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PROGRAMY DOSKONALENIA ZAWODOWEGO DLA NAUCZYCIELI
PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH ORAZ INSTRUKTOROW
PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU KUCHARZ I TECHNIK
TECHNOLOGII ZYWNOSCI ORAZ POKREWNYCH

Projekt: , Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole XXI wieku” realizowany w ramach Programu
Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet IIT — Wysoka jako$¢ systemu o§wiaty, Dziatanie 3.4 —
Otwartos¢ systemu edukacji w kontek$cie uczenia si¢ przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3 —
Upowszechnienie uczenia si¢ przez cale zycie — projekty konkursowe. Projekt
wspotfinansowany jest ze $srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu

Spotecznego. Projekt realizowany jest pod nadzorem Ministerstwa Edukacji Narodowe;j.

Realizator Projektu/Organizator praktyk:
Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Migsnego

ul. Kruczkowskiego 3, 00-380 Warszawa.
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1. Wstep

Zgodnie z zatozeniami, w ramach projektu ,,Nauczyciel Obrobki Migsa w Szkole XXI wieku”
opracowano dwa programy doskonalenia zawodowego nauczycieli, ktérych celem jest
podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych Nauczycieli Przedmiotéw
Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu zawodéw zwigzanych z
przetworstwem migsa i gastronomig poprzez 2-tyg. praktyki w przedsiebiorstwach.

Zatozenia w/w programéw byly przedmiotem dyskusji panelowych 2z udzialem
przedstawicieli placowek os$wiatowych, naukowcéw oraz przedsigbiorcow podczas
konferencji, ktéra miata miejsce w dniach 29 — 30 czerwca 2011 roku (Hotel Anders**** w
Starych Jabtonkach).

Panele dyskusyjne prowadzit zesp6t ekspertow w sktadzie:

Monika Dudek - Ekspertka przetworstwa migsa

Alicja Wozniak - Ekspertka rozbioru i wykrawania mi¢sa

Mirostaw Rynduch - Ekspert kulinarny

Grzegorz Ciosek - Ekspert dydaktyczny

W rezultacie przygotowano koncowg wersje dwoch programéw praktyk przedstawione w
niniejszym opracowaniu.
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2. Programy doskonalenia zawodowego

Po zrealizowaniu konferencji, wyniki dyskusji uwzgledniono w koncowy programach
doskonalenia zawodowego, ktorych ostateczna wersja przedstawia si¢ nastepujaco:

1. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych:
a) (Program Al) Program doskonalenia zawodowego typ A1l obejmuje S5-dniowa
realizacj¢ praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru 1 wykrawania;
b) (Program A2) Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowa
realizacj¢ praktyk w Przedsigbiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub
hotelowe;.

Program Al: ZAKEAD MIESNY

dziat rozbioru i wykrawania

e szkolenie BHP (ogélne i stanowiskowe)

® zapoznanie z organizacjg pracy zakladu przetworstwa migsnego
(specyfika, produkcja, oferta handlowa):

DZIEN I a) zapoznan%e .sie; z zasadami .GMP/GHP .

b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci wykonywane na
dziale rozbioru i wykrawania,

¢) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po

produkcji/sprzatanie stanowiska,

e praktyczny instruktarz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP
- przygotowanie stanowiska i narzg¢dzi do pracy
- omOwienie postugiwania si¢ narzedziami

, - omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych
DZIEN II (wolowina — p ytuacji nap patologiczny

L . (nienaturalnych) w miesie
¢wiercétusza przednia)

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

e zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidlowego trybowania

elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierétuszy wolowe;j
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zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przednich ¢wierctusz wotowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN III (wolowina —
¢wierctusza tylna)

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

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw zasadniczych z tylnej ¢wierctuszy wolowe;j
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przedniej ¢wierétuszy wotowej (w tym klasyfikacja migsa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN IV (wolowina —

e 1
¢wiercétusza tylna)

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru

tylnej ¢wierctuszy wotowej

DZIEN V (wieprzowina)

zapoznanie si¢ z rozbiorem péttusz wieprzowych na elementy handlowe
przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
pottusz wieprzowych (w tym klasyfikacja mig¢sa drobnego)

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omoéwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

Program A2: ZAKEAD GASTRONOMICZNY*

kuchnia restauracyjna lub hotelowa

DZIEN VI

szkolenie BHP
zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu gastronomicznego (specyfika,

produkcja, oferta handlowa):

d) zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe)
e) zapoznanie si¢ z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zaktadu

gastronomicznego,
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f)

g)
h)

i)

zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego
obserwacja i zaangazowanie w proste czynnos$ci kuchenne,

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

zabezpieczenie surowcOw na nastepny dzien.

DZIEN VII-X

zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw:

a)
b)

c)
d)

obrébka wstepna migsa,

wykorzystanie poszczeg6lnych elementéw miesa do produkcji potraw w
kuchni zimnej i cieptej z uwzglednieniem:

drobiu,

wolowiny,

wieprzowiny,

innych gatunkéw mig¢sa,

przygotowywanie potraw zgodnie z klasycznymi i najnowszymi trendami,
sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy,

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

! opcjonalnie rozbidr péttusz wieprzowych

2. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktor6w Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii _Zywno$ci i

pokrewnych:

a) (Program B1) Program doskonalenia zawodowego typ Bl obejmuje 5-dniowag
realizacje praktyk w Zakladzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;

b) (Program B2) Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowa
realizacje praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale produkcji/przetworstwa migsa.

