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MODELOWY PROGRAM DOSKONALENIA ZAWODOWEGO
NAUCZYCIELI/NAUCZYCIELEK ZAWODOW ZWIAZANYCH Z
OBROBKA MIESA POPRZEZ DWUTYGODNIOWE PRAKTYKI

Zgodnie z zatozeniami, w ramach projektu ,,Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole XXI wieku”
opracowano modelowy program doskonalenia nauczycieli zawodéw zwigzanych z obrobka
migsa poprzez dwutygodniowe praktyki, ktérego celem bedzie podniesienie ich poziomu
kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych.

Szczegétowe zatozenia w/w programu byly przedmiotem dyskusji z udziatlem ekspertow,
przedstawicieli placowek os$wiatowych, naukowcéw oraz przedsigbiorcow podczas
konferencji podsumowujacej projekt, ktora odbyta si¢ w dniach 22 — 23 marca 2012 roku

(Hotel Anders**** w Starych Jabtonkach).

Uczestniczki/uczestnicy konferencji zapoznali si¢ z raportami ekspertki dydaktycznej
Aleksandry Dotgan oraz eksperta technologii miesa Pawta Swiatkowskiego, w ktérych
przedstawiono wpltyw realizacji praktyk na zmiany w poziomie wiedzy 1 umiejetnosci
uczestnikow i uczestniczek Projektu. W czasie konferencji przedstawiono réwniez wnioski i
rekomendacje z ewaluacji konkluzywnej projektu przygotowane przez ekspertk¢ monitoringu
1 ewaluacji Wiolett¢ Borys. Na podstawie w/w raportéw stwierdzono, iz
nauczycielki/nauczyciele bioracy udziat w projekcie zwigkszyli poziom wiedzy i umiejgtnosci
z zakresu dydaktyki i obrébki migsa, aczkolwiek wcigz powinni doskonali¢ si¢ w tym
zakresie. Przede wszystkim po zrealizowaniu praktyk zauwazono, iz nauczycielki/nauczyciele
sprawniej obstuguja sprzet oraz wykorzystujg aktualnie stosowang, nowoczesng technologie i

sposoOb organizacji obowigzujacy w zaktadach migsnych i gastronomicznych.

Przedstawiciele przedsigbiorstw stusznie zauwazyli, ze specyfika pracy w branzy migsnej
oraz gastronomii wymaga wydluzenia programu doskonalenia zawodowego przynajmniej do
4 tygodni. Za argumentacja na rzecz wydluzenia praktyk przemawial fakt, iz
uczestniczki/uczestnicy projektu w trakcie przepracowanych dwdéch tygodni jedynie zapoznali

si¢ ,,z murami” zakladu migsnego/gastronomicznego. Wyniesienie kompleksowej wiedzy
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i umiejetnosci mozliwe jest wytacznie poprzez wydluzenie czasu praktyk, tylko wéwczas
mozna zapoznaC si¢ z calym procesem produkcji od wejScia surowca do dystrybucji
produktéw. Jednakze uczestniczki/uczestnicy konferencji wspodlnie doszli do wniosku, iz
aspekt ekonomiczny przysziego organizatora programu doskonalenia zawodowego oraz
aspekt kadrowy zwigzany ze zbyt dlugim okresem nieobecno$ci nauczycielek/nauczycieli w
szkotach, wyklucza 4-tygodniowy okres programu doskonalenia zawodowego na rzecz dwoch

tygodni (10 dni roboczych).

Uczestniczki/uczestnicy konferencji majac na uwadze tematyke projektu $cisle zwigzang z
obrobka migsa oraz zakres dzialalnosci Polskiego Zrzeszenia Producentéw Bydta Migsnego
zdecydowali si¢ na opracowanie czterech 5-dniowych moduiéw praktyk. Program
doskonalenia zawodowego sktadal si¢ bedzie z minimum dwéch 5-dniowych modutéw, z
czego nauczycielki/nauczyciele obowigzkowo powinni zrealizowa¢ modul w dziale
rozbioru i wykrawania zakladu mig¢snego, natomiast drugi modul wybiora sposréd
trzech:

- Przetworstwo migsa,

- Kuchnia restauracyjna,

- Kuchnia hotelowa.
W przypadku wyrazenia checi przez uczestniczke/uczestnika istnieje mozliwos¢ realizacji

nawet 4 z 4 moduldéw.

Kolejng poruszong kwestig byta ta dotyczaca diagnoz wiedzy i umiejetnosci przed oraz po
praktykach. Wypracowano opinig, iz najlepszym pod wzgledem czasowym i organizacyjnym
oraz najbardziej sprawiedliwym rozwigzaniem bedzie sytuacja, kiedy wiedza i umieje¢tnosci
nauczycielek/nauczycieli zostang zweryfikowane przez opiekunki/opiekunéw w miejscu

odbywania praktyk, a nie jak dotad przez ekspertki/ekspertéw podczas oddzielnego zjazdu.

Ponadto ekspertka dydaktyczna w omawianym raporcie dotyczacym kompetencji
dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli, w szczeg6lno$ci zaakcentowata problem
doskonalenia z zakresu dydaktyki. Swe spostrzezenia oparta m.in. na podstawie analizy lekcji
przed i1 po praktykach przeprowadzonych przez nauczycielki/nauczycieli w szkotach.

Zauwazone, istotnie wysokie zréznicowanie wiedzy i umiejetnosci dydaktycznych byto

—
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podstawg do rekomendowania przeprowadzenia warsztatow dydaktycznych przed lub po
realizacji praktyk.

Tematyka zaprojektowanych warsztatow dydaktycznych jest bezposrednim skutkiem
wnioskéw ptynacych z koncowego raportu dydaktycznego oraz wyraznie artykutowanych

potrzeb ze strony uczestniczek/uczestnikow projektu.

WARSZTATY DYDAKTYCZNE

Liczba godzin: 2 x 7 h

Liczba uczestnikéw: 10 — 12 os6b

Tematyka warsztatéw: aktywne metody nauczania — korzysci, warunki, przyktady, bariery,
scenariusze, motywowanie uczniéw do nauki — wywolywanie i ksztaltowanie, elementy

ukrytego programu szkoty oraz podstawowych zagadnien Gender Mainstreaming

Przebieg warsztatow:

— teoretyczne wprowadzenie w tematyke warsztatéw [2 h];

— aktywny trening poznanych metod w formie ,,odgrywania r6l”, w ktérym to prowadzacy gra
role¢ nauczyciela a uczestniczki/uczestnicy (wzorujagc si¢ na wlasnych, codziennych
doswiadczeniach) role uczniéw [4 h];

— wdrazanie wybranych metod w grupie warsztatowej czyli dalszy aktywny trening z
zastosowaniem ,,odwrécenia rol”, podczas ktérego kazdy z uczestniczek/uczestnikow gra role
nauczyciela, pozostate osoby rolg uczniéw [6 h];

— opracowanie (w dwoéch 5 — 6 osobowych grupach) 2 przyktadowych scenariuszy lekcji,
prowadzonych metodami aktywnymi; prezentacja scenariuszy, dyskusja, podsumowanie
warsztatow [2 h];

Obowigzkiem kazdego z uczestniczek/uczestnikéw bedzie réwniez stworzenie wlasnego
scenariusza wybranej lekcji na podstawie tresci bedacych przedmiotem warsztatéw. Uzyskane
scenariusze zostang zrecenzowane przez prowadzacego warsztaty oraz innego specjaliste z
zakresu dydaktyki a nastgpnie najlepsze z nich opublikowane w formie papierowe;j
i elektronicznej, tworzac baze¢ pomystéw na ciekawa, aktywna lekcje.

