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| ZALOZENIA PROGRAMOWE PRAKTYK

Projekt ,,Agro na 6-stk¢ — Program doskonalenia nauczycieli i instruktorow
ksztalcenia zawodowego szkot rolniczych w  Polsce” jest odpowiedzia na potrzebe
Scislejszego powigzania ksztalcenia zawodowego w szkolach rolniczych z wymogami
wspotczesnego rynku pracy i1 gospodarki. Jego celem jest podwyzszenie kompetencji
zawodowych nauczycieli/lek ksztatcenia zawodowego i instruktorow/ek praktycznej nauki
zawodu ze szkot rolniczych w obszarze nauczania zawodu poprzez ukonczenie programu
doskonalenia zawodowego i praktycznego w przedsigbiorstwach. W szczegdlnosci
zalozeniem programu praktyk jest aktualizacja wiedzy 1 umiejetnosci praktycznych
nauczycieli w zakresie nowoczesnych technologii i rozwigzan organizacyjnych stosowanych
w branzach rolniczych oraz wypracowanie we wspOlpracy z przedsigbiorstwami i szkolami
nowych rozwigzan programowych w zakresie wspomnianej aktualizacji kompetencji. W
oparciu 0 wypracowane rozwigzania wdrozony zostanie program doskonalenia praktycznych
kompetencji zawodowych nauczycieli/lek i instruktorow/ek nauczajacych w szkotach

rolniczych.

1.1 Aktualne uwarunkowania, potrzeby, perspektywy i kierunki rozwoju branzy

ushug gastronomicznych

Kluczem do edukacyjnego i pedagogicznego sukcesu jest odpowiednio przygotowana
kadra pedagogiczna, otwarta na zmiany, szukajaca innowacji 1 nieustannie podnoszaca swoje
kompetencje. Istotna dla nauczycieli/lek i instruktorow/ek ksztalcenia praktycznego jest
znajomos¢ wspodlczesnego rynku pracy w zakresie umiejetnosci poszukiwanych przez
potencjalnych pracodawcow oraz stosowanych przez nich technologii, sprzetow i rozwigzan
organizacyjnych.

Udziat w praktykach ma za zadanie zapoznanie uczestnikow/czek z aktualnymi,
najnowszymi trendami w dziedzinie funkcjonowania przedsigbiorstw branzy agrobiznesu

w kraju ( w formie dwutygodniowych praktyk) oraz za granicg (5-dniowe wyjazdy studyjne).
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Do uwarunkowan, potrzeb, perspektyw i kierunkoOw rozwoju branzy agrobiznesu, aktualnie

mozna zaliczy¢:

>

YV V. V VYV V

Stosowanie nowoczesnego sprzetu np.
1. Maszyny, urzadzenia 1 sprzgt stosowane w produkcji
gastronomicznej
2. Instalacje techniczne w zaktadach gastronomicznych
Produkcja i wykorzystanie odnawialnej energii w celu optymalizacji kosztow
przedsigbiorstwa:
1. Pompy ciepla,
2. Rekuperacja
3. Kolektory stoneczne
Wprowadzanie nowoczesnych rozwigzan gastronomicznych optymalizujacych koszty
1 zwigkszajacych zyski
Ekologiczna gastronomia i produkcja alternatywnych produktow zywno$ciowych
Zastosowanie nowych metod i powr6t do tradycyjnych metod utrwalania produktow
Aktualne trendy w zapewnieniu wysokiej jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci
Nowoczesne zasady racjonalnego zywienia
Stosowanie najnowszych rozwigzan technicznych i1 organizacyjnych do zarzadzania

obiektem ustug gastronomicznych i marketingu

Niniejszy program praktyk dotyczy realizacji praktyk na terenie nowoczesnych

przedsiebiorstw/gospodarstw rolniczych, w ramach ktorych, uczestnik/czka bedzie mial/a

mozliwo$¢ praktycznego poznania zastosowan najnowszych technologii na réznych etapach

pracy firmy.

Podstawowym celem inwestycji w najnowsze technologie jest sprostanie zmieniajagcym

si¢ trendom wspotczesnej gospodarki 1 produkcja konkurencyjnego, ekologicznego, wysokiej

jakosci produktu i ustug. W tym celu przedsi¢biorcy coraz czesciej stosuja nowoczesne

urzadzenia w tworzeniu swojego produktu.
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1.1.1. Stosowanie nowoczesnego sprzetu

Zmiany zachodzace na terenie obszaréow wiejskich, zwigzane z oddzialywaniem
czynnikow naplywajacych z otaczajacych obszaréw powodujg zmiang¢ dotychczasowych
przyzwyczajen i tradycji. Wigkszo§¢ mieszkancow obszaréw wiejskich obecnie nie zajmuje
si¢ produkcjg rolnicza. Szczegodlnie na terenach wiejskich polozonych w poblizu duzych
aglomeracji miejskich, zamieszkuje liczna rzesza dawniejszych mieszkancow miast. Ich
przeprowadzka na tereny podmiejskie nie wigze si¢ z calkowita zmiang swoich
przyzwyczajen i upodoban. Obserwujemy bardzo mocno rozwoj sektora ustug na tych
terenach, w tym rowniez uslug gastronomicznych. Zapotrzebowanie na nie wynika po czesci
z kontynuacji swoich przyzwyczajen przez przyjezdnych oraz ze zmiany przyzwyczajen
rdzennych  mieszkancow. = Pomimo  obserwowanego  wzrostu  rozwoju  uslug
gastronomicznych, dynamika jego nie jest stata. Uslugi gastronomiczne podobnie jak szeroko
pojete ustugi turystyczne, naleza do ustug nadwyzki finansowej. Pojawienie si¢ recesji
gospodarczej odbija si¢ natychmiast na ilo$ci korzystajacych z ustug. Z raportu UOKiK*
wynika, ze tylko ok. 42%° obywateli deklaruje spozywanie positkow poza domem, gdy rok
wczesniej byto to az 53%.