Program B2: ZAKLAD MIESNY

dziat rozbioru i wykrawania

DZIEN I

szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe)

zapoznanie z organizacja pracy zaktadu przetwdrstwa migsnego

(specyfika, produkcja, oferta handlowa):

j) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP

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

1) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po

S
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produkcji/sprzatanie stanowiska,

DZIEN II (wolowina —
¢wierétusza przednia)

praktyczny instruktarz stanowiskowy odno$nie GMP/GHP

- przygotowanie stanowiska i narzgdzi do pracy

- omOwienie postugiwania si¢ narzedziami

- omOwienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych
(nienaturalnych) w miesie

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

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wolowe;j
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przednich ¢wierctusz wotowych (w tym klasyfikacja mi¢sa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omowienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN III (wolowina —
¢éwiercétusza tylna)

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

zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementow zasadniczych z tylnej cwierctuszy wolowe;j
zaprezentowanie przez opiekuna/opiekunke prawidtowego trybowania
elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
przedniej ¢wierétuszy wotowej (w tym klasyfikacja migsa drobnego)
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omowienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN IV (wolowina —

¢éwierdtusza tylna)1

przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
tylnej ¢wierétuszy wotowej

DZIEN V (wieprzowina)

zapoznanie si¢ z rozbiorem poéttusz wieprzowych na elementy handlowe
przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru
pottusz wieprzowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego)

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omoéwienie
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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Program B2: ZAKELAD MIESNY

dziat produkcji/przetworstwa miesa

DZIEN VI

szkolenie BHP
zapoznanie z organizacja pracy zaktadu miesnego (specyfika, produkcja,
oferta handlowa):
a) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale
produkcji/przetwodrstwa migsa,
zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie

stanowiska,

DZIEN VII

zapoznanie si¢ z maszynami i urzgdzeniami w zakladzie

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

zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem dziatu kontroli jako$ci

codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN VIII-IX

zapoznanie si¢ z obrébka wstgpng surowca migsnego
- peklowanie
- masowanie
- rozdrabnianie
zapoznanie si¢ z kontrolg jako$ci (parametry procesOw i zagrozenia)

formowanie

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

DZIEN X

zapoznanie si¢ z obrobka cieplng przetworéw mi¢snych (parametry i
zagrozenia)
zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowanie wyrob6w miesnych

a) system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)

b) znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii,

sposéb przechowania) identyfikowalno$¢ produkt - pochodzenie

zapoznanie si¢ z dystrybucja produktéw koncowych
codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omodwienie z
praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
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! opcjonalnie rozbidér péttusz wieprzowych

2 praktykant/praktykantka musi pracowa¢ w systemie zmianowym zakladu gastronomicznego

Realizacja praktyk rozpocznie si¢ w polowie lipca. Planowany termin zakonczenia wszystkich
praktyk to grudzien 2011 roku. Praktyki zawodowe realizowane beda przez 10 dni roboczych

po 8 h - 5 dni w przedsi¢biorstwie gastronomicznym i 5 dni w przedsigbiorstwie przetworstwa

migsnego.
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3. Wzor dzienniczka praktyk dla Nauczycieli Przedmiotow
Zawodowych oraz Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu

kucharz i pokrewnych

,Wzor Dzienniczka Praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego ..............

Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

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

Piecze¢ przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.

—
=P
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Praktyki realizowane w ramach projektu
»NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE XXI WIEKU”

Projekt: ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku” (nr wniosku o dofinansowanie WND-
POKL.03.04.03-00-053/10) realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki,
Priorytet III — Wysoka jakos¢ systemu o$wiaty, Dziatanie 3.4 — Otwartos¢ systemu edukacji w
kontekscie uczenia si¢ przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3 — Upowszechnienie uczenia sie¢ przez
cale zycie — projekty konkursowe. Projekt wspolfinansowany jest ze sSrodkow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Projekt realizowany jest pod nadzorem
Ministerstwa Edukacji Narodowej.

Realizator Projektu/Organizator praktyk:
Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Migsnego
ul. Kruczkowskiego 3, 00-380 Warszawa.

Cel Projektu: Gléwnym celem projektu jest opracowanie we wspoétpracy z przedsiebiorcami i
szkotami zawodowymi programu doskonalenia zawodowego a nastepnie podniesienie poziomu
kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu zawodow zwigzanych z przetwdrstwem migsa i
gastronomia poprzez 2-tyg. praktyki w przedsiebiorstwach.

Projekt jest adresowany do Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktorow
Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii Zywnosci i
pokrewnych zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 26 czerwca 2007 r.
w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2007 r., nr 124, poz. 860).

