpracy z  pracodawcami  (organizacjami
pracodawcow);
opinia uzyskana
dostosowania oferty ksztalcenia do
i regionalnego rynku pracy jest pozytywna;
absolwenci znajdujg prace;
informacja 'z PUP-u, od
pracodawcow;

od pracodawcoOw na temat
lokalnego

absolwentow  lub

program nauczania dla zawodu/ kwalifikacji
a w przypadku placéwek réwniez program innych
form pozaszkolnych ksztatcenia  ustawicznego
uwzglednia oczekiwania pracodawcow;

opinia uzyskana od pracodawcow dotyczaca programu
nauczania dla zawodu/kwalifikacji jest pozytywna;
opinia uzyskana od pracodawcow potwierdza, ze
program nauczania uwzglgdnia  ksztaltowanie
niezbednych kompetencji personalnych
i spotecznych uczniow;

wykaz pracodawcow, z ktorymi wspotpracuje szkota
dowodzi o ich uczestnictwie w  procesie
modernizowania wyposazenia pracowni ksztalcenia
zawodowego;

dokumentacja  szkoty/placowki zawiera wykaz
zawodow/kwalifikacji, w ktorych systematycznie, we
wspolpracy z pracodawcami, modernizowana jest
baza i wyposazenie dydaktyczne;

projekty wdrazane przez szkote/placowke
ukierunkowane na doposazenie i modernizacj¢ bazy i
wyposazenia dydaktycznego realizowane sg we
wspotpracy z pracodawcami;

organizacja zaje¢ praktycznych i praktyk zawodowych
odbywa si¢ we wspotpracy
z pracodawcami;

lekcje otwarte prowadzone sg z udziatem (czynnym i
biernym) pracodawcow;

2L A. Dabrowska, H. Grzadziel, M. Kaczmarek, I. Kos — Gérczyfiska, A. Stanczyk, Standardy jakosci ksztalcenia

zawodowego, KOWEZiU, Warszawa 2013.
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e dodatkowe zajecia dla uczniow w zakresie nowych
rozwigzan  technicznych i  technologicznych
organizuje si¢ we wspolpracy z pracodawcami;

e pracodawcy s3 zaangazowani w realizacje | ® specjalistyczne kursy zwigkszajace szanse uczniow na

procesu dydaktycznego; zatrudnienie organizuje si¢ we wspOlpracy z
pracodawcami;

e dokumentacja szkoly/placowki zawiera wykaz
pracodawcow, ktorzy wspoétorganizuje dla ucznidw
dodatkowe zajgciach lub kursy;

e szkolenia/kursy/staze 1 praktyki zawodowe dla
nauczycieli w  zakresie nowych rozwigzan
technicznych i technologicznych w  obszarze,
w ktorym szkota/ placowka prowadzi ksztalcenie
zawodowe organizowane s3 we  wspolpracy
z pracodawcami;

e materialy informacyjne/publikacje dotyczace nowych
rozwigzan technicznych i technologicznych w
obszarze, w ktorym szkota/placoéwka prowadzi
ksztalcenie zawodowe przekazywane s3 przez

pracodawcow;
o dokumentacja szkoty/placowki zawiera wykaz
e pracodawcy biorg udzial w doskonaleniu nauczycieli uczestniczacych w  organizowanych
zawodowym nauczycieli ksztalcenia i przeprowadzanych we wspolpracy
zawodowego i instruktorow praktycznej nauki z pracodawcami szkoleniach/kursach/stazach
zawodu; i praktykach zawodowych w zakresie nowych

rozwiazan technicznych i technologicznych;

e pracodawcy wspotuczestnicza w przygotowaniu
ucznidow do potwierdzania wyodrebnionych w
zawodach kwalifikacji;

e pracodawcy wspolpracujacy ze szkola/placowka
nabywaja uprawnienia egzaminatorow w zakresie

egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
w zawodzie;
e pracodawcy uczestniczg w egzaminach

potwierdzajagcych ~ kwalifikacje =~ w  zawodzie
w charakterze egzaminatoréw;

e pracodawcy  wspomagaja  szkolg/  placowke
w organizowaniu o$rodkéw egzaminacyjnych dla
poszczegbdlnych zawodow/kwalifikacji;

e wykaz  pracodawcow  wspOlpracujacych  ze
szkola/placowka uwzglednia informacje dotyczace:
posiadanych uprawnien egzaminatora, udzialu w
organizowaniu  osrodkéw  egzaminacyjnych i
informacje dotyczace wspomagania w przygotowaniu
uczniéw do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje
w zawodzie.

e pracodawcy sa wlaczeni w system egzamindw
potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie.
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Zalacznik nr 3
Wzor umowy pomiedzy szkolg a pracodawcyg

WZOR UMOWY O PRAKTYCZNA NAUKE ZAWODU
ORGANIZOWANA POZA SZKOLA DLA BRANZY
HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNEJ

SZKOLA - PRACODAWCA

Komentarz do wzoru:

Umowa o praktyczng nauke¢ zawodu organizowang poza dang szkota musi by¢ zgodna z § 7

rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie

praktycznej nauki zawodu (Dz.U. 2017 poz. 1644), ktéry okresla obligatoryjne elementy

umowy. Stronami umowy sa dyrektor szkoty oraz podmiot przyjmujacy uczniéw na

praktyczna nauke zawodu. Okreslajac termin obwigzywania umowy, nalezy pamigtac, ze

musi on umozliwia¢ realizacje programu praktycznej nauki zawodu.