Rekomendacjg zespotu tworzacego program warsztatow bylo réwniez nagranie lekcji,

przeprowadzonej na podstawie stworzonego 1 zrecenzowanego scenariusza a nastepnie
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prezentacja i analiza lekcji w ramach Zespotu Przedmiotéw Zawodowych (ZPZ). Zdaniem
nauczycielek/nauczycieli swiadomo$¢ nagrywania lekcji jest dla nich silnym impulsem
mobilizacyjnym i1 demaskujacym ,biale plamy” ich umiejetnosci a wspélne analizowanie
mocnych i stabych stron lekcji to ogromna wartos¢ dodana warsztatéw, polegajaca na

doskonaleniu kompetencji pozostatych nauczycielek/nauczycieli z ZPZ.

Przed rozpoczeciem praktyk uczestnik/uczestniczka zostanie wyposazony w dzienniczek
doskonalenia zawodowego, w ktorym zostang opisane szczegdélowo wszystkie czynnosci
wykonywane kazdego dnia podczas praktyk. Dzienniczek zostanie wypelniony przez
opiekunke/opiekuna praktyk z uwzglednieniem ich uwag i opinii oraz wynikéw diagnozy
poczatkowej 1 koncowej wraz z komentarzem.

Nastepnie dzienniczek praktyk zostanie przestany do organizatora programu doskonalenia
zawodowego, a na ich podstawie stworzony raport odnos$nie przyrostu wiedzy i umiejgtnosci
lub jego braku. Kolejne realizowane programy beda skoncentrowane na doskonaleniu

zidentyfikowanych stabych stron wiedzy i umiejetnosci nauczycielki/nauczyciela.

Ponadto uczestniczko/uczestnikom zostanie zapewnione wyodrgbnione stanowisko pracy
wraz z dostgpem do narzedzi niezbednych do prawidlowego przeprowadzenia

czynnosci/zadah zawartych w szczegétowym harmonogramie praktyk.

Opiekunki/opiekunowie praktyk beda zobligowani do przestrzegania harmonogramu
programu doskonalenia zawodowego. Mozliwo$¢ udziatu praktykantek/praktykantéw w
danym zadaniu bedzie zalezala od ich umiejetnosci oraz profilu dzialalnosci zaktadu
stanowigcego miejsce praktyk. W uzasadnionych przypadkach opiekunka/opiekun praktyk
bedzie mogt zmodyfikowaé zadania w zakresie uzgodnionym z osobg wyznaczong przez

organizatora projektu.

Kazdy z 4 modutéw sktada si¢ z 5-dni roboczych praktyk [40 h]. W pierwszym dniu pracy
zaplanowano dodatkowe 2 godziny na szkolenie BHP oraz przeprowadzenie diagnozy
poczatkowej wiedzy 1 umiejetnosci, natomiast w kazdym ostatnim dniu modutu dodatkowa
godzina pracy wynika z koniecznosci przeprowadzenia tzw. diagnozy ,,OUT” (w sumie kazdy

modut =43 h).
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Formuta obu diagnoz (poczatkowej i koncowej) bedzie sktadata si¢ z dwéch gtéwnych czesci:
-test wiedzy teoretycznej (min. 50 pytan wielokrotnego wyboru, 30 min)

-zadania praktycznego (np. trybowanie elementu zasadniczego, wykonanie wyrobu mi¢snego,
przygotowanie potrawy w oparciu o surowiec miesny, 30 min).

Zaréwno test wiedzy jak 1 temat zadania praktycznego zostanie opracowany przez

organizatora i dostarczony opiekunce/opiekunowi praktyk przed ich rozpoczgciem.

W zwiazku z faktem, iz pierwszy dzien programu doskonalenia zawodowego bedzie trwac 10
godzin, zaleca si¢ aby organizator zapewnit praktykantkom/praktykantom dodatkowy nocleg

z wyzywieniem na dzien przed rozpoczeciem praktyk.

W przypadku wyboru modutu IV (kuchnia hotelowa) nalezy si¢ liczy¢ z pracg zmianowa tj. 2
dni od wczesnych godzin porannych oraz 2 dni od godzin popotudniowych. Tryb ten wynika
ze specyfiki kuchni $niadaniowej i bankietowej wystepujacych w hotelu o réznych porach

dnia.

Szczegolowy harmonogram moduléw doskonalenia zawodowego

MODUL I -ROZBIOR I WYKRAWANIE

Dzien 1 [10 h]

e szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

e diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

® zapoznanie z organizacja pracy oraz ukladem funkcjonalnym zaktadu przetworstwa
migsnego w formie kompleksowej wycieczki (oprowadzenia) od dzialu uboju poprzez
wychtadzanie, rozbidr, konfekcjonowanie, przetworstwo, pakowanie i konczac na
dziale dystrybucji

e zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP

e obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na dziale rozbioru
1 wykrawania

e zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska
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zapoznanie z dokumentacjg jakosciowa (systemowa) dotyczaca standardéw podczas
przyjecia surowcow
codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, @ omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 2 [8 h]

Temat dnia: wolowina — ¢wierétusza przednia
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praktyczny instruktaz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy

- omOwienie postugiwania si¢ narzgdziami, w tym instruktaz odno$nie technik
1 bezpiecznego wykonywania ruchéw rzeznickich

- omOwienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych)
W migsie

omoéwienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw
zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wolowej wraz z prawidlowym nazewnictwem
1 znakowaniem

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw
kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem kos$ci, liniami cigcia
1 nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantk¢ praktycznego rozbioru przedniej
¢wierctuszy wolowej (w tym obrobka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)

trybowanie  konkretnych  elementéw  zasadniczych  wskazanych  przez
opiekunke/opiekuna

codzienne  podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

—
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Dzien 3 [8 h]

Temat dnia: wotowina — ¢wierétusza tylna

omoéwienie elementdw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznaczenie
(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw
zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wotowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw
kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem ko$ci, liniami cigcia
1 nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej
¢wiercCtuszy wotowej (w tym obréobka mig¢sa, klasyfikacja migsa drobnego)

trybowanie  konkretnych  elementéw  zasadniczych  wskazanych  przez
opiekunke/opiekuna

codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

. . . , 1
Temat dnia: wolowina — ¢wiercétusza tylna

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej
¢wierctuszy wotowej
trybowanie  konkretnych  elementow  zasadniczych  wskazanych  przez
opiekunke/opiekuna
codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5 [9 h]

