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DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego ................
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Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

Pieczec przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.
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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 zakladzie migesnym i/lub zakladzie 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 sklada si¢ z czterech 5-dniowych moduléw
praktyk. Warunkiem jego odbycia bedzie zrealizowanie minimum dwdch 5-dniowych modutdw,

z czego uczestnicy/uczestniczki obowigzkowo powinni zrealizowa¢ modut w dziale rozbioru i

wykrawania zakladu miesnego, natomiast drugi modut wybiora sposrdd trzech:

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

4 7z 4 modulow.

Modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli/nauczycielek zawodow

zwiazanych z obrobka miesa

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

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

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

4. [MODUL IV] obejmuje 5-dniowq realizacj¢ praktyk w Zakladzie Gastronomicznym w
kuchni hotelowej;



MODUL I

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

w Zakladzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania

trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

1. szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)
2. diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,IN” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
3. zapoznanie z organizacja pracy oraz uktadem funkcjonalnym zaktadu przetworstwa migsnego w formie kompleksowej wycieczki (oprowadzenia) od dziatu
uboju poprzez wychtadzanie, rozbior, konfekcjonowanie, przetworstwo, pakowanie i konczac na dziale dystrybucji
DZIEN I 4. zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
5. obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na dziale rozbioru i wykrawania
6. zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska
7. zapoznanie z dokumentacjg jakosciowa (systemowa) dotyczaca standardow podczas przyjecia surowcow
8. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
1. praktyczny instruktaz stanowiskowy odno$nie GMP/GHP
- przygotowanie stanowiska i narz¢dzi do pracy
- omowienie postugiwania si¢ narzedziami, w tym instruktaz odnosnie technik i bezpiecznego wykonywania ruchow rzeznickich
- omo6wienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w migsie
DZIEN II 2. omowienie eler_nent()w po_zyskiwanych z c’wierétqszy przedniej i ich przeznaczenie (elemepty produkcyjn.e,.dete}liczne, hurtowe, kuliname dojr.zewaj ace)
T 3. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierétuszy wotowej wraz z prawidtowym
(wolowina- cwierctusza nazewnictwem i znakowaniem
przednia) 4. zaprezentowanie przez opickuna/opiekunke¢ prawidlowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych
5. zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztattem ko$ci, liniami cigcia i nazewnictwem
6. przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej ¢wierétuszy wotowej (w tym obrobka miesa, klasyfikacja migsa drobnego)
7. trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna
8. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
1. omowienie elementow pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace)
2. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z tylnej ¢wierétuszy wotowe;j
DZIEN III 3. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych
(wolowina- éwierétusza 4. zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem kosci, liniami cigcia i nazewnictwem
tylna) 5. przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierétuszy wotowej (w tym obrobka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)
6. trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna
7. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
DZIEN IV 1. przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierétuszy wotowej
(wolowina- éwierétusza 2. trybowanie konkretnych elementéw zasadniczych wskazanych przez opiekunke/opiekuna
tylna)! 3. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
1. omowienie elementow pozyskiwanych z pottuszy wieprzowej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe)
2. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z pottuszy wieprzowej
3. zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych
DZIEN V 4. zapoznanie si¢ praktykantki/praktykanta z ksztaltem ko$ci, liniami cigcia i nazewnictwem
(wieprzowina) 5. przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru péttusz wieprzowych (w tym obrobka migsa, klasyfikacja migsa drobnego)
6.
7.
8.

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

1 Opcjonalnie rozbidr pottusz wieprzowych (wyboru dokonuje opiekunka/opiekun w zaleznosci od zainteresowan, potrzeb, umiejetnosci praktykantki/praktykanta)




MODUL II

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

1. szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

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

3. zapoznanie z organizacja pracy zakladu migsnego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
-zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP

N

DZIEN I e . . - , . . .
-obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkcji/przetworstwa migsa
4. zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie stanowiska
5. zapoznanie si¢ z parkiem maszyn i urzadzen w zaktadzie
6. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezef, omoéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
1. zapoznanie si¢ z oceng i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji wyrobow
2. zapoznanie si¢ z kontrolg jakosci (parametry procesOw i zagrozenia)
3. zapoznanie si¢ z obrobka wstepng surowca migsnego
DZIEN II - peklowanie
- masowanie
- rozdrabnianie
4. codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron
1. zapoznanie si¢ z produkcja i dokumentacjg przetworéw migsnych (m.in. wedzonki, kietbasy, wedliny podrobowe, konserwy, wyroby garmazeryjne)
2. udziatl w produkcji przetworéw migsnych
3. zapoznanie si¢ z parkiem maszynowym danego dziatu/poddziatu m.in. nastrzykiwarki, nadziewarki, kutry, kostkownice, masownice, wilki, komory