Elementy konieczne umowy:

nazwa i adres podmiotu przyjmujacego uczniéw na praktyczng nauk¢ zawodu oraz
miejsce jej odbywania;

nazwa 1 adres szkoly kierujacej ucznidéw na praktyczng nauke zawodu,

zawdd, w ktorym bedzie prowadzona praktyczna nauka zawodu;

lista zawierajaca imiona 1 nazwiska uczniow odbywajacych praktyczng nauk¢ zawodu,
z podziatem na grupy;

forma praktycznej nauki zawodu: zajgcia praktyczne lub praktyki zawodowe, i jej
zakres, a w przypadku zaje¢ praktycznych odbywanych u pracodawcoéw na zasadach
dualnego systemu ksztalcenia — takze liczbe dni w tygodniu, w ktorych zajecia
praktyczne odbywaja si¢ u pracodawcow;

terminy rozpoczecia i zakonczenia praktycznej nauki zawodu;

prawa i obowigzki stron umowy;

sposOb ponoszenia przez strony umowy kosztéw realizacji praktycznej nauki zawodu
wraz z kalkulacja tych kosztow;

ustalenia stron umowy zwigzane z odbywaniem praktycznej nauki zawodu, w tym
sposob zglaszania 1 uwzgledniania wnioskow pracodawcy do tresci programu nauczania
w zakresie zaj¢¢ praktycznych, ktore sg u niego realizowane.
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UMOWA O PRAKTYCZNA NAUKE ZAWODU

zawarta dnia ...... rokuw ..............
pomiedzy

Szkolg ..., zsiedziba W ... GNIP: Lo , REGON:
......................... reprezentowang przez ........................... — dyrektora szkoty, zwang
dalej ,,Szkolg”

a

............................... z siedzibg w .........................., wpisana do rejestru
................. , prowadzonego przez ............, pod nr ..................., NIP: ..........,
REGON: ............. , reprezentowang przez ................... , zwanym dalej ,,Podmiotem

przyjmujacym uczniow na praktyczna nauke zawodu”

Szkota i Podmiot przyjmujacy ucznidow na praktyczng nauke¢ zawodu sg w dalszej czesci

niniejszej umowy zwani tacznie ,,Stronami”.

§ 1. Przedmiot umowy

1. Przedmiotem niniejszej umowy jest wspOlpraca Stron oraz warunki i tryb organizacji

praktycznej nauki zawodu ........................ , dla ktérego program okreslony jest
w Zataczniku nr 1, organizowang poza Szkotg w dniachod .............. do.....ooooeiii. ,
Wit eieeaieeaeennans ,tojest.......... dni w tygodniu, w formie ................ dla grupy

ucznidow, okreslonych w Zataczniku nr 2 do umowy.
2. Na podstawie niniejszej umowy Strony zobowiazuja si¢ wypetnia¢ zobowigzania oraz
ponosi¢ koszty realizacji praktycznej nauki zawodu ................... , 0 ktorych mowa

w dalszej czesci umowy.

§ 2. Obowiazki Szkoly

1. Szkota zobowigzuje si¢ do wspotpracy z Podmiotem przyjmujagcym ucznidw na
praktyczng nauke¢ zawodu oraz do nadzoru realizacji programu praktycznej nauki
zawodu, w szczegolnosci do rozpatrywania wnioskow zglaszanych przez Podmiot
przyjmujacy uczniow na praktyczng nauke zawodu, okreslonych w § 3 ust. 6 niniejszej

umowy.
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2. Szkota zapewnia ubezpieczenie uczniéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkow.

3. Szkota zobowigzuje si¢ do akceptowania wyznaczonych opiekunoéw praktyk
zawodowych.

4. Szkota zobowiazuje si¢ do zwracania uczniom odbywajacym praktyczng nauke zawodu
poza ich miejscem zamieszkania i poza siedziba szkoly, majacym mozliwo$¢
codziennego powrotu do miejsca zamieszkania lub siedziby szkoty, rownowartos¢
kosztow przejazdow sSrodkami komunikacji publicznej, z uwzglednieniem ulg
przystugujacych uczniom.

5. Szkota zobowiazuje si¢ zapewnié¢ uczniom odbywajacym praktyczng nauke zawodu
poza siedziba szkoly, do ktérych codzienny dojazd nie jest mozliwy, nieodptatne
zakwaterowanie i opieke¢ oraz ryczalt na wyzywienie w wysokosci nie nizszej niz 40%
diety przystugujacej pracownikowi zatrudnionemu w panstwowej lub samorzadowej
jednostce sfery budzetowej z tytutu podrézy stuzbowej na obszarze kraju.

6. Szkota zobowigzuje si¢ przygotowaé kalkulacje ponoszonych przez Szkote kosztow
realizacji praktycznej nauki zawodu, w ramach przyznanych przez organ prowadzacy

srodkéw finansowych.

§ 3. Obowiazki Podmiotu przyjmujacego uczniow na praktyczna nauke zawodu

1. Podmiot przyjmujacy ucznidéw na praktyczng nauk¢ zawodu zobowigzuje si¢ do
wspolpracy z Szkota oraz do nadzorowania przebiegu praktycznej nauki zawodu.

2. Podmiot przyjmujacy uczniéw na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ zapewnic
warunki materialne do realizacji praktycznej nauki zawodu, w szczegolnosci:
stanowiska szkoleniowe wyposazone w niezbgdne urzadzenia, sprzet, narzgdzia,
materialy i dokumentacj¢ techniczng, uwzgledniajace wymagania bezpieczenstwa i
higieny pracy, odziez, obuwie robocze i $rodki ochrony indywidualnej oraz $rodki
higieny osobiste] przystugujace pracownikom na danym stanowisku pracy,
pomieszczenia do przechowywania odziezy 1 obuwia roboczego oraz srodkow ochrony
indywidualnej, nieodplatne positki profilaktyczne i napoje przystugujace pracownikom
na danym stanowisku pracy, zgodnie z przepisami Kodeksu pracy, dostgp do urzadzen
higieniczno-sanitarnych oraz pomieszczen socjalno-bytowych.