Z sondazu przeprowadzonego przez GFK Polonia dla ,,Rzeczpospolite]” mozemy
zauwazyC, ze w grupie osob decydujacych si¢ na spozywanie positkOw poza domem
najczesciej wybierane sg pizzerie (44%), a nastgpnie restauracje (36%). Wigkszo$¢ osob
korzystajacych z jedzenia poza domem ok. 58% deklaruje korzystanie z sieci Fast foodow,
baréw szybkiej obstugi czy punktow serwujacych jedzenie na wynos. Jednakze tylko ok. 2%
0sob deklarujacych spozywanie positkow poza domem robi to codziennie, a ok. 20% raz

W miesigcu.

! Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumenta
2 ww.uokik.gov.pl/download.php?plik=10426
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Statystycznie, w zaleznosci od zmian gospodarczych sytuacja wyglada réznie, ale na
pewno mozemy zauwazy¢ tendencje w zmianie modelu konsumpcji. Zmiany te sg szybciej
obserwowane w miescie, natomiast poprzez wsie podmiejskie tzw. wsie zurbanizowane,
rozchodzg si¢ na reszt¢ obszarow.

W ostatnim okresie mozemy zwroci¢ uwage na tendencj¢ wzrostowa rynku ushug
cateringowych, mocno wypromowanego przez odbiorcOw instytucjonalnych, ale rowniez
coraz bardziej lubianego przez klienta indywidualnego. Kolejnym miejscem przechodzacym
pewnego rodzaju renesans sg kawiarnie. W duzych miastach sg to czgsto lokale sieciowe, z
dostepem do darmowego Internetu, bedace miejscami spotkan z przyjacidotmi, prowadzenia
zycia towarzyskiego, czy nawet wykorzystywane do spotkan biznesowych w mnigj
zobowigzujacej atmosferze.

Na rynku oferowanych ushug gastronomicznych pojawil si¢ nowy rodzaj obiektow
nazywany Quick&Casual albo Fast Casual (z ang. ,,szybko i na co dzien”). Jest to dos¢
interesujgce rozwigzanie, majgce wypetni¢ luke znajdujaca si¢ pomiedzy typowym Fast
foodem, a restauracjg z pelng obstugg. Restauracje majg oferowaé lepsze produkty, mniej
przetworzong zywno$¢ niz Fast food, a zarazem proponowac szybsza obstuge 1 nizsza ceng
niz klasyczna restauracja.

Waznym nurtem obserwowanym na rynku jest rowniez powstawanie podmiotow
oferujacych potrawy z roznych stron §wiata oraz coraz popularniejsze obiekty serwujace
dania regionalne, nawigzujace do naturalnych, ekologicznych produktow przyrzadzanych
metodami tradycyjnymi. W ten sposob mozemy zauwazy¢ drugi nurt w ushugach
gastronomicznych obok zaspokajania potrzeb zywieniowych mieszkancow danego regionu,
wazne jest roOwniez zapewnienie bazy zywieniowe] turystom. Obserwujemy znaczng
koncentracj¢ lokali w miejscach odwiedzanych przez turystoéw. Oferowany typ zywienia w
duzej mierze bedzie wynikiem oczekiwan przyjezdnych. Ponadto gastronomia moze sta¢ si¢
samodzielng, atrakcjg turystyczng, przyciggajaca odwiedzajgcych np. oscypek — podhale,

pierniki Torun, czy odmiany sery we Francji, Holandii.

1.1.2 Maszyny, urzadzenia i sprzet stosowany w produkcji gastronomicznej
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Ustugi gastronomiczne obejmuja réznorodng dziatalno$é, co w konsekwencji powoduje,
ze mamy duzy wybor urzadzen gastronomicznych. Wybdr rodzaju urzadzenia zalezy mig¢dzy
innymi od rodzaju serwowanej kuchni oraz skali produkcji, na jaka si¢ nastawiamy.
Wigkszo$¢ urzadzen w gastronomi stosowana jest od wielu lat, jezeli nie setek lat.
Urzadzenia ewaluowaly wraz z rozwojem potrzeb, oczekiwan klientow i1 postepujacym
rozwojem technologii produkcji i technologii materiatowe;.
Wspotcze$nie urzadzenie gastronomiczne jest uwazane za nowoczesne, gdy jest w pelni
dostosowane do potrzeb wspotczesnej gastronomii, wynikajacej z przepisOw prawa, zasad
racjonalnego zywienia, czy oczekiwan konsumenta. Urzadzenia, maszyny czy sprzgt, aby
nazwacé go nowoczesnym, powinien charakteryzowac si¢ min. nastepujacymi cechami:
» powinien by¢ ergonomiczny, tatwy w obstudze i wygodny w uzyciu,
» Dbezpieczny dla uzytkownika i $rodowiska zewnetrznego (w tym s$rodowiska
przyrodniczego)
» jego konstrukcja powinna by¢ taka, aby latwiej i lepