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1. Wstep

W Panistwa rece oddajemy publikacje podsumowujgcy projekt ,Praktyka kluczem do

sukcesu”.

Dziatania zaplanowane z projekcie zmierzaty do nawigzania wspodtpracy szkét zawodowych
z przedsiebiorcami, ktéra w pierwszej kolejnosci zaowocowata utworzeniem programow
praktyk dostosowanych do aktualnych potrzeb rynku pracy w branzach: gastronomia,
hotelarstwo, turystyka, technologia zywnosci, a w dalszej kolejnosci cyklem 80 godzinnych
praktyk dedykowanych nauczycielom przedmiotéw zawodowych i instruktorom praktycznej

nauki zawodu w tych branzach.

W rezultacie nauczyciele przedmiotow zawodowych i instruktorzy praktycznej nauki zawodu
zostali wyposazeni w praktyczng i zaktualizowang wiedze w zakresie nauczanych

przedmiotdw, ktérg bedg mogli przekazywaé swoim uczniom.

Wyrazy podziekowania kierujemy do wtascicieli i manageréw przedsiebiorstw z branzy
gastronomicznej, turystycznej, hotelarskiej oraz technologii zywnosci z wojewddztwa
lubelskiego, mazowieckiego, podkarpackiego, podlaskiego i $Swietokrzyskiego za pomoc

w realizacji praktyk realizowanych w ramach projektu.

Z raportu ,Diagnoza Spoteczna 2013” wynika, iz mniej niz 10% Polakow powyzej 25. roku
zycia decyduje sie na podnoszenie kwalifikacji zawodowych. Pracownicy doksztatcajg sie
coraz mniej chetnie. O ile w latach 2005-2007 odsetek osdb, ktdre braty udziat w kursach,
szkoleniach i innych formach zwiekszania umiejetnosci i kwalifikacji wynosit 11,7%, w latach

2011-2013 spadt do poziomu 9,6%.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ Eﬁgfgﬁém




konsulting

Odnoszac sie do wynikéw tych badan tym bardziej jestesmy dumni, i sktadamy serdeczne
podziekowania 261 nauczycielom, ktorzy zdecydowali sie na udziat w projekcie i wzieli udziat

w przygotowanych praktykach.

Niewatpliwym atutem tego opracowania sg autorskie programy praktyk przygotowane dla
nauczycieli szkét zawodowych oraz instruktoréow praktycznej nauki zawodu. Zachecamy do

korzystania.

Zespot projektu
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2. O projekcie

Projekt ,Praktyka kluczem do sukcesu” realizowany przez firme Marcin Przypis GP Konsulting
jest wspodtfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Priorytet Il Wysoka jakos¢ systemu oswiaty, Dziatanie 3.4 Otwartos$¢ systemu
edukacji w kontekscie uczenia sie przez cate zycie, 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie przez

cate zycie.

Projekt realizowany byt w okresie od 01.06.2012 roku — 31.07.2014 roku w wojewddztwach

lubelskim, mazowieckim, podkarpackim, podlaskim i swietokrzyskim.

W projekcie wzieto udziat 261 nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktorow

praktycznej nauki zawodu.

Celem projektu byto podniesienie poziomu ksztatcenia i dostosowanie oferty edukacyjnej
w szkotach w dziedzinach gastronomii, hotelarstwa, turystyki i technologii zywnosci do
rzeczywistych potrzeb rynku pracy. Cel ten zostat osiggniety dzieki opracowaniu a nastepnie
wdrozeniu, we wspofpracy z przedsiebiorcami i szkotami pilotazowych programoéw praktyk
w przedsiebiorstwach, dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktorow praktycznej

nauki zawodu.

Istotg realizowanego szkolenia praktycznego byto zainspirowanie wspoétpracy pomiedzy
przedsiebiorcami a uczestnikami praktyk. Wspétpraca taka bedzie dawac korzysci zaréwno
przedsiebiorcom jak i nauczycielom. Kadra pedagogiczna lepiej bedzie rozumiata rzeczywiste
wymagania dotyczgce niezbednych umiejetnosci wykorzystywanych podczas pracy.
Pedagodzy bedg réwniez mogli wyksztatci¢ u ucznidw pozgdane kompetencje, niezbedne do

ich przysztej pracy w zawodzie.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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Do wspotpracy w ramach projektu zaprosilismy przedsiebiorstwa z branzy gastronomia
(restauracje, stotowki, cukiernie, firmy cateringowe), technologia Zywnosci (zaktady
produkcji zywnosci m.in. przetwdrstwa miesnego, produkcji wyrobéw mleczarskich,
piekarnie), hotelarstwa (hotele, zajazdy, pensjonaty), turystyki (biura i agencje podroézy).
Lista przedsiebiorstw, ktére zgodzity sie na wspodtprace zostata zamieszczona w nastepnym

rozdziale opracowania.

Naszym zatozeniem byto powotanie grup roboczych ds. tworzenia programéw praktyk,
w ktérych sktad weszli przedsiebiorcy i pracownicy o$wiaty, aby wspdlnie utworzyé programy
praktyk, ktérych wdrozenie zapoczatkuje stworzenie mozliwosci podnoszenia kwalifikacji
zawodowych kadry dydaktycznej oraz dostosowywania profilu absolwenta szkoty zawodowej

do aktualnych potrzeb rynku pracy.

W sktad pierwszej grupy roboczej opracowujacej programy praktyk weszli: Monika Kitowska,
Katarzyna Komisarczuk, Agnieszka Krdl, Anna Mazur, tukasz Miazek oraz Renata Sadurska,
Anna tubiarz, Krzysztof Jonaszek, Grzegorz Gruszecki, Adam Mazur. Prace nadzorowat

i programy zatwierdzit Pan Rafat Dudzic — Ekspert metodyczny ds. programow praktyk.

W sktad drugiej grupy roboczej opracowujacej programy praktyk weszli: Marek Kobielarz,
Anna Kucia, Wiestaw Kucia, Marcin Libera, Justyna Zdyb. Prace nadzorowata i programy

zatwierdzita Pani Anna Oleksiejczuk — Ekspert metodyczny ds. programoéw praktyk.
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3. Zatozenia projektu

e Poprawa wspotpracy miedzy szkotami, a przedsiebiorstwami w zakresie przekazy-
wania potrzeb rynku pracy i dostosowania do nich oferty edukacyjnej.

e Podniesienie wiedzy praktycznej poprzez opracowanie programow praktyk.

e Zaktualizowanie przekazywanej wiedzy oraz uzupetnienie umiejetnosci praktycznych

nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu.

Terminy oraz miejsca odbywania praktyki byty ustalane indywidualnie zgodnie
z oczekiwaniami uczestnikdéw. Uczestnicy mogli w dowolny sposéb ustalaé¢ zaréowno
czestotliwos¢ jak i termin odbywania praktyki. Czas trwania indywidualnej praktyki ustalony

w projekcie wynosit dla kazdego uczestnika 80 godzin.

Praktyki odbyty sie w terminie marzec 2013 — czerwiec 2014 roku.
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5. Miejsca realizacji praktyk

Ponizej przedstawiono alfabetyczng liste przedsiebiorstw, w ktérych odbywaty sie praktyki

realizowane w ramach projektu.

1. BEST WESTERN Hotel Cristal ***

15-424 Biatystok, ul. Lipowa 3/5
tel. + 48 85 74 96 100

fax: +48 857496 171

tel. kom. +48 695 302 502
e-mail: recepcja@cristal.com.pl
hotelcristal.com.pl

Zrédfo www.hotelcristal.com.pl

Biuro Podrézy ,,ALEX” S. C.

15-424 Biatystok, ul. Lipowa 51
tel. / fax: +48 85 7445041 7445039
e-mail: biuro@bpalex.eu
www.bpalex.eu

Przedsiebiorstwo Ustugowo-Handlowo-Produkcyjne ,,Junior” s.c.
Eugeniusz tawreniuk, Jerzy Bobrowski
15-879 Biatystok, ul. Stoneczna 25

g
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4. Biuro Podrozy PRIMA TOUR s.c.
25-008 Kielce, ul. Staszica 1/205 (Il pietro)
tel. +48 41 344 53 29
tel. + 48 41 343 31 50, tel./fax: +48 41 343 31 51
tel. kom. +48 509 222 020, +48 509 222 026
e-mail: biuro@primatour.pl
www.primatour.pl

5. Biuro Podroézy ,,Sosniny”
07-410 Ostroteka, ul. Gtowackiego 12
tel. +48 29 764 90 10, +48 29 764 81 55
e-mail: biuro@sosniny.pl
www.sosniny.pl

6. Biuro Ustug Turystycznych ADALBERT
27-400 Ostrowiec Swietokrzyski, ul. ltzecka 71d
tel./fax: +48 41 263 29 86
e-mail: adalbert@adalbert.com.pl
www.adalbert.com.pl

7. Centrum Szkoleniowo-Konferencyjne Hotel Czardasz ****
09-400 Ptock, ul. Dobrzynska 62b
tel. +48 24 366 56 88
fax: +48 24 366 56 89
e-mail: recepcja@hotelczardasz.pl
www.hotelczardasz.pl

Zrédto: www.hotelczardasz.pl

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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8.

10.

11.

Cukiernia Staropolska

20-059 Lublin, Al. Ractawickie 7
tel. kom. +48 501 30 33 30
e-mail: cukiernia-lublin@wp.pl
www.cukiernia-lublin.pl

Dworek Arkadia

Piotrowice 94 B

23-107 Strzyzewice

tel. kom. +48 600 415 711
e-mail: info@dworekarkadia.pl
www.dworekarkadia.pl

Gosciniec Horyzont

24-220 Niedrzwica Duza, Trojaczkowice 4/ k. Lublina
tel. +48 81 47 615 47

e-mail: info@gosciniechoryzont.pl
www.gosciniechoryzont.pl

GRAND HOTEL ****

Grand Hotel Rzeszéw Sp. z 0.0.
35-030 Rzeszéw, ul. Dymnickiego 1a
tel. +48 17 250 00 00

fax: +48 17 250 00 01

e-mail: info@grand-hotel.pl
www.grand-hotel.pl

. —

:za;:mm 1

<

Zrédto: www.grand-hotel.pl
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12. Holiday Inn Warszawa Jozeféow
05-420 J6zefédw k. Warszawy, ul. Telimeny 1
tel. + 48 22 77 83 000
fax: + 48 22 77 83 001
e-mail: reservations@holiday.aquila.pl
www.holiday.aquila.pl

13. Hostel ,,Flader” — Lublin
20-094 Lublin, ul. Lubartowska 60

14. Hotel Binkowski ****
25-043 Kielce, ul. Szczepaniaka 42
tel. +48 4130112 11
e-mail: hotel@bhotel.pl
www.binkowskihotel.pl

15. Hotel Bristol Tradition & Luxury **#***
35-064 Rzeszéw, Rynek 20-23

tel. +48 17 250 00 50
e-mail: info@bristol-rzeszow.pl

www.bristol-rzeszow.pl

16. Hotel , Kozak”
22-100 Chetm, 22-100, ul. Hrubieszowska 37
tel. +48 82 565 55 75, tel. kom. +48 500 021 671
e-mail: info@kozak.chelm.pl
www.kozak.chelm.pl

g
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17. Hotel *** j Restauracja ,,DWA KSIEZYCE”
24-120 Kazimierz Dolny n/Wistg, ul. Sadowa 15
tel. +48 81 881 08 33
tel. kom. +48 504 234 222
e-mail: recepcja@dwaksiezyce.com.pl

Zrédto: www.dwaksiezyce.pl

18. Hotel Jubilat
22-400 Zamosé, ul. Grecka 6
tel. +48 84 638 64 01
fax: +48 84 638 62 15
e-mail: hoteljubilat@hoga.pl
www.hoteljubilat.pl

19. Hotel ,Kamena” — Restauracja Nova
22-100 Chetm, Al. Armii Krajowej 50
tel. +48 82 565 64 01 - 03
fax: +48 82 565 64 00
e-mail: hotel@hotelkamena.pl
www.hotelkamena.pl

Zrédto: hotelkamena.pl

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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20. Hotel Panorama ***
96-320 Mszczondw, ul. Tarczyriska 109a
tel. +48 46 857 60 60
e-mail: recepcia@hpm.com.pl
www.hotelpanorama.pl

21. Hotel Podlasie
15-181 Biatystok, ul. 42 Putku Piechoty 6
tel. +48 85 67 56 600
fax: +48 85 67 56 606
tel. kom. +48 510 213 311
e-mail: recepcja@hotelpodlasie.pl
www.hotelpodlasie.pl

Zrédto: www. hotelpodlasie.pl

22. Hotel & Restauracja SULBIN ***
08-400 Garwolin, Sulbiny, ul. Bitumiczna 2
tel. 81 25682 12 06
e-mail: kontakt@sulbin.pl
www.sulbin.pl

23. Hotel TECZOWY MLYN ****
25-670 Kielce, ul. Zaktadowa 4
tel. +48 41 33521 00
e-mail: rezerwacja@teczowy.com
www.teczowy.com

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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24. Hotel ,,Relax”
22-100 Chetm, ul. 11 Listopada 2
tel. +48 82 565 14 12
fax: +48 82 563 07 02

25. IBB Grand Hotel Lublinianka ****
20-002 Lublin, ul. Krakowskie Przedmiescie 56
tel. 81 44 66 100
fax: 81 44 66 200
e-mail: grandhotel@Ilublinianka.com
www.lublinianka.com

Zrédto: www.lublinianka.com

26. Kawiarnia ,, TIP-TOP”
20-040 Lublin, al. Ractawickie 24

tel. +48 81 533 81 17

27. LETSTRAVEL.PL
Biuro prestizowe ITAKA
35-001 Rzeszow, ul. Pitsudskiego 44 (Galeria Rzeszéw, poziom -1)
tel. +48 17777 113

28. Marek Jamréz Punkt Gastronomiczny
29-100 Wtoszczowa, ul. Broniewskiego 22/41

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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29. Montis **** Hotel & Spa
24-320 Poniatowa, ul. Nateczowska 1
tel. /fax: +48 81 820 55 2
e-mail: recepcjia@hotelmontis.pl
www.hotelmontis.pl

Zrédto: www.hotelmontis.pl

30.,,Na rogatce”
20-802 Lublin, Sielankowa 1
tel./fax: +48 81 536 00 70
tel. kom. +48 691 604 641
e-mail: narogatce@wp.pl
www.narogatce.pl

31. Przedsiebiorstwo Handlowo-Ustugowe ,,BODEX” Bar Mi$
22-100 Chetm, al. | Armii Wojska Polskiego 20
tel. +48 82 564 20 02
fax: +48 82 565 98 03

32. Przedsiebiorstwo Spoteczne ,,ProBono” Sp. z 0.0.
20-082 Lublin, ul. Zielona 3,
tel. kom. +48 882 919 139
e-mail: biuro@probonolublin.pl
www.probono.zlublina.pl

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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33. Pub Red Star
Starachowice, ul. Hutnicza 1
tel. kom. +48 640 219 488
e-mail: mirecki63@vp.pl
www.starachowice.klubowa.pl

34. RAINBOW TOURS S.A. - SALON FIRMOWY RAINBOW TOURS Lublin
20-109 Lublin, ul. Krélewska 2
tel. +48 81 534 77 54

e-mail: lublin.krolewska@rainbowtours.pl

www.rainbowtours.pl

35. RAINBOW TOURS S.A. - SALON FIRMOWY RAINBOW TOURS Lublin
20-029 Lublin, ul. Lipowa 10/46
tel. +48 81 532 77 78
e-mail: lublin.lipowa@rainbowtours.pl
www.rainbowtours.pl

36. RAINBOW TOURS S.A — SALON FIRMOWY RAINBOW TOURS Rzeszow
35-030 Rzeszéw, ul Kosciuszki 4/13
tel. +48 17 850 76 88
e-mail: rzeszow.kosciuszki@rainbowtours.pl
www.rainbowtours.pl

37. RAINBOW TOURS S.A — SALON FIRMOWY RAINBOW TOURS Warszawa
02-222 Warszawa, Al. Jerozolimskie 179 / C.H. Blue City
tel. +48 22 290 87 78
e-mail: warszawa.bluecity@rainbowtours.pl
www.rainbowtours.pl

38. Restauracja FIESTA w Hotelu HUZAR
20-043 Lublin, ul. Spadochroniarzy 9
tel. +48 81 533 05 36
tel. kom. +48 519 144 864
e-mail: restauracja.huzar@gmail.com
www.restauracjahuzar.pl

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

UNIA EUROPEJSKA
2@ KAPITAL LUDZKI UROPEISH
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

19


mailto:mirecki63@vp.pl
http://www.starachowice.klubowa.pl/
mailto:lublin.krolewska@rainbowtours.pl
http://www.rainbowtours.pl/
mailto:lublin.lipowa@rainbowtours.pl
http://www.rainbowtours.pl/
mailto:rzeszow.kosciuszki@rainbowtours.pl
http://www.rainbowtours.pl/
mailto:warszawa.bluecity@rainbowtours.pl
http://www.rainbowtours.pl/
mailto:restauracja.huzar@gmail.com
http://www.restauracjahuzar.pl/

Praktyka
kluczem
do sukcesu

=

konsulting

39. Restauracja i Hotel RED ***
27-400 Ostrowiec Swietokrzyski, ul. Kuznia 75
tel. +48 41 2666 121
e-mail: hotelred@op.pl
www.hotelred.pl

Zrédto: www.hotelred.pl

40. Restauracja ,,U Chtopa”
22-500 Hrubieszéw, ul. Kolejowa 29
tel. +48 84 696 59 04
tel. kom. +48 503 814 915
e-mail: biuro@uchlopa.pl
www.uchlopa.hrubieszow.info

41. Stoneczny Zdréj **** Hotel Medical Spa@Wellness
28-100 Busko-Zdrdj, ul. Bohateréw Warszawy 115
tel. +48 41 310 10 93
tel. kom. +48 728 410 620
e-mail: info@slonecznyzdroj.pl

Zrédto: WW.lonecznyza;oj. pl
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42. Spotdzielnia Pszczelarska Apis w Lublinie
20-471 Lublin, ul. Diamentowa 23
tel. +48 81 744 20 05
e-mail: sekretariat@apis.pl
http://apis.pl

43, Stotéwka Gimnazjum nr 2 w Lublinie
20-128 Lublin, ul. Lwowska 11
tel./fax: +48 81 747 39 66
www.gimnazjum?2.lublin.pl

44. Zajazd NADRZECZE
23-400 Bitgoraj, Nadrzecze 36
tel. + 48 84 688 40 37
e-mail: zajazd@henex.pl
www.zajazdnadrzecze.pl

g

Ol w

Zrédto: www.hotelmontis.pl
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Program praktyk
przeznaczony dla nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
w branzy turystycznej

opracowany w ramach projektu ,Praktyka kluczem do sukcesu”

Opracowanie:

Monika Kitowska
Katarzyna Komisarczuk
Agnieszka Krél

Anna Mazur

tukasz Miazek

Zatwierdzit:
Ekspert metodyczny ds. programdw praktyk
Rafat Dudzic

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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Cele ksztatcenia

Zgodnie z nowg ,,Podstawg programowag ksztatcenia w zawodzie technik obstugi turystycznej
422103” opracowanej na podstawie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia
7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. z dnia 17
lutego 2012 r. oraz Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r.
w sprawie ramowych plandéw nauczania w szkotach publicznych (Dz. U.2012.204), z dnia
7 lutego 2012 r., celem ksztatcenia jest przygotowanie absolwenta do wykonywania

nastepujacych zadan zawodowych:

1) organizowania dziatalnosci turystycznej;
2) organizowania imprez i ustug turystycznych;
3) obstugiwania klientéw korzystajgcych z ustug turystycznych;

4) rozliczania imprez i ustug turystycznych.