3. Podmiot przyjmujacy ucznidw na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje sig
wyznaczaé opiekundéw praktyk zawodowych.

4. Podmiot przyjmujacy ucznidéw na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ zapoznaé

ucznidw z organizacjg pracy, regulaminem pracy, w szczegdOlno$ci w zakresie
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przestrzegania porzadku 1 dyscypliny pracy, oraz z przepisami 1 zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

5. Podmiot przyjmujacy ucznidéw na praktyczng nauk¢ zawodu zobowigzuje sie do
sporzadzenia, w razie wypadku podczas praktycznej nauki zawodu, dokumentacji
powypadkowej oraz powiadomienia Szkoly o naruszeniu regulaminu pracy.

6. Podmiot przyjmujacy uczniow na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ do
zgtaszania Szkole wnioskoOw 1 rekomendacji zmian tre§ci programu nauczania,
w zakresie zaje¢ praktycznych, ktore sg u niego realizowane, przynajmniej raz w okresie

terminu wskazanego w § 1 ust. 1 niniejszej umowy, w formie elektronicznej na adres

§ 4. Postanowienia koncowe

1. Wszelkie zmiany i uzupetnienia niniejszej umowy wymagaja formy pisemne;.

2. W sprawach nieuregulowanych niniejsza umowg maja zastosowanie przepisy
rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie
praktycznej nauki zawodu (Dz.U. 2017 poz. 1644).

3. Umowa zostala sporzadzona w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach po jednym dla

kazdej ze Stron.

/podpis/ /podpis/
Dyrektor Szkoty Pracodawca

Zatacznik nr 1

Program nauczania zawodu.

Zatacznik nr 2

Lista zawierajgca imiona 1 nazwiska uczniow odbywajacych praktyczng nauke zawodu, z

podziatem na grupy.
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Zalacznik nr 4
Wzor umowy pomiedzy szkola, CKP a pracodawca.

WZOR UMOWY O PRAKTYCZNA NAUKE ZAWODU
ORGANIZOWANA POZA SZKOLA DLA BRANZY
HOTELARSKO-GASTRONOMICZNO-TURYSTYCZNEJ

SZKOLA - CENTRUM KSZTALCENIA PRAKTYCZNEGO- PRACODAWCA

Komentarz do wzoru umowy:
Umowa przygotowana jest dla nastgpujacego stanu faktycznego i moze by¢ rozszerzana
0 postanowienia szczegdlowe wynikajace z regulaminu danej szkoty, uwzgledniajacego

uwarunkowania nauki danego zawodu:

zajecia praktyczne obywajg si¢ w Centrum Ksztalcenia Praktycznego;

— praktyki zawodowe prowadzone sg u pracodawcy/podmiot przyjmujacy ucznidow na
praktyczna nauke zawodu;

— Dyrektor Szkoty bedacej inicjatorem podpisania umowy zapoznat si¢ ze statutem Centrum
Ksztalcenia Praktycznego;

— przed podpisaniem umowy, zgodnie z § 6 ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji

Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu, dyrektor

Szkoty dokonuje podziatu uczniéw na grupy w porozumieniu z podmiotem przyjmujacym

na praktyczng nauke zawodu.

UMOWA O WSPOLPRACY W ZAKRESIE PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU

zawarta dnia ...... rokuw ..............
pomiedzy

Szkola ........................... zsiedzibaw ... CNIP: oo , REGON:
......................... reprezentowang przez ........................... — dyrektora szkoty, zwang
dalej ,,Szkolg”
a
Centrum Ksztalcenia Praktycznego ...l z siedzibg
W ottt GNIP: o ,REGON: ..o, Reprezentowang
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| VA AU — dyrektora Centrum, zwanym dalej ,,Centrum”

a

............................... z siedzibg W .........................., wpisana do rejestru
................. , prowadzonego przez ............., pod nr ..................., NIP: ..........,
REGON: ............. , reprezentowana przez ................... , zwanym dalej ,,Podmiotem

przyjmujacym uczniow na praktyczna nauke zawodu”.

Szkota, Centrum i Podmiot przyjmujacy uczniéw na praktyczng nauke zawodu sg w dalszej

cze$ci niniejszej umowy zwani facznie ,,Stronami”.

§ 1. Przedmiot umowy

1. Przedmiotem niniejszej umowy jest wspolpraca Stron oraz warunki i tryb organizacji

praktycznej nauki zawodu ........................ , dla ktérego program okreslony jest
w Zalaczniku nr 1, organizowanej poza Szkota w dniach od ............. do
................ 22 W.iiiiiiiiiiiiiiiiii, tO jest L.........dni W tygodniu, w formie zajeé

praktycznych prowadzonych w Centrum dla grupy ucznidéw, okreslonych w Zataczniku
nr 2 do umowy oraz w formie praktyk zawodowych prowadzonych przez Podmiot
przyjmujacy uczniéw na praktyczng nauke zawodu, w dniach od ............. do
................ s Wetiiiiienieneneenn > tojest L. .....dni w tygodniu, dla grupy uczniow,
okreslonych w Zalaczniku nr 3 do umowy.

2. Szczegbdlowy zakres oraz wymiar godzin zaje¢ praktycznych realizowanych w Centrum
oraz praktyk zawodowych prowadzonych przez Podmiot przyjmujacy ucznidéw na
praktyczng nauk¢ zawodu okresla Zatacznik nr 1.