Temat dnia: wieprzowina
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omoOwienie elementdw pozyskiwanych z poltuszy wieprzowej 1 ich przeznaczenie

(elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe)
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zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw
zasadniczych z péltuszy wieprzowe;j

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementoéw
kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem kos$ci, liniami cigcia
1 nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru poéitusz
wieprzowych (w tym obréobka migsa, klasyfikacja mi¢sa drobnego)

trybowanie  konkretnych  elementéw  zasadniczych  wskazanych  przez
opiekunke/opiekuna

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

opcjonalnie rozbiér péttusz wieprzowych (wyboru dokonuje opiekunka/opiekun w

zaleznosci od zainteresowan, potrzeb, umieje¢tnosci praktykantki/praktykanta)

MODUL II - PRZETWORSTWO MIESA

Dzien 1 [10 h]
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szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe)
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu migsnego (specyfika, produkcja, oferta
handlowa):
- zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
- obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci na dziale produkcji/przetwoérstwa
migsa
zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska
zapoznanie si¢ z parkiem maszyn 1 urzadzen w zakladzie
codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

—
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Dzien 2 [8 h]

zapoznanie si¢ z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji
wyrobow

zapoznanie si¢ z kontrolg jako$ci (parametry proceséw i zagrozenia)

zapoznanie si¢ z obrobka wstepng surowca migsnego

- peklowanie

- masowanie

- rozdrabnianie

codzienne  podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, @ omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3-4 [16 h]

zapoznanie si¢ z produkcja i dokumentacjg przetworéw migsnych (m.in. wedzonki,
kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy, wyroby garmazeryjne)

udziat w produkcji przetworéw migsnych

zapoznanie si¢ z parkiem maszynowym danego dzialu/poddzialu m.in. nastrzykiwarki,
nadziewarki, kutry, kostkownice, masownice, wilki, komory wedzarniczo-parzelnicze,
autoklawy, kotty parzelnicze

codzienne  podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:
ul. Niepodleglosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
0BROBKI M|ESA tel. 0 503 781 579, nom2 1wieku@wp.pl

W ra
podpisanej 2 Ministerstuser
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]

zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobéw migsnych
system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)
znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, spos6b
przechowania)
traceability - identyfikowalno$¢ produktu i jego pochodzenia
zapoznanie si¢ z dystrybucja/logistyka produktéw koncowych
diagnoza wiedzy 1 umiej¢tnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

—
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MODUL III - KUCHNIA RESTAURACYJNA

Dzien 1 [10 h]

szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe)
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
zapoznanie z organizacja pracy zakladu gastronomicznego (specyfika, produkcija,
oferta handlowa):
zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
zapoznanie si¢ z uktadem pomieszczen 1 z wyposazeniem zaktadu
gastronomicznego
zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie
stanowiska
przygotowanie mise-en-place
obréobka wstepna brudna i czysta surowcow
przygotowywanie dodatkéw skrobiowych do dan migsnych
zabezpieczenie surowcOw na nastepny dzien
codzienne  podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 2 [8 h]

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:

ul. Niepodleglosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
0BROBKI M|ESA tel. 0 503 781 579, nom2 1wieku@wp.pl
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narz¢dzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie potproduktéw do
wykonania gotowych dan na bazie wolowiny i cielgciny)

wykonywanie gotowych dan pod zamdéwienia klienta (dania z wotowiny i cieleciny)
sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne = podsumowanie  praktyk, @~ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

—
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Dzien 3 [8 h]

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie potproduktéw do
wykonania gotowych dan na bazie drobiu i dziczyzny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z drobiu i dziczyzny)
sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie potproduktéw do
wykonania gotowych dah na bazie wieprzowiny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wieprzowiny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:
ul. Niepodleglosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
0BROBKI M|ESA tel. 0 503 781 579, nom2 1wieku@wp.pl

W ra
podpisanej 2 Ministerstuser
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie potproduktéw do
wykonania gotowych dan na bazie pozostalych gatunkéw migsa np. jagnigciny,
koniny, kozliny)

wykonywanie gotowych dan pod zamoéwienia klienta (dania z pozostalych gatunkow
mi¢s np. jagnieciny, koniny, kozliny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

—
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MODUL IV - KUCHNIA HOTELOWA

Dzien 1 [10 h]

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
zapoznanie z organizacja pracy zakladu gastronomicznego (specyfika, produkcija,
oferta handlowa):

zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)

zapoznanie si¢ z ukladem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastronomicznego,
zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego

obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci kuchenne,

zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska,

zabezpieczenie surowcOw przed zepsuciem

Dzien 2 [8 h]

kuchnia $niadaniowa

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzedzi pracy, krojenie wedlin 1 migs, obrobka wstgpna)
przygotowywanie dan/zestawow $niadaniowych

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i1 dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcoéw przed
zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu zaméwien na
nastepny dzien

codzienne  podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 3 [8 h]

kuchnia zimna

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegloici 53/55 lok. 100. 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
0BROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl . fach wiowy
isanej 2 Ministerstwer
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]

zapoznanie z planem dnia

zapoznanie z organizacja pracy w kuchni zimnej w restauracji hotelowej

—
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przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie baz do soséw)
przygotowywanie satatek i suroéwek

udzial w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni zimnej

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed
zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu zaméwien na
nastepny dzien

codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 4 [8 h]

kuchnia goraca

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narz¢dzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie potproduktéw do
wykonania gotowych dan z min. 4 gatunkéw migsa)

przygotowywanie baz do zup i sosow

udzial w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni gorace;j

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed
zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu zaméwien na
nastepny dzien

codzienne = podsumowanie  praktyk, @ wymiana  spostrzezen, = omodwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

Dzien 5[9 h]

kuchnia bankietowa

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegloici 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
0BROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl w ramach umowy
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]

zapoznanie z planem dnia oraz harmonogramem zamdwienia

analiza z opiekunka/opiekunem zamoéwienia

—

podpisanej 2 Ministerstwem
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przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie Si¢ Z menu i recepturami potraw,
przygotowanie narzg¢dzi pracy, obrobka wstgpna)

przygotowywanie potraw migsnych, zup, sosow, dodatkéw skrobiowych, warzywnych
i deseréw

zapoznanie si¢ ze sposobem dystrybucji i transportu potraw i sprzg¢tu (ustuga
zewngtrzna - catering)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed
zepsuciem

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omoéwienie

z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

ZALECENIA I REKOMENDACJE DOTYCZACE DALSZEGO
WDRAZANIA PROGRAMU

Ponizej przedstawione zalecenia 1 rekomendacje powstalty w wyniku dyskusji

przeprowadzonej podczas dwudniowej konferencji podsumowujacej projekt. Ponadto zostaty

w nich uwzglednione zalecenia zawarte w raportach ekspertki monitoringu i1 ewaluacji,

ekspertki dydaktycznej oraz eksperta technologii migsa.