Powyisze cele mogg zosta¢ zrealizowane poprzez osiggniecie zamierzonych efektéw
ksztatcenia wyszczegdlnionych w punkcie 4. (program praktyk). Wiasciwa realizacja
programu praktyk dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu w branzy turystycznej ksztatcgcych na kierunku ,technik obstugi turystycznej”
jest gwarancja w osiggnieciu efektdw ksztatcenia uczniéw, zgodnych z oczekiwaniami

pracodawcow.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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PROGRAM PRAKTYK

TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNEJ
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Tabela 1. Szczegétowy program praktyk
Korelacja
z efektami
ksztatcenia
k
Opis czynnosci praktycznego
- - zgodna
wykonywanych przez Umiejetnosci kluczowe zgodne
i Srodki »Podstawa .
nauczyciela - z ,,Podstawg programowa Liczba
L.p. . . . . programowg R
instruktora dvdaktvczne ksztatcenia w zawodzie technik . godzin
. . ydakty . . ” ksztatcenia
praktycznej nauki obstugi turystycznej 422103 .
zawodu w zawodzie
technik
obstugi
turystycznej
422103”
1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 3
11 Zapoznanie sie Instrukcje BHP. rozréznianie pojec (BHP) 1 1
z obowigzujacymi .
Kodeks P . h BHP) 2
w przedsiebiorstwie 0qexs Fracy Zwiazanyc ( )
przepisami BHP Instrukcje z bezpieczeistwem i higieng | (BHP) 3
i przeplsaml ochrc?ny postepowan!a na oracy, ochrong (BHP) 4
przeciwpozarowe;j wypadek pozaru.
(,)rra; ovc\::rlz)ny Regulaminy przeciwpozarowg, ochrong (BHP) 5
srodowiska. wewnatrz- $rodowiska i zasad ergonomii | (BHP) 6
Z i ktad BHP, - .
apoznanie z& zakladowe oraz wymienia zadania (BHP) 9
stanowiskiem pracy ocena ryzyka
pod katem ergonomii | zawodowego. i uprawnienia stuzb
i ryzyka np.: o .
szkodliwych dziatajacych w zakresie
czynnikdw w miejscu ochrony pracy
pracy. i ochrony srodowiska,
Okreslanie praw hronv orzeciwbozarowei
i obowigzkow ochrony przeciwpozarowey,
pracownika oraz ocenianie ryzyka
pracodawcy
w zakresie BHP zawodowego na danym
znajdujacych stanowisku w tym szkodliwe
zastosow.anl.e . czynniki i ich skutki na
w przedsiebiorstwie.
Analizowanie organizm cztowieka,
zagrozen okreslanie prawa
wystepujacych na
Y ep.Ja Y i obowigzkéw pracownika
stanowiskach pracy
przedsiebiorstwa oraz pracodawcy w zakresie
b 2y t t j.
ranzy turystyczne] bezpieczenstwa
i higieny pracy,
rozréznianie zagrozen dla
Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane
z wykonywaniem zadan
zawodowych,

okreslanie zagrozen
zwigzanych z wystepowaniem
szkodliwych czynnikow

w Srodowisku pracy.

rynkowej i dziatania
mechanizmu

rozliczeniowych
biura

Ocenianie zagrozen Wewnatrz- organizowanie stanowiska 1
i h kt

zwigzanych z pracg zaktadowa ocena pracy zgodnie
przy komputerze, ryzyka
urzadzeniach zawodowego. z obowigzujgcymi
biurowych, . . "

L. Urzadzenia wymaganiami ergonomii,
wtasciwego .

o . techniczne: fax., . . . )
oswietlenia miejsca . przepisami bezpieczerstwa
. telefon, kopiarka,
pracy, odpowiedniego komputer i higieny pracy, ochron
natezenia hatasu itp. puter. gleny pracy, y
przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska.
Zapoznanie sie Regulaminy stosowanie Srodkdéw ochrony 0,5
z mozliwymi do wewnatrz- . . S .
|
podjecia srodkami zaktadowe BHP. indywidualnej i zbiorowe;
ochrony podczas wykonywania zadan
. idualnei
ijy.WIdua nejna . zawodowych.
miejscu wykonywania
obowigzkéw
zawodowych.
Rozmowa Procedury udzielenie pierwszej pomocy 0,5
z pracownikiem BHP udzielania
. . . poszkodowanym
nt. poznawania pierwszej
procedury pomocy w wypadkach przy pracy oraz
postepovyama przedmedyczne;j. w stanach zagrozenia
w sytuacjach
) Apteczka L .
szczegblnych . . zdrowia i zycia cztowieka.
. pierwszej

wymagajacych

. . . pomocy.
udzielenia pierwszej
pomocy.

2. Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 9,5
Poznawanie zasad Zestawienia postugiwanie sie pojeciami 1
funkCJc.mo.wanla sprzedazy . z obszaru funkcjonowania
przedsiebiorstwa z poprzednich
w gospodarce okresow gospodarki rynkowej.
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rynkowego w turystycznego.
e oo

POPYEU, P y statystyczne GUS.
w branzy.

2.2 Analiza dokumentacji | Kodeks pracy. zastosowanie przepisow (PDG) 2
kadrowe i pfacowe Ustawa rawa pracy, przepisy prawa
przedsiebiorstwa . P pracy, przepisy p
turystycznego © ochronie dotyczace ochrony danych

) danych
osobowych. osobowych oraz przepisy
Akta osobowe, prawa podatkowego i prawa
dokumentacja .
autorskiego.
ptacowa.
2.3 | Analizowanie Ustawa zastosowanie przepisow (PDG) 3 2
dokumentacji 0 swobodzie
PDG) 7
Zwigzanej dziafalnosci prawa dotyczacych (PDG)
z zaktadaniem gospodarczej. prowadzenia dziatalnosci (PDG) 8
i prowadzeniem
p' L. Ustawa o p. d. o. gospodarczej,
dziatalnosci
. f. oraz Ustawa . .
gospodarczej, np. sporzgdzanie dokumentacji
ot op.d.o.p..
dokumentacji iezbednei d homieni
podatkowej, Ustawa niezbednej do uruchomienia
dokumentacji o systemie i prowadzenia dziatalnosci
sprzedazy, rozliczen ubezpieczen d .
podatku od towaréw | spotecznych. gospodarcze),
i us’r'ug |UP . Dokumentacja prowadzenie korespondencji
rozliczeniami z ZUS. . . . .
firmy. zwigzanej z prowadzeniem
dziatalnosci gospodarczej.

2.4. | Przeprowadzenie Roczniki poznawanie przedsiebiorstw | (PDG) 4
analiz branzy statystyczne. . . .

. - PDG) 5
turystycznej, podjecie i instytucji wystepujgcych ( )
lub kontynuacja strony w branzy i powigzan miedz (PDG) 6

rredsiewzied internetowe, yip a &dzy
P . & . & katalogi i foldery nimi,
Z réznymi
- . z ofertg ustug . . L
przedsiebiorstwami analizowanie dziatan
. . turystycznych.
branzy turystycznej. q h
Umowy i inne prowadzonych przez
dokumenty przedsiebiorstwa
zwigzane funkei . bran;
2 podjeta unkcjonujgce w branzy,
wspotpraca. podejmowanie wspdlnych
przedsiewzie¢ z roznymi
przedsiebiorstwami z branzy.

2.5. | Zastosowanie Urzadzenia obstugiwanie urzadzen (PDG) 9

urzadzen biurowych techniczne np. . ,
. . biurowych oraz programéw
w codziennej pracy fax, telefon,
firmy oraz do ksero, komputer
Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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sporzgdzania Z oprogramo- komputerowych
dokumentéw waniem .
zwigzanych finansowo- wspomagajacych
z prowadzeniem ksiegowym. prowadzenie dziatalnosci
dziatalnosci. .
gospodarczej.
Obstugiwanie
programéw
komputerowych
wspomagajgcych
prowadzenie
dziatalnosci
gospodarcze;j.
2.6. | Obstuga klienta, Dokumentacja prowadzenie dziatan (PDG) 10 1,5
planowanie marketingowa .
. . o marketingowych
i przeprowadzanie przedsiebiorstwa
dziatan np.: ulotki, prowadzonej dziatalnosci
marketingowych np.: | plakaty foldery .
reklamowych lub reklamowe. gospodarczej.
promocyjnych.
2.7. | Wykonanie analizy KPiR analizowanie kosztow (PDG) 11 1
E(:cr’)(z)nwynci\’\;zzr(:r]\ zyskow i przychoddéw prowadzone;j
prowadzonej dziatalnosci gospodarczej
dziatalnosci przez . L
przedsiebiorstwo. oraz ich optymalizacja.
3. Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo 4
3.1 Prowadzenie ptynnej | Telefon, postugiwanie sie zasobem (Joz)1 2
rozmowy w jezyku korespondencja , . (Joz) 2
obcym podczas stuzbowa srodkow jezykowych
obstugi biezacej mailowa lub (leksykalnych,
klienta - udzielanie tradycyjna.
. . gramatycznych,
informacji
turystycznej, ortograficznych oraz
zapoznawanie klienta
z ofertg biura czy fonetycznych),
sprzedaz umozliwiajgcych realizacje
nTled’zynaroc.iowych zadan zawodowych,
biletow lotniczych
i autokarowych. interpretowanie wypowiedzi
Stosowanie ogdlnie dotyczacych wykonywania
przyjetego stownictwa L
branzowego typowych czynnosci
w kontaktach zawodowych artykutowanych
z kontrahentami .. L.
podczas powoli i wyrazZnie,
przygotowywania oraz w standardowej odmianie
realizacji imprez .
jezyka.
Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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turystycznych.

3.2 Wspotpraca Telefaks, telefon - analizowanie (Joz)3 1
z zagranlcznyn"n Z automatyczng i interpretowanie krétkich (Joz) 4
kontrahentami, sekretarka,
rezydentami biur komputer, tekstow pisemnych
podrdzy, pilotami, program do .
przewodnikami obstugi poczty dotyczacych wykonywania
wycieczek oraz elektronicznej, typowych czynnosci
zinnymi internetowe sawodowvch
ustugodawcami. komunikatory. yen,

. formutowanie krétkich

Planowanie

i organizacja czasu i zrozumiatych wypowiedzi

wolnego turystéw. L
oraz tekstéw pisemnych
umozliwiajgcych
komunikowanie sie
w Srodowisku pracy.

33 Opracowywanie Foldery i broszury korzystanie z obcojezycznych | (JOZ) 5 1
. . inf .

(zgodnie z .zasadamln in orm.acyjne srédet informacii.

gramatyki i ortografii) | zagranicznych

oraz prezentacja kontrahentow,

materiatéw internet, rozktady

promocyjnych w celu | jazdy oraz lotow,

udzielenia informacji | jadtospisy,

turystycznej bagdz tez | przewodniki,

przygotowania oferty | wydawnictwa

imprezy dla kartograficzne.

zagranicznego biura

turystycznego.

4. Kompetencje personalne i spoteczne 6,5

4.1 Obstuga interesantéw | Ustawa przestrzeganie zasad kultury | (KPS) 1 1
biura turystycznego o ochronie

. vty g. osobistej i etyki zawodowej | (KPS) 7
zgodnie z zasadami danych
savoir-vivre, etyki osobowych, (w tym tajemnicy
z zachowaniem klauzula .
. . . . zawodowej)
tajemnicy zawodowej. | o zachowaniu
poufnosci. w relacji handlowej
z klientami biura
turystycznego jak
i wspotpracownikami.
4.2 Dopasowanie oferty Kodeksy: KC, KPA, stosowanie kreatywnych (KPS) 2 1
do indywidualnych KK
v . Y rozwigzan i konsekwencja (KPS) 3
wymagan klienta.
Lo w realizacji zadan (KPS) 8
Zapoznanie sie
z klauzulami, zawodowych,
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stosowanymi na
umowach cywilno-
prawnych
zawieranych

z kontrahentami

i klientami,
odnoszgcymi sie do
obowigzujacych
aktéw prawnych np.
Kodeksu Cywilnego.

ponoszenie
odpowiedzialnosci za
podejmowane dziatania

W miejscu pracy.

4.3 Zastosowanie technik | Cwiczenia konstruktywne radzenie (KPS) 4 0,5
lak jnych ddech .
rela sacy.J.nyc . oddechowe sobie ze stresem, otwarto$¢ | (KPS) 5
w sytuacji stresowej.
na zmiany.
4.4 Zapoznaje sie Branzowe portale doskonalenie umiejetnosci (KPS) 6 2
z aktualnymi internetowe, o
. N . . zawodowych, aktualizacja
informacjami w prasie | prasa branzowa.
branzowe;j. wiedzy.
4.5 Uczestnictwo negocjacje warunkéw (KPS) 9 2
w rozmowach
ien KPS) 1
handlowych porozumien, (KPS) 10
z kontrahentami wspotpraca w zespole,
biura.
5. Organizacja pracy matych zespotéw 1,5
5.1. | Opracowanie ,Burza mozgoéw”. planowanie pracy zespotu (omMz) 1 1,5
innowacyjnej w celu wykonania (OM2) 2
kampanii reklamowej ¥ (omMz) 3
w formie np. przydzielonych zadan, (OMZ) 4
happeningu lub flash- , , . (OMZ) 5
moba, dla nowo dobér oséb do wykonania (OM2) 6
wprowadzanego na przydzielonych zadan,
rynek produktu kierowanie wykonaniem
turystycznego.
przydzielonych zadan,
ocena jakosci wykonania
przydzielonych zadan,
wprowadzanie rozwigzan
technicznych
i organizacyjnych
wptywajacych na poprawe
warunkow i jakosé pracy,
komunikowanie sie ze
wspotpracownikami.
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6. Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie technik obstugi turystycznej 8
6.1 Zapoznanie z ofertg Katalogi i strony - charakteryzowanie rodzajow | PKZ (T.g) 1 2
biura turystycznego internetowe .
turystyk PKZ (T.g) 2
i ofertg agencyjna. z ofertg biura urystysd, (Te)
oraz innych - rozréznianie podmiotéw PKZ (T.g) 3
organizatoréow .
turystyk. gospodarczych $wiadczacych
ustugi na rynku
turystycznym,
- charakteryzowanie zadan
organizatordéw turystyki,
posrednikdw turystycznych
i agentéw turystycznych.
6.2 Zapoznanie sie Akty prawne, - stosowanie przepisow prawa | PKZ (T.g) 4 2
z podstawowymi warunki .
aktami prawnymi uczestnictwa dotyczacych turystyki
dotyczacymi w imprezie
funkcjonowania biur | turystycznej.
podrozy.
Analiza spéjnosci
warunkow
uczestnictwa
w imprezie
turystycznej
z postanowieniami
ustawy o ustugach
turystycznych
i rozporzadzeniami do
w/w ustawy.
6.3 Zapoznanie sie Katalogi i foldery - rozrdéznianie produktow PKZ (T.g) 5 2
z ofertg réznego z ofertg ustug
h PKZ (T.g) 6
rodzaju produktow turystycznych. turystycznych, (Te)
turystycznych (np. - rozrdznianie rodzajéw ustug | PKZ (T.g) 7
ustugi, miejsca,
obiekty, szlaki, turystycznych,
wydarzenia kulturalne - charakteryzowanie rynku
lub sportowe).
ustug turystycznych.
6.4 Analiza sprzedazy Zestawienia - charakteryzowanie oraz PKZ (T.g) 8
wiasnych |mpr.e.z sprzedaty biura. monitorowanie krajowego PKZ (T.g) 9
turystycznych i imprez
sprzedawanych i zagranicznego ruchu
agencyjnie. turystycznego.
6.5 Wykorzystanie Komputer, pakiet | - stosowanie programoéw PKZ (T.g) 10
wybranych funkgcji MS Office.
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programoéw z pakietu komputerowych
MS Office przydatnych wspomagaiacvch
w pracy biurowe;j. P gajacy
wykonywanie zadan.
7. Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych - Planowanie i kalkulacja kosztéw imprez 13
i ustug turystycznych
7.1 Przygotowanie Materiaty wykorzystanie wiedzy T.13.1.1 7
réznego rodzaju ofert | krajoznawcze 2 zakresu geografii 71312
turystycznych (mapy,
w oparciu o wiedze przewodniki, turystycznej Polski i swiata, T.13.1.3
fii te. .
Z geograll ) etc.), zasoby sieci korzystanie z map T.13.1.4
turystycznej. Internet.
i ii T.13.1.5
Dobranie geograficznych i innych
odpowiednich ustug zrédet informacji,
t t h . .
urys y.czn,y(.: dobiera ustugi turystyczne do
w zaleznosci od
charakteru imprezy potrzeb klientow,
turystycznej (np. . .
pielgrzymka, opracowuje programy imprez
konferencja, obdz turystycznych.
miodziezowy,
wycieczka szkolna).
7.2 Sporzadzanie Kalkulator, kalkuluje koszty ustug T.13.1.6 6
szczegotowej komputer
T.13.1.7
kalkulacji ustug z arkuszem turystycznych, 3
i imprez turystycznych | kalkulacyjnym. oblicza koszty imprez T.13.1.8
z uwzglednieniem
h dl T.13.1.9
wszystkich swiadczen turystycznych dla grup oraz
zawartych koszty jednostkowe,
W programie imprezy. ustala ceny imprez i ustug
Wyrdznianie kosztow turvstvcznvch
statych i zmiennych, ystyeznyen,
obliczanie ryzyka sporzadza dokumentacje
czarterowego, dot kalkulacii i
naliczanie marzy. otyczacq kalkulacj imprez
Ustalanie ceny i ustug turystycznych.
przygotowanego
produktu
turystycznego.
Ustalanie prowizji
agencyjnych za
sprzedaz.
8. Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych - Rezerwacja imprez i ustug turystycznych 7
8.1 Gromadzenie Foldery, ulotki, - dobieranie ustugodawcéw do | T.13.2.1 3
! przetwarzafne bazy mformatory, realizacji imprez i ustug T.13.2.2
ustugodawcow, prasa branzowa.
archiwizowanie Internetowe bazy turystycznych,
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uzyskanych informacji
pod wzgledem ich

danych, wtasna
baza danych

- dobieranie

najkorzystniejszego sposobu

przydatnosci dla kontrahentow.
przedsiebiorstwa i warunkow ubezpieczenia
turystycznego oraz L,
AT uczestnikéw ruchu
mozliwosci
wykorzystania przy turystycznego.
tworzeniu
okreslonego produktu
turystycznego.

8.2 Kreowanie oferty Telefon - zamawianie ustug T.13.2.3 4
przedsiebiorstwa z automatyczng turystycznych, T13.2.4
turystycznego sekretarka,

w oparciu telefax, - opracowywanie T.13.2.5
0 wspotprace komputer L .
k T.13.2.6
z kontrahentami. z dostepem do dokumentacji zwiazanej
. Internetu, z zamawianiem ustug T.13.2.7
Przygotowywanie
" drukarka,
dokumentacji . turystycznych,
. o kserokopiarka.
potwierdzajacej - prowadzenie rezerwacji
dokonanie lub Program do P J
przyjecie do realizacji | obstugi poczty imprez i ustug turystycznych,
zamowienia elektronicznej, . .
- . - dokonywanie rezerwacji
z uwzglednieniem komunikatory
kosztéw nabycia internetowe ustug on-line,
ustug, prowizji (m.in. gadu gadu, K tani
kontrahentéw, opfat | skype). - Korzystanie ze
ioulacvinveh ito. - .
manlpu acyjnyF itp Systemy lub specjalistycznych programéw
a takze szczegétowych
, platformy komputerowych stosowanych
warunkow rezerwacyjne
Swiadczenia ustug, . Yl do obstugi ruchu
w tym mozliwosci (m.in. Amadeus,
V ) . Merlin.X, SART, turystycznego.
dokonywania zmian Syrius
oraz rezygnacp N .. EuroTicket,
sktadania reklamacji.
Voyager.
9. Planowanie i realizacja imprez i ustug turystycznych - Realizacja imprez i ustug turystycznych 6

9.1 Asystowanie przy Impreza - stosowanie metod T.13.3.1
K . .
wykonywaniu za.dan turys.tyczna przewodnictwa turystycznego | T.13.3.4
przez przewodnika (wycieczka
turystycznego i pilota | autokarowa). oraz pilotazu wycieczek, T.13.3.6
i k, m.in.
wycleczex, m.in - obstugiwanie imprez T.13.3.7
przywitanie z grupa,
przekazywanie turystycznych dla réznych
informacji rup klientow
praktycznych grup !
i krajoznawczych - przestrzeganie zasad obstugi
z dostosowaniem do .
S klienta.
rodzaju i wieku
Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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klientow.

9.2

Prowadzenie biezacej
kontroli wydawanych
uczestnikom imprezy
turystycznej
Swiadczen
zywieniowych (ocena
Swiezosci, jakosci

i gramatury
wydawanych dan,
sprawdzanie
zgodnosci

z wczesdniejszym
zamoOwieniem
Swiadczenia).