3. Szczegodtowy sposob organizacji pracy Centrum jest okresla statut — Zatacznik nr 4.

4. Na podstawie niniejszej umowy Strony zobowigzuja si¢ wypelnia¢ zobowigzania oraz
ponosi¢ koszty realizacji praktycznej nauki zawodu ................... , 0 ktorych mowa

w dalszej cze$ci umowy.

22 7oo0dnie z § 4 ust. 5 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie
praktycznej nauki zawodu - W przypadkach uzasadnionych specyfika danego zawodu zaj¢cia praktyczne
odbywane

u pracodawcow na zasadach dualnego systemu ksztalcenia moga by¢ organizowane takze w okresie ferii letnich.
23 Zgodnie z § 4 ust. 7 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 24 sierpnia 2017 r. w sprawie
praktycznej nauki zawodu - Praktyki zawodowe ucznidéw mogg by¢ organizowane w czasie calego roku
szkolnego, w tym rowniez w okresie ferii letnich.
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§ 2. Obowiazki Szkoly

1. Szkota zobowigzuje si¢ do wspotpracy z Centrum oraz Podmiotem przyjmujacym
uczniéw na praktyczng nauke zawodu oraz do nadzoru realizacji programu praktycznej
nauki zawodu, w szczegdlnosci do rozpatrywania wnioskow zglaszanych przez
Centrum, na podstawie w § 3 ust. 6 niniejszej umowy oraz przez Podmiot przyjmujacy
uczniéw na praktyczng nauke zawodu, okreslonych w § 4 ust. 6.

2. Szkota zapewnia ubezpieczenie uczniow od nastepstw nieszczesliwych wypadkow na
czas zaje¢ praktycznych w Centrum oraz praktyk zawodowych w Podmiocie
przyjmujacym ucznidw na praktyczng nauke zawodu.

3. Szkota zobowiazuje si¢ do akceptowania wyznaczonych przez Centrum i Podmiot
przyjmujacy uczniow na praktyczng nauke zawodu, opiekunow praktyk zawodowych
I nauczycieli praktycznej nauki zawodu.

4. Szkota zobowiazuje si¢ do zwracania uczniom odbywajacym praktyczng nauke zawodu
poza ich miejscem zamieszkania i poza siedzibg szkoly, majagcym mozliwosc¢
codziennego powrotu do miejsca zamieszkania lub siedziby szkoty, rownowarto$¢
kosztow przejazdow S$rodkami komunikacji publicznej, z uwzglednieniem ulg
przystugujacych uczniom.

5. Szkota zobowigzuje si¢ zapewni¢ uczniom odbywajacym praktyczng nauke zawodu
poza siedzibg szkoly, do ktdérych codzienny dojazd nie jest mozliwy, nieodptatne
zakwaterowanie i opieke oraz ryczalt na wyzywienie w wysokosci nie nizszej niz 40%
diety przystugujacej pracownikowi zatrudnionemu w panstwowej lub samorzadowe;j
jednostce sfery budzetowej z tytutu podrozy stuzbowej na obszarze kraju.

6. Szkota zobowigzuje si¢ przygotowac i udostgpni¢ pozostatym Stronom do wgladu
kalkulacj¢ ponoszonych przez Szkol¢ kosztow realizacji praktycznej nauki zawodu,

w ramach przyznanych przez organ prowadzacy srodkow finansowych.
§ 3. Obowiazki Centrum Ksztalcenia Praktycznego

1. Centrum zobowigzuje si¢ do wspotpracy z Szkolg oraz nadzoru nad realizacjg zajec

praktycznych dla zawodu ......... ... w zakresie

2. Centrum zobowigzuje si¢ zapewni¢ warunki materialne do realizacji zajgc
praktycznych, zgodne z obowigzujacymi przepisami prawa o§wiatowego.
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3. Centrum zobowiazuje si¢ wyznacza¢ nauczycieli praktycznej nauki zawodu.

4. Centrum zobowigzuje si¢ zapozna¢ uczniOw z organizacja i regulaminem zajec
praktycznych, w szczegolnos$ci w zakresie przestrzegania porzadku i dyscypliny, oraz
z przepisami i1 zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

5. Centrum zobowigzuje si¢ do sporzadzenia, w razie wypadku podczas zaje¢
praktycznych, dokumentacji powypadkowej oraz powiadomienia Szkoty o naruszeniu
regulaminu zaj¢¢ praktycznych.

6. Centrum zobowigzuje si¢ do przekazywania Szkole rekomendacji w zakresie zmian na
lokalnym rynku pracy w Dbranzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej,
w szczegolnosci na podstawie ogdlnodostepnych informacji, statystyk i analiz instytucji
rynku pracy oraz informacji uzyskanych od lokalnych pracodawcow.

7. Centrum zobowigzuje si¢ do prowadzenia, aktualizacji oraz udostgpniania Szkole listy
lokalnych  pracodawcow w  branzy  hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej
zainteresowanych wspotpraca ze Szkola.

8. Centrum zobowigzuje si¢ do udziatlu w wydarzeniach promocyjnych organizowanych
przez Szkot¢ w czasie obowigzywania niniejszej umowy, w szczego6lnosci do
aktywnego udziatlu w spotkaniach dla kandydatéw na uczniow Szkoty.

9. Centrum zobowigzuje si¢ do podnoszenia kompetencji kadry w trakcie trwania
niniejszej umowy, poprzez udzial w ksztalceniu ustawicznym co najmniej jednego
nauczyciela prowadzacego zajecia praktyczne, ze szczegdlnym uwzglednieniem
podnoszenia kompetencji w zakresie zastosowania w branzy hotelarsko-
gastronomiczno-turystycznej nowych technologii i narzgdzi pracy.