DZIEN ITI-TV wedzarniczo-parzelnicze, autoklawy, kotty parzelnicze

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

1. zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowaniem wyrobow migsnych
-system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)
-znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposob przechowania)
DZIEN VV -traceability - identyfikowalno$¢ produktu i jego pochodzenia
zapoznanie si¢ z dystrybucja/logistyka produktéw koncowych
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)
podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, omowienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

pwn




MODUL III

Modelowy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli/nauczycielek ksztalcacych w zawodach zwiazanych z obrobka miesa

w Zakladzie Gastronomicznym w kuchni restauracyjnej

DZIEN I

wN e

szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe)
diagnoza wiedzy i umiejetnosci ,,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 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
obrobka wstepna brudna i czysta surowcow
przygotowywanie dodatkéw skrobiowych do dan migsnych
zabezpieczenie surowcOw na nastgpny dzien
codzienne podsumowanie praktyk, wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN II

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie
polproduktéow do wykonania gotowych dan na bazie wolowiny i cielgciny)

wykonywanie gotowych dan pod zaméwienia klienta (dania z wotowiny i cielgciny)

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

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

DZIEN III

Nl s w

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie
polproduktow 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, oméwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN IV

N s w

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi 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, omoéwienie z praktykantka/praktykantem stabych oraz mocnych stron

DZIEN V

N w

o osw

zapoznanie z planem dnia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstepna, przygotowanie
potproduktow do wykonania gotowych dan na bazie pozostatych gatunkéw migsa np. jagnigciny, koniny, kozliny)

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

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy

diagnoza wiedzy i umiej¢tnosei ,,OUT” (test wiedzy teoretycznej i praktycznej)

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




MODUL IV2

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 uktadem 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 11

(kuchnia
$niadaniowa)

agrwnE

zapoznanie z planem dnia

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

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udzial w sktadaniu
zamoOwien na nast¢pny dzien

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

DZIEN III

(kuchnia zimna)

Nogrwdh RO

o

zapoznanie z planem dnia

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

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narzedzi pracy, obrobka wstgpna, przygotowanie baz do sosoéw)
przygotowywanie salatek i surowek

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

zapoznanie z metodami dekoracji i serwowania potraw

sprzatanie (mycie 1 dezynfekcja) stanowiska pracy, zabezpieczenie surowcow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat w skladaniu
zamoOwien na nast¢pny dzien

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

DZIEN IV
(kuchnia goraca)

N =

I

zapoznanie z planem dnia

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

przygotowywanie baz do zup i sosOW

udziat 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 surowcow przed zepsuciem, sprawdzenie stanu magazynowego oraz udziat w sktadaniu
zamdOwien na nastgpny dzien

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

DZIEN V
(kuchnia bankietowa)

ONoO TN RPN

zapoznanie z planem dnia oraz harmonogramem zamoéwienia

analiza z opiekunka/opiekunem zamdéwienia

przygotowanie mise-en-place (m.in. zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw, przygotowanie narz¢dzi pracy, obrobka wstepna)
przygotowywanie potraw miesnych, zup, sosow, dodatkéw skrobiowych, warzywnych i deserow

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

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

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

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

2Nalezy 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.




Termin realizacji praktyk

Miejsce realizacji praktyk

Nazwisko i imie
Uczestnika/Uczestniczki

praktyk
Lista obecnosci
Data realizacji praktyk Czytelny Podpis Uczestnika/Uczestniczki praktyk
(d-m-r1)

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: .......ccccoviiiiniiiiniiinniiiininiiniinnn,




KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

Data (d-m-1) ..o, Czas praktyk: 10 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: ..............oooooiiiii e,




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: ................coooiiii,




KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien III

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: ...............oooooiiiie,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien IV

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: ...............oooooiiiie,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien V

Data (d-m-1) ..o, Czas praktyk: 9 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: ................coooiiii,
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Uwagi/Wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/Uczestniczki praktyk:

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ............c.cccooiiiiiiiiiiiiininnennens
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Inne uwagi/problemy powstale w trakcie trwania praktyk:

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...,
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Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk

Data kontroli
(d-m-r)

Godzina
(hh:mm)

Forma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
Instytugja

Kontrolujacy
Imie i nazwisko
Stanowisko
stuzbowe

Czytelny
Podpis

15



Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach,
monitoringu praktyk

Data kontroli
(d-m-1)

Godzina
(hh:mm)

Forma
kontroli

Temat
kontroli

Uprawniona
Instytugja

Kontrolujacy
Imie i nazwisko
Stanowisko
stuzbowe

Czytelny
Podpis
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