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegloici 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
0BROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl W
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]

Systematyczne 1 okresowe powtarzanie udzialtu w programie doskonalenia
zawodowego min. raz na dwa lata - w trakcie dyskusji stwierdzono, ze problem
doskonalenia zawodowego w Polsce to nie tylko niewtasciwie opracowane programy
w odniesieniu do potrzeb runku oraz niedoposazone pracownie gastronomiczne, ale w
znacznym stopniu brak systematycznosci. W przypadku branzy migsnej, a w
szczegblnosci rynku HoReCa, w ktérych postep, aktualne trendy i innowacje ulegaja
cigglym zmianom, brak okresowej powtarzalnosci praktyk stanowi giéwny czynnik
destabilizujacy doskonalenie umiej¢tnosci zawodowych nauczycielek/nauczycieli
przedmiotéw zawodowych.

Rekomenduje si¢, aby przy okresowym powtarzaniu udziatu nauczycieli/nauczycielek

w kolejnych odstonach programu doskonalenia zawodowego zakres zadan

—

w ramach umowy
podpisanej 2 Ministerstwem
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realizowanych w ramach praktyk dostosowywany byl do zdiagnozowanego stanu
umieje¢tnosci  praktykujacej osoby tak, aby kolejne praktyki stuzyly dalszemu
rozwojowi umiej¢tnosci nauczycielek/nauczycieli a nie powielaly statego zakresu
praktyk. Innym rozwigzaniem moze by¢ dostosowanie programu praktyki do
zatozonych dla danej osoby celéw do osiggnigcia w zakresie uzupetnienia brakow
wiedzy i umiejetnosci.

e Rekomenduje si¢ zintensyfikowanie dziatan dyrekcji szkét, a nawet samych
nauczycielek/nauczycieli na rzecz wspétpracy z przedsigbiorstwami branzowymi w
zakresie wymiany wiedzy i doSwiadczenia oraz organizacji praktyk.

e Rekomenduje si¢ przeprowadzenie warsztatow dydaktycznych nt. aktywnych metod
nauczania przed lub po realizacji praktyk.

e Zaleca si¢ wilaczenie dyrekcji w dziatania informacyjne programu doskonalenia
zawodowego. Nalezy informowa¢ o wszelkich planowanych dziataniach w ramach
programu (terminy, miejsca spotkan i ich znaczenie).

¢ Rekomenduje si¢ czasowe wydluzenie przerw regeneracyjnych w trakcie dnia pracy
oraz zwigkszenie czestotliwosci ich wystgpowania, np. 1 x 30 min i 3 x 10 min. W
szczegblnosci dotyczy praktyk w zaktadach miesnych oraz uczestniczek/uczestnikow
odczuwajacych szczegdlne zmeczenie pracg fizyczng.

e Zaleca si¢ weryfikacje okresu realizacji praktyk uczestniczek/uczestnikow z okresem
praktyk ich uczennic/uczniow w tym samym miejscu, gdyz sytuacja kiedy w jednym
miejscu  odbywaja praktyke jednocze$nie nauczycielki/nauczyciele 1 ich
uczennice/uczniowie jest dla obu stron ktopotliwa, a w szczegdlnosci moze zachwiaé
autorytetem nauczycielki/nauczyciela.

e Rekomenduje si¢ doposazenie w rekawice przeciwskaleczeniowe, fartuchy/kolczugi,
kompletne stroje robocze na kazdy dzien praktyki oraz noze rzeznickie
uczestniczek/uczestnikow realizujacych praktyki w zaktadach migsnych.

e Rekomenduje si¢ maksymalnie 2-osobowe grupy uczestniczek/uczestnikow
przypadajace na opiekunke/opiekuna w tym samym czasie w przedsigbiorstwie.

e Zaleca sig¢, aby opiekunki/opiekunowie praktyk zostali oddelegowani wytacznie do
nadzorowania praktyk.

e Rekomenduje si¢ mozliwos¢ wyboru przez praktykantéw/praktykantek modutéw, w

ktérych chcieliby wzig¢ wudziat (min. dwa z czterech: dzial rozbioru

—

NAUCZY[:I EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegloici 53/55 lok. 100. 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
0BROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl . fach wiowy
isanej 2 Ministerstwer
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]
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i wykrawania/dziat przetworstwa mig¢sa/ kuchnia restauracyjna/ kuchnia hotelowa). W
przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke nalezy umozliwi¢ realizacje
nawet 4 z 4 moduléw odpowiednio wydtuzajac okres realizacji praktyk.

e Zaleca si¢ aby podczas odbywania praktyki nauczyciel/nauczycielka wraz
z opiekunem/opiekunkg stworzyli materiaty dydaktyczne (np. nagrania video
z instruktazem, plansze dydaktyczne, pokazy multimedialne etc.), ktére pdzniej

mogtyby postuzy¢ nauczycielkom/nauczycielom w pracy zawodowe;j.

Organizujac kolejne praktyki poza uwzglednieniem modelowego programu doskonalenia
zawodowego warto zwr6ci¢ uwage na wymienione W opracowaniu czynniki

(rekomendacje/zalecenia) wptywajace na ogélne zadowolenie i satysfakcje udziatlu danej

osoby w praktykach.
o
z*
NAUCZYCI EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100. 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA ~ tel. 0503 781 579. nom2 wicku@wp.p podsans « Minitersuen

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]
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,Wzor Dzienniczka Praktyk
Program doskonalenia zawodowego.................
(MODUL I/I/III/IV)
Imie i nazwisko Uczestnika/Uczestniczki praktyk
Termin realizacji praktyk (d-m-r)
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Pieczec¢ przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.
—
‘:Lw
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Praktyki opracowano w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa
w Szkole XXI wieku” wspolfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w

ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Praktyki zawodowe realizowane sa w zaktadzie migsnym i/lub zaktadzie gastronomicznym
(min. 10 dni roboczych po 8h + dodatkowe 3 h tj. po 1 h na szkolenie BHP, diagnoze

poczatkowych oraz koncowych umiejetnosci).

Modelowy program doskonalenia zawodowego sktada si¢ z czterech 5-dniowych moduléw

praktyk. Warunkiem jego odbycia bedzie zrealizowanie minimum dwdéch 5-dniowych modutow,

z czego uczestnicy/uczestniczki obowiazkowo powinni zrealizowa¢ modut w_dziale rozbioru i

wykrawania zakladu miesnego, natomiast drugi modul wybiora sposrod trzech:

e Przetwdrstwo miesa,
¢ Kuchnia restauracyjna,
¢ Kuchnia hotelowa.
W przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke, istnieje mozliwos¢ realizacji nawet

4 7z 4 moduldow.

Modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli/nauczycielek zawodow

zwiazanych z obrébka miesa

1. [MODUL I] obejmuje 5-dniowa realizacje praktyk w Zakladzie Migsnym w dziale rozbioru i
wykrawania;

2. [MODUL II] obejmuje 5-dniowq realizacje praktyk w Zakladzie Migesnym w dziale
przetworstwa miesa;

3. [MODUL III] obejmuje 5-dniowgq realizacj¢ praktyk w Zakladzie Gastronomicznym w
kuchni restauracyjnej;

4. [MODUL IV] obejmuje 5-dniowa realizacj¢ praktyk w Zakladzie Gastronomicznym w

kuchni hotelowej;

(%

NAUCZYEI EL Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
amach u

SA tel. 0503 781 579, nom21wieku@wp.pl wra
podpisanej 2 erstwen

0BROBKI MIE "
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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MODUL I

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli/nauczycielek ksztatcacych w zawodach zwiazanych z obrobka migsa

w Zakladzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania

DZIEN I

w o=

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

diagnoza wiedzy i umiej¢tnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

zapoznanie z organizacja pracy oraz uktadem funkcjonalnym zaktadu przetwdrstwa migsnego w formie kompleksowej wycieczki (oprowadzenia) od dziatu
uboju poprzez wychtadzanie, rozbiér, konfekcjonowanie, przetworstwo, pakowanie i konczac na dziale dystrybucji

zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP

obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci wykonywane na dziale rozbioru i wykrawania

zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska

zapoznanie z dokumentacjg jako§ciowa (systemowa) dotyczaca standardow podczas przyjecia surowcow

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN II
(wolowina- éwierétusza

przednia)

SN n s

w

praktyczny instruktaz stanowiskowy odno$nie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy

- oméwienie postugiwania si¢ narzedziami, w tym instruktaz odnosnie technik i bezpiecznego wykonywania ruchéw rzeznickich

- oméwienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w migsie

omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierétuszy wolowej wraz z prawidlowym
nazewnictwem i znakowaniem

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem ko$ci, liniami cigcia i nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej ¢wierctuszy wotowej (w tym obrébka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)
trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN II1I
(wolowina- ¢wierétusza

tylna)

Nk LD =00 A~

omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw zasadniczych z tylnej ¢wierétuszy wolowe;j

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztattem koSci, liniami cigcia i nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierctuszy wotowej (w tym obrébka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)
trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV

(wolowina- ¢wierctusza

tylna)!

w o=

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierétuszy wotowe;j
trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna
codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN V

(wieprzowina)

PNANE LD =

omowienie elementéw pozyskiwanych z péttuszy wieprzowej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe)

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania elementéw zasadniczych z péituszy wieprzowej

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztattem koSci, liniami cigcia i nazewnictwem

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru péttusz wieprzowych (w tym obrébka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)
trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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T Opcjonalnie rozbiér péttusz wieprzowych (wyboru dokonuje opiekunka/opiekun w zaleznosci od zainteresowan, potrzeb, umieje¢tnosci praktykantki/praktykanta)

MODUL 11

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli/nauczycielek ksztalcacych w zawodach zwigzanych z obrébka migsa
w Zakladzie Miesnym w dziale przetwdrstwa miesa

1. szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

zapoznanie z organizacja pracy zaktadu migsnego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
DZIEN I -zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP

-obserwacja i zaangazowanie w proste czynnos$ci na dziale produkcji/przetwoérstwa migsa

w

4. zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska

5. zapoznanie si¢ z parkiem maszyn i urzadzeh w zakladzie

6. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

1. zapoznanie si¢ z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji wyrobéw

2. zapoznanie si¢ z kontrolg jakosci (parametry proceséw i zagrozenia)

, 3. zapoznanie si¢ z obrobka wstgpna surowca mig¢snego
DZIEN IT - ppeklowanie ) e e

- masowanie
- rozdrabnianie

4. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

1. zapoznanie si¢ z produkcja i dokumentacjg przetworéw migsnych (m.in. wgdzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy, wyroby garmazeryjne)

2. udzial w produkcji przetworéw migsnych

DZIEN ILIV 3. zapoznanie si¢ z parkiem maszynowym danego dzialu/poddziatu m.in. nastrzykiwarki, nadziewarki, kutry, kostkownice, masownice, wilki, komory

wedzarniczo-parzelnicze, autoklawy, kotty parzelnicze

4. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

1. zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobéw mig¢snych
-system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)
-znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb przechowania)
-traceability - identyfikowalno$¢ produktu i jego pochodzenia
2. zapoznanie si¢ z dystrybucja/logistyka produktéw koncowych
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
4. podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezefn, omOwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN V

il
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MODUL III

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli/nauczycielek ksztatcacych w zawodach zwiazanych z obrobka migsa

w Zakladzie Gastronomicznym w kuchni restauracyjneij

DZIEN I

1.
2.
3.

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
diagnoza wiedzy i umiej¢tnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
-zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
-zapoznanie si¢ z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zakladu gastronomicznego
-zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
-zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska
przygotowanie mise-en-place
obrébka wstepna brudna i czysta surowcoéw
przygotowywanie dodatkéw skrobiowych do dan migsnych
zabezpieczenie surowcOw na nastgpny dzien
codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN 11

4
5
6
7.
8
1
2

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
pSiproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie wotowiny i cieleciny)

wykonywanie gotowych dan pod zamdéwienia klienta (dania z wotowiny i cieleciny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN III

D= kW

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzgdzi pracy, obrébka wstepna, przygotowanie
pStproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie drobiu i dziczyzny)

wykonywanie gotowych dan pod zamdéwienia klienta (dania z drobiu i dziczyzny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV

D =W

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narze¢dzi pracy, obrobka wstgpna, przygotowanie
potproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie wieprzowiny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wieprzowiny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN V

D bl

SRS

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narze¢dzi pracy, obrobka wstgpna, przygotowanie
poStproduktéw do wykonania gotowych dan na bazie pozostatych gatunkéw miegsa np. jagnigciny, koniny, kozliny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z pozostatych gatunkéw migs np. jagnigciny, koniny, kozliny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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MODUL I'V2

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli/nauczycielek ksztatcacych w zawodach zwiazanych z obrébka miesa

w Zakladzie Gastronomicznym w kuchni hotelowej

DZIEN I

[N

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

zapoznanie z organizacja pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):

zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)

zapoznanie si¢ z ukladem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu gastronomicznego,

zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego

obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci kuchenne,

zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska,
zabezpieczenie surowcow przed zepsuciem

DZIEN 11
(kuchnia

$niadaniowa)

M

o

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzg¢dzi pracy, krojenie wedlin i migs, obrébka wstepna)
przygotowywanie dan/zestawéw $niadaniowych

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu
zamdwien na nastgpny dziefn

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN III

(kuchnia zimna)

Nk L=

zapoznanie z planem dnia

zapoznanie z organizacjg pracy w kuchni zimnej w restauracji hotelowe;j

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzgdzi pracy, obrobka wstgpna, przygotowanie baz do soséw)
przygotowywanie satatek i suréwek

udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni zimnej

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu
zamdwien na nastgpny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV
(kuchnia goraca)

.

Sk w

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie poétproduktow
do wykonania gotowych dan z min. 4 gatunkéw migsa)

przygotowywanie baz do zup i sos6w

udziat w przygotowaniu potraw z karty menu i/lub bufetu kuchni goracej

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcOw przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu
zamOwien na nastgpny dzien

codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
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DZIEN V

(kuchnia bankietowa)

PNANE LD =

zapoznanie z planem dnia oraz harmonogramem zamdéwienia

analiza z opiekunka/opiekunem zamdéwienia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna)
przygotowywanie potraw migsnych, zup, soséw, dodatkéw skrobiowych, warzywnych i deseré6w

zapoznanie si¢ ze sposobem dystrybucji i transportu potraw i sprzetu (usluga zewnetrzna - catering)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcéw przed zepsuciem

diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

*Nalezy si¢ liczy¢ z praca zmianowa tj. 2 dni od wczesnych godzin porannych oraz 2 dni od godzin popotudniowych. Tryb ten wynika ze specyfiki kuchni $niadaniowe;j i bankietowej
wystepujacych w hotelu o réznych porach dnia.

str. 23




Termin realizacji praktyk

Miejsce realizacji praktyk

Nazwisko i imie

Uczestnika/Uczestniczki

praktyk
Lista obecnosci
Data realizacji praktyk Czytelny Podpis Uczestnika/Uczestniczki praktyk
(d-m-r)

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: .......coceveriiiiniiiiiininiiniiininiiniinnenne,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

Data (d-m-T) .ooooiiiiiii e, Czas praktyk: 10 h
Godziny Ilos¢ Autorski Plan Zaje¢ Whioski dotyczace przebiegu praktyk
praktyk | godzin (wypetnia Opiekun/Opiekunka praktyk)
1 2 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............ooooiiii,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien II

Data (d-m=1) ..o, Czas praktyk: 8 h
Godziny Autorski Plan Zaje¢ Whioski dotyczace przebiegu praktyk
praktyk | godzin (wypetnia Opiekun/Opiekunka praktyk)
1 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ............cooooiiiiiiiiii e,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien III

Data (d-m=1) ..o, Czas praktyk: 8 h
Godziny Ilos¢ Autorski Plan Zaje¢ Whioski dotyczace przebiegu praktyk
praktyk | godzin (wypetnia Opiekun/Opiekunka praktyk)
1 2 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............ooooiiii
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien IV

Data (d-m=1) ..o, Czas praktyk: 8 h
Godziny Ilos¢ Autorski Plan Zajec¢ Whnioski dotyczace przebiegu praktyk
praktyk | godzin (wypetnia Opiekun/Opiekunka praktyk)
1 2 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ............coooiiiiiiiiiii e,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien V

Data (d-m-1) ... Czas praktyk: 9 h
Godziny Ilos¢ Autorski Plan Zaje¢ Whioski dotyczace przebiegu praktyk
praktyk | godzin (wypetnia Opiekun/Opiekunka praktyk)
1 2 3 4
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do
przerwa
od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...,
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KAPITAt LUDZKI UNIA EUROPEISKA | .+ "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY At

Projekt wspdifinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Uwagi/Wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/Uczestniczki
praktyk:

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...

—

NAUCZYEI EL s
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
w ramach umowy

0BROBKI M|ESA tel. 0 503 781 579, nom21 wieku@wp.pl polifeane) 2 Niniserstwen
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowe]
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UNIAEUROPEJSKA |  ***,

KAPITAt LUDZKI EUROPEJSKI | =

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %

Projekt wspdifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Inne uwagi/problemy powstale w trakcie trwania praktyk:

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...,

(%

Projekt realizowany jest

NAUCZYEI EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0503 781 579, nom21wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej 2 Ministerstwem
Edukacji Narodowej

0BROBK| MIESA
WSIKOLEXXIWIEKU  www.irafood.eu
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KAPITAt LUDZKI UNIA EUROPEISKA | "+,

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY i

*
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk

Data kontroli
(d-m-r)

Godzina
(hh:mm)

Forma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
Instytucja

Kontrolujacy
Imie i nazwisko
Stanowisko
stuzbowe

Czytelny
Podpis

(%

NAUCZYEI EL Biuro Projektu: .
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest

tel. 0503 781 579, nom21wieku@wp.pl
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,

monitoringu praktyk

Data kontroli

(d-m-r)

Godzina

(hh:mm)

Forma

kontroli

Temat

kontroli

Uprawniona

Instytucja

Kontrolujacy
Imie i nazwisko

Stanowisko

stuzbowe

Czytelny

Podpis

(%
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Instrukcja do , Dzienniczka Praktyk”

Organizacja i przebieg praktyk

Szczegolowa instrukcja wypelniania ,,Dzienniczka Praktyk™

Praktyki opracowano w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa
w Szkole XXI wieku” wspolfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

(%

NAUCZYCIEL :?\mr:ﬁezgle:;zm 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
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INFORMACJE WSTEPNE

1.

NAUCZY [:I EL f\m ;J?e;ﬁgleekg‘)zsm 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn

0BROBKI MIE
WSIKILEXXIWIEKU  www.irafood.eu

llekro¢ w niniejszej Instrukcji do , Dzienniczka Praktyk” mowa o

Opiekunie/Opiekunce praktyk chodzi o osobe, ktéra:

a) posiada wyksztatcenie 1 doswiadczenie z zakresu objetego programem
doskonalenia zawodowego;

b) zobowigzana jest do merytorycznej opieki nad Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk podczas realizacji 5-dniowego modulu modelowego programu
doskonalenia zawodowego Ww wyznaczonym terminie oraz zgodnie z
opracowanym programem doskonalenia zawodowego;

c) zobowigzana jest do prowadzenia i dokonywania wpiséw do ,,Dzienniczka
praktyk™ w trakcie realizacji praktyk;

d) zobowigzana jest do wykonania postanowien szczegétowych okreslonych w
umowie zawartej z organizatorem programu doskonalenia zawodowego.

llekro¢ w niniejszej Instrukcji do , Dzienniczka Praktyk” mowa o

Uczestniku/Uczestniczce praktyk chodzi osobeg, ktéra z wlasnej inicjatywy

zadeklarowata che¢¢ uczestnictwa, zakwalifikowata si¢ i1 jest uczestnikiem/

uczestniczka programu doskonalenia zawodowego;

llekro¢ w niniejszej Instrukcji do , Dzienniczka Praktyk” mowa o programie

doskonalenia zawodowego, chodzi o opracowany modelowy program doskonalenia

zawodowego nauczycieli zawodéw zwigzanych z obrébka migsa (szczegdtowy
zakres zostal umieszczony w ,,Dzienniczku Praktyk), ktéry zostal opracowany

podczas konferencji podsumowujacej projekt p.n. ,Nauczyciel Obrébki Migsa w

Szkole XXI wieku” przez jej uczestnikoOw/uczestniczki 1 po wczesniejszym

zapoznaniu si¢ z raportami ekspertki dydaktycznej oraz eksperta technologii migsa

nt. wiedzy i umiejetnosci Uczestnikéw/Uczestniczek projektu wedlug stanu przed i

po odbyciu praktyk;

Przed rozpoczeciem oraz po zrealizowaniu kazdego modutu programu doskonalenia

zawodowego Opiekun/Opiekunka praktyk zobowigzany jest przeprowadzenia

diagnozy poczatkowych oraz koncowych umiejetnosci, ktéra postuzy do
opracowania stabych i mocnych stron uczestnika/uczestniczki.

Formuta obu diagnoz (poczatkowej i koncowej) bedzie skladata si¢ z dwoch

gtéwnych czesci:

— test wiedzy teoretycznej (min. 50 pytan wielokrotnego wyboru, 30 min)

— zadania praktycznego (np. trybowanie elementu zasadniczego, wykonanie
wyrobu mig¢snego, przygotowanie potrawy Ww oparciu o surowiec migsny,
30 min).

Zaréwno test wiedzy jak 1 temat zadania praktycznego zostanie opracowany przez

organizatora i dostarczony opiekunce/opiekunowi praktyk przed ich rozpoczgciem.

Celem praktyk jest podniesienie poziomu umiejetnosci praktycznych i

dydaktycznych nauczycieli zawodéw zwigzanych z obrébka migsa;

Szczegétowy opis kazdego z 4 moduléw programu doskonalenia zawodowego

znajduje si¢ na 3, 4, 51 6 stronie ,,Dzienniczka praktyk™ ;

Opiekun/Opiekunka praktyk oraz Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowiazani sg
realizowa¢ praktyki zgodnie z odpowiadajagcym dla danego Uczestnika/
Uczestniczki typem modutu programu doskonalenia zawodowego (I i/lub II i/lub III
i/lub IV);

ios

s
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Modut  programu  doskonalenia zawodowego  odpowiadajacy  danemu
Uczestnikowi/Uczestniczce praktyk zostanie wskazany Opiekunowi/Opiekunce
praktyk przez organizatora po wczesniejszej konsultacji z
Uczestnikiem/Uczestniczka;

Obowigzkiem Opiekuna/Opiekunki praktyk jest koordynowanie przebiegu praktyk
zgodnie programem  doskonalenia zawodowego dedykowanym = danemu
Uczestnikowi/Uczestniczce praktyk.

ORGANIZACJA I PRZEBIEG PRAKTYK

1.

9.
10.

1.
12.

NAUCZY [:I EL f\m L?ezgikg:zm 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn

0BROBKI MIE
WSIKILEXXIWIEKU  www.irafood.eu

Praktyki realizowane sa w zaktadzie migsnym i/lub zaktadzie gastronomicznym
(min. 10 dni roboczych po 8h + dodatkowe 3 h/kazdy wybrany modut tj. po 1 h na
szkolenie BHP, diagnoz¢ poczatkowych oraz koncowych umiejetnosci).
Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia wlasciwg organizacje oraz wlasciwy
przebieg praktyk;
Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowigzany jest do odbycia tgcznie min. 80 h
praktyk (nie wliczajac szkolenia BHP oraz diagnoz poczatkowych i koncowych
umiejetnosci);
Modelowy program doskonalenia zawodowego sktada si¢ z czterech 5-dniowych
modutéw praktyk. Warunkiem jego odbycia bedzie zrealizowanie minimum dwoch
S5-dniowych moduléw, z czego uczestnicy/uczestniczki obowigzkowo powinni
zrealizowa¢ modut w dziale rozbioru i wykrawania zaktadu migsnego, natomiast
drugi modutl wybiorg sposrdd trzech:

®  Przetworstwo migsa,

¢ Kuchnia restauracyjna,

¢ Kuchnia hotelowa.
W przypadku wyrazenia checi przez uczestnika/uczestniczke, istnieje mozliwo$¢
realizacji wszystkich 4 modutéw. Nalezy wéwczas odpowiednio wydluzy¢ okres
trwania praktyki.
Czas rozpoczecia 1 ukonczenia praktyk w ciggu dnia Uczestnik/Uczestniczka
praktyk uzgadnia z Opiekunem/Opiekunkg praktyk;
W trakcie trwania praktyk dopuszcza si¢ organizacje czterech przerw, ktore
Opiekun/Opiekunka praktyk indywidualnie ustala z Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk, przy zatozeniu, ze jedna z przerw trwa 30 minut;
Opiekun/Opiekunka praktyk wustala dzienny plan praktyki, zapewniajacy
Uczestnikowi/Uczestniczce praktyk  zrealizowanie programu praktyk
zaplanowanego na dany dzien;
Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia kandydatowi mozliwos¢ wykonywania
czynnosci wchodzacych w zakres programu doskonalenia zawodowego;
Przebieg praktyki jest dokumentowany w ,,Dzienniczku praktyk™;
,Dzienniczek praktyk” powinien caly czas znajdowac sie w miejscu odbywania
praktyk;
Opiekun/Opiekunka prowadzi i uzupetnia kazdego dnia ,,Dzienniczek praktyk”;
Codziennie po zajeciach Opiekun/Opiekunka omawia z Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk przebieg i wyniki catodziennej pracy. Dokonuje jej oceny w Karcie
przebiegu praktyk w wyznaczonym miejscu (Wnioski dotyczgce przebiegu praktyk);

—
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13. Wpiséw w ,,Dzienniczku praktyk” dokonuje si¢ w sposéb odzwierciedlajacy rodzaje
wykonywanych czynnos$ci zawodowych, ze wskazaniem okresu ich wykonywania;

14. Wpisy, o ktérych mowa wyzej, potwierdza Opiekun/Opiekunka praktyk
wyznaczonym miejscu pod Kartq przebiegu praktyk;

15. ,,Dzienniczek praktyk nalezy wypetnia¢ niebieskim dlugopisem.

II. SZCZEGOLOWA INSTRUKCJA WYPELANIANIA ,,DZIENNICZKA PRAKTYK”

1. Strona tytulowa ,,Dzienniczka Praktyk”

a) Opiekun/Opiekunka praktyk wpisuje w wyznaczonym miejscu:
¢ typ modutu programu doskonalenia zawodowego (I, II, III, IV);
¢ imi¢ i nazwisko Uczestnika/Uczestniczki praktyk;
¢ termin 1 miejsce realizacji praktyk;
*imi¢ i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk.
b) Opiekun/Opiekunka praktyk w wyznaczonym miejscu przybija pieczec
przedsigbiorstwa, w ktérym odbywa si¢ praktyka.