10. Centrum zobowiazuje si¢ do zglaszania Szkole wnioskow i rekomendacji zmian tresci
programu nauczania, w zakresie zaje¢ praktycznych, ktore sa w Centrum realizowane,
nie rzadziej niz jednokrotnie w okresie terminu wskazanego w § 1 ust. 1 niniejszej

umowy, w formie elektronicznej na adres wskazany w § 5 ust. 1.
§ 4. Obowiazki Podmiotu przyjmujacego uczniow na praktyczna nauke¢ zawodu

1. Podmiot przyjmujacy ucznidéw na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ do
wspotpracy z Szkota oraz do nadzorowania przebiegu praktycznej nauki zawodu
W ZAKIESIE ©ooveeiet ettt

2. Podmiot przyjmujacy uczniéw na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ zapewni¢

warunki materialne do realizacji praktycznej nauki zawodu, w szczegolnosSci:
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stanowiska szkoleniowe wyposazone w niezbgdne urzadzenia, sprzet, narzedzia,
materialy 1 dokumentacje techniczng, uwzgledniajace wymagania bezpieczenstwa
1 higieny pracy, odziez, obuwie robocze i srodki ochrony indywidualnej oraz $rodki
higieny osobistej przystugujace pracownikom na danym stanowisku pracy,
pomieszczenia do przechowywania odziezy i obuwia roboczego oraz §rodkéw ochrony
indywidualnej, nieodptatne positki profilaktyczne i napoje przystugujace pracownikom
na danym stanowisku pracy, zgodnie z przepisami Kodeksu pracy, dost¢p do urzadzen
higieniczno-sanitarnych oraz pomieszczen socjalno-bytowych.

Podmiot przyjmujacy uczniow na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje sig
wyznaczy¢ opiekuna praktyk zawodowych.

Podmiot przyjmujacy uczniéw na praktyczng nauke¢ zawodu zobowigzuje si¢ zapoznad
ucznidw z organizacjg pracy, regulaminem pracy, w szczegdlno$ci w zakresie
przestrzegania porzadku i dyscypliny pracy, oraz z przepisami i zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Podmiot przyjmujacy ucznidow na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ do
sporzadzenia, w razie wypadku podczas praktycznej nauki zawodu, dokumentacji
powypadkowej oraz powiadomienia Szkoty o naruszeniu regulaminu pracy.

Podmiot przyjmujacy ucznidow na praktyczng nauke zawodu zobowigzuje si¢ do
zglaszania Szkole wnioskow 1 rekomendacji zmian treSci programu nauczania,
w zakresie zaje¢ praktycznych, ktore sa u niego realizowane, nie rzadziej niz
jednokrotnie w okresie terminu wskazanego w § 1 ust. 1 niniejszej umowy, w formie
elektronicznej na adres wskazany w § 5 ust. 1.

Podmiot przyjmujacy uczniow na praktyczng nauke zawodu zobowiazuje si¢ do
przeprowadzenia w swojej siedzibie lub siedzibie Centrum, jeden raz w kazdym
miesigcu trwania umowy, lekcji z przedmiotéw zawodowych dla kadry nauczycielskiej

Centrum.

§ 5. Postanowienia koncowe

Osobg odpowiedzialng za kontakty robocze Szkoty, w zakresie postanowien niniejSzej
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2.  Osoba odpowiedzialng za kontakty robocze Centrum, w zakresie postanowien niniejszej

UMOWY JESt. . euvitieiiieaiienanennns. , pelnigca/y funkcje ...l ,adres e-

3. Osobg odpowiedzialng za kontakty robocze Podmiotu przyjmujacy uczniow na

praktycznag nauk¢ zawodu, w zakresie postanowien niniejszej] UMOWY

JOSE e , pelnigcaly funkcje ...

§ 6. Wypowiedzenie umowy

1. Umowa moze by¢ rozwigzana przez kazda ze Stron, z koncem roku szkolnego, z powodu

nie wywiazania si¢ przez pozostate Strony z postanowien umowy. Okres wypowiedzenia

umowy wynosi 3 miesigce przed koncem roku szkolnego .................

§ 7. Postanowienia koncowe

1. Wszelkie zmiany i uzupetnienia niniejszej umowy wymagaja formy pisemne;.

2. W sprawach nieuregulowanych niniejsza umowa majg zastosowanie przepisy prawa

o$wiatowego.

3. Umowa zostata sporzadzona w trzech jednobrzmiacych egzemplarzach po jednym dla

kazdej ze Stron.

/podpis/ /podpis/ /podpis/
Szkota Centrum Ksztatcenia Praktycznego Pracodawca
Zatacznik nr 1

Program nauczania zawodu

Zatacznik nr 2

Lista zawierajaca imiona i nazwiska uczniow odbywajacych praktyczng nauke zawodu
w Centrum Ksztalcenia Praktycznego, z podziatem na grupy

Zalacznik nr 3

Lista zawierajgca imiona 1 nazwiska uczniéw odbywajacych praktyczng nauke zawodu

u pracodawcy, z podziatem na grupy

145



Fundusze . ; .
ki Rzeczpospolita Unia Europejska
Europejskie gt
Wiedza Edukacja Rozwoj - Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Zalacznik nr 4

Statut Centrum Ksztalcenia Praktycznego
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14.Tabele i wykresy ilustrujace struktur¢ i wykorzystanie bazy
turystycznej