Impreza
turystyczna
(wycieczka

autokarowa).

przestrzeganie zasad
zywienia uczestnikdw ruchu

turystycznego.

T.13.3.2

9.3.

Petnienie funkcji
animatora imprezy
turystycznej poprzez
np. wzbogacanie
programu o atrakcje
nie uwzglednione

w programie.

Impreza
turystyczna
(wycieczka

autokarowa).

planowanie i organizacja

czasu wolnego klientow.

T.13.3.3

9.4

Prowadzenie
uzgodnien i kontrola
prawidtowosci
wykonania ustug
Swiadczonych
turystom przez
kontrahentéw
podczas wycieczki.

Impreza
turystyczna
(wycieczka

autokarowa).

wspotpraca z ustugodawcami
w zakresie realizacji imprez

i ustug turystycznych,
monitorowanie przebiegu
realizacji imprez i ustug

turystycznych.

T.13.3.5
T.13.3.10

9.5

Asystowanie pilotowi
wycieczki podczas
imprezy turystycznej
przy gromadzeniu
dokumentow
finansowych
potwierdzajacych
whniesienie optat za
poszczegdlne ustugi,
kontrola poprawnosci
sporzadzenia
dokumentow przez
kontrahentow,
prowadzenie
ewidencji zebranych
dokumentdéw oraz
ewidencji wydatkow.

Impreza
turystyczna
(wycieczka

autokarowa).

sporzadza i prowadzi
dokumentacje dotyczgca
imprez i ustug turystycznych,
gromadzenie dokumentéw
finansowych
potwierdzajgcych realizacje

imprez i ustug turystycznych.

T.13.3.8
T.13.3.9
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10. Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych - Prowadzenie 5,5
informacji turystycznej
10.1 | Gromadzenie Ulotki, foldery, - tworzenie i aktualizacja bazy |T.14.1.1 1
| przetwarzanie strony danych informagii T.14.1.3
informacji internetowe.
pozyska,nyc.h. Rozktady jazdy turystycznej,
z folderéw i innych . . L
. réznych - okreslanie waloréw
wydawnictw L
informacyjnych przewoznikow, turystycznych
elektroniczne ystycznych,
pozyskanych na o .
nosniki zagospodarowania
targach turystycznych | . "
L L informacji. . L.
i zinnych Zrédet turystycznego i dostepnosci
w celu wzbogacenia K ikacvinei Polski
bazy danych omunikacyjnej Polski oraz
ustugodawcéw wybranych regiondéw Swiata.
turystycznych,
zgodnie
z zainteresowaniem
klientéow na rézne
rodzaje turystyki.
10.2 | Bezposrednia obstuga | Plany, mapy, - udzielanie informacji T.14.1.2 2
klienta w oparuu PI’ZGWOankI, turystycznej, T14.14
o wtasng wiedze informatory
i zgromadzong baze turystyczne, etc. - korzystanie ze Zzrédet T.14.1.5
danych (udzielanie . " ) .
. .. informacji geograficznej
informacji
turystycznej, i turystycznej,
prezentacja ofert , . .
N - wspoétpraca z uczestnikami
i regionalnych
produktow rynku turystycznego.
turystycznych).
10.3 | Sporzadzenie projektu | Komputer - opracowanie materiatéw T.14.1.6 2,5
graficznego publikacji |z 'oprogra.mowa- promocyjnych, informatoréw
o wybranym niem graficznym.
produkcie i katalogow ustug
|
turystcycznym ub . turystycznych.
ofercie turystycznej.
11. Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych - Prowadzenie 12
sprzedazy ustug i imprez turystycznych
11.1 | Bezposrednia obstuga | Systemy - stosowanie komputerowych |T.14.2.1 4
klienta: sprawdzanie | rezerwacji: m.in. svstemdw rezerwacii ustu
dostepnosci miejsc, Merlin.X, SART, ¥ ) &
obliczanie petnych Syrius, i imprez turystycznych.
kosztéw ustugi lub EuroTicket,
imprezy turystycznej, | Voyager.
rezerwacja wstepna
i rezerwacja petna
zamawianych
Swiadczen.
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11.2 | Bezposrednia obstuga | Katalogiifoldery | - stosowanie réznych form T.14.2.2
!(Ilent,a: prezentaq? z ofertg, systemy sprzedazy ustug i imprez T14.2.7
i dobor optymalne;j rezerwacyjne
oferty dla klienta. wtasnych oraz innych

podmiotéw rynku
turystycznego,
zastosowanie instrumentéw
marketingu w sprzedazy
ustug i imprez turystycznych.

11.3 | Wprowadzenie Komputer rejestrowanie sprzedazy T.14.2.3
sprzedanych ustug z arkuszem ..

i imprez turystycznych | kalkulacyjnym. ustug i imprez turystycznych.
do rejestrow

sprzedazy oraz

sporzadzanie

okresowych zestawien

sprzedazy.

11.4 | Obstuga terminala Terminal kart stosowanie réznych form T.14.2.4
kart ptatniczych, ptatniczych, kasa , . .
obstuga bankowego fiskalna lub pfatnosci podczas sprzedazy
konta firmowego. drukarka fiskalna. ustug i imprez turystycznych.

Obstuga kasy fiskalnej.

11.5 | Wystawiania drukow | Druki sporzgdzanie dokumentow T.14.2.5
Scistego odpowiednich otwierdzajgcych ptatnosc¢ za
zarachowania: faktura | dokumentoéw, P jlacycn p
VAT, faktura VAT- kasa fiskalna, ustugi i imprezy turystyczne.

Marza, faktura pro- program

forma, rachunek, KW, | komputerowy do
KP, voucher. fakturowania
Wystawianie

raportow kasowych.

11.6 | Przygotowywanie Komputer sporzgdzanie umoéw T.14.2.6 3
i zawieranie uméw z edytorem cvwilnoorawnveh
z kontrahentami (np. | tekstu, Y P ¥
z przewoznikami, przyktadowe dotyczacych ustug i imprez
z gestoram'l bazy wzory umoéw. turystycznych.
noclegowe;j
i gastronomicznej,
przewodnikami
i pilotami) oraz
z klientami (umowa
0 organizacje imprezy
turystycznej).
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12. Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug turystycznych - Rozliczanie imprez

i ustug turystycznych
12.1 | Przygotowywanie Komputer rozliczanie kosztow ustug T.14.3.1
rozliczen kosztéw z arkuszem L
ustug turystycznych kalkulacyjnym, turystycznych $wiadczonych | T.14.3.2
i imprez turystycznych | dokumenty przez ustugodawcow, T.143.4
tawi fi
na pods avxlne inansowe sporzadzanie rozliczen T.14.3.6
dokumentow dostarczone
finansowych oraz przez wptywdw i kosztéw imprezy
sporzgdzanie ustugodawcow turvstveznei
dokumentacji dot. (faktury, rachunki ysty s
w/w rozliczen. itp.). rozliczanie kosztow
konferencji, targow i gietd
turystycznych,
sporzgdzanie dokumentacji
dotyczacej rozliczen imprez
i ustug turystycznych.
12.2 | Stosowanie Komputer przestrzeganie zasad T.14.3.3
K S
W praktyce zasad 2 odpowiednim opodatkowania ustug i imprez | T.14.3.5
opodatkowania oprogramowa-
imprez turystycznych | niem, druki turystycznych,
i ustug turystycznych | scistego

oraz prowadzenie
ewidencji ksiegowe;j
imprez i ustug
turystycznych.

zarachowania
(faktury, faktury
VAT marza,
rachunki, kasa
przyjmie, kasa
wyptaci, wniosek
o zaliczke,
rozliczenie
zaliczki,
polecenie
wyjazdu
stuzbowego),
przepisy prawa
dot. podatkow
w Polsce

i innych krajach
Unii Europejskie;j.

prowadzenie ewidencji
ksiegowej imprez i ustug
turystycznych przestrzegajac

zasad rachunkowosci.
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Miejsca realizacji praktyk w branzy turystycznej - rekomendacje

W dzisiejszych czasach turystyka to jedna z najdynamiczniej rozwijajacych sie gatezi
gospodarki Swiatowej. Jej sprawne funkcjonowanie oraz nieustanny rozwdj wymaga
profesjonalnego przygotowywania pracownikdow z zakresu organizacji iobstugi ruchu
turystycznego. Zatozenia te mogg zosta¢ spetnione wiasnie poprzez odpowiednie

przeszkolenie kadry nauczycielskie;j.

Praktyka zawodowa dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu w branzy turystycznej stanowi jeden z najistotniejszych elementéw procesu
warunkujacych odpowiednie przygotowanie zawodowe uczniéw. Po jej odbyciu nauczyciel
bedzie juz nie tylko pedagogiem posiadajgcym rozlegta wiedze z dziedziny turystyki, ale nade
wszystko bedzie ekspertem dajgcym uczniom mozliwo$é zastosowania i pogtebienia

zdobytych wiadomosci oraz umiejetnosci w rzeczywistych warunkach pracy.

Istnieje szereg miejsc polecanych do odbywania praktyk zawodowych dla nauczycieli
i instruktoréw (np. touroperatorzy, posrednicy turystyczni, agencje turystyczne, hotelowe
centra organizacji i obstugi imprez oraz animacji - komorki odpowiedzialne za organizacje
konferencji, kongreséw, zwiedzania miasta i regionu, obstuge goscia biznesowego itp.),
jednak najlepiej bytoby gdyby praktyki byty przeprowadzane nie tylko tam gdzie kreowane sg
procesy planowania czy rozliczania imprezy turystycznej, ale réwniez w rzeczywistym miejscu
ich realizacji. Gwarantowatoby to uczestnictwo nauczyciela/ instruktora w szeregu
y,hiedostepnych” do tej pory procedur (np. odprawa lotniskowa, realna wspodtpraca

z przewodnikiem turystycznym, rezydentem czy tez animatorem czasu wolnego).

Niestety aktualne warunki ekonomiczne wiekszosci z funkcjonujagcych na rynku
przedsiebiorstw turystycznych uniemozliwiajg wziecie udziatu w tak zorganizowanych
praktykach. Dlatego tez proponujemy aby w ramach praktyk nauczyciel czy instruktor
praktycznej nauki zawodu odbywat je we wszystkich funkcjonujgcych dziatach danego

przedsiebiorstwa turystycznego, gdzie istnieje mozliwos¢ wykorzystywania i pogtebiania
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nabytej wczesniej wiedzy (Tabela 2).

Tabela 2. Dziaty przedsiebiorstwa turystycznego — stanowiska do odbywania praktyk.

Dziat Dziat Dziat Dziat Dziat Dziat
miedzy- miedzy- informacji
Wykorzystywanie imprez imprez narodo- narodo- turys- wew-
nabytych umiejetnosci wtasnych agencyj- wych wych tycznej netrzny
w przedsiebiorstwie nych . .
(Tour- potaczen potaczen (ksiego-
turystycznym (Agent) autoka-
operator) lotniczvch wos¢,
yc
rowych kadry)
Znajomosc¢ i przestrzeganie
zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy X X X X X X
Podejmowanie
i prowadzenie dziatalnosci
. X X X
gospodarczej
Wykorzystywanie jezyka
obcego ukierunkowanego
zawodowo X X X X
Wykonywanie czynnosci
zawodowych w oparciu
o kompetencje personalne X X X X X X
i spoteczne
Organizacja pracy — praca
w matych zespotach
X X
Planowanie i realizacja
imprez i ustug
turystycznych - X X X X
rezerwacja i rozliczanie
Prowadzenie informacji
turystycznej — sprzedaz
X X X X X

i rozliczanie imprez i ustug
turystycznych
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Odbyte szkolenie praktyczne przez nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktoréw
praktycznej nauki zawodu bedzie warunkowato poznanie specyfiki pracy na rzeczywistych
stanowiskach pracy w biurze podrdézy, analize technologii stosowanych w przedsiebiorstwie
turystycznym oraz zapoznanie sie z urzgdzeniami i innym sprzetem technicznym stosowanym

w procesie wytwarzania ustug turystycznych.

Waznym jest réwniez to, aby nauczyciele mogli w praktyce stosowac posiadang przez siebie
wiedze teoretyczng, by je ze sobg integrowali i mogli zdobywaé¢ nowe doswiadczenia
zawodowe zwigzane z nauczanymi przez nich przedmiotami. Istotnym jest takze nawigzanie
kontaktéw zawodowych, umozliwiajgcych wykorzystanie ich w pdzniejszym procesie
ksztatcenia zawodowego oraz doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych podczas
bezposredniego kontaktu z pracownikami branzy turystycznej. Wiedza ta umozliwi im
pozniej dostosowanie nauczanych przedmiotéw do potrzeb i wymogdw wspodtczesnego

rynku pracy.

Podczas praktyki uczestnicy bedg analizowa¢ i stosowaé zasady promocji, reklamy oraz
marketingu, jakosci $wiadczonych ustug oraz norm bezpieczenstwa i higieny pracy na

poszczegblnych stanowiskach pracy w biurze podrézy.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Program praktyk

przeznaczony dla nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
z branzy technologii zywnosci

opracowany w ramach projektu ,Praktyka kluczem do sukcesu”

Opracowanie:
Marek Kobielarz
Anna Kucia
Wiestaw Kucia
Marcin Libera

Justyna Zdyb

Zatwierdzit:
Ekspert metodyczny ds. programéw praktyk:

Anna Oleksiejczuk
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PROGRAM PRAKTYK

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI
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Informacja o zawodzie: Technik technologii zywnosci

Technik technologii zywnos$ci przygotowuje do pracy w zaktadach przetwdrstwa
spozywczego. Technik technologii zywnosci kontroluje przebieg produkcji na stanowiskach
pracy od przyjecia surowcoéw do zakfadu i ich odpowiedniego sktadowania, przez obrébke
wstepng (sortowanie, mycie, obieranie, rozdrabnianie), wytworzenie produktow, ich dalsze
przetwarzanie, az do uzyskania gotowych wyrobdéw, pakowanie i przekazanie do magazynu.
Do jego zadan nalezy réwniez kontrola jakosci surowcéw i produktéw na kazdym etapie

procesu produkcyjnego.

Istotnym zadaniem technika technologii zywnosci jest organizowanie i nadzorowanie pracy,
aby przebiegata zgodnie z obowigzujgcymi normami wykorzystania maszyn, surowcow,
energii, czasu pracy, przestrzegania przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow
przeciwpozarowych oraz systemdow zapewnienia jako$ci zdrowotnej zywnosci. Sporzadza
dokumentacje zuzycia surowcow, dodatkdw, opakowan, ilosci wyprodukowanych wyrobow
i okresla na tej podstawie normy zuzycia materiatéw i wydajnosci, zgodnie z obowigzujgcymi
normami zaktadowymi. Technik technologii zywnos$ci opracowuje receptury, instrukcje
technologiczne oraz normy zaktadowe dla wyrobu, wdraza je do produkcji oraz koryguje

zaobserwowane wady i braki.

Technik technologii zywnosci wykonuje takze specjalistyczne analizy surowcéw,

potproduktéw i wyrobdow gotowych w warunkach laboratoryjnych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Uzasadnienie potrzeby realizacji praktyki zawodowej w zawodzie

technik technologii zywnosci.

Program praktyk obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem i doskonaleniem
umiejetnosci zawodowych w zaktadach przetwodrstwa spozywczego. Praktyka zawodowa ma
na celu przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zaktadu przetwdrstwa
spozywczego. Program praktyk dotyczy kontroli przebiegu produkcji na stanowiskach pracy
od przyjecia surowcéw, az do uzyskania gotowych wyrobow, pakowanie i przekazanie do

magazynu.

Nauczyciele bedg mogli zapoznaé sie z organizacjg i przebiegiem pracy, ktéra powinna by¢
zgodna z obowigzujgcymi normami wykorzystania maszyn, surowcoéw, energii, czasu pracy,
przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych
oraz systemow zapewnienia jakosSci zdrowej zywnosci. Program praktyki ma na celu
zapoznanie nauczycieli z nowoczesnymi technologiami i urzadzeniami stosowanymi
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Praktyka powinna rdéwniez przygotowac
nauczyciela do kierowania pracg innych, do pracy i wspodtpracy w zespole, ksztattowac
poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ wykonywanej pracy, sposéb i organizacje wykonania

zadan zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy i bezpieczenstwa zdrowotnego

Zywnosci.
Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK

SPECJALNOSC CUKIERNIK
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DZIEN |
MAGAZYNOWANIE SUROWCOW

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z zasadami magazynowania surowcow.
1. Szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie z organizacja pracy w magazynie.

3. Zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP.

Cele operacyjne:

e Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdéw cukierniczych.

e Przyjmuje dostawy surowcow i pétproduktow piekarskich zgodnie z procedurami.
e Ocenia jakos¢ surowcow cukierniczych.

e Przestrzega zasad rozmieszczenia surowcow.

e Postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg w magazynie.

e Obstuguje urzadzenia magazynowe.

e Prowadzi dokumentacje magazynowa.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN Il
PRODUKCJA CIASTA PSZENNEGO
— POLCUKIERNICZEGO, FRANCUSKIEGO, POLFRANCUSKIEGO

Cel ogdlny:
Zapoznanie praktykantéw z produkcjg ciasta pszennego metoda | - Il fazowa.
1. Zapoznanie ze stanowiskiem cukiernika ciastowego.
2. Zapoznanie z mieszarkami, ubijarkami oraz zagniatarkami przeznaczonymi do
miesienia, ubijania oraz zagniatania ciast pszennych pétcukierniczych.
3. Obstuga siloséw przeznaczonych do magazynowania maki.
4. Obstuga systemu przystosowanego do transportu maki.
5. Zaznajomienie sie obstugg dozownika wody.
6. Obstuga chtodni do ciasta francuskiego, pétfrancuskiego.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdéw cukierniczych.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych.

Przygotowuje surowce, dodatki do Zzywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkgcji ciasta pszennego.

Dobiera metody wytwarzania ciasta pszennego na wyroby cukiernicze.
Ustala parametry technologiczne produkgji ciasta.

Potrafi wytworzyé podmtode (rozczyn).

Sporzadza ciasta na pszenne wyroby cukiernicze.

Dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktéow cukierniczych.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN Il

PRODUKCJA CIAST PARZONYCH, KRUCHYCH, POLKRUCHYCH ORAZ PIERNIKOWYCH

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z technologig produkcji ciast parzonych, kruchych, pétkruchych
oraz piernikowych.

1.

i » W N

Zapoznanie z mieszarkami, ubijarkami oraz ugniatarkami przeznaczonych do
miesienia ciast, kruchych, pétkruchych oraz piernikowych.

Obstuga ubijarek z podgrzewaczami gazowymi do ciasta parzonego.
Zapoznanie praktykantow z technologia produkcji ciasta kruchego i potkruchego.
Produkcja ciasta kruchego i pétkruchego.

Produkcja ciasta parzonego oraz piernikowego.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji ciasta parzonego, kruchego, pétkruchego oraz piernikowego.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materialy pomocnicze do
produkgcji ciast cukierniczych.

Dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby cukiernicze.
Ustala parametry technologiczne produkgc;ji ciasta.

Postuguje sie recepturami cukierniczymi.

Obstuguje i dobiera urzadzenia do produkgji ciast cukierniczych.
Sporzadza ciasta na wyroby cukiernicze.

Dokonuje oceny organoleptycznej pétproduktow cukierniczych.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN IV

PRODUKCIJA CIASTA BISZKOPTOWEGO, BISZKOPTOWO - TtUSZCZOWEGO, BEZOWEGO,

ORZECHOWEGO, MIGDALOWEGO ORAZ KOKOSOWEGO

Cel ogélny:

Zapoznanie praktykantéw z technologig produkcji ciasta biszkoptowego, biszkoptowo-
ttuszczowego, bezowego, orzechowego, migdatowego oraz kokosowego.

1.

Obstuga ubijarek, mieszarek przeznaczonych do ubijania oraz miesienia ciasta
biszkoptowych, bezowych, orzechowych i kokosowych.

Zapoznanie praktykantow z obstuga naswietlarek do jajek.

Zapoznanie z technologia produkcji ciasta biszkoptowego, bezowego, orzechowego
oraz kokosowego.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdéw cukierniczych.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych.