Praktyki zawodowe realizowane sa w mikro, malych i $rednich przedsigbiorstwach (10 dni
roboczych po 8h) - 5 dni w przedsigbiorstwie gastronomicznym i 5 dni w przedsigbiorstwie
przetworstwa miesnego.

Programy doskonalenia zawodowego opracowane w ramach projektu
»Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

4. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych:
a) (Program A1) Program doskonalenia zawodowego typ Al obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;
b) (Program A2) Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowgq realizacje
praktyk w Przedsigbiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowe;j.
5. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii zywnosci i pokrewnych:
a) (Program B1) Program doskonalenia zawodowego typ B1 obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;
b) (Program B2) Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale produkdji/przetworstwa miegsa.
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Program Al

Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i

pokrewnych w Zakladzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania

1. Szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe);
Zapoznanie z organizacja pracy zakladu przetworstwa miesnego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
DZIEN I a) zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP;
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci wykonywane na dziale rozbioru i wykrawania;
c) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekgji po produkgji/sprzatanie stanowiska.
1. Praktyczny instruktarz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP
a) przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy;
b) omodwienie postugiwania si¢ narzedziami;
DZIEN II c) omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w miesie.
(wotowina- éwierétusza | 2.  Omowienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace);
przednia) 3. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wotowej;
4. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidlowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych;
5. Przeprowadzenie przez Praktykanta/Praktykantke praktycznego rozbioru przednich ¢wierétusz wotowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego);
6. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
1. Omoéwienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace);
DZIEN III 2. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidtowego trybowania elementow zasadniczych z tylnej ¢wierétuszy wotowej;
(wolowina- ¢wierétusza | 3. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidiowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych;
tylna) 4. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej ¢wierétuszy wotowej (w tym klasyfikacja miesa drobnego);
5. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
DZIEN IV 1. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierctuszy wotowe;j.
(wotowina- ¢wierctusza
tylna) i
. 1. Zapoznanie si¢ z rozbiorem péttusz wieprzowych na elementy handlowe;
(wli)eifgvi‘:\a) 2. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru péttusz wieprzowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego);
3. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

1 Opcjonalnie rozbidr poéttusz wieprzowych.
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Program A2

Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i

pokrewnych w Przedsiebiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowej

1. Szkolenie BHP;

2. Zapoznanie z organizacja pracy zakladu gastronomicznego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
a) zapoznanie si¢ z zapleczem kuchennym (szkolenie stanowiskowe);
b) zapoznanie si¢ z uktadem pomieszczen i z wyposazeniem zakladu gastronomicznego;

DZIEN 1 c) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP zaktadu gastronomicznego;

d) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci kuchenne;
e) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekdji po produkgji/sprzatanie stanowiska;
f)  zabezpieczenie surowcow na nastepny dzien.

1. Zapoznanie si¢ z menu i recepturami potraw;

2. Obrébka wstepna migsa;

DZIEN II-V 3.  Wykorzystanie poszczegdlnych elementéw migsa do produkcji potraw w kuchni zimnej i cieplej z uwzglednieniem:

a) drobiu;
b) wolowiny;
c) wieprzowiny;
d) innych gatunkéw miesa;

4. Przygotowywanie potraw zgodnie z klasycznymi i najnowszymi trendami;

5. Sprzatanie (mycie i dezynfekcja) stanowiska pracy;

6. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

1 Uczestnik/Uczestniczka praktyk musi pracowa¢ w systemie zmianowym zaktadu gastronomicznego.
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Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa
w Szkole XXI wieku” wspolfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Zadanie 4: Realizacja 2-tyg. praktyk

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: .............cccooiiiiiniinn,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

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

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

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............cocooiiiiiiii s
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien III

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............cocooiiiiiii e,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien IV

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ........c..ooooiiiiiiiiinniiiicecceene
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien V

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............ccocooiiiiiin,
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Uwagi/Wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/Uczestniczki praktyk:

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...........cccvvviiiiiiiiimiiiiiiiiec s
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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
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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
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UNIA EUROPEJSKA ** ok
KAPITAt LUDZKI ROPEISKA | .7+,
FUNDUSZ SPOLECZNY Iy

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

Projekt wspdifinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

4. Wzor dzienniczka praktyk dla Nauczycieli Przedmiotow
Zawodowych oraz Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu

technik technologii Zzywnosci i pokrewnych

,Wzor Dzienniczka Praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego ..............

Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

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

Piecze¢ przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka.

(%
e

NAUCZYCI EL Biurg Projekmf .

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
OBROBKI MIESA tel. 0,503 781 579, nom21 wieku@wp.pl
W SZKOLE XX| WIEKU www.irafood.eu
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Praktyki realizowane w ramach projektu
»NAUCZYCIEL OBROBKI MIESA W SZKOLE XXI WIEKU”

Projekt: ,Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku” (nr wniosku o dofinansowanie WND-
POKL.03.04.03-00-053/10) realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki,
Priorytet III — Wysoka jakos¢ systemu o$wiaty, Dziatanie 3.4 — Otwartos¢ systemu edukacji w
kontekscie uczenia si¢ przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3 — Upowszechnienie uczenia sie¢ przez
cale zycie — projekty konkursowe. Projekt wspolfinansowany jest ze sSrodkow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Projekt realizowany jest pod nadzorem
Ministerstwa Edukacji Narodowej.