Tabela 14.1. Turystyczne obiekty noclegowe wedlug wojewodztw (dane z dnia 31 lipca
2017 r.) — opracowanie wlasne na podstawie danych statystycznych GUS

Turystyczne obiekty noclegowe
Obiekty hotelowe Pozostate obiekty noclegowe
Wojewddztwa 0 W tym -
ogotu Razem Razem ; goscinne
hotele i pola ;
. i kwatery
biwakowe

agroturystyczne
POLSKA 2016 10509 X 3965 2463 6544 308 2798
POLSKA 2017 10681 100 4064 2540 6617 324 2829
Dolnoslaskie 951 8,9 416 249 535 20 212
Kujawsko- 406 38 196 132 210 14 61
pomorskie
Lubelskie 445 4,2 190 116 255 7 91
Lubuskie 290 2,7 133 63 157 13 40
Lodzkie 337 3,2 195 113 142 3 51
Matopolskie 1532 14,3 538 366 994 19 554
Mazowieckie 554 5,2 345 258 209 6 78
Opolskie 168 1,6 87 63 81 8 25
Podkarpackie 582 54 227 148 355 12 122
Podlaskie 259 2,4 94 47 165 9 79
Pomorskie 1629 15,3 342 202 1287 66 669
Slaskie 645 6,0 327 213 318 21 120
Swigtokrzyskie 248 2,3 140 101 108 5 47
Warmitisko- 499 4,7 205 113 294 40 116
mazurskie
Wielkopolskie 687 6,4 348 229 339 30 88
Zachodniopomorskie 1449 13,6 281 127 1168 51 476
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Tabela 14.2. Wykorzystanie turystycznych obiektow noclegowych w latach 2016 i 2017 —

Stopien
wykorzystania
S
Turysci korzystajacy Udzielone noclegi Wynajete pokoje* Q g‘
o 2 5| Pokoi*
Wojewddztwa S
(&)
2
2016 | 2017 | 2016 | 2016 | 2017 | 2016 | 2016 | 2017 | 2016 2017
W tysiacach 103% W tysiacach 10;% W tysigcach 10;% % %
POLSKA 30108,3 | 31989,3 | 106,2 | 79393,9 | 83880,9 | 105,7 | 26695,0 | 28127,6 | 1054 | 39,3 | 48,9
Dolnoslaskie 30714 | 33224 | 1082 | 8106,9 | 84905 | 104,7 | 27813 | 28593 | 102,8 | 36,9 | 455
gﬁrﬁ‘(‘)"r’;'ﬁf’e 11932 | 12940 | 108,4 | 3910,5 | 42714 | 109,2 98,5 | 1068,8 | 108,9 | 43,7 | 435
Lubelskie 916,5 | 10269 | 112,1 | 1971,7 | 2494 | 1090 | 657,8 755 | 114,2 | 31,7 | 384
Lubuskie 6413 | 6616 | 1032 | 1387,9 | 13612 | 981 | 497,1| 522,9]| 1052 | 288 | 3872
Lodzkie 12643 | 1307,7 | 103,4 | 2327,1 | 23429 | 100,7 | 11441 | 11752 | 102,7 | 320 | 44,0
Matopolskie 45773 | 49014 | 107,1 | 12354,2 | 13165,7 | 106,6 | 40634 | 44104 | 1085 | 40,8 | 55,2
Mazowieckie 4737,8 | 5092,0 | 107,5 | 81384 | 8880,0 | 109,1 | 47627 | 5049,7 | 106,0 | 459 | 62,0
Opolskie 4089 | 4219 | 1032 | 8757 | 9207 | 1051 | 3339 | 3825] 108,6 | 31,1 | 421
Podkarpackie 1110,6 | 1228,0 | 110,4 | 3097,6 | 33849 | 109,3 | 818,1 | 893,6 | 109,2 | 34,6 | 39,1
Podlaskie 6642 | 666,8 | 1004 | 1179,6 | 12453 | 1056 | 4429 | 4785 | 108,0 | 30,4 | 418
Pomorskie 2672,7 | 28531 | 107,1 | 8718,2 | 9306,7 | 106,7 | 2246,8 | 2436,7 | 1085 | 41,9 | 52,5
Slaskie 2409,1 | 25966 | 107,8 | 54504 | 5810,3 | 106,6 | 21512 | 2267,0 | 1054 | 36,0 | 453
Swictokrzyskie | 5957 | 580,3 | 97,4 | 16440 | 16744 | 10,9 | 5817 | 5696 | 97,9 | 329 | 368
VmV;Zrl‘EISIIl(SIgO 1280,6 | 1262,6 | 98,6 | 32392 | 3131,9| 96,7 | 1122,2| 10898 | 97,1 | 309 | 385
Wielkopolskie | 2000,0 | 2006,2 | 100,3 | 3609,4 | 36881 | 1022 | 17344 | 1730,8 | 99,8 | 29,6 | 416
Zachodnio- 25647 | 27597 | 107.6 | 133832 | 140575 | 1050 | 23758 | 24613 | 1036 | 51,0 | 583
pomorskie

* Dotyczy tylko hoteli, moteli, pensjonatéw i innych obiektéw hotelowych.
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Tabela 14.3. Placowki gastronomiczne w turystycznych obiektach noclegowych wedlug
rodzajow obiektow — opracowanie wlasne na podstawie danych statystycznych GUS

Placowki gastronomiczne
] 9]
® IS S
=y < o . .
Turvstvezne &) s 1"3 = Liczba pla}cowek
Rodzaje obiektow o%ieykty , s 2 | 582 gastronomicznych
noclegowe Ogotem 8 > o 5 przypadg]qc%l na 100
g < obicktow
Placowki gastronomiczne =
100%