Przygotowuje surowce, dodatki do Zzywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkgcji ciast.

Dobiera metody wytwarzania ciast biszkoptowych, bezowych, orzechowych oraz
kokosowych.

Ustala parametry technologiczne produkgji ciasta.
Sporzadza ciasta na wyroby cukiernicze.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN V
WYTWARZANIE KREMOW CUKIERNICZYCH

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z produkcjg kreméw cukierniczych takich jak, krem maslany, krem
angielski, bita $mietana, krem migdatowy, krem czekoladowy.

1.

Zapoznanie z mieszarkami oraz ubijarkami podgrzewanymi przeznaczonymi do
wytwarzania kremoéw.

Obstuga urzadzen stuzacych do produkcji kremoéw.

Wytwarzanie kremow maslanych, kremu angielskiego, kremu bita $mietana, kremu
migdatowego, kremu czekoladowego oraz muséw.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji kremow.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw cukierniczych.

Przygotowuje surowce, dodatki do Zzywnos$ci oraz materialy pomocnicze do
produkcji kremow.

Dobiera metody wytwarzania kremow.

Ustala parametry technologiczne produkcji kremow.
Sporzadza kremy cukiernicze.

Dokonuje oceny organoleptycznej kremow.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

52



konsulting

DZIEN VI - VII

DZIELENIE, KSZTALTOWANIE, SKEADANIE ORAZ NADZIEWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z technologia dzielenia, formowania, nadziewania oraz sktadania
produktéw cukierniczych.

1.
2.

N o v &

Zapoznanie sie ze stanowiskiem.

Poznanie obstugi urzadzen stuigcych do obroébki ciast oraz poétproduktow
cukierniczych.

Poznanie obstugi urzadzen stuzacych do watkowania, nadziewania, smarowania,
oblewania.

Obstuga drobnego sprzetu obecnego na stanowisku pracy.
Obstuga urzadzen chtodniczych oraz do zamrazania.
Obstuga odlewarek, temperéwek, podgrzewaczy do czekolady.

Obstuga wézkow rozrostowych.

Cele operacyjne:

Dobiera sposoby dzielenia i formowania ciasta w zaleznosci od rodzaju poétproduktu.
Obstuguje maszyny i urzgdzenia do dzielenia i formowania ciasta.

Wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

Planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesoéw ciasta i w trakcie rozrostu.
Obstuguje maszyny i urzgdzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta.
Poddaje rozrostowi uformowane kesy zgodnie z ustalonymi parametrami.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN VIII
WYPIEK PRODUKTOW CUKIERNICZYCH

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z technologig wypieku produktéw cukierniczych.
1. Zapoznanie ze stanowiskiem cukiernika piecowego.
Obstuga wézkow przeznaczonych do koricowego rozrostu kesow.
Obstuga wywrotnic do ciasta cukierniczego.
Obstuga rozrostowni ,,garowni”, dobor parametréw dla danego rodzaju ciasta.
Obrdbka keséw przed wypiekiem.
Obstuga Piecow do wypieku pieczywa pszennego cukierniczego.

Obstuga Patelni do smazenia.

® N O v & W N

Zapoznanie ze sprzetem stuzacym do schtadzania wyrobéw cukierniczych.

Cele operacyjne:

e Kontroluje jakos$¢ , wielkos¢ kesdw ciasta w trakcie rozrostu.

e Planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem.

e Wykonuje czynnosci koncowe przed wiozeniem kesdw ciasta do pieca lub patelni.

e Obstuguje piece cukiernicze.

e Obstuguje patelnie do smazenia.

e Wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem oraz smazeniem wyrobdw cukierniczych.
e QOcenia stopien wypieczenia wyrobdw cukierniczych.

e Rozpoznaje wady wyrobdéw cukierniczych oraz okresla przyczyny ich powstawania.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN IX
WYTWARZANIE DEKORACJI CUKIERNICZYCH

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantow z technika wytwarzania dekoracji oraz ze sposobami dekoracji
gotowych wyrobdéw cukierniczych.

1.

o vk~ w N

Zapoznanie praktykantow ze sprzetem oraz urzadzeniami stuzacymi do tworzenia
dekoracji cukierniczych.

Zapoznanie z maszynami stuzagcymi do wytwarzania dekoracji cukierniczych.
Temperowanie czekolady oraz wytwarzanie dekoracji z czekolady.
Produkcja dekoracji z masy cukrowej oraz marcepana.

Produkcja prostych dekoracji z karmelu lub izomaltu.

Produkcja dekoracji z kremu oraz Smietany.

Cele operacyjne:

Praktykant postuguje sie sprzetem urzgdzeniami oraz maszynami stuzgcymi do
wytwarzania dekoracji.

Potrafi przeprowadzié¢ temperowanie czekolady , krystalizacje wstepng”.
Wytwarza dekoracje z czekolady.

Tworzy dekoracje z masy cukrowej oraz marcepana.

Potrafi dobra¢ barwniki spozywcze do zabarwienia dekoracji.

Wytwarza proste dekoracje z karmelu ,,izomaltu”.

Dobiera dekoracje oraz dekoruje gotowe wyroby cukiernicze.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.
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DZIEN X
MAGAZYNOWANIE CUKIERNICZYCH PRODUKTOW GOTOWYCH

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z zasadami magazynowania produktéw gotowych.
1. Szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie z organizacjg pracy w magazynie produktéw gotowych.

3. Zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP.

Cele operacyjne:

e Przyjmuje dostawy cukierniczych wyrobdéw gotowych zgodnie z procedurami.
e Ocenia jako$¢ wyrobdéw gotowych.

e Przestrzega zasad rozmieszczenia wyrobéw gotowych.

e Postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg w magazynie.

e Obstuguje urzadzenia magazynowe.

e Prowadzi dokumentacje magazynowa.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyka zawodowa powinna odbywaé sie w zakfadach produkujgcych réznorodny

asortyment wyrobdw cukierniczych pod opieka opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE

Wyposazenie zaktadu cukierniczego.

ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Praktyki zawodowe wymagajg stosowania przede wszystkim metody éwiczen praktycznych.

FORMY ORGANIZACYINE

Zajecia powinny byé prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy nauczycieli:

indywidualnej i grupowe;j.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIE EFEKTOW KSZTALCENIA

Sprawdzanie efektéw na podstawie obserwacji nauczyciela przez opiekuna praktyk podczas

wykonywania zadan zawodowych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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PROGRAM PRAKTYK
TECHNIK PRZETWORSTWA MLECZARSKIEGO

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK PRZETWORSTWA MLECZARSKIEGO

Technik przetwérstwa mleczarskiego przygotowuje do obstugi maszyn i urzadzen na
wszystkich etapach produkcji wyrobéw spozywczych, dobierania surowcéw, dodatkéw do
zywnosci i materiatdw pomocniczych, przygotowuje do produkcji, dobiera parametry
technologiczne do produkcji wyrobow spozywczych. Uzytkuje maszyny i urzadzenia oraz
wykorzystuje nowoczesne technologie w produkcji wyrobéw. Technik przetwodrstwa
mleczarskiego przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do
produkcji wyrobéw spozywczych. Wykonuje czynnosci zwigzane z procesem produkcji,
magazynowaniem i ekspedycjg wyrobdw spozywczych. Ocenia organoleptycznie surowce,
potprodukty, wyroby gotowe i dodatki do zywnosci. Dokumentuje przebieg pracy maszyn
i urzadzen zgodnie z procedurami HACCP, przestrzega zasad GMP | GHP w procesie
produkcji, magazynowania i przygotowania do wysytki wyrobdw spozywczych. Technik
przetwdrstwa mleczarskiego ustala harmonogramy produkcji, dobiera $rodki transportu
wewnetrznego, rozlicza zuzycie surowcéw, potproduktéw i materiatdw pomocniczych,
okre$la wydajnos¢ i monitoruje przebieg produkcji. W przypadku nieprawidtowosci
przebiegu proceséw produkcji podejmuje dziatania korygujgce. Pobiera do badan probki

surowcow, dobiera sprzet i odczynniki do badania.

Technik przetwodrstwa mleczarskiego sporzgdza dokumentacje technologiczng i przestrzega
norm w produkcji wyrobow mleczarskich. Monitoruje przebieg produkcji wyrobdéw

mleczarskich pod katem zgodnosci z systemami zapewnienia jakosci.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWE)

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem i doskonaleniem
umiejetnosci zawodowych w zaktadach przetwdrstwa mleczarskiego. Program praktyki
obejmuje obstuge maszyn i urzadzen na wszystkich etapach produkcji wyrobdéw
spozywczych, dobdér surowcéw, dodatkdéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych, dobér
parametréw technologicznych do produkcji wyrobdw spozywczych, uzytkowanie maszyn
i urzadzen oraz srodkow transportu wewnetrznego. Praktyka zawodowa ma na celu
przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zaktadu przetwdérstwa mleczarskiego.
Program praktyk zawodowych dla nauczycieli realizowanych w zaktadach przetwdrstwa
mleczarskiego obejmuje réwniez wykonywanie czynnosci zwigzanych z procesem produkcji,
magazynowaniem i ekspedycjg wyrobdéw spozywczych. Nauczyciele bedg mogli zapoznad sie
z nowoczesnymi technologiami i urzadzeniami stosowanymi w zaktadach przetwodrstwa
mleczarskiego., sporzadzaniem dokumentacji technicznej i normami w produkcji wyrobéw
mleczarskich. Praktyka powinna réwniez przygotowad nauczyciela do kierowania praca
innych, do pracy i wspotpracy w zespole, ksztattowaé poczucie odpowiedzialnosci za jako$é
wykonywanej pracy, sposéb i organizacje wykonania zadan zgodnie z zasadami

bezpieczenstwa i higieny pracy.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK

SPECJALNOSC MLECZARZ

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN |
MAGAZYNOWANIE SUROWCOW

Cel ogélny:

Zapoznanie praktykantéw z zasadami magazynowania.
1. Szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe.
2. Zapoznanie z organizacjg pracy w magazynie.

3. zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP.

Cele operacyjne:

e Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnos$ci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobéw mleczarskich.

e Przyjmuje dostawy surowcow i pétproduktéow koprodukcji wyrobéw mleczarskich
zgodnie z procedurami.

e Ocenia jakos¢ surowca do produkcji wyrobdw mleczarskich.
e Przestrzega zasad rozmieszczenia surowcow.

e Postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa w magazynie surowca,
wyrobu gotowego, produktdw pomocniczych.

e Obstuguje urzadzenia magazynowe.
e Prowadzi dokumentacje magazynowa.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN Il

PRODUKCJA MLEKA SPOZYWCZEGO PASTERYZOWANEGO, STERYLIZOWANEGO, UHT

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z produkcjag mleka spozywczego pasteryzowanego mleka
sterylizowanego, mleka UHT.

1.
2.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

Zapoznanie z linia technologiczng wykorzystywang przy produkcji mleka
spozywczego pasteryzowanego, mleka sterylizowanego, mleka UHT.

Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologicznej.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu mleka spozywczego.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji mleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka UHT.

Zna metody oznaczania wifasciwosci fizykochemicznych mleka spozywczego:
kwasowosci metodg miareczkowg, pH, gestosci, zawartosci tluszczu - metoda
Gerbera, zawartosci suchej masy w mleku metodg obliczeniowa.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
mleka spozywczego mleka sterylizowanego, mleka UHT.

Dobiera metode otrzymywania: mleka spozywczego w zaleznosci od ilosci ttuszczu
(np. 0,5%; 2%; 3,2%), mleka sterylizowanego, mleka UHT.

Ustala parametry technologiczne mleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka
UHT.

Zna metode normalizacji mleka.
Zna ocene jakosciowgq i zafatszowania mleka surowego.
Zna ocene jakosciowg mleka spozywczego, mleka sterylizowanego, mleka UHT.

Zna proces baktofugacji wystepujgcy podczas wirowania.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN Il
PRODUKCJA SMIETANY | SMIETANKI

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z produkcjg Smietany i Smietanki.

1.
2.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

Zapoznanie z linig technologiczng wykorzystywang przy produkcji $mietany
i Smietanki.

Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologicznej.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu $mietany i $mietanki.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji Smietany i Smietanki.

Zna metody oznaczania wiasciwosci fizykochemicznych smietany i Smietanki: gestosci
(ciezaru wtasciwego), kwasowosci metodg miareczkowg, zawartosci ttuszczu
- metodg Gerbera, skutecznosci pasteryzacji wysokiej, wykrywania obecnosci skrobi.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
Smietany i Smietanki.

Dobiera metode otrzymywania: $mietany i Smietanki.
Ustala parametry technologiczne Smietany i Smietanki.

Zna metode zaszczepiania szczepionkami typu DVS oraz inkubacji przy produkcji
Smietany.

Zna sposdb oznaczania sktadu iloSciowego S$mietany przy wykorzystaniu
spektrofotometréow - bliska podczerwien (FT-NIR).

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN IV
PRODUKCJA MASLA

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z produkcjg masta.

1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

2. Zapoznanie z linig technologiczng wykorzystywang przy produkcji masta.
3. Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologiczne;.
4

Obstuga systemu przystosowanego do transportu masta.

Cele operacyjne:

e Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji masta.

e Zna wilasciwosci sensoryczne masta ( smak i zapach, struktura i konsystencja, barwa).

e Zna metody oznaczania wfasciwosci fizykochemicznych masta: zawartosci wody
w masle metodga techniczng, (pH) plazmy masta.

e Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgcji
masta.

e Dobiera metode otrzymywania masta.

e Ustala parametry technologiczne masta.

e Zna metode dodawania dodatkéw (m.in. barwinkdéw, soli) przy produkcji masta.
e Zna proces dojrzewania (fizyczne, biologiczne) masta.

e Zna metode zmaslania (metoda periodyczna, ciggta) przy produkcji masta.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN V
PRODUKCJA NAPOJOW FERMENTOWANYCH

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantdw z produkcjg napojéw fermentowanych (mleko fermentowane,
mleko fermentowane naturalne, jogurt, jogurt o zmienionej mikroflorze, mleko acidofilne,
kefir, maslanka, mleko fermentowane poddane obrdbce termicznej, mleko fermentowane

mrozone).
1. Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.
2. Zapoznanie z linig technologiczng wykorzystywang przy produkcji napojow
fermentowanych.
3. Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologiczne;.
4. Obstuga systemu przystosowanego do transportu napojow fermentowanych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji napojéw fermentowanych.

Zna wiasciwosci sensorycznych napojéw fermentowanych (wyglad, barwa, smak
i zapach, konsystencja).

Zna metody oznaczania wfasciwosci fizykochemicznych napojow fermentowanych:
kwasowosci metodg miareczkowy, pH, zawartosci ttuszczu, suchej masy
bezttuszczowej, obecnosci metali.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
napojow fermentowanych.

Dobiera metode otrzymywania: napojow fermentowanych.
Ustala parametry technologiczne napojow fermentowanych.

Zna metode postepowania ze szczepionkami przy produkcji napojow ferment-
owanych.

Zna wady struktury i konsystencji, tekstury, smaku i zapachu, wygladu zewnetrznego
i barwy przy produkcji napojow fermentowanych.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN VI - VII
PRODUKCJA SEROW TWAROGOWYCH

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantow z produkcja seréw  twarogowych niedojrzewajgcych
(1. z uwagi na proces technologiczny: kwasowe, kwasowe — podpuszczkowe; 2. Z uwagi na
zawartos$¢ ttuszczu: Smietankowe, chude, poéfttuste, ttuste, petnottuste).

1.
2.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

Zapoznanie z linia technologiczng wykorzystywang przy produkcji serow
twarogowych.

Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologiczne;j.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu seréw twarogowych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji seréw twarogowych.

Zna wtasciwosci sensoryczne serow twarogowych (smak i zapach, struktura i konsys-
tencja, barwa).

Zna metody oznaczania wtasciwosci fizykochemicznych seréw twarogowych:
kwasowosci metodg miareczkowa, pH, zawartosci wody.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
serow twarogowych.

Dobiera metode otrzymywania: seréw twarogowych.
Ustala parametry technologiczne seréw twarogowych.
Zna metode postepowania ze szczepionkami przy produkcji seréw twarogowych.

Zna proces koagulacji przy produkcji serow twarogowo podpuszczkowych.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN VIII
PRODUKCJA SEROW DOJRZEWAJACYCH

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z produkcjg seréw dojrzewajgcych.

1.
2.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

Zapoznanie z linia technologiczng wykorzystywang przy produkcji serow
dojrzewajacych.

Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologicznej.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu seréw dojrzewajacych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji seréw dojrzewajgcych.

Zna wilasciwosci sensoryczne serow dojrzewajgcych (smak i zapach, struktura
i konsystencja, barwa).

Zna metody oznaczania wtasciwosci fizykochemicznych seréw twarogowych:
kwasowosci metodg miareczkowsy, pH, zawartosci soli kuchenne;.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
serow dojrzewajacych.

Dobiera metode otrzymywania: seréw dojrzewajacych.
Ustala parametry technologiczne seréw dojrzewajacych.
Zna proces zaprawiania i krzepniecia przy produkcji serow dojrzewajgcych.

Zna proces ultrafiltracji przy produkcji seréw dojrzewajgcych.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN IX - X
PRODUKCJA KONCENTRATOW MLECZNYCH

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z produkcjg koncentratdow mlecznych (mleko: zageszczone,
zageszczone stodzone, odttuszczone w proszku, petne w proszku; maslanka w proszku;
serwatka w proszku).

1.
2.

Zapoznanie ze stanowiskiem aparatowego linii produkcyjnej.

Zapoznanie z linig technologiczng wykorzystywang przy produkcji koncentratow
mlecznych.

Obstuga urzadzen znajdujacych sie w danej linii technologiczne;j.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu koncentratéw mlecznych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji koncentratéw mlecznych.

Zna witasciwosci sensoryczne koncentratdw mlecznych (smak i zapach, struktura
i konsystencja, barwa).

Zna metody oznaczania wtasciwosci fizykochemicznych seréw twarogowych:
kwasowosci metodg miareczkowsg, pH, wskaznika rozpuszczalnosci, zawartosci wody.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
koncentratéw mlecznych.

Dobiera metode otrzymywania: koncentratéw mlecznych.
Ustala parametry technologiczne koncentratéw mlecznych.

Zna proces aglomeracji — granulacji przy produkcji mleka w proszku.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyka powinna odbywac sie w nowoczesnych zaktadach przetwdrstwa spozywczego pod

opieka opiekuna praktyk.
SRODKI DYDAKTYCZNE

Wyposazenie zaktadu przetworstwa mleczarskiego.

ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Praktyki zawodowe wymagajg stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.

FORMY ORGANIZACYINE

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie indywidualnej i grupowe;j.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW KSZTALCENIA

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji nauczycieli

przez opiekuna praktyk podczas wykonywania zadan zawodowych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK

SPECJALNOSC PIEKARZ
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DZIEN |
MAGAZYNOWANIE SUROWCOW

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z zasadami magazynowania.
1. Szkolenie BHP (ogodlne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie z organizacjg pracy w magazynie.

3. Zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP.

Cele operacyjne:

e Praktykant rozpoznaje surowce, dodatki do Zzywnosci i materiaty pomocnicze
stosowane do produkcji wyrobdéw piekarskich.

e Przyjmuje dostawy surowcéw i pétproduktow piekarskich zgodnie z procedurami.
e Ocenia jako$¢ surowcow piekarskich.

e Przestrzega zasad rozmieszczenia surowcow.

e Postuguje sie sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowg w magazynie.

e Obstuguje urzadzenia magazynowe.

e Prowadzi dokumentacje magazynowa.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN Il
PRODUKCJA CIASTA PSZENNEGO

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z technikg wytwarzania ciasta pszennego metoda | -1l fazowa.

1.

2
3
4.
5
6
7

Zapoznanie praktykantow ze stanowiskiem piekarza ciastowego.
Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonymi do mieszenia ciast pszennych.
Obstuga silosow przeznaczonych do magazynowania maki.

Obstuga systemu przystosowanego do transportu maki.

Obstuga przesiewaczy do maki.

Zaznajomienie sie obstugg dozownika wody.

Zapoznanie praktykantow z narzedziami do pomiaru parametréw surowcéw
piekarskich.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobdéw piekarskich.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
ciasta.

Dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
Ustala parametry technologiczne produkgcji ciasta.

Potrafi wytworzy¢ podmtode (rozczyn).

Sporzadza ciasta na pszenne wyroby piekarskie.

Dokonuje oceny organoleptycznej potproduktow piekarskich.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN Il
WYTWARZANIE CIASTA ZYTNIEGO

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantow z technika wytwarzania ciasta zytniego, na zakwasach, gotowych
kwasach piekarskich.

1.

2
3.
4

Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast zytnich.
Obstuga zurownikow.
Zapoznanie sie z harmonogramem prowadzenia kwasow piekarskich zytnich.

Produkcja ciast zytnich, na zakwasach oraz gotowych kwasach piekarskich.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
ciasta zytniego.

Dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
Ustala parametry technologiczne produkgcji ciasta.

Sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie.

Dokonuje oceny organoleptycznej potproduktdéw piekarskich.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN IV
PRODUKCJA CIASTA MIESZANEGO

Cel ogdlny:

Zapoznane praktykantéw z technika wytwarzania ciasta mieszanego, pszenno - zytniego,
zytnio — pszennego.

1.
2.
3.

Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast mieszanych
Obstuga linii technologicznych do obrébki pieczywa mieszanego.

Zapoznanie sie z harmonogramem prowadzenia kwasow piekarskich zytnich,
wolnych pétkwasoéw, ,,zurkow”.

Produkcja ciast mieszanych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze stosowane do
produkcji wyroboéw piekarskich.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
ciasta mieszanego.

Dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
Ustala parametry technologiczne produkgcji ciasta.

Sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie.

Dokonuje oceny organoleptycznej potproduktdw piekarskich.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN V
PRODUKCIJA CIASTA NA PIECZYWO DIETETYCZNE ORAZ SPECJALNE
Cel ogdlny:
Zapoznanie praktykantéw z technikg produkcji ciasta na pieczywo dietetyczne oraz
specjalne.
1. Zapoznanie z mieszarkami przeznaczonych do miesienia ciast na pieczywo
dietetyczne, specjalne.
2. Obstuga linii technologicznych do obrdobki ciasta na pieczywo dietetyczne,
specjalne.
3. Produkcja ciast specjalnych oraz dietetycznych.

Cele operacyjne:

Rozpoznaje surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze stosowane do
produkcji wyrobow piekarskich dietetycznych oraz specjalnych.

Przestrzega zasady oceny organoleptycznej surowcéw piekarskich.

Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci oraz materiaty pomocnicze do produkgji
ciast.

Dobiera metody wytwarzania ciasta na wyroby piekarskie.
Ustala parametry technologiczne produkgji ciasta.
Sporzgdza ciasta na wyroby piekarskie.

Dokonuje oceny organoleptycznej potproduktdw piekarskich.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN VI - VII

DZIELENIE | KSZTALTOWANIA ,,FORMOWANIE” CIASTA, PSZENNEGO, ZYTNIEGO,

MIESZANEGO, DIETETYCZNEGO ORAZ SPECJALNEGO

Cel ogélny:

Zapoznanie ucznidow z technologig dzielenia i formowania ciasta pszennego, zytniego,
mieszanego, dietetycznego oraz specjalnego.

1.
2.

Zapoznanie sie ze stanowiskiem piekarza stotowego.

Poznanie obstugi urzgdzen stuigcych do obrébki ciast pszennych, tj. dzielarko
zaokraglarka, watkowarka, rogalikarka, linie do ciasta pszennego.

Poznanie obstugi urzadzen stuzgcych do obroébki ciast zytnich, tj. dzielarki do ciasta
Zytniego, linie do ciasta zytniego, dietetycznego oraz specjalnego.

Poznanie obstugi urzadzen stuzacych do obrobki ciast mieszanych oraz linii do
dzielenia i ksztattowania ciasta mieszanego.

Zapoznanie sie z podstawami dzielenia i ksztaltowania ciast pszennych, zytnich,
oraz mieszanych.

Obstuga wézkow rozrostowych.

Cele operacyjne:

Praktykant dobiera sposoby dzielenia i formowania w zaleznosci od rodzaju ciasta.
Obstuguje maszyny i urzagdzenia do dzielenia i formowania ciasta.

Wykonuje czynnosci zwigzane z recznym i mechanicznym dzieleniem ciasta oraz
ksztattowaniem kesow.

Planuje operacje technologiczne przed rozrostem kesoéw ciasta i w trakcie rozrostu.
Obstuguje maszyny i urzagdzenia do koricowego rozrostu keséw ciasta.
Poddaje rozrostowi uformowane wyroby zgodnie z ustalonymi parametrami.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN VIII
WYPIEK PIECZYWA

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z technologig wypieku pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego,
dietetycznego oraz specjalnego.

1. Zapoznanie praktykantow ze stanowiskiem piekarza piecowego.
Obstuga wézkow przeznaczonych do korncowego rozrostu kesow.

Obstuga wywrotnic do butek

Obrdbka kesow przed wypiekiem.

2

3

4. Obstuga rozrostowi, ,garowni”, dobdr parametréw dla danego rodzaju ciasta.
5

6. Obstuga Piecow do wypieku pieczywa pszennego, zytniego oraz mieszanego.
7

Zapoznanie ze sprzetem stuzagcym do schtadzania pieczywa.

Cele operacyjne:

e Praktykant kontroluje jakos¢ , wielkos¢ kesow ciasta w trakcie rozrostu.
e Planuje zabiegi technologiczne przed wypiekiem.

e Wykonuje czynnosci koncowe przed wiozeniem kesdw ciasta do pieca.
e Obstuguje piece piekarskie.

e Wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa.

e QOcenia stopien wypieczenia pieczywa.

e Rozpoznaje wady pieczywa oraz okresla przyczyny ich powstawania.

e Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN IX
KONFEKCJONOWANIE PIECZYWA

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z sposobami konfekcjonowania pieczywa.

1.
2.

Zapoznanie praktykantéw z magazynem wyrobow gotowych.

Obstuga urzadzen stuzgcych do konfekcjonowania pieczywa, krajalnice, pakowarki,
urzadzenia do wazenia, metkowania gotowych wyroboéw piekarskich

Obstuga urzadzen do mycia pojemnikow.

Cele operacyjne:

Kontroluje temperature pieczywa.

Zna sposoby schtadzania pieczywa.

Dobiera urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.

Obstuguje urzadzenia do konfekcjonowania pieczywa.

Wykonuje czynnosci zwigzane ze schtadzaniem i konfekcjonowaniem pieczywa.
Magazynuje gotowe wyroby piekarskie i przygotowuje je do ekspedyc;ji.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli z systemem HACCP.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY
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DZIEN X
PRODUKCJA PIECZYWA ARTYSTYCZNEGO

Cel ogdlny:

Zapoznanie praktykantéw z produkcjg pieczywa artystycznego.
1. Produkcja ciasta martwego (ciasta bez drozdzy).
2. Zapoznanie praktykantow ze sprzetem stuzagcym do wykonania dekoracji.
3. Wykonywanie dekoracji przy uzyciu ciasta martwego.
4. Dekorowanie chlebow okolicznosciowych, eksponatow artystycznych.
5

Wypiek dekoracji.

Cele operacyjne:

e Praktykant potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkgcji ciasta martwego.
e Potrafi uzywac sprzetu do produkcji dekoracji piekarskich.
e Tworzy dekoracje przy uzyciu ciasta martwego.

e Wykonuje czynnosci zwigzane z wypiekiem pieczywa.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyki zawodowe powinny odbywaé sie w zaktadach produkujacych réznorodny

asortyment pieczywa pod opieka opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE

Surowce piekarskie. Wyposazenie zaktadu piekarskiego.

ZALECANE METODY KSZTALCENIA

Praktyki zawodowe wymagajg stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.

FORMY ORGANIZACYINE

Dominujace formy organizacyjne pracy nauczycieli: indywidualna i grupowa.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW KSZTALCENIA

Sprawdzenie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie obserwacji

wykonanego zadania przez opiekuna praktyk.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK
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DZIEN |
PRZEPISY DOTYCZACE: BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY, OCHRONY PRZECIW-
POZAROWEJ | OCHRONY SRODOWISKA OBOWIAZUJACE W ZAKLADZIE. STRUKTURA
ORGANIZACYJNA | SPECYFIKACJA ZAKLADU PRZETWORSTWA MIESNEGO (ZAKRES
PRODUKCJI, OFERTA HANDLOWA). SYSTEMY ZAPEWNIENIA BEZPIECZENSTWA | JAKOSCI
ZDROWOTNEJ ZYWNOSCI FUNKCJONUJACE W ZAKtADZIE (GHP, GMP, HACCP | 1SO).

Cele ogdlne:

1. Zapoznanie z charakterystykag zaktadu i dokumentacja technologiczna.

2. Zapoznanie z przepisami z zakresu higieny pracy, ochrony przeciwpozarowe;j
i ochrony srodowiska obowigzujgce w zaktfadzie.

3. Zapoznanie ze strukturg organizacyjng i specyfikacjq zaktadu przetworstwa
miesnego.

4. Zapoznanie z systemami jako$ci w zaktadzie ze zwrdéceniem szczegdlnej uwagi na
zasady systemu ISO, GMP, GHP oraz HACCP.

Cele operacyjne:

e Wyjasni¢ zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy i ochrony $Srodowiska
obowigzujgce w zaktadzie przetwérstwa miesno-wedliniarskiego.

e Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.

e Rozpoznaé zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i $rodowiska
w zaktadzie przetwdrstwa miesno-wedliniarskiego.

e Wskaza¢ sposdb zapobiegania zagrozeniom dla srodowiska ze strony zaktadéow
przetwdrstwa miesno-wedliniarskiego.

e Zna¢ systemy zapewnienia jakos$ci i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci
opracowane dla zaktadu.

e Rozrdzni¢ zagrozenia wystepujace w procesie produkcji asortymentow zaktadowych.
Wskazac Krytyczne Punkty Kontroli i Punkty Kontrolne w procesie produkciji.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN II
ZASADY ORGANIZACJI STANOWISKA PRACY PODCZAS ROZBIORU
| WYKRAWANIA MIESA WOtOWEGO

Cele ogdlne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Organizacja stanowiska pracy podczas rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych — bydta.

3. Stosowanie norm przy rozbiorze i wykrawaniu miesa wotowego - ¢Ewierctuszy
przedniej wotowej.

4. Zapoznanie z wyposazeniem linii rozbiorowych — w tym schemat technologiczny
(maszyny i urzadzenia do rozbioru i wykrawania miesa).

5. Zapoznanie z budowa uktadu kostnego i miesniowego bydta.

6. Rozbidr ¢wierctuszy wotowej przednie;j.

7. Wykrawanie i klasyfikowanie miesa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy

przedniej.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.
Rozrézni¢ rodzaje norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa.

Stosowaé normy i instrukcje technologiczne przy obstudze urzadzen do rozbioru
i wykrawania miesa wotowego z ¢wierctuszy przednie;.

Okresli¢ elementy struktury uktadu kostnego zwierzat rzeznych — bydta.

Okresli¢ elementy uktadu miesniowego zwierzat rzeznych — éwierétuszy przedniej
wotowej.

Okresli¢ czesci zasadnicze pottusz zwierzat rzeznych- bydfa.
Okresli¢ kolejnos¢ czynnosci podczas rozbioru pottusz zwierzat rzeznych — bydta.

Rozrézniaé i postugiwa¢ sie maszynami, urzgdzeniami i sprzetem do rozbioru
i wykrawania miesa zwierzat rzeznych- bydtfa.

Podzieli¢ tusze na pottusze.

Podzieli¢ éwierétusze przednig na czesci zasadnicze.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEISKA
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Zidentyfikowac produkty wykrawania ¢wierétuszy przedniej wotowe;j.

Okresli¢ klasy jakosci miesa wotowego pozyskiwanego z cwierctuszy przedniej
wotowej.

DZIEN Il

ROZBIOR, WYKRAWANIE | KLASYFIKOWANIE MIESA WOtOWEGO — CWIERCTUSZY TYLNE)J

Cele ogolne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Organizacja stanowiska pracy podczas rozbioru i wykrawania miesa zwierzat
rzeznych - bydta.

3. Zapoznanie z rodzajem norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa
wotowego — ¢wierctuszy tylnej wotowej.

4. Rozbidr ¢wierctuszy wotowej tylnej.

5. Wykrawanie i klasyfikowanie miesa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy tylne;j.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.

Stosowaé normy i instrukcje technologiczne przy obstudze urzgdzen do rozbioru
i wykrawania miesa wotowego z tylnej ¢wierctuszy.

Rozpozna¢ elementy uktadu miesniowego zwierzat rzeznych — ¢wierctuszy tylnej
wotowej.

Dobrac i stosowaé sprzet do rozbioru i wykrawania miesa z ¢wierétuszy wotowej
tylnej.

Podzieli¢ éwierétusze tylng na czesci zasadnicze.
Rozpoznac produkty wykrawania éwierétuszy tylnej wotowe;j.

Okresli¢ klasy jakosci miesa wotowego pozyskiwanego z ¢wierctuszy tylnej.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEISKA
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DZIEN IV

ROZBIOR, WYKRAWANIE | KLASYFIKOWANIE MIESA WIEPRZOWEGO - POLTUSZ

Cele ogdlne:
1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.
2. Zapoznanie z rodzajem norm stosowanych przy rozbiorze i wykrawaniu miesa
wieprzowego — péttusz.
3. Zapoznanie z budowgq ukfadu kostnego i miesniowego trzody chlewnej.
4. Rozbidr péttusz wieprzowych.
5. Wykrawanie i klasyfikowanie miesa wieprzowego pozyskiwanego z péttuszy.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.

Stosowaé normy i instrukcje technologiczne przy obstudze urzadzen do rozbioru
i wykrawania miesa wieprzowego — pottusz.

Okresli¢ elementy struktury uktadu kostnego zwierzat rzeznych — trzody chlewne;j.
Okresli¢ elementy uktadu miesniowego zwierzat rzeznych — péttuszy trzody chlewnej.
Okresli¢ czesci zasadnicze poéttusz zwierzat rzeznych- trzody chlewnej.

Rozrézniaé i postugiwac sie sprzetem do rozbioru i wykrawania miesa z péttuszy
wieprzowe;j.

Podzieli¢ péttusze na czesci zasadnicze.
Zidentyfikowaé produkty wykrawania poéttusz wieprzowych.

Okresli¢ klasy jakosci miesa wieprzowego pozyskiwanego z pottuszy wieprzowej.
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DZIEN V
PRZYDATNOSC UZYTKOWA MIESA UZYSKANEGO Z ROZBIORU | WYKRAWANIA MIESA
ZWIERZAT RZEZNYCH — BYDtA | TRZODY

Cele ogdlne:

1. Zapoznanie z klasami jakosci miesa oraz z wydajnoscia rozbiorowg mies
pozyskiwanych ze zwierzat rzeznych — bydta i trzody chlewnej.

Opisanie przydatnosci technologicznej mies drobnych do produkciji.
Charakterystyka cech miesa wieprzowego klasy I, Il (A, B), Il i IV.

Charakterystyka cech miesa wotowego klasy I, 11, lll i IV.

Segregacja mies drobnych uzyskanych z wykrawania na poszczegélne klasy jakosci.
Obliczanie uzyskow z czesci zasadniczych z rozbioru péttusz zwierzat rzeznych.

Obliczanie uzyskéw mies drobnych otrzymanych z wykrawania miesa.

® N O 0 & W N

Okreslenie zachodzacych zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiolog-
gicznych podczas produkgcji i przechowywania miesa.

Cele operacyjne:

e QOceni¢ przydatnos¢ technologiczng mies drobnych do produkgji.

e Okresli¢ cechy miesa wieprzowego klasy |, lI(A, B), llli IV.

e Okresli¢ cechy miesa wotowego klasy I, II, Il IV.

e Okresli¢ cechy mies drobnych uzyskanych z wykrawania na poszczegdlne klasy
jakosci.

e Dokonaé obliczen z zakresu uzyskdw miesa z czesci zasadniczych péftusz zwierzat
rzeznych.

e Dokonaé obliczen uzyskéw mies drobnych otrzymanych z wykrawania miesa.

e Okresli¢ i scharakteryzowa¢ zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiolog-
giczne zachodzace podczas produkcji i przechowywania miesa.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VI
PROWADZENIE PROCESOW PRODUKCJI WEDLIN

Cele ogdlne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Stosowanie receptur oraz przestrzeganie norm obowigzujacych w produkcji wedlin.

3. Przygotowanie surowcow, dodatkdw oraz materiatdw pomocniczych do produkgcji
wedlin.

4. Dobieranie, obstuga maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-
pomiarowej do produkcji wedlin.

5. Planowanie operacji technologicznych produkcji wedlin.

6. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg wedlin.

7. Dokonywanie zapiséw w dokumentacji przeprowadzonych proceséw.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.
Rozpoznac cechy charakterystyczne wedlin.
Sklasyfikowa¢ wedliny na grupy technologiczne.

Dobrac¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedlin na podstawie
receptur i norm technologicznych.

Rozrdzni¢ dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji wedzonek, kietbas, wedlin
podrobowych i produktéw blokowych.

Przygotowaé¢ zgodnie z instrukcjg technologiczng surowce, dodatki i materiaty
pomocnicze do produkcji wedlin.

Dobra¢, rozroznié, sklasyfikowaé maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji
wedlin.
Okresli¢ zastosowanie maszyn i urzadzen do operacji technologicznych w produkcji
wedlin.

Rozrdzni¢ aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w urzadzeniach do produkcji
wedlin.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

EUROPEJSKI

89



konsulting

e Dobrac i ustali¢ kolejnos¢ operacji i proceséow technologicznych do produkcji wedlin.
e Peklowac surowce do produkcji wedlin.

e Uplastyczni¢ i uformowac wedzonki.

e Rozdrobnic i wymieszaé surowce do produkcji wedlin.

e Napetni¢ ostonki farszem.

e Przeprowadzi¢ obrébke termiczng wedlin.

e Przeprowadzi¢ wedzenie wedlin.

e Przeprowadzi¢ obrébke koricowg wedlin.

e Obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkédw i materiatdw pomocniczych do produkcji
wedlin.

e Dokonaé zapisu w dokumentacji produkcji wedlin.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VII
PROWADZENIE PROCESOW PRODUKCJI KONSERW

Cele ogdlne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Stosowanie receptur oraz przestrzeganie norm obowigzujacych w produkgcji
konserw.

3. Przygotowanie surowcow, dodatkdw oraz materiatdéw pomocniczych do produkgcji
konserw.

4. Dobieranie, obstuga maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-
pomiarowej do produkcji konserw.

5. Planowanie operacji technologicznych produkcji konserw.
6. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg konserw.

7. Dokonywanie zapisow w dokumentacji przeprowadzonych proceséw.

Cele operacyjne:

e Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.
e Rozpoznac cechy charakterystyczne konserw.
o Sklasyfikowaé konserwy na grupy technologiczne.

e Dobrac¢ surowce, dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji konserw na podstawie
receptur i norm technologicznych.

e Rozrdzni¢ dodatki i materiaty pomocnicze do produkcji konserw.

e Przygotowaé zgodnie z instrukcjg technologiczng surowce, dodatki i materiaty
pomocnicze do produkcji konserw.

o Dobra¢, rozrézni¢, sklasyfikowaé maszyny i urzadzenia stosowane do produkcji
konserw.

e Okresli¢ zastosowanie maszyn i urzadzen do operacji technologicznych w produkcji
konserw.

e Rozrdzni¢ aparature kontrolno-pomiarowg stosowang w urzadzeniach do produkcji
konserw.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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e Dobrac¢ i ustali¢ kolejnos¢ operacji i proceséw technologicznych do produkgji
konserw.

e Peklowac surowce do produkcji konserw.

e Uplastyczni¢ i uformowac elementy do konserw.
e Rozdrobni¢ i wymieszaé surowce do konserw.

e Napetni¢ opakowania konserw farszem.

e Przeprowadzi¢ obrébke termiczng konserw.

e Przeprowadzi¢ obrébke koricowa konserw.

e Obliczy¢ zuzycie surowcow, dodatkdw i materiatdw pomocniczych do produkcji
konserw.

e Dokona¢ zapisu w dokumentacji produkcji konserw.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VIII
PROWADZENIE PROCESOW PRODUKCJI TEUSZCZOW TOPIONYCH

Cele ogdlne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Planowanie operacji technologicznych produkcji ttuszczéw topionych.

3. Dobieranie, obstuga maszyn i urzadzen, sprzetu oraz aparatury kontrolno-
pomiarowej do produkcji ttuszczow topionych.

4. Wykonywanie czynnosci zwigzanych z produkcjg ttuszczow topionych.

5. Przygotowanie surowcow, dodatkdw oraz materiatéw pomocniczych do produkcji
tluszczow topionych.

6. Dokonywanie zapisow w dokumentacji przeprowadzonych proceséw.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.
Rozrdzni¢ metody wytopu ttuszczu.
Dobrac¢ operacje i procesy technologiczne do metod wytopu ttuszczu.

Dobra¢, rozrézni¢, sklasyfikowaé maszyny i urzadzenia oraz sprzet do wytopu
ttuszczu.

Dobra¢ parametry technologiczne do operacji i proceséw produkcji wytopu ttuszczu.
Wykonaé wytop ttuszczu.

Obliczyé zuzycie surowcéw, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do wytopu
ttuszczu.

Dokona¢ zapisu w dokumentacji produkcji wytopu ttuszczu.
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DZIEN IX-X
MAGAZYNOWANIE PRODUKTOW MIESNYCH | TEUSZCZOWYCH

Cele ogdlne:

1. Instruktaz stanowiskowy z zakresu BHP.

2. Dobieranie i obstuga srodkéw transportu wewnetrznego przetworéw miesnych
i ttuszczowych.

3. Okreslenie warunkéw magazynowania przetworéw miesnych i ttuszczowych.

4. ldentyfikowanie wad wedlin, konserw i ttuszczéw topionych.

5. Opisanie zasad znakowania produktéw spoiywczych — przetworéw miesnych
i ttuszczowych.

6. Prowadzenie dokumentacji dotyczacej magazynowania i dystrybucji przetworow

miesnych i tluszczowych.

Cele operacyjne:

Przestrzegac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy na stanowisku pracy.

Zastosowac odpowiednie $rodki transportu wewnetrznego do prac w magazynie
przetworéw miesnych i ttuszczowych.

Rozpozna¢ wady przetwordw miesnych i ttuszczowych na podstawie oceny
organoleptyczne;.

Ustali¢ parametry magazynowania wedlin, konserw i ttuszczéw topionych.
Skontrolowa¢ parametry magazynowania przetworédw miesnych i ttuszczowych.

Dobra¢ materiaty pomocnicze i urzadzenia do konfekcjonowania przetwordéw
miesnych i ttuszczowych do dystrybucji.

Dobra¢ opakowania do przetworu i sposobu konfekcjonowania.

Rozmiesci¢ w magazynie przetwory miesne i ttuszczowe zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami.

Dokona¢ zapisu w dokumentacji magazynowej.
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Ksztatcenie praktyczne powinno odbywaé sie w zaktadach przetwérstwa spozywczego

(przetwodrstwa miesa) pod opiekg opiekuna praktyk.

SRODKI DYDAKTYCZNE

Wyposazenie zaktadu spozywczego (przetwdrstwa miesa) , w ktérym odbywajg sie praktyki

zawodowe.

ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Praktyki zawodowe wymagajg stosowania przede wszystkim metody ¢wiczen praktycznych.

FORMY ORGANIZACYINE

Zajecia powinny by¢ w formie indywidualnej i grupowe;.

PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW KSZTALCENIA

Sprawdzenie efektdw ksztatcenia bedzie prowadzone na podstawie obserwacji nauczyciela

przez opiekuna praktyk podczas wykonywania zadan zawodowych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Program praktyk

przeznaczony dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
w branzy gastronomicznej

opracowany w ramach projektu ,Praktyka kluczem do sukcesu”

Opracowat:

Barbara Fatyga
Urszula Kaca
Halina Kopinska
Urszula Mysliwiec

Ewa Oleksiejczuk

Zatwierdzit:

Ekspert metodyczny ds. programdw praktyk

Anna Oleksiejczuk
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PROGRAM PRAKTYK
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK ZYWIENIA
| UStUG GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych przygotowuje i sporzgdza potrawy oraz napoje.
Technik zywienia i ustug gastronomicznych posiada te same umiejetno$ci, ktore niezbedne sg
w pracy kucharza. Wykonuje takze zadania zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem

Zywienia oraz organizuje i wykonuje ustugi gastronomiczne.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych przyjmuje surowce, potprodukty, organizuje
proces magazynowania i zabezpiecza je przed zepsuciem. Ocenia surowce, poétprodukty
i potrawy gotowe organoleptycznie. Przeprowadza procesy produkcyjne zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy. Rozrdznia i ocenia zmiany pozytywne i negatywne ,ktore
zachodzg w zywnosci podczas przechowywania, obrébki wstepnej i cieplnej. Kontroluje
etapy procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami . Opracowuje,
kontroluje i ocenia nowe receptury sporzadzania potraw i napojow oraz wdraza je do
produkcji. Stosuje systemy zapewniajgce wysokg jakos¢ i bezpieczerdstwo zdrowotne
zywnosci. Postuguje sie nowoczesnymi technologiami i urzadzeniami w produkcji
gastronomicznej. Technik zywienia i ustug gastronomicznych sporzadza i ocenia jadtospisy
oraz podejmuje dziatania korygujgce zgodnie z zasadg racjonalnego zywienia. Wykorzystuje
takze specjalistyczne programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji

gastronomiczne;.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ

Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem i doskonaleniem
umiejetnosci zawodowych w zaktadzie gastronomicznym. Praktyka zawodowa ma na celu
przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zaktadu gastronomicznego. Program
praktyk zawodowych dla nauczycieli realizowanych w zaktadzie gastronomicznym obejmuije:
bezpieczenstwo i organizacje pracy w zaktadzie gastronomicznym, czynnosci zwigzane
z produkcjg gastronomiczng oraz planowanie i wykonywanie ustug gastronomicznych.
Praktyka powinna réwniez przygotowac¢ nauczyciela do kierowania pracg innych, do pracy
i wspotpracy w zespole, ksztattowaé poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ wykonywanej
pracy, sposéb i organizacje wykonania zadan zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny
pracy i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Nauczyciele bedg mogli zapozna¢ sie
z nowoczesnymi technologiami i urzgdzeniami w produkcji gastronomicznej, sporzadzaniem
potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, rozliczaniem kosztéw
dziatalnosci z wykorzystaniem specjalistycznych programéw komputerowych, planowaniem

i wykonywaniem ustug gastronomicznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK
SPECJALNOSC TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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DZIEN |
TEMAT: BEZPIECZENSTWO | ORGANIZACJA PRACY W ZAKtADZIE GASTRONOMICZNYM

Cel ogdlny:
Zapoznanie z harmonogramem praktyk, organizacjg stanowiska pracy, przepisami bhp.

1. Szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe).
2. Zapoznanie z organizacjg pracy w zakfadzie gastronomicznym.

3. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza oraz technika Zywienia i ustug
gastronomicznych.

4. Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.

6. Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.

7. Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie
gastronomicznym.

8. Procedury udzielania pierwszej pomocy.

Cele operacyjne:

e Praktykant dokonuje analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i $rodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadain zawodowych technika
zywienia i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy.

e Wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

e Okresla i identyfikuje zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastrono-
micznych.

e |dentyfikuje zagrozenia w pracy w gastronomii.

e Wyjasnia zasady organizowania stanowiska pracy technika zywienia i ustug
gastronomicznych podczas wykonywania réznych zadan zawodowych oraz uzasadnia
sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonania okreslonego zadania
zawodowego.

e Dobiera i stosuje $rodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika
zywienia i ustug gastronomicznych na rdéznych stanowiskach pracy oraz uzasadnia
dobdr srodkdw ochrony indywidualnej do wykonania zadan.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Wyjasnia zasady bezpieczeAstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
technika zywienia i ustug gastronomicznych.

Uzasadnia konieczno$¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bezpieczenistwa, higieny pracy i ochrony srodowiska.

Wskazuje przepisy prawne  dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska.

Identyfikuje i powiadamia system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia
i zycia w przypadku sytuacji stanowigcej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonaniu
zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastronomicznych.
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DZIEN II
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

HACCP. Zapoznanie z wyposazeniem zakfadu gastronomicznego.

1.
2
3
4.
5

6.
7.

9

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia.
Dziatalnos¢ ustugowa zaktadéw gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.

Metody i systemy zapewnienia wiasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci — regulacje
prawne branzowe i procedury zakladowe.

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych.

Zasady oceny organoleptycznej.

. Pobieranie prébek kontrolnych zywnosci.

10. Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

11. Warunki przechowywania zywnosci.

Cele operacyjne:

Okresla zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzen gastronomicznych.
Identyfikuje zagrozenia w pracy w gastronomii.

Uzasadnia sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania okreslonego
zadania zawodowego.

Dobiera srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika zywienia
i ustug gastronomicznych na réznych stanowiskach pracy.

Stosuje Srodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Przestrzega przepisdw prawa pracy, przepisow prawa dotyczacych ochrony danych
osobowych, przepisdw prawa autorskiego oraz przepisow prawa dotyczacych
prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.

Ustala jakie czynniki wptywajg na popyt na ustugi gastronomiczne.
Okresla mozliwosci wspétpracy z innymi przedsiebiorstwami gastronomicznymi.

Stosuje zasady racjonalnego zywienia planujgc positki.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA
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Dobiera dodatki do przygotowywanych potraw.
Przestrzega procedur zawartych w instrukcjach.

Rozréznia maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany w produkcji gastronomicznej
i ekspedycji potraw i napojow.

Stosuje maszyny i urzgdzenia gastronomiczne do wykonania zadan zawodowych.
Stosuje zasady oceny organoleptycznej.

Stosuje procedury obowigzujgce w gastronomii w celu zabezpieczenia jakosci
i bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci.

Zapobiega zanieczyszczeniom zywnosci w czasie produkcji gastronomiczne;.

Stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonanie zadan technika zywienia
i ustug gastronomicznych w zakresie gospodarki magazynowej oraz programow
stuzacych do przekazywania zaméwien sktadanych przez kelneréw do kuchni.

Stosuje systemy zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci.
Dobiera warunki przechowywania zywnosci zgodnie z oznakowaniem.

Ocenia zywnos¢ biorgc pod uwage kryteria funkcjonalnosci, zgodnosci z potrzebami,
bezpieczenstwa zdrowotnego, braku zanieczyszczen fizycznych, zgodnosci ze
standardem jakosci.

Dobiera sposob przechowywania do okreslonego srodka zywnosci.

Wskazuje rodzaj magazynu w zakfadzie gastronomicznym do przechowywania
okreslonego srodka zywnosci.

Okresla sposéb postepowania ze srodkiem zywnosci, w ktérym zaszty zmiany podczas
przechowywania.

Ocenia znaczenie rozwigzan funkcjonalnych zakfadu gastronomicznego dla
bezpieczenstwa pracownikdw, bezpieczeistwa i jakosci produkcji oraz wynikéw
ekonomicznych zaktadu gastronomicznego.

Rozrdznia urzadzenia stanowigce wyposazenie pomieszczert magazynowych.
Uzytkuje urzadzenia do przechowywania zywnosci.

Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zakfadu
gastronomicznego.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

EUROPEJSKI

105



konsulting

DZIEN Il
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie zup i soséw.

1.
2.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie gastronomicznym.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZywienia i ustug
gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.
Sporzadzanie zup i sosow.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Sporzadza zupy i sosy na podstawie receptury.

Stosuje zasady doprawiania zup lub soséw.

Dobiera przyprawy do okreslonej zupy lub i sosu.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonej zupy lub sosu.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonej zupy lub sosu.

Planuje etapy sporzadzania zup, soséw lub pétproduktow.
Stosuje zasady zabezpieczania zup i sosdw do momentu ekspedycji.

Stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztow.

Rozrdznia zmiany zachodzace w zywnosci podczas poszczegdlnych procesow obrébki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zup
i sosow w okreslonych warunkach.

Ocenia organoleptycznie zupy i sosy oraz stosuje dziatania korygujgce w razie gdy
ocena jest negatywna.

Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zup i soséw.
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Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) zup lub soséw.
Okresla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujacymi przepisami.

Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug
gastronomicznych

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN IV
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

Przygotowanie miejsca pracy. Sporzgdzanie zakgsek zimnych, suréwek i satatek.

1.
2.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie gastronomicznym.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZywienia i ustug
gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.
Sporzadzanie zakasek zimnych, suréwek i satatek.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Sporzadza zakaski zimne, surowki i satatki na podstawie receptury.
Stosuje zasady doprawiania zakasek zimnych, suréwek i satatek.
Dobiera przyprawy do okreslonej zakgski zimnej, suréowki lub satatki.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonej zakgski zimnej, suréwki lub
satatki.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonej zakaski zimnej, suréwki lub satfatki.

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia zakgski zimnej, suréwki lub satatki.
Planuje etapy sporzadzania zakgsek zimnych, suréwek lub satatek.

Stosuje zasady zabezpieczania zakgsek zimnych, suréwek i satatek do momentu
ekspedycji.

Stosuje zwroty produkcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztow.

Rozrdznia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw obrdbki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zakgsek
zimnych, suréwek i satatek w okreslonych warunkach.

g
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e QOcenia organoleptycznie zakaski zimne, suréwki i satatki oraz stosuje dziatania
korygujace w razie gdy ocena jest negatywna.

e Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zakgsek zimnych, suréowek
i safatek.

e Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) zakasek zimnych, suréwek
i safatek.

e Okresla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

e Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zzywienia i ustug gastrono-
micznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN V
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA
Cel ogdlny:
Przygotowanie miejsca pracy. Sporzgdzanie zakgsek gorgcych i napojow.
1. 1.Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadach gastronomicznych.
2. Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZzywienia i ustug
gastronomicznych.
3. Zasady racjonalnego zywienia.
4. Sporzadzanie zakgsek goracych i napojow.
5. Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Sporzadza zakaski gorgce lub napoje na podstawie receptury.

Stosuje zasady doprawiania zakgsek gorgcych i napojow.

Dobiera przyprawy do okreslonej zakaski gorgcej lub napoju.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonej zakgski gorgcej lub napoju.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonej zakaski goracej lub napoju.

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okre$lonej zakgski goracej lub napoju.
Planuje etapy sporzgdzania zakgsek gorgcych i napojow lub pétproduktéw.
Stosuje zasady zabezpieczania zakgsek gorgcych i napojow do momentu ekspedyciji.

Stosuje zwroty produkcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztéw.

Rozrdznia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych procesdow obrébki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych zakgsek
goracych i napojéw w okreslonych warunkach.

Ocenia organoleptycznie zakaski gorgce i napoje oraz stosuje dziatania korygujgce
w razie gdy ocena jest negatywna.

g
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Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji zakasek goracych i napojéw.
Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) zakasek gorgcych lub
napojow.

Okresla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujacymi przepisami.

Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VI
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

Przygotowanie miejsca pracy. Sporzgdzanie darn mgcznych.

1.
2.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadach gastronomicznych.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zZywienia i ustug
gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.
Sporzadzanie dan macznych.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Sporzadza dania maczne na podstawie receptury.

Stosuje zasady doprawiania dan macznych.

Dobiera przyprawy do okreslonego dania macznego.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonego dania macznego.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonego dania macznego.

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okreslonego dania macznego.
Planuje etapy sporzgdzania da macznych.
Stosuje zasady zabezpieczania dan mgcznych do momentu ekspedycji.

Stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztéw.

Rozrdznia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych procesdow obrébki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych dan
macznych w okreslonych warunkach.

Ocenia organoleptycznie dania maczne oraz stosuje dziatania korygujgce w razie gdy
ocena jest negatywna.
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e Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji darh mgcznych.
e Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) darn macznych.

e Okredla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

e Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika zywienia i ustug gastrono-
micznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VII
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie potraw z miesa.

1.
2.

1.Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadach gastronomicznych.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia.
Sporzadzanie potraw z miesa.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Sporzadza potrawy z miesa na podstawie receptury.

Stosuje zasady doprawiania potraw z miesa.

Dobiera przyprawy do okreslonej potrawy z miesa.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonej potrawy z miesa.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzadzenia okreslonej potrawy z miesa.

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okre$lonej potrawy z miesa.
Planuje etapy sporzgdzania potraw z miesa lub pétproduktow.
Stosuje zasady zabezpieczania potraw z miesa do momentu ekspedyc;ji.

Stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztéw.

Rozrdznia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw obrébki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw
z miesa w okreslonych warunkach.

Ocenia organoleptycznie potrawy z miesa oraz stosuje dziatania korygujgce w razie
gdy ocena jest negatywna.
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e Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw z miesa.
e Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji (aranzacji) potraw z miesa.

e Okredla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

e Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zzywienia i ustug gastrono-
micznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN VIII
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA GASTRONOMICZNA

Cel ogdlny:

Przygotowanie miejsca pracy. Sporzadzanie potraw z ryb i drobiu.

1.
2.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadach gastronomicznych.

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia i ustug gastrono-
micznych.

. Zasady racjonalnego zywienia.
. Sporzadzanie potraw z ryb i drobiu.

. Zasady oceny organoleptyczne;.

Cele operacyjne:

Sporzadza potrawy z ryb i drobiu na podstawie receptury.

Stosuje zasady doprawiania potraw z ryb i drobiu.

Dobiera przyprawy do okreslonej potrawy z ryb lub drobiu.

Dobiera metode i technike do wykonania okreslonej potrawy z ryb lub drobiu.

Ocenia okreslony surowiec ze wzgledu na mozliwo$é jego zastosowania do
sporzgdzenia okreslonej potrawy z ryb lub drobiu.

Wybiera odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okre$lonej potrawy z ryb lub drobiu.
Planuje etapy sporzgdzania potraw z ryb i drobiu lub pétproduktéw.
Stosuje zasady zabezpieczania potraw z ryb i drobiu do momentu ekspedycji.

Stosuje zwroty poprodukcyjne w produkcji gastronomicznej w celu racjonalizacji
kosztéw.

Rozrdznia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw obrébki
technologicznej.

Dobiera i obstuguje urzadzenia gastronomiczne do ekspedycji okreslonych potraw
z ryb i drobiu w okreslonych warunkach.

Ocenia organoleptycznie potrawy z ryb i drobiu oraz stosuje dziatania korygujgce
w razie gdy ocena jest negatywna.

g
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e Stosuje zasady doboru zastawy stotowej do ekspedycji potraw z ryb i drobiu.
e Stosuje przyjete zasady porcjowania, dekoracji ( aranzacji ) potraw z ryb lub drobiu.

e Okredla sposéb monitorowania CCP w zaktadach gastronomicznych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami.

e Stosuje odpowiednie procedury w razie przekroczenia krytycznych punktéw kontroli
podczas wykonywania zadan zawodowych technika Zzywienia i ustug gastrono-
micznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA

EUROPEISKI | +  »
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY B

117



konsulting

DZIEN IX
PLANOWANIE | WYKONYWANIE UStUG GASTRONOMICZNYCH

Cel ogdlny:

Planowanie ustug gastronomicznych, obstuga programéw komputerowych, nakrywanie
stotéw i ustawianie zastawy.

1. Planowanie produkcji w zaktadzie gastronomicznym.

2. Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

3. Oferta ustug gastronomicznych zaktadu gastronomicznego.

4. Swiadczenie ustug gastronomicznych.

Cele operacyjne:

Opracowuje uproszczony schemat blokowy produkcji dziennej w zaktadzie
gastronomicznym.

Planuje produkcje potraw i napojow dla grupy konsumentow.
Projektuje produkcje potraw i napojéw w zaleznosci od rodzaju ustug.

Dokonuje analizy przebiegu procesu produkcyjnego i podejmuje w razie koniecznosci
dziatania naprawcze.

Ocenia jako$¢ sporzadzonych potraw i napojéw pod wzgledem jakosSciowym
i ilosciowym.

Oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty na podstawie receptur
gastronomicznych.

Opracowuje receptury na potrawy i napoje.

Stosuje programy komputerowe do planowania i rozliczania produkcji gastrono-
micznej.

Planuje oferty na ustugi gastronomiczne.
Sporzagdza oferte ustugi zgodng ze zleceniem klienta zaktadu gastronomicznego.