Realizator Projektu/Organizator praktyk:
Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Migsnego
ul. Kruczkowskiego 3, 00-380 Warszawa.

Cel Projektu: Gléwnym celem projektu jest opracowanie we wspoétpracy z przedsiebiorcami i
szkotami zawodowymi programu doskonalenia zawodowego a nastepnie podniesienie poziomu
kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz
Instruktoréw Praktycznej Nauki Zawodu zawodow zwigzanych z przetwdrstwem migsa i
gastronomia poprzez 2-tyg. praktyki w przedsiebiorstwach.

Projekt jest adresowany do Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktorow
Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych oraz technik technologii Zywnosci i
pokrewnych zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 26 czerwca 2007 r.
w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz.U. z 2007 r., nr 124, poz. 860).

Praktyki zawodowe realizowane sa w mikro, malych i $rednich przedsigbiorstwach (10 dni
roboczych po 8h) - 5 dni w przedsigbiorstwie gastronomicznym i 5 dni w przedsigbiorstwie
przetworstwa miesnego.

Programy doskonalenia zawodowego opracowane w ramach projektu
»Nauczyciel Obrobki Miesa w Szkole XXI wieku”

5. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych:
a) (Program A1) Program doskonalenia zawodowego typ Al obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;
b) (Program A2) Program doskonalenia zawodowego typ A2 obejmuje 5-dniowgq realizacje
praktyk w Przedsigbiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowe;j.
6. Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz
Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii zywnosci i pokrewnych:
a) (Program B1) Program doskonalenia zawodowego typ B1 obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania;
b) (Program B2) Program doskonalenia zawodowego typ B2 obejmuje 5-dniowa realizacje
praktyk w Zaktadzie Migsnym w dziale produkdji/przetworstwa miegsa.
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Program B1

Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu

technik technologii Zzywnosci i pokrewnych w Zakladzie Miesnym w dziale rozbioru i wykrawania

1. Szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe);
Zapoznanie z organizacja pracy zakladu przetworstwa miesnego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
DZIEN I a) zapoznanie si¢ z zasadami GMP/GHP;
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynno$ci wykonywane na dziale rozbioru i wykrawania;
¢) zapoznanie si¢ z procedurami mycia i dezynfekgji po produkgji/sprzatanie stanowiska.
1. Praktyczny instruktarz stanowiskowy odnosnie GMP/GHP:
a) przygotowanie stanowiska i narzedzi do pracy;
b) omdwienie postugiwania si¢ narzedziami;
DZIEN II c) omowienie procedur w sytuacji napotkania zmian patologicznych (nienaturalnych) w miesie.
(wotowina- éwierétusza | 2. Omodwienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy przedniej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace);
przednia) 3. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z przedniej ¢wierctuszy wotowej;
4. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidlowego trybowania elementéw kulinarnych z elementéw zasadniczych;
5. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przednich ¢wierctusz wolowych (w tym klasyfikacja migsa drobnego);
6. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
1. Omoéwienie elementéw pozyskiwanych z ¢wierctuszy tylnej i ich przeznaczenie (elementy produkcyjne, detaliczne, hurtowe, kulinarne dojrzewajace);
DZIEN III 2. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidtowego trybowania elementéw zasadniczych z tylnej ¢wierétuszy wotoweyj;
(wolowina- éwierétusza | 3. Zaprezentowanie przez Opiekuna/Opiekunke prawidlowego trybowania elementéw kulinarnych z elementow zasadniczych;
tylna) 4. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru przedniej ¢wierétuszy wotowej (w tym klasyfikacja migsa drobnego);
5. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.
DZIEN IV 1. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru tylnej ¢wierctuszy wotowe;.
(wolowina- ¢wierétusza
tylna) i
DZIEN V 1. Zapoznanie si¢ z rozbiorem péttusz wieprzowych na elementy handlowe;
(wieptzowina) 2. Przeprowadzenie przez praktykanta/praktykantke praktycznego rozbioru péttusz wieprzowych (w tym klasyfikacja miesa drobnego);
3. Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, omdéwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

1 Opcjonalnie rozbidr poéttusz wieprzowych.
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Program B2

Program doskonalenia zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktorow Praktycznej Nauki Zawodu technik

technologii zywnosci i pokrewnych w Zakladzie Miesnym w dziale produkcji/przetwdrstwa miesa

DZIEN I

Szkolenie BHP;

Zapoznanie z organizacja pracy zakladu miesnego (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
a) zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP;
b) obserwacja i zaangazowanie w proste czynnosci na dziale produkcji/przetwoérstwa miesa;
¢) zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkgcji/sprzatanie stanowiska.

DZIEN II

Zapoznanie si¢ z maszynami i urzadzeniami w zakladzie

Zapoznanie si¢ z ocena i klasyfikacja surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji wyrobow

Zapoznanie si¢ z funkcjonowaniem dziatu kontroli jakosci

Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN III-1V

IS

Zapoznanie si¢ z obrobka wstepna surowca migsnego:

a) peklowanie;

b) masowanie;

¢) rozdrabnianie;

Zapoznanie si¢ z kontrolg jakosci (parametry proceséw i zagrozenia);

Formowanie;

Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron.

DZIEN V

A Lol

Ll

Zapoznanie si¢ z obrobka cieplng przetworow miesnych (parametry i zagrozenia)

Zapoznanie si¢ z pakowaniem oraz znakowanie wyrobéw miesnych

a) system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze)

b) znakowanie (identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb przechowania) identyfikowalno$¢ produkt - pochodzenie
Zapoznanie si¢ z dystrybucja produktéw koncowych

Codzienne podsumowanie praktyk/wymiana spostrzezen, oméwienie z praktykantem/praktykantka jego i jej stabych oraz mocnych stron
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Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrobki Miesa
w Szkole XXI wieku” wspolfinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Zadanie 4: Realizacja 2-tyg. praktyk

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: .............ccccooiiiiininn,
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

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

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

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............cocooiiiiiiii s
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien III

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............cooooiiiiiiii e,

Strona31



KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien IV

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ........c..ooooiiiiiiiiinniiiicecceene
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KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien V

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...............ccocooiiiiiin,
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Uwagi/Wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/Uczestniczki praktyk:

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

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: ...........cccvvviiiiiiiiimiiiiiiiiec s
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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
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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
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Projekt wspdtfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

5. Instrukcja do dzienniczka praktyk

INSTRUKCJA
DO ,,DZIENNICZKA PRAKTYK?”

Organizacja i przebieg praktyk
Szczegotowa Instrukcja wypelniania ,,Dzienniczka Praktyk”

Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.: ,,Nauczyciel Obrébki Miesa

w Szkole XXI wieku” wspoétfinansowanego ze Srodkéow Unii Europejskiej w
ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Opracowanie: Grzegorz Ciosek

et
Fray
NAUCZYCI EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
0BROBKI MIESA tel. 0 503 781 579. nom2 1wieku@wp.pl w ramach umowy
podpisanej 2 Ministerstwem
Edukacji Narodowe]

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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I. INFORMACJE WSTEPNE

1. llekro¢ w niniejszej INSTRUKCJI DO ,,DZIENNICZKA PRAKTYK” mowa o
Opiekunie/Opiekunce praktyk chodzi o osobe, ktéra:

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

b) zobowigzana jest do merytorycznej opieki nad Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk podczas realizacji 5-dniowej czesci programu doskonalenia zawodowego
W 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 opracowania autorskiego raportu z wykonanego dzieta;

e) zobowigzana jest do wykonania postanowien szczegétowych okreslonych w
umowie zawartej z realizatorem projektu p.n.: ,,Nauczyciel Obrébki Migsa w
Szkole XXI wieku” (nr umowy UDA-POKL.03.04.03-00-053/10-00)
wspotfinansowanym ze S$rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego, jakim jest Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta
Migsnego z siedzibg w Warszawie przy ul. Kruczkowskiego 3, 00 — 380
Warszawa.

2. llekro¢ w niniejszej INSTRUKCJI DO ,,DZIENNICZKA PRAKTYK” mowa o
Uczestniku/Uczestniczce praktyk chodzi osobeg, ktéra z wlasnej inicjatywy
zadeklarowata che¢¢ uczestnictwa, zakwalifikowata si¢ 1 jest uczestnikiem/
uczestniczka projektu p.n.: ,,Nauczyciel Obrobki Migsa w Szkole XXI wieku” (nr
umowy UDA-POKL.03.04.03-00-053/10-00) wspétfinansowanym ze srodkéw Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego;

3. llekro¢ w niniejszej INSTRUKCJI DO , DZIENNICZKA PRAKTYK” mowa o
programie doskonalenia zawodowego, chodzi o opracowane gotowe do wdrozenia
dwa programy praktyk (szczegétowy zakres zostal umieszczony w ,,Dzienniczku
Praktyk), ktére zostaly opracowane przez powotany zesp6t Ekspertéw ds.
technologii mig¢sa/sztuki kulinarnej/dydaktyki, ktérzy po zapoznaniu si¢ z profilami
kompetencji 56 Uczestnikdw/Uczestniczek projektu w zakresie dydaktyki
przedmiotéw zawodowych oraz technologii obrébki migsa wedlug stanu przed
rozpoczeciem  praktyk oraz zapoznaniu z podsumowujacymi raportami
merytorycznymi zawierajagcymi informacje dotyczace stanu wiedzy i umiejetnosci
uczestnikow Projektu oraz udziale w charakterze moderatoréw dyskusji podczas
konferencji organizowanej w ramach Projektu w grupie przedstawicieli szkot
zawodowych oraz przedsiebiorcow nad potrzebami zwigzanymi z doskonaleniem
zawodowym nauczycieli zawodu;

4. Przed rozpoczegciem praktyk Opiekun/Opiekunka praktyk zobowigzany jest
zapozna¢ si¢ z Kartg kompetencji Uczestnika/Uczestniczki, bedaca wkiadka do
,Dzienniczka praktyk™;