Ogotem 10681 8054 42,1 28,9 23,0 6,1 75
Obiekty hotelowe 4064 5206 56,4 31,5 76| 45 128
Hotele 2540 3848 59,0 32,6 4,2 4,0 151
Motele 110 112 64,3 25,9 2,7 7,1 102
Pensjonaty 384 372 39,0 27,4 301 | 35 97
Inne obiekty hotelowe 1030 874 51,4 28,1 13,7 | 68 85
Pozostate obiekty
noclegowe 6617 2848 15,9 24,1 51,0 9,0 43
Domy wycieczkowe 41 26 19,2 11,5 50,0 | 19,2 63
Schroniska 59 45 13,3 37,8 22,2 | 26,7 76
Schroniska mtodziezowe 39 6 16,7 16,7 66,7 - 15
Szkolne schroniska 268 79| 38| 53| 848]| 51 29
mlodziezowe
Osrodki wczasowe 1129 883 10,2 25,4 59,0 54 78
Osrodki kolonijne 93 74 2,7 54 90,5 14 80
Osrodki szkoleniowo- 425 4523 | 475| 252| 183| 91 107
wypoczynkowe
Domy pracy tworczej 32 23 21,7 21,7 52,2 4.3 12
Zespoly domkow 493 161 21,1| 335| 242|211 33
turystycznych
Kempingi 157 79 16,5 50,6 10,1 | 22,8 50
Pola biwakowe 167 45 11,1 26,7 178 | 44,4 27
Hostele 160 27 33,3 37,0 185 | 11,1 17
Zaktady uzdrowiskowe 211 305 13,4 28,2 52,1 6,2 145
Pokoje goscinne 2083 299 25,1 15,1 51,5 8,4 14
Kwatery agroturystyczne 746 72 6,9 4,2 80,6 8,3 10
Pozostate 514 281 | 284| 229| 413| 74 53
niesklasyfikowane
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Tabela 14.4. Udogodnienia dla os6b niepelnosprawnych ruchowo w obiektach hotelowych w
2013 r. i 2017r. — opracowanie wlasne na podstawie danych statystycznych GUS

2017
Udogodnienia dla 0s6b . 2 o
niegpeinosprawnych 2013 | 2017 | Dynamika | E 2 2 E |22
ruchowo ogblem i) 5 1<) z | E8%
2013=100% ) T = 5 85
Obiekty hotelowe ogdtem 3485 4064 116,6 4064 2540 110 384 1030
W tym posiadajace: Obiekty hotelowe 0gotem=100%
Pochylni¢ wjazdowa 1401 1592 113,6 39,2 48,0 39,1 27,1 21,8
Drzwi otwierane 751 925 1232 228| 326 109 6,0 5,9
automatycznie
Windg przystosowang dla
0s6b niepetnosprawnych 995 1300 130,7 32,0 45,4 3,6 9,4 10,4
ruchowo
Pokoje przystosowane dla
0s6b niepelnosprawnych 1725%) 769 X 44,1 58,0 26,4 26,8 18,3
ruchowo
Parking z wyznaczonymi
miejscami dla 0s6b 1277 1482 116,1 | 365 | 476| 23,6 21| 182
niepetnosprawnych
ruchowo

*) lub tazienki przystosowane dla os6b niepetnosprawnych ruchowo

Tabela 14.5. Zaplecze konferencyjne w turystycznych obiektach noclegowych w 2013 r. i 2017
r. — opracowanie wlasne na podstawie danych statystycznych GUS

Zaplecze konferencyjne 2013 2017
Obiekty noclegowe — Dynamika
ogotem 9775 10681 W% 2013=100%
Obiekty noclegowe wyposazone w:

Sale konferencyjne 3467 3680 34,5 106,1
Naglo$nienie 2824 3159 29,6 111,9
Mikrofony bezprzewodowe 2577 2918 27,3 113,2
Projektor multimedialny - 3272 30,6 X
Zestaw do wideokonferenciji - 973 9,1 X
Obstuge techniczng 2158 2132 20,0 98,8
Ekran 3217 3547 33,2 110,3
Flipchart 2855 3230 30,2 113,1
Komputer / laptop 25555 2623 24,6 102,7
Sie¢ wifi na terenie obiektu 5131 7289 68,2 142,1
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Tabela 14.6. Ogolne dane o turystycznych obiektach noclegowych w latach 1980, 1990, 2000,
2005, 2010, 2015-2017 — opracowanie wlasne na podstawie danych statystycznych GUS

Turystyczne obiekty noclegowe
W tym:

o)

> < f<5) 8_0.)

Lp. | Wyszczegélnienie | Rok T < X = = = -3
P e Ogdlem: | 1 ele | Motele é s % 3 é % ?%