Opracowuje oferte ustug gastronomicznych w ramach dziatan marketingowych
zaktadu gastronomicznego.

Rozlicza koszty wykonanych ustug.
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e Stosuje réznorodne metody obstugi klientow.

e Woyznacza miejsce ustawienia stotdw i utozenia innych sprzetdw podczas réznego
typu ustug.

e Planuje dekoracje stofu stosownie do swiadczonej ustugi.

e Dobiera zastawe i bielizne stotowg w zaleznosci od $wiadczonych ustugi przyjeé
réznego rodzaju, typu.

e Planuje sprzet i urzadzenia do wykonania ustugi gastronomicznej.
e Oblicza ilos¢ sprzetu niezbednego do wykonania ustugi gastronomicznej.

e Postuguje sie specjalistycznym programem do planowania i rozliczania kosztéw ustug
gastronomicznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN X

PLANOWANIE | WYKONYWANIE UStUG GASTRONOMICZNYCH

Cel ogdlny:

Rozliczanie ustug gastronomicznych przy pomocy programoéow komputerowych.

1. Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

Oferta ustug gastronomicznych zaktadu gastronomicznego.

2
3. Swiadczenie ustug gastronomicznych.
4

Rozliczanie kosztéw wykonanych ustug.

Cele operacyjne:

e Przestrzega zasad planowania produkcji potraw i napojow.

e Planuje produkcje potraw i napojow.

e Ocenia jakos¢ sporzadzonych potraw i napojow.

e Oblicza zapotrzebowanie na surowce i potprodukty.

e Sporzadza kalkulacje cen potraw i napojow.

e Rozrdznia rodzaje kart menu.

e Przygotowuje oferty ustug gastronomicznych.

e Planuje dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych.

e Kalkuluje koszty ustug gastronomicznych.

e Stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonanie zadan.

e Prowadzi sprzedaz ustug gastronomicznych.

e Dobiera metody i techniki obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych.

e Interpretuje oznakowania zywnosci.

e Ocenia zywnos¢ pod wzgledem towaroznawczym.

e Dobiera zastawe i bielizne stotowa w zaleznosci od rodzaju menu.

e Dobiera urzadzenia i sprzet do wykonania ustug gastronomicznych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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Oblicza ilos¢ sprzetu niezbednego do wykonania ustugi gastronomiczne.

Wykonuje czynnosci porzadkowe, rozlicza sprzet, zastawe i bielizne stotowg po
wykonani ustug gastronomicznych.

Korzysta ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania
kosztéw ustug gastronomicznych.

Ocenia jadtospisy i podejmuje dziatania korygujace, przestrzegajac zasad
racjonalnego zywienia.

Korzysta z programéw komputerowych do planowania, rozliczania i oceny zywienia.
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyki zawodowe powinny odbywac sie w zaktadach gastronomicznych oferujacych
roznorodny zakres produkcji i ustug gastronomicznych pod opieka opiekuna praktyk.
Nauczyciele powinni zapoznac sie z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscig ustugowa

zaktadu gastronomicznego poprzez wykonywanie pracy na réznych stanowiskach.
SRODKI DYDKTYCZNE

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace

prawa pracy, wyposazenie zaktadu gastronomicznego.
ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Cwiczenia praktyczne — pozwolg na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej

i éwiczenie umiejetnosci praktycznych.
FORMY ORGANIZACYJNE

Zajecia powinny byé prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie

i grupowo.
PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW KSZTAtCENIA

Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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PROGRAM PRAKTYK DLA ZAWODU

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

NA PODBUDOWIE KWALIFIKACIJI W ZAWODZIE

OPERATOR MASZYN | URZADZEN PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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INFORMACJA O ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Technik technologii zywnos$ci wykonuje swojg prace w zaktadach przetwérstwa
spozywczego. Bierze udziat w opracowywaniu receptur, instrukcji technologicznych oraz
norm zaktadowych dla wyrobu, wdraza je do produkcji (proby technologiczne) oraz koryguje
zaobserwowane wady i braki. Nadzoruje przebieg produkcji i utrzymanie rezimu
technologicznego na jednym lub kilku powierzonych mu odcinkach: od przyjecia
surowcéw do zaktadu i ich odpowiedniego sktadowania, przez obrdbke wstepna
(sortowanie, mycie, obieranie, rozdrabnianie itp.), wytworzenie pétproduktow, ich dalsze
przetwarzanie (filtrowanie, wedzenie, zageszczanie fermentowanie itp.), az do uzyskania
gotowych wyrobow, ich pakowanie i przekazanie do magazynu. Do jego zadan nalezy
réwniez kontrola jakos$ci surowcéw i produktéw na kazdym etapie procesu technologicznego
(np. organoleptyczna — ocena smaku i zapachu, wzrokowa ocena barwy i dotykowa
konsystencji). Zajmuje sie takze analizowaniem przyczyn powstawania brakéw i ich
eliminowaniem. Istotnym jego zadaniem jest organizowanie i nadzorowanie pracy
podlegtych pracownikéw, tzn. pilnowanie wtasciwego i zgodnego z obowigzujgcymi
normami wykorzystania przez nich maszyn, surowcéw, energii, czasu pracy, przestrzegania
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przeciwpozarowych. Technik wykonuje
takze specjalistyczne analizy (fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne) surowcow,
potproduktéw i produktéw w warunkach laboratoryjnych. Do jego obowigzkdow nalezy

wreszcie organizowanie prac i nadzor nad usuwaniem awarii maszyn i urzadzen.

Technik technologii zywnosci moze sie specjalizowa¢ w cukrownictwie, produkcji
produktéw spozywczych, produkcji piekarsko-ciastkarskiej, cukierniczej, technologii
chtodniczej, fermentacji, przetwodrstwie miesa, rybnym, mleczarskim, zbozowym,
ziemniaczanym, owocowo-warzywnym, surowcow olejarskich oraz przetwdrstwie drobiu
i jaj. Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego obstuguje maszyny i urzadzenia na
wszystkich etapach produkcji wyrobdw spozywczych. Dobiera surowce, dodatki do zywnosci

i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobdow spozywczych oraz przygotowuje do produkcji,

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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dobiera parametry technologiczne. Uzytkuje maszyny i urzadzenia do przygotowania
surowcow, dodatkéw do zywnosci i materiatdw pomocniczych oraz do produkcji wyrobéw
spozywczych, ich konfekcjonowania, pakowania i magazynowania, a takze srodki transportu
wewnetrznego. Wykonuje czynnos$ci zwigzane z procesem produkcji, magazynowaniem
i ekspedycjg wyrobow spozywczych. Ocenia organoleptycznie surowce, pétprodukty, wyroby
gotowe i dodatki do zywnosci. Dokumentuje przebieg pracy maszyn i urzadzen zgodnie
z procedurami HACCP, przestrzega zasad GMP i GHP w procesie produkcji, magazynowania

i przygotowania do wysytki wyrobow spozywczych.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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UZASADNIENIE POTRZEBY KSZTALCENIA
W ZAWODZIE TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

(na podbudowie kwalifikacji w zawodzie operator maszyn i urzadzen przemystu

spozywczego)

Technologia zywnosci obejmuje szeroki zakres ksztatcenia. Wyszkoleni technicy moga
znalez¢ prace we wszystkich zaktadach przetwdrstwa spozywczego oraz w firmach
pokrewnych. Praca moze odbywacd sie w nowoczesnych, wyposazonych w zautomatyzowane
linie produkcyjne, zaktadach spozywczych oraz w zaktadach rzemieslniczych na rdéznych
typowych stanowiskach, np.:

e technologa, ktoéry opracowuje nowe receptury i wprowadza je do produkcji,
zmienia i doskonali istniejgce wyroby;

e kierownika $redniego (zmiany, wydziatu, linii) i nizszego (mistrz, brygadzista)
szczebla, ktéry nadzoruje i kontroluje podlegtych pracownikdw, organizuje ich prace,
szkoli, odpowiada za jakos¢, terminowos$é i wydajnos¢ pracy, przygotowuje
rozliczenia zuzycia surowcow, opakowan, energii, maszyn itp.

e laboranta — bada organoleptycznie i za pomocg specjalistycznej aparatury
surowce, potprodukty, dodatki, odpady na kazdym etapie produkcji oraz kazda

partie gotowego wyrobu.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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UZASADNIENIE POTRZEBY REALIZACJI PRAKTYKI ZAWODOWEJ
Program praktyki obejmuje zagadnienia zwigzane z nabywaniem i doskonaleniem

umiejetnosci zawodowych w zaktadach przetwodrstwa spozywczego. Praktyka zawodowa ma
na celu przyblizenie zasad funkcjonowania nowoczesnego zaktadu przetwérstwa
spozywczego. Program praktyk zawodowych dla nauczycieli realizowanych w zaktadach
przetwdrstwa spozywczego obejmuje: bezpieczenstwo i organizacje pracy w zaktadzie
przetworstwa spozywczego, czynnosSci zwigzane z produkcjg wyrobdéw spozywczych oraz
kontrole jakosci produkcji zywnosci. Praktyka powinna rowniez przygotowaé nauczyciela do
kierowania pracg innych, do pracy i wspodtpracy w zespole, ksztattowaé poczucie
odpowiedzialnosci za jakos¢ wykonywanej pracy, sposéb i organizacje wykonania zadan
zgodnie z zasadami bezpieczenistwa i higieny pracy i bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci.
Nauczyciele beda mogli zapoznaé¢ sie z nowoczesnymi technologiami, maszynami
i urzadzeniami w zakfadzie przetwdrstwa spozywczego, produkcjg wyrobéw spozywczych,
metodami i technikami badan zywnosci, gospodarka magazynowgq oraz nadzorem produkcji

w zaktadzie przetwodrstwa spozywczego.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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HARMONOGRAM PRAKTYK
SPECJALNOSC TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

na podbudowie kwalifikacji w zawodzie

operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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DZIEN |

BEZPIECZENSTWO | ORGANIZACJA PRACY W ZAKLADZIE PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Cel ogélny:

Zapoznanie z harmonogramem praktyk, organizacjg stanowiska pracy, przepisami BHP.

1.

L G T o

Szkolenie BHP (ogdlne i stanowiskowe).

Zapoznanie z organizacjq pracy w zakfadzie przetwoérstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk.

Instruktaz pracy na réznych stanowiskach.

Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe.

Postepowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zaktadzie
przetworstwa spozywczego.

Procedury udzielania pierwszej pomocy.

Cele operacyjne:

Praktykant dokonuje analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i $Srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych technika
technologii zywnosci na réznych stanowiskach pracy.

Wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy technika technologii zywnosci.

Okresla i identyfikuje zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem maszyn i urzadzen
w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

Identyfikuje zagrozenia w pracy w zaktadach przetwdrstwa spozywczego.

Woyjasnia zasady organizowania stanowiska pracy technika technologii zywnosci
podczas wykonywania réinych zadan zawodowych oraz uzasadnia sposéb
przygotowania stanowiska pracy do wykonania okreslonego zadania zawodowego.

Dobiera i stosuje Srodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania technika
technologii zywnosci w zakfadzie przetwdrstwa spozywczego na rozinych
stanowiskach pracy oraz uzasadnia dobdr sSrodkdw ochrony indywidualnej do
wykonania zadan.

Wyjasnia zasady bezpieczeAstwa i higieny pracy oraz przepisy ochrony
przeciwpozarowe]j i ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych
technika technologii zywnosci w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.
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e Uzasadnia koniecznos¢ przestrzegania procedur obowigzujgcych w zaktadzie
przetworstwa spozywczego dotyczgcych bezpieczenstwa, higieny pracy i ochrony
srodowiska.

e Wskazuje przepisy prawne dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowis-
ka.

e Identyfikuje i powiadamia system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia
i zycia w przypadku sytuacji stanowiacej zagrozenie zdrowia i zycia przy wykonaniu
zadan zawodowych technika technologii zywnosci.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
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DZIEN Il
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA WYROBOW SPOZYWCZYCH

Cel ogélny:

Zapoznanie z wyposazeniem zaktadu przetwdrstwa spozywczego.

1.

® N o 0 & W N

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladzie przetwoérstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zakitadzie przetwdrstwa spozywczego.
Struktura organizacyjna zaktadu przetwdrstwa spozywczego.

Zakres obowigzkow pracownikow na poszczegdlnych stanowiskach pracy.
Maszyny i urzadzenia w przemysle spozywczym.

Dokumentacja techniczno-ruchowa maszyn i urzadzen.

Instalacje.

Aparatura kontrolno-pomiarowa.

Cele operacyjne:

Okresla zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem maszyn i urzadzen w zakfadach
przetworstwa spozywczego.

Identyfikuje zagrozenia w pracy w zakfadach przetwdrstwa spozywczego.

Uzasadnia sposdb przygotowania stanowiska pracy do wykonywania okreslonego
zadania zawodowego.

Dobiera s$rodki ochrony indywidualnej do wykonania zadania na réznych
stanowiskach pracy.

Stosuje $rodki ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

Przestrzega przepiséw prawa pracy, przepisow prawa dotyczacych ochrony danych
osobowych, przepiséw prawa autorskiego oraz przepisdw prawa dotyczacych
prowadzenia dziatalnos$ci gospodarcze;.

Przestrzega procedur zawartych w instrukcjach.
Rozrdznia maszyny i urzgdzenia stosowane w zaktadach przetwdrstwa spozywczego.

Rozpoznaje czesci i zespoty w maszynach i urzadzeniach stosowanych w zaktadach
przetworstwa spozywczego.
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e Okresla przeznaczenie czesSci maszyn.

e \Woyjasnia zasady obstugi maszyn i urzadzen stosowanych w przetwdrstwie
spozywczym na podstawie dokumentacji techniczno-ruchowej.

e Wykonuje czynnosci zwigzane z obstugg i konserwacjg maszyn i urzadzen w zaktadzie
przetwdrstwa spozywczego.

e Dokonuje analizy zastosowania instalacji technicznych w zakfadzie przetwérstwa
spozywczego.

e Dobiera aparature kontrolno-pomiarowg do mierzonego parametru.
e Odczytuje parametry na aparaturze kontrolno-pomiarowe;.

e Dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw oraz
przygotowania surowcéw i dodatkéw do zywnosci do produkgji.

e Dobiera i obstuguje maszyny i urzgdzenia do mycia i czyszczenia opakowan, maszyn,
urzadzen i narzedzi i pomieszczen produkcyjnych.

e Dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia do produkcji wyrobdéw spozywczych.

e Rozrdznia i obstuguje srodki transportu wewnetrznego do transportowanego
produktu.

e Stosuje biezgcg konserwacje srodkéw transportu wewnetrznego.

e Uzytkuje urzadzenia do magazynowania surowcéw i pétproduktéw spozywczych oraz
wyrobdéw gotowych.

e Okresla role funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
przetworstwa spozywczego.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN I
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCIA WYROBOW SPOZYWCZYCH
Cel ogélny:
Przygotowanie surowcdw, dodatkéw do zywnosci i materiatbw pomocniczych do

przetworstwa spozywczego.

1.

o v & W N

N

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie przetwodrstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zakladzie przetwdrstwa spozywczego
Rodzaje surowcéw i ich charakterystyka.

Ocena surowcow wedtug norm.

Rodzaje i ocena dodatkéw do Zzywnosci i ich charakterystyka.

Dobieranie i obliczanie surowcéw, pétproduktow, dodatkéw i materiatéw
pomocniczych do produkcji zaméwionych asortymentoéw.

Przechowywanie surowcow.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Oblicza zapotrzebowanie na surowce i materiaty pomocnicze zgodnie z zamédwie-
niem.

Rozrdznia surowce, dodatki do zywnosci i materialy pomocnicze do produkgji
wyrobow spozywczych wedtug réznych kryteriow.

Okresla czynniki wptywajgce na jako$é surowcdédw zywnosciowych.

Dobiera surowce, poétprodukty, dodatki i materialy pomocnicze do produkcji
zamoéwionych asortymentow.

Zamawia surowce, dodatki i materiaty pomocnicze w magazynie zakfadu
Spozywczego.

Wylicza na podstawie receptury zapotrzebowania surowcéw do produkcji wyrobdéw
spozywczych.

Okresli¢ kierunki wykorzystania surowcow zywnosciowych w zaktadzie przetwodrstwa
Spozywczego.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA
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e Okresla przydatnos$é surowcéw, dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych
do produkcji wyrobow spozywczych na podstawie analizy organoleptyczne;.

e Planuje obrébke wstepng surowcéw.

e Przygotowuje surowce, dodatki do zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji
wyrobow spozywczych.

e Dokonuje poréwnania wynikdéw analizy jakosci surowcéw, potproduktédw i wyrobdéw
gotowych z normami zaktadowymi.

e Dobiera warunki magazynowania surowcow spozywczych.
e Dobiera warunki przechowywania pétproduktéw spozywczych.

e Dokonuje analizy zmian zachodzgcych podczas przechowywania surowcow.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN IV
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA WYROBOW SPOZYWCZYCH

Cel ogdlny:

Proces produkcji wyrobdéw spozywczych.

1.

i & W N

o

Stosowanie przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej
i ochrony srodowiska obowigzujacych podczas pracy w réinych dziatach
produkcyjnych zaktadu przetworstwa spozywczego.

Stosowanie systemow zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.
Asortyment wyrobow spozywczych.

Czynnosci technologiczne skfadajace sie na proces produkcji wyrobow
spozywczych.

Dokumentacja technologiczna i produkcyjna.

Uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zaktadzie przetwodrstwa
spozywczego.

Cele operacyjne:

Wskazuje zagrozenia dla zdrowia i Zzycia cztowieka zwigzane z obstugg maszyn
i urzadzen stosowanych w przetwérstwie spozywczym oraz do utrwalania zywnosci.

Wskazuje zagrozenia dla srodowiska i mienia zwigzane z prowadzeniem operacji,
procesow technologicznych oraz utrwalania zywnosci.

Dokonuje analizy zamdwionego asortymentu ze zdolnoscig produkcyjng zaktadu
przetwdrstwa spozywczego.

Stosuje instrukcje technologiczne obowigzujgce w zaktadzie przetwdrstwa spozyw-
czego.

Opracowuje schemat technologiczny produkcji wyrobu spozywczego.
Opracowuje harmonogram produkcji zgodnie z zamdwiong iloscig wyrobu gotowego.
Dobiera operacje i procesy technologiczne do produkowanych wyrobdw.

Konstruuje parametry proceséw technologicznych produkcji wyrobdw spozywczych.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN V
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA WYROBOW SPOZYWCZYCH

Cel ogélny:

Proces produkcji wyrobdw spozywczych.

1.
2.
3.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetwérstwa spozywczego.

Uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych w zakiadzie przetwoérstwa
spozywczego.

Srodki transportu wewnetrznego.

Urzadzenia stosowane do utrwalania zywnosci.

Cele operacyjne:

Dobiera i obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobdéw
spozywczych.

Obstuguje urzgdzenia do pakowania i konfekcjonowania zywnosci.
Obstuguje urzadzenia do mycia i dezynfekcji opakowan.

Obstuguje urzadzenia energetyczne wykorzystywane w zaktadach przetwdrstwa
Spozywczego.

Stosuje biezgcy konserwacje maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobow
spozywczych zgodnie z zasadami BHP.

Obstuguje i stosuje biezgcg konserwacje srodkéw transportu wewnetrznego.
Wskazuje zasadnicze elementy budowy urzgdzen do utrwalania zywnosci.
Objasnia zasade dziatania urzadzen do utrwalania zywnosci.

Zastosowac wybrang metode utrwalania do produkowanego asortymentu.

Wskazuje zagrozenia dla zdrowia i Zzycia cztowieka zwigzane z obstugg maszyn
i urzadzen stosowanych w przetwaérstwie spozywczym oraz do utrwalania zywnosci.

Wskazuje zagrozenia dla srodowiska i mienia zwigzane z prowadzeniem operacji,
procesow technologicznych oraz utrwalania zywnosci.

KAPITAL LUDZKI UNIA EUROPEJSKA
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DZIEN VI

CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA W ZAKLADZIE PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Cel ogélny:

Procesy produkcji wyrobdw spozywczych.

1.
2.
3.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladzie przetwoérstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.

Kontrola jakosci w toku produkcji.