5. Szczegélng uwage nalezy zwrdci¢ na przedstawione w Karcie kompetencji
Uczestnika/Uczestniczki ,,Stabe i mocne strony” oraz ,,Rekomendacje”;

—
=

NAUCZYCI EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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6. Celem praktyk jest podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i
dydaktycznych Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktoréw
Praktycznej Nauki Zawodu zawodow zwigzanych z przetwérstwem migsa i
gastronomig poprzez 2-tyg. praktyki w przedsiebiorstwach;

7. Szczegétowy opis programow doskonalenia zawodowego znajduje si¢ na 2 i 3
stronie ,,Dzienniczka praktyk™ ;

8. Opiekun/Opiekunka praktyk oraz Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowigzani sg
realizowa¢ praktyki zgodnie z odpowiadajagcym dla danego Uczestnika/
Uczestniczki typem programu doskonalenia zawodowego (A1,A2 lub B1,B2);

9. Typ programu  doskonalenia = zawodowego  odpowiadajagcy  danemu
Uczestnikowi/Uczestniczce praktyk zostanie wskazany Opiekunowi/Opiekunce
praktyk przez pracownikéw Biura Projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrébki Migsa w
Szkole XXI wieku”;

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

ORGANIZACJA I PRZEBIEG PRAKTYK

1. Praktyki realizowane s3 w mikro, matych i $rednich przedsi¢biorstwach (10 dni
roboczych po 8h) - 5 dni w przedsigbiorstwie gastronomicznym i 5 dni w
przedsigbiorstwie przetworstwa mi¢snego;

2. Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia wlasciwg organizacje oraz wlasciwy
przebieg praktyk;

3. Uczestnik/Uczestniczka praktyk zobowigzany jest do odbycia tgcznie 80h praktyk,
w tym:

a) Uczestnik/Uczestniczka  praktyk  realizujacy =~ Program  doskonalenia
zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotow Zawodowych oraz Instruktoréw
Praktycznej Nauki Zawodu kucharz i pokrewnych - 5 dni roboczych po 8h w
Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania oraz 5 dni roboczych po 8h
w Przedsiebiorstwie gastronomicznym w kuchni restauracyjnej lub hotelowej;

b) Uczestnik/Uczestniczka  praktyk  realizujacy =~ Program  doskonalenia
zawodowego dla Nauczycieli Przedmiotéw Zawodowych oraz Instruktorow
Praktycznej Nauki Zawodu technik technologii Zzywno$ci i pokrewnych - 5 dni
roboczych po 8h w Zaktadzie Migsnym w dziale rozbioru i wykrawania oraz 5
dni roboczych po 8h w Zaktadzie Migsnym w dziale produkcji/przetwoérstwa
migsa.

4. Czas rozpoczecia 1 ukonczenia praktyk w ciggu dnia Uczestnik/Uczestniczka
praktyk uzgadnia z Opiekunem/Opiekunkg praktyk;

5. W trakcie trwania praktyk dopuszcza si¢ organizacj¢ dwoéch przerw, ktore
Opiekun/Opiekunka praktyk indywidualnie ustala z Uczestnikiem/Uczestniczka
praktyk, przy zatozeniu, ze jedna z przerw trwa 30 minut ;

6. Opiekun/Opiekunka praktyk wustala dzienny plan praktyki, zapewniajacy
Uczestnikowi/Uczestniczce praktyk  zrealizowanie programu praktyk
zaplanowanego na dany dzien;

7. Opiekun/Opiekunka praktyk zapewnia kandydatowi mozliwos¢ wykonywania
czynnosci wchodzacych w zakres programu doskonalenia zawodowego;

—
=

N AUCZY[:I EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projel
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl T
W SZKOLE XX| WIEKU www.irafood.eu dukacji Na
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8. Przebieg praktyki jest dokumentowany w ,,Dzienniczku praktyk™;

9. ,.Dzienniczek praktyk” powinien caly czas znajdowac sie w miejscu odbywania
praktyk;

10. Opiekun/Opiekunka prowadzi i uzupetnia kazdego dnia ,,Dzienniczek praktyk™;

11. Codziennie po zajeciach Opiekun/Opiekunka omawia z Uczestnikiem/ Uczestniczkg
praktyk przebieg i wyniki catodziennej pracy. Dokonuje jej oceny w Karcie
przebiegu praktyk w wyznaczonym miejscu (Wnioski dotyczgce przebiegu praktyk);,

12. Wpiséw w ,.Dzienniczku praktyk™ dokonuje si¢ w sposéb odzwierciedlajacy rodzaje
wykonywanych czynno$ci zawodowych, ze wskazaniem okresu ich wykonywania;

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

14. ,,Dzienniczek praktyk™ nalezy wypetnia¢ niebieskim dlugopisem.

III. SZCZEGOLOWA INSTRUKCJA WYPEENIANIA ,,DZIENNICZKA PRAKTYK?”
1. Strona tytulowa ,,Dzienniczka Praktyk”

a) Opiekun/Opiekunka praktyk wpisuje w wyznaczonym miejscu:
e typ realizowanego programu doskonalenia zawodowego (A1,A2 lub B1,B2);
¢ 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 uzupeinia i podpisuje na zakonczenie kazdego
dnia praktyk znajdujaca si¢ na stronie 4 ,,Dzienniczka Praktyk™- liste obecnosci;
b) Niedozwolone jest podpisywanie listy obecnosci na kilka dni do przodu;
¢) 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.