3 E N

1 1980 | 9200 447 32 177 |75 | 1226 | 4599 | 713
2 1990 | 8188 499 37 161 |80 | 939 | 4238 | 589
3 biek 2000 | 7818 924 116 | 409 |83 | 457 | 2079 | 510
4 Soc'fe;é’we (dane | 2005 6723 1231 | 116 | 238 |49 | 403 | 1391 | 383
5| dnias1 vil) 2010 | 7206 1796 | 123 | 293 |60 | 346 | 1154 | 314
6 2015 | 10024 | 236 111 |35 |53 |322 | 1027 | 309
7 2016 | 10509 | 2463 | 119 | 375 |58 |317 | 1086 | 308
8 2017 | 10681 | 2540 | 110 | 384 |59 | 307 | 1129 | 324
9 1980 | 695502 | 49906 | 1367 | 6059 | 4206 | 45538 | 333718 | 112509
10 1990 | 676272 | 57396 | 2153 | 6028 | 4011 | 35565 | 318454 | 114480
| 2000 | 651729 | 95095 | 4537 | 2048 | 4034 | 21719 | 195242 | 71828
12 mg‘:;gwe (dane | 2005 | 569896 | 127501 | 4341 | 11038 | 2526 | 22432 | 135058 | 56223
B3| dniasl iI) 2010 | 610111 | 176035 | 4665 | 12746 | 2872 | 20106 | 122141 | 41002
14 2015 | 710274 | 235582 | 4000 | 14561 | 2744 | 20216 | 113064 | 41393
15 2016 | 749274 | 253291 | 4305 | 15670 | 3242 | 19944 | 117610 | 42289
16 2017 | 773957 | 261508 | 3939 | 15775 | 3161 | 19775 | 122657 | 44795
17 1980 | 14158,9 | 5130,6 | 1934 | 1754 | 2984 | 963,0 | 27595 | 1115,1
18 1990 | 10111,7 | 3919,6 | 1740 | 108,9 | 218,2 | 680,0 | 2063,8 | 829
19 2000 | 14560,2 | 6386,9 | 3351 | 524,1 | 130,0 | 531,0 | 18356 | 337,6
20 | Turysci (w 2005 | 16597,2 | 8693,2 | 284,7 | 3314 | 108,2 | 527,2 | 1541,6 | 337,8
21 | tysiacach) 2010 | 204615 | 11739,9 | 3275 | 3458 | 1143 | 527,6 | 14918 | 272,3
22 2015 | 26942,1 | 17487,1 | 2333 | 542,6 | 135,9 | 457,8 | 1449,7 | 3434
23 2016 | 30108,3 | 19615,4 | 240,8 | 536,3 | 172,1 | 473,7 | 16489 | 340,2
24 2017 | 31989,3 | 20916,1 | 2255 | 561,4 | 191,9 | 452,1 | 1699,3 | 368,5
25 1980 | 64186,5 | 11848,4 | 301,6 | 1023,3 | 758,1 | 1673,8 | 33701,0 | 4879,8
26 1990 | 45097,6 | 7890,9 | 253,7 | 4932 | 4579 | 1361,8 | 21864,3 | 3346,
27 2000 | 48793,8 | 11921,6 | 4732 | 19025 | 268,3 | 1271,0 | 12469,4 | 1163,8
28 | Noclegi udzielone | 2005 | 48618,4 | 163352 | 381,0 | 1077,3 | 186,4 | 1291,4 | 9349,5 | 10843
29 | (w tysiacach) 2010 | 55794,5 | 21199,9 | 455,1 | 1071,3 | 195,6 | 1289,8 | 84342 | 830,3
30 2015 | 71234,4 | 32674,8 | 335,7 | 1240,8 | 2195 | 1134,1 | 8224,6 | 990,1
31 2016 | 79393, | 37243,6 | 369,6 | 1452,8 | 267,5 | 1188,7 | 9089,4 | 1065 4
32 2017 | 83880,9 | 39461,3 | 344,7 | 1531,7 | 303,0 | 11752 | 94950 | 1140,8

Dane od 2012 r. obejmuja pokoje goscinne i kwatery agroturystyczne posiadajace 10 lub wiecej miejsc
noclegowych.
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Tabela 14.7. Statystyka ogélna podmiotéw turystycznych®’, ktére uzyskaly wpis do ewidencji
wg wojewodztw na dzien: 31-12-2018

Wyszczegolnienie Li:jlr)jsg;;?;’zthéw Udzial w %
Dolnoslaskie 993 8,76
Kujawsko-pomorskie 375 3,31
Lubelskie 335 2,95
Lubuskie 147 1,3
Lodzkie 565 4,98
Matopolskie 1451 12,79
Mazowieckie 2 354 20,76
Opolskie 224 1,98
Podkarpackie 329 2,9
Podlaskie 284 2,5
Pomorskie 850 7,49
Slaskie 1 459 12,86
Swietokrzyskie 176 1,55
Warminsko-mazurskie 376 3,32
Wielkopolskie 905 7,98
Zachodniopomorskie 518 4,57

Polska ogolem 11 341 100,00

30 https://turystyka.gov.pl/ceotipt/statystyki/statystyka/1/[dostep: 04.01.2019]
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Tabela 14.8. Statystyka ogélna podmiotéw>! turystycznych, ktére posiadaja wpis do ewidencji
wg wojewodztw na dzien: 31.12.2018

Wyszczegolnienie Li:jlr)jsg;;?;’zthéw Udzial w %
Dolnoslaskie 379 8,03
Kujawsko-pomorskie 149 3,16
Lubelskie 158 3,35
Lubuskie 66 1,4
L.6dzkie 227 4,81
Matopolskie 640 13,55
Mazowieckie 1031 21,83
Opolskie 90 1,91
Podkarpackie 155 3,28
Podlaskie 93 1,97
Pomorskie 359 7,6
Slaskie 601 12,73
Swigtokrzyskie 86 1,82
Warminsko-mazurskie 135 2,86
Wielkopolskie 359 7,6
Zachodniopomorskie 194 4,11

Polska ogolem 4722 100
31 tamze
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Wykres I Turystyczne obiekty noclegowe (dane z dnia 31 lipca 2017 r.) - opracowanie wlasne na
podstawie danych statyvstycznyeh GUS
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Wykres II Stopien wykorzystania miejse noclegowych w turystyeznych obiektach noclegowych
w 2016 r. - opracowanie wlasne na podstawie danyvch statystyeznych GUS
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