2. Lista obecnosci

a) Uczestnik/Uczestniczka praktyk uzupelnia i podpisuje na zakonczenie kazdego
dnia praktyk znajdujacg si¢ na stronie 7 ,,Dzienniczka Praktyk”- liste obecnosci;
b) Niedozwolone jest podpisywanie listy obecnosci z  kilkudniowym
wyprzedzeniem;
¢) Po zakonczeniu praktyk, pod lista obecnosci podpisuje si¢ Opiekun/Opiekunka
praktyk;
d) Uczestnik/Uczestniczka praktyk wpisuje w wyznaczonym miejscu:
¢ termin realizacji praktyk;
® miejsce realizacji praktyk;
e nazwisko i imi¢ Uczestnika/Uczestniczki praktyk.

—
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Wzor wypetniania strony tytutowej ,,Dzienniczka praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego I
( MODUL I/II/II/IV)

Jan Kowalski

Imie i nazwisko Praktykanta/Praktykantki

02-06 lipca 2012r.

Termin realizacji praktyki (d-m-r)

Zaklady Miesne ,,.Smakus”/Hotel Bryza

Nazwa i adres przedsiebiorstwa, w ktorym odbywa si¢ praktyka

Piotr Nowak

Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

wspolfinansowanego ze sSrodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego

Zaklady Miesne , Smakus”
Ul. Obrébki Miesa 20, 00-100 Warszawa
NIP: 874-17-36-324,REGON 839485732

Piecze¢ przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka

ho's
zz
NAUCZYEI EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100. 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
w ramach umowy

tel. 0 503 781 579, nom2 1wieki |
el. 0 503 781 579, nom2 1wieku@wp.pl podpisanej 2 Ministerstwem
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Wzor wypetniania ,,Listy obecnosci”

Termin realizacji

praktyk

02-06 lipca 2012r.

Miejsce realizacji
praktyk

Zaktady Miesne ,,Smakus”/Hotel Bryza

ul. Obrébki Migsa 20, 00-100 Warszawa

Nazwisko i imig
Uczestnika/Uczestnicz
ki praktyk

Jan Kowalski

Lista obecnosci

Data realizacji

Czytelny Podpis Uczestnika/Uczestniczki praktyk

praktyk
(d-m-1)
02 lipca 2012 Jan Kowalski
03 lipca 2012 Jan Kowalski
04 lipca 2012 Jan Kowalski
05 lipca 2012 Jan Kowalski
06 lipca 2012 Jan Kowalski

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Nowak

—

NAUCZY CI EL ﬁ\m ;J‘Ter:o?leekg‘):sm 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
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3. Karta przebiegu praktyk

a)

b)

c)

d)

€)

NAUCZY [:I EL f\m L?ezgikg:zm 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
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Na stronach od 8 do 12 ,,Dzienniczka praktyk™ przedstawiono Karty przebiegu

praktyk na kolejne 5 dni praktyk, ktére Opiekun/Opiekunka praktyk

zobowigzany jest wypetnia¢ kazdego dnia praktyk;

W ramach dokumentacji realizowanych podczas praktyk dzialan, zajecia

wyszczegllnione w Kartach przebiegu praktyk powinny by¢ zbiezne z

programem praktyk i wpisane na poczatku kazdego dnia w kolumne — ,, Autorski

Plan Zajec”

Opiekun/Opiekunka praktyk planuje dzien pracy Uczestnika/ Uczestniczki

praktyk rozpisujgc harmonogram godzinowy uwzgledniajac cztery przerwy (ilos¢

godzin wraz z czterema przerwami musi by¢ rowna min. 8 h roboczym);

® w wierszu ,,Data (d-m-r) ....” nalezy wpisa¢ dat¢ realizacji praktyk;

e W kolumnie ,,Godziny praktyk” nalezy wpisa¢ przedzial czasowy realizacji
praktyk pomigdzy przerwami;

ew kolumnie ,llos¢ godzin” — nalezy wpisa¢ cyfr¢ odpowiadajaca liczbie
zrealizowanych godzin praktyk.

Opiekun/Opiekunka praktyk po zakonczeniu kazdego dnia praktyk uzupelnia w
Karcie przebiegu praktyk ,,Wnioski dotyczqce przebiegu praktyk”;

W  wyznaczonym miejscu pod tabela Karty przebiegu praktyk Opiekun/
Opiekunka praktyk zobowigzany jest zlozy¢ na koniec kazdego dnia praktyk
czytelny podpis.

ios

s
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Wzor wypetniania ,,Karty przebiegu praktyk”

KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

Data (d-m-r) 02 lipca 2012r.  Czas Praktyki: 10 h
. o Autorski Plan Zaje¢ L. .
Godziny | Ilos¢ _ _ _ Whnioski dotyczace przebiegu
) (wypetnia Opiekun/Opiekunka
praktyk | godzin praktyk
Praktyk)
1 2 3 4
Omowienie planu dnia, Praktykant posiada niewielkie

od 2 |zapoznanie Praktykanta z doswiadczenie

8.00 przepisami BHP, Wi
do Zaprezentowanie poszczegolnych

10.00 stanowisk pracy, etc. Posiada braki w.............

Miat problemy z.............
. |przerwa
10min

od Potrafil wykonad.....................

10.10 2
do Udzielilem wskazéwek w

12.10 zakresie..............

10min | przerwa

od
do

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Nowak

—

NAUCZYCIEL

0BROBKI MIE
WSZKOLE XXI WIEKU

Biuro Projektu:
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4. Uwagi/wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/
Uczestniczki praktyk

a) Na stronie 13 i 14 ,Dzienniczka praktyk”- Opiekun/Opiekunka praktyk
zobowigzany jest wpisa¢ uwagi i wnioski koncowe z przebiegu 5-ciu dni
praktyk, odnoszace si¢ do wszystkich dziatan Uczestnika/Uczestniczki praktyk
(w tym wyniki diagnoz poczatkowych i1 koncowych umiej¢tnosci wraz z
komentarzem) oraz ewentualne problemy powstale trakcie realizacji praktyk;

b) Jezeli w trakcie praktyki nie odnotowano zadnych probleméw zwigzanych z jej
realizacja, wowczas nalezy wstawic literg ,,Z”.

5. Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach, monitoringu
praktyk
W przypadku kontroli przez uprawniong instytucje/osobg¢ obowigzkiem Opiekuna/
Opiekunki praktyk jest dopilnowanie by kontrolujacy wypetnit strong, na ktérej
znajduje si¢ tabela , Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk” (strona 15 i 16 ,,Dzienniczka praktyk™).

PROCEDURA PO ZAKONCZENIU PRAKTYK

1. Podpisany na kazdej stronie ,,Dzienniczek praktyk” nalezy przesta¢ w jednej
kopercie na adres wskazany przez organizatora.

—
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