N
g
NAUCZYCI EL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projel
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl o
dukacji Na

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu
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Wzor wypetniania strony tytutowej ,,Dzienniczka praktyk”

DZIENNICZEK PRAKTYK

Program doskonalenia zawodowego A1
(A1/A2)

Jan Kowalski

Imie i nazwisko Praktykanta/Praktykantki

01-05 lipca 2011r.

Termin realizacji praktyki (d-m-r)

Zakltady Miesne ,Smakus”/Hotel Bryza

Nazwa i adres przedsiebiorstwa, w ktorym odbywa sie praktyka

Piotr Zdanowski

Imie i nazwisko Opiekuna/Opiekunki praktyk

Praktyki realizowane w ramach projektu p.n.: ,Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI
wieku” wspélfinansowanego ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spolecznego

Zaktady Miesne ,,Smakus”
Ul. Kochanowskiego 20, 00-100 Warszawa
NIP: 874-17-36-324, REGON 839485732

Pieczed przedsiebiorstwa, w ktérym odbywa sie praktyka

N

Sl
&3
NAUCZYEIEL Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn Projekt realizowany jest
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1wieku@wp.pl w ramach umowy
padpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu Edukacji Narodowej
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Wzor wypetniania ,,Listy obecnosci”

Termin realizacji
praktyk

01-05 lipca 2011r.

Miejsce realizacji
praktyk

Zaktady Migsne ,,Smakus”/Hotel Bryza
ul. Kochanowskiego 20, 00-100 Warszawa

Nazwisko i imie
Uczestnika/Uczestniczki
praktyk

Jan Kowalski

Lista obecnosci

Data realizacji praktyk

Czytelny Podpis Uczestnika/Uczestniczki praktyk

(d-m-1)
01 lipca 2011 Jan Kowalski
02 lipca 2011 Jan Kowalski
03 lipca 2011 Jan Kowalski
04 lipca 2011 Jan Kowalski
05 lipca 2011 Jan Kowalski

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Zdanowski

—
=

(']‘BAR%E%YMCIIEESIR E\i.u;ﬁe;zgikg;:;ci 53/55 lok. 100. 10-044 Olsztyn

Projekt realizowany jest
w ramach umowy

tel. 1579, nom2 1 wiek |
el. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl podpisanej z Ministerstwem

W SZKOLE XX| WIEKU www.irafood.eu

Edukacji Narodowe]
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3. Karta przebiegu praktyk

a)

b)

c)

Na stronach od 5 do 9 ,,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
wyszczegOlnione w Kartach przebiegu praktyk powinny by¢ zbiezne z

programem praktyk 1 wpisane na poczatku kazdego dnia w kolumn¢ — ,, Autorski

Plan Zajec”

Opiekun/Opiekunka praktyk planuje dzien pracy Uczestnika/ Uczestniczki
praktyk rozpisujac harmonogram godzinowy uwzgledniajac dwie przerwy (ilos¢
godzin wraz z dwoma przerwami musi by¢ réwna 8 h roboczym);

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

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

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

d) Opiekun/Opiekunka praktyk po zakonczeniu kazdego dnia praktyk uzupetnia w

€)

NAUCZYCI EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu

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.

—
=
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Wzor wypetniania ,,Karty przebiegu praktyk”

KARTA PRZEBIEGU PRAKTYK - Dzien I

Data (d-m-r) 01 lipca 2011r.  Czas Praktyki: 8 h
Ilos¢
Godziny . Autorski Plan Zajec . .
d Whnioski dot ktyk
praktyk goczin (wypetnia Opiekun/Opiekunka Praktyk) nioski dotyczace przebiegu prakty
1 2 3 4
Omodwienie planu dnia, zapoznanie Praktykant posiada niewielkie
od 3 Praktykanta z przepisami BHP, doswiadczenie
8.00 Zaprezentowanie poszczegolnych Wit
do ' stanowisk pracy, etc.
11.00 Posiada braki w.............
Mial problemy z.............
15min przerwa Potrafit wykonac.....................
od - .
1115 2 Udzielitem wskazdwek w
4 ' zakresie..............
0
13.15
15min | przerwa
od
13.30 2,5
do
16.00

Czytelny podpis Opiekuna/Opiekunki praktyk: Piotr Zdanowski

—
=

NAUCZYCIEL
OBROBKI MIESA

W SZKOLE XXI WIEKU

Biuro Projektu:
ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
tel. 0 503 781 579, nom21wieku@wp.pl

www.irafood.eu

Projekt realizowany jest
w ramach umowy
padpisanej z Ministerstwem
Edukacji Narodowe]
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Uwagi/wnioski Opiekuna/Opiekunki praktyk dotyczace Uczestnika/
Uczestniczki praktyk

a) Na stronie 10 i 11 ,Dzienniczka praktyk”- Opiekun/Opiekunka praktyk
zobowigzany jest wpisa¢ uwagi i wnioski koncowe z przebiegu 5-ciu dni praktyk,
odnoszace si¢ do wszystkich dzialan Uczestnika/Uczestniczki praktyk oraz
ewentualne problemy powstale trakcie realizacji praktyk;

b) Jezeli w trakcie praktyki nie odnotowano zadnych probleméw zwigzanych z jej
realizacja, wowczas nalezy wstawic litere ,.Z2”.