4. Gospodarowanie odpadami produkcyjnymi.

5.

Zasady oceny organoleptycznej.

Cele operacyjne:

Dokonuje poréwnania parametrow technologicznych z obowigzujgcg dokumentacja
technologiczna.

Przeprowadza analize jakosci wyrobow gotowych metodg organoleptyczna.

Dokonuje poréwnania wynikéw analizy jakosci wyrobdw gotowych z normami
zaktadowymi.

Dokonuje zapiséw parametréw  technologicznych w wyznaczonych punktach
kontrolnych procesu technologicznego produkcji wyrobéw spozywczych.

Monitoruje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji pod katem zgodnosci
z systemami zapewnienia jakosci.

Koryguje nieprawidtowy przebieg proceséw produkcji wyrobdéw spozywczych.

Oblicza réznice zuzycia surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatdw pomocniczych
faktycznych z obowigzujgcymi normami zaktadowymi.

Ustala norme wydajnosci na podstawie przeprowadzonych préb technologicznych.

Segreguje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne w produkcji wyrobdéw
spozywczych.

Stosuje  procedure postepowania z produktami ubocznymi i odpadami
poprodukcyjnymi w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.

g
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DZIEN VII

CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA W ZAKLADZIE PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Cel ogélny:

Zasady prowadzenia gospodarki magazynowej.

1.
2.
3.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zakladzie przetwoérstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.

Zapoznanie z typami magazyndéw, znajdujacych sie w zakfadzie przetworstwa
spozywczego.

Postugiwanie sie przyrzagdami kontrolno-pomiarowymi w magazynach produktow
spozywczych.

Analizowanie warunkéw klimatycznych w magazynach.

Cele operacyjne:

Dobiera warunki magazynowania w zaleznosci od rodzaju wyrobéw gotowych.
Kontroluje warunki przechowywania w magazynach wyrobdw gotowych.

Okresla typy magazyndw , znajdujgcych sie w zaktadzie przetwadrstwa spozywczego.
Okresla odpowiednie warunki transportu dla wskazanych wyrobéw gotowych.
Stosuje zasady GMP, GHP oraz HCCP podczas magazynowania wyrobdw gotowych.

Stosuje zasady GMP, GHP oraz HCCP podczas przygotowania wyrobéw gotowych do
ekspedycji.

Okresla wptyw warunkédw magazynowania na jakos¢ wyrobdw gotowych.

g
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DZIEN VIII
CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRODUKCJA W ZAKtADZIE PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Cel ogélny:

Organizacja pracy w magazynie zakfadu przetwérstwa spozywczego.
1. Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetwdrstwa spozywczego.

Planowanie przechowywania zywnosci.

Wykonywanie prac porzagdkowych w pomieszczeniach magazynowych.

2

3

4. Organizowanie pracy w magazynach.

5

6. Obstugiwanie i konserwacja maszyn i urzadzen magazynowych.
7

Prowadzenie dokumentacji magazynowe;.

Cele operacyjne:

e Dokonuje analizy wymagan ergonomii, przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej
oraz ochrony srodowiska zwigzanych z organizacjg stanowiska pracy.

e Stosuje zasady ergonomii przepisy BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska podczas planowania stanowisk pracy.

e Dobiera srodki ochrony indywidualnej na stanowisku pracy i zbiorowej podczas pracy
w zaktadzie przemystu spozywczego.

e Obstuguje urzadzenia magazynowe.

e Organizuje prace w magazynach wyrobdw gotowych.

e Wypetnia dokumentacje magazynows.

e Wykonuje prace porzagdkowe w magazynach wyrobdéw gotowych.

e Przygotowuje wyroby gotowe do ekspedyciji.

e Obstuguje urzadzenia do ekspedyc;ji.

e Woykonuje prace zwigzane z zatadunkiem i transportem wyrobdéw gotowych.

e Obstuguje srodki transportu wewnetrznego w magazynie.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN IX
KONTROLA JAKOSCI PRODUKCJI ZYWNOSCI

Cel ogélny:

Podstawy analizy zywnosci.

1.

2
3.
4

v

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie przetwoérstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zakladzie przetwérstwa spozywczego.
Stosowanie sprzetu i aparatury laboratoryjnej.

Zestawy sprzetu do wykonywania okreslonych czynnosci i oznaczen laborato-
ryjnych.

Karty charakterystyki substancji niebezpiecznych.

Odczynniki chemiczne stosowane w laboratorium analizy zywnosci.

Cele operacyjne:

Dobiera i przygotowuje sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczen chemicznych.
Dobiera odczynniki chemiczne do wykonania oznaczen chemicznych.

Rozrdznia sprzet i aparature laboratoryjng stosowang do badania jakosci zywnosci
w laboratorium zaktadowym.

Dobiera sprzet i aparature laboratoryjng do badania okreslonych parametréw.
Obstuguje sprzet i aparature laboratoryjng do okreslonych badan.

Oblicza masy i objetosci substancji potrzebnych do sporzadzenia roztwordw
o okreslonym stezeniu procentowym i molowym.

Objasnia zasady sporzadzania roztwordw o okreslonych stezeniach.

Okresla zasady przechowywania odczynnikdw chemicznych w laboratorium analizy
Zywnosci.

Woyjasnia zasady pobierania prébek i przechowywania prébek.

Okresla warunki przeprowadzania analizy sensorycznej.

Charakteryzuje metody analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej zywnosci.

Klasyfikuje badania fizykochemiczne zywnosci.

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA
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e Charakteryzuje zasady analizy wagowej.

e Charakteryzuje zasady i metody analizy objetosciowe;j.

e Dobiera aparature i urzadzenia do metod analizy instrumentalne;.
e Okresla sposoby obliczania oznaczonych wielkosci.

e Okredla zasady GLP (Dobrej Praktyki Laboratoryjnej) w laboratorium analizy zywnosci.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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DZIEN X
KONTROLA JAKOSCI PRODUKCJI ZYWNOSCI

Cel ogélny:

Analiza zywnosci.

1.
2.
3.

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego.
Zasady organizacji stanowisk pracy w zaktadzie przetworstwa spozywczego.

Przeprowadzanie oceny sensorycznej i organoleptycznej surowcéw, poétproduktow
i wyrobow gotowych.

Wykonywanie analiz fizykochemicznych i mikrobiologicznych surowcéw,
poétproduktow i wyrobow gotowych.

Interpretacja wynikow badan w oparciu o obowigzujace normy.

Cele operacyjne:

Sporzadza srednig prébke laboratoryjng do badan.
Oznakowuje prébke i przechowuje jg zgodnie z obowigzujgcymi zasadami.

Wykonuje analize sensoryczng surowcow, poétproduktéw i produktédw gotowych
réoznymi metodami.

Poréwnuje otrzymane wyniki analizy sensorycznej z obowigzujgcymi normami
zaktadowymi.

Sporzadza odczynniki chemiczne o okreslonych stezeniach procentowych i molowych.
Stosuje sprzet laboratoryjny do wykonania oznaczen chemicznych.
Montuje zestawy laboratoryjne do wykonania oznaczen chemicznych.

Przeprowadza badania fizykochemiczne surowcdw, pétproduktéw i wyrobow
gotowych.

Poréwnuje otrzymane wyniki badan fizykochemicznych z obowigzujgcymi normami
zaktadowymi.

Koryguje parametry technologiczne na podstawie otrzymanych wynikdw badan
fizykochemicznych.

Wykonuje badania zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarno-
epidemiologicznymi i ochrony srodowiska.
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WARUNKI OSIAGANIA EFEKTOW KSZTALCENIA
W TYM SRODKI DYDAKTYCZNE, METODY, FORMY ORGANIZACYJNE

Praktyki zawodowe powinny odbywa¢ sie w zaktadach przetwdrstwa spozywczego
oferujgcych réznorodny zakres produkcji wyrobéw spozywczych pod opieka opiekuna
praktyk. Nauczyciele powinni zapoznac sie z procesem produkcyjnym oraz dziatalnoscia
ustugowg zaktadu przetwdrstwa spozywczego poprzez wykonywanie pracy na réznych

stanowiskach.
SRODKI DYDKTYCZNE

Przepisy prawne dotyczace bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczace

prawa pracy, wyposazenie zaktadu przetwodrstwa spozywczego.

ZALECANE METODY DYDAKTYCZNE

Cwiczenia praktyczne — pozwolg na zastosowanie w praktyce nabytej wiedzy teoretycznej

i éwiczenie umiejetnosci praktycznych.

FORMY ORGANIZACYINE

Zajecia powinny byé prowadzone z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie

i grupowo.
PROPOZYCJE KRYTERIOW OCENY | METOD SPRAWDZANIA EFEKTOW KSZTALCENIA

Wykonywanie zadan i ¢wiczen zleconych i ocenianych przez opiekuna praktyk.

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Program praktyk
przeznaczony dla nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
w branzy hotelarskiej

opracowany w ramach projektu ,Praktyka kluczem do sukcesu”

Opracowanie:
Renata Sadurska
Anna tubiarz
Krzysztof Jonaszek
Grzegorz Gruszecki

Adam Mazur

Zatwierdzit:
Ekspert metodyczny ds. programdw praktyk
Rafat Dudzic

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

KAPITA[ LU DZ KI UNIA EUROPEJSKA

EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

145



i

J’

konsulting

Cele ksztatcenia

Zgodnie z nowa ,Podstawg programowga ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa
422402” opracowanej na podstawie Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia
7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz. U. Z dnia
7 lutego 2012 r. oraz Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r.
w sprawie ramowych plandw nauczania w szkotach publicznych (Dz. U. 2012.204), z dnia
7 lutego 2012 r., celem ksztatcenia jest przygotowanie absolwenta do wykonywania

nastepujacych zadan zawodowych:

1) prowadzenia dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich;
2) rezerwowania ustug hotelarskich;

3) wykonywania prac zwigzanych z obstugg gosci w recepcji;

4) przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci;

5) przygotowywania i podawania $niadan w obiekcie $wiadczgcym ustugi
hotelarskie;

6) przyjmowania i realizacji zamoéwien na hotelarskie ustugi dodatkowe.

Powyisze cele mogg zosta¢ zrealizowane poprzez osiggniecie zamierzonych efektow
ksztatcenia wyszczegdlnionych w punkcie 4. (program praktyk). Wtasciwa realizacja
programu praktyk dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu w branzy hotelarskiej ksztatcgcych na kierunku ,technik hotelarstwa” jest
gwarancjg w osiggnieciu efektéw ksztatcenia ucznidw, zgodnych z oczekiwaniami

pracodawcow.
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PROGRAM PRAKTYK

TECHNIK HOTELARSTWA
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Tabela 1. Szczegétowy program praktyk
Korelacja
z efektami
ksztatcenia
Opis czynnosci wyko'nywanych Umiejetnosci kluczowe zgodne z ,,Podstawg praktycznego .
przez nauczyciela . . zgodna z ,Podstawg  Liczba
Lp. — instruktora praktycznej programowa ksztatcenia w zawodzie programowa godzin
. technik hotelarstwa 422402” .
nauki zawodu ksztatcenia
w zawodzie technik
hotelarstwa
422402”
1. Hotel — jako podmiot prawny
Zapoznanie sie ze strukturg - analizowanie struktury organizacyjno- PDG1 2,5
organizacyjng hotelu oraz . PDG2
dokumentacjg zwigzang prawnej obiektu; PDG3
z zaktadaniem i prowadzeniem - analizowanie miejsca przedsiebiorstwa PDG7
dziatalnosci gospodarczej. w gospodarce rynkowej; PDG11
o o ’ PKZ (T.f)1-10
Zapoznanie sie z przepisami . .
- prowadzenie dokumentacji
prawa pracy, ochrony danych
osobowych, prawa przedsiebiorstwa zgodnie
podatkowego i prawa o . L
autorskiego, ktore znajduje z obowigzujacymi przepisami prawa.
zastosowanie
w przedsiebiorstwie branzy
hotelarskie;j.
Poznanie zakresu czynnosci - stosowanie sie do zarzadzen, BHP1 3
i kompetencji pracownikow regulaminéw, instrukcji; BHP2
hotelu. ! ’ BHP3
Prawa i obowiazki - stosowanie zasad wspotpracy w zespole. | BHP4
pracownikéw. Zagrozenia g:::ﬁg
zwigzane ze stanowiskiem
pracy.
Ergonomia na stanowisku
pracy.
Zapoznanie sie z przepisami - przestrzeganie zasad i przepiséw BHP1 2,5
i regulaminami stosowanymi . . . . BHP2
w obiekcie w zakresie sanitarno- epidemiologicznych, BHPS
bezpieczenstwa i higieny - stosowanie sie do przepisow BHP9
pracy, p.poz, ochrony BHP10

srodowiska i przepiséw
sanitarno-epidemiologicznych.

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska;

zastosowanie procedur postepowania
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w sytuacji zagrozenia zdrowia i zycia
gosci, ataku terrorystycznego;
- znajomosc¢ zakresu czynnosci, uprawnien
i odpowiedzialnosci na poszczegdlnych
stanowiskach pracy.
2. Hotel — dziat recepcja
Komunikowanie sie z gos¢mi - komunikowanie sie i nawigzywanie KPS1-10
hotelu (réwniez w jezyk J0Z1
Ogcc\e/r:)(.rowmez wlgzyku kontaktow z gosémi; ngz
. B} - stosowanie zasad Kodeksu Etyki
Prowadzenie rozméw
telefonicznych (réwniez Zawodowe;.
w jezyku obcym).
Obstuga gosci zgodnie
z zasadami kultury i etyki
zawodowe;j.
Formutowanie ofert - promowanie ustug hotelarskich. JOz3
pobytowych skierowanych do JOz4
gosci indywidualnych i grup (074
zorganizowanych. PDG4
Prowadzenie korespondenciji Eggg
i negOCj?CJI w zakre15|e N T11.2.4
sprzedazy oferty (réwniez
. T.11.1.3
w jezyku obcym).

Przeprowadzanie procedury - prowadzenie dokumentacji zwigzanej T11.2.1
check-in i check-out. L. T.11.2.2
z obstugg gosci.

Przyjmowanie oraz Ti1.2.3
anuyljowanie rezerwacji T11.2.6
S avin ) T11.2.7

oW T.11.2.8
Tworzenie dokumentacji T.11.2.9
zwigzanej z obstuga gosci. T11.1.1
T.11.1.2
T.11.1.4
T.11.1.5
T.11.1.6
T.11.1.7
Organizacja ustug - realizowanie ustug dodatkowych zgodnie T.11.2.5
dodatkowych zgodnie . -
) - z zapotrzebowaniem gosci;
z zapotrzebowaniem gosci.
Przyjmowanie i wydawanie
z depozytu przedmiotéw
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wartosciowych powierzonych
przez gosci.

Realizowanie procedur
postepowania z rzeczami
znalezionymi oraz

materialnej w zakresie wyposazenia
obiektu i mienia gosci;

przestrzeganie procedur postepowania

Projekt ,Praktyka kluczem dla sukcesu” jest wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Przyjmowanie reklamacji - Sporzadzanie dokumentacji zwigzane;j PKZ (T.f)9 2
| skarg gosci dotyczacych z rozliczaniem kosztéw pobytu gosci T.11.2.9
pobytu w hotelu.
z uwzglednieniem reklamacji;
- stosowanie przepiséw prawa w zakresie
reklamacji ustug.
Obstuga urzadzen - wykonywanie czynnosci zwigzanych PKZ (T.f)10 14
technicznych znajdujacych sie -
w recepcii ( komputer, kasa z kompleksowgq obstugg gosci;
fiskalna, drukarka, POS, fax, - obstugiwanie biurowych urzadzen
telefon.z centralg technicznych.
telefoniczng).
Zastosowanie
specjalistycznych programoéw
komputerowych.
3. Hotel — dziat stuzb utrzymania porzadku w czesci mieszkalnej
Utrzymywanie porzadku - organizowanie stanowiska pracy w dziale T.12.1.1 5
i czystosci w jednostkach Utrzvmania czvstodci: T12.1.2
mieszkalnych oraz innych ¥ ¥ ! T12.1.3
pomieszczen ogdlnie - planowanie wyposazenia jednostki T.12.1.7
h. T.12.1.
dostepnyc mieszkalnej; 8
Przygotowywanie jednostki - stosowanie réznych systemdw pracy oraz
mieszkalnej dla gosci typu VIP. yen sy pracy
metod sprzatania;
- stosowanie technik sprzatania pokoju
zajetego i zwolnionego przez gosci.
Obstuga urzadzen i sprzetu do | - obstugiwanie urzadzen stanowigcych T12.1.4
utrzymania czystosci. L - . T.12.15
wyposazenie jednostki mieszkalnej;
T.12.1.6
- stosowanie srodkéw czystosci i Srodkow
dezynfekcyjnych;
- obstugiwanie urzadzen i sprzetéw do
utrzymania czystosci;
Dbanie o mienie - przestrzeganie zasad odpowiedzialnosci  T.12.1.9 2
i bezpieczenstwo gosci. T.12.1.10
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pozostawionymi przez gosci. z rzeczami pozostawionymi przez gosci.
Przyjmowanie i wykonywanie - przyjmowanie i realizowanie T.12.3
lecer zodci dot h

zlecen gosu d,o.ycz.acyc . dodatkowych zlecen zwigzanych
obstugi w czesci mieszkalnej.

z obstugg gosci w czesci mieszkalnej;

- przyjmowanie uwag, skarg i opinii gosci
dotyczacych porzadku i czystosci
jednostek mieszkalnych.
4. Hotel — dziat gastronomia — restauracja

Zapoznanie sie z zasadami - organizowanie wspotpracy pionow PKZ(T.f)1-3

w.spofpr'acy.dnaiy ga'stronomu funkcjonalnych hotelu.
z innymi dziatami obiektu.

Przygotowanie sali - przygotowywanie sali konsumpcyjnejdo T.12.2.13
konsumenckiej do obstugi obstugi godci: T.12.2.10
gosci. 81 goscl; T12.2.11

. - rozrdznianie bielizny i zastawy stofowej; | T.12.2.12
Przygotowanie i estetyczne

nakrycie stotu do réznych - stosowanie technik nakrywania stotu;

itkow.
postikow - dobieranie sprzetu i zastawy stotowej do

Zmiana nakrycia stotu

L. k ji $niadan.
w obecnosci konsumenta. ekspedycji $niada

Dbanie o wystroj sali
konsumenckiej.

Dbanie o estetyke ubioru
i kulture zachowania.

Dobor karty menu zgodnie - znajomosc¢ i przestrzeganie zasad T12.2.1
z potrzebami konsumenta .. L . T.12.2.2
_ goscia hotelu, przechowywania zywnosci, sporzadzania 11223
o o jadtospisow; T12.2.4
Realizacja zamowien. . B o 11225
Organizacja éniadan. - znajomosé rodzajéw $niadan oraz metod T12.2.6
. . i technik przygotowania $niadan oraz T.12.2.7
Przygotowywanie i podawanie T12.2.8
potraw, dan i napojow. dobierania surowcéw do sporzgdzania T:12:2:9
Serwowanie potraw i napoi potraw i napojéw; T.12.2.14
gosciom zgodnie z zasadami PKZ (T.f)8

obstugi. - uzytkowanie sprzetu i urzadzen

Serwis positkéw gosciom do pomocniczych do przygotowywania

pokoju zgodnie i podawania potraw i napojow;

z zamoéwieniem. . . -
- dobieranie karty menu do potrzeb gosci;
- przyjmowanie i realizowanie zamdwien

gosci;
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- realizowanie zamdwien gosci do pokoju
hotelowego (room service), zgodnie
z zamodwieniem;
- stosowanie przepisOw sanitarno-
epidemiologicznych.
Rozliczanie kelnerskie (forma - rozliczanie kosztow konsumpcji T.11.2.9
ptatnosci, wystawienie . ‘- .
. z zastosowaniem réznych systemow
faktury) z konsumentami
i gos¢mi hotelu (transfer rozliczen kelnerskich.
ptatnosci na pokdj goscia).
Obstuga uczestnikow - przygotowanie sali i obstuga gosci T.12.3.1-5

konferencji, kongreséw,
zjazddw, targdw w obiekcie
hotelarskim. konferencji, kongreséw, zjazdow.

w trakcie przyjec okoliczno$ciowych,

Organizacja imprez
plenerowych i cateringu.
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