Informacje o przeprowadzonych kontrolach, wizytacjach, monitoringu
praktyk

W przypadku Kkontroli przez uprawniong instytucje/osobe¢ (np. Ministerstwo
Edukacji Narodowej, Ekspertk¢ ds. monitoringu 1 ewaluacji) obowigzkiem
Opiekuna/ Opiekunki praktyk jest dopilnowanie by kontrolujacy wypetnit strone,
na ktorej znajduje si¢ tabela , Informacje o przeprowadzonych kontrolach,
wizytacjach, monitoringu praktyk” (strona 12 i 13 ,,Dzienniczka praktyk™).

IV. INFORMACJE DODATKOWE

1.

Do ,,Dzienniczka praktyk” dotaczone zostang przygotowane przez pracownikow
Biura Projektu wykazy $wiadczen otrzymanych przez Uczestnikow/Uczestniczki
praktyk podczas trwania praktyk;

Obowigzkiem Opiekuna/Opiekunki praktyk jest dopilnowanie by wszystkie
dokumenty zostalty podpisane przez Uczestnika/Uczestniczke praktyk czytelnie
(imi¢ 1 nazwisko) niebieskim dtugopisem.

V.PROCEDURA PO ZAKONCZENIU PRAKTYK

1.

NAUCZYCI EL Biuro Projektu:

ul. Niepodlegtosci 53/55 lok. 100, 10-044 Olsztyn
OBROBKI MIESA tel. 0 503 781 579, nom2 1 wieku@wp.pl
W SZKOLE XXI WIEKU www.irafood.eu

Po zakonczeniu praktyk Opiekun/Opiekunka praktyk sporzadza Autorski raport na
temat programu doskonalenia zawodowego poprzez 5-cio dniowe praktyki w danym
przedsigbiorstwie/dziale oraz postepéw Uczestnika/Uczestniczki praktyk (przyrost
umiejetnosci zawodowych);

Autorski raport poza wymaganiami okreslonymi w umowie o dzieto zawiera¢ musi
wstep formalny i dane dotyczace uczestnika/uczestniczki praktyk zgodnie z wzorem
zamieszczonym ponizej:

»Autorski raport koncowy z wykonanego dzieta zawierajacy autorskg opini¢ na
temat wdrazanego programu doskonalenia zawodowego, analize¢ stabych i mocnych
stron Uczestnika/Uczestniczki praktyk — (imi¢ 1 nazwisko Uczestnika/Uczestniczki
praktyk) w czasie praktyk odbytych w dniach xxx (d-m-r) roku w xxx (nazwa
przedsiebiorstwa 1 adres realizacji praktyk) ze wskazaniem autorskich rekomendacji
rozwojowych.

—
=
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Raport opracowany w ramach umowy o dzielo nr xx zawartej w dniu xxx (d-m-r)
roku z Polskim Zrzeszeniem Producentéw Bydta Migsnego z siedzibg w Warszawie
przy ul. Kruczkowskiego 3, 00 — 380 Warszawa, zarejestrowanym w Krajowym
Rejestrze Sagdowym pod numerem KRS 0000233381, REGON 140126729, NIP
9521967784, reprezentowanym przez Jerzego Wierzbickiego — Prezesa PZPBM
oraz Jacka Pisule — Wiceprezesa PZPBM, w ramach realizacji projektu p.n.:
,Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole XXI wieku” (nr umowy UDA-
POKL.03.04.03-00-053/10-00) wspétfinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydlta Migsnego w ramach Programu
Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet III. Wysoka jako$¢ systemu os$wiaty,
Dziatanie 3.4 Otwarto$¢ systemu edukacji w kontek$cie uczenia si¢ przez cate
zycie, Poddziatanie 3.4.3 — Upowszechnienie uczenia si¢ przez cate zycie —
projekty konkursowe, prowadzi projekt p.n.: ,,Nauczyciel Obrébki Migsa w Szkole
XXI wieku” (nr umowy UDA-POKL.03.04.03-00-053/10-00) wspoéifinansowany
ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Ministerstwem Edukacji
Narodowej”.

3. Podpisany na kazdej stronie raport, ,,.Dzienniczek praktyk™ oraz wykaz $wiadczen
nalezy przesta¢ w jednej kopercie do Biura Projektu, na adres:

Biuro Projektu

»Nauczyciel Obrébki Miesa w Szkole XXI wieku”
ul. Niepodleglosci 53/55, pok.100

10-044 Olsztyn

UWAGA!!!

W razie jakichkolwiek niejasnosci, probleméw powstatych w trakcie realizacji
praktyk nalezy kontaktowaé si¢ z Koordynatorem merytorycznym projektu pod
numerem telefonu: +48 503 781 579.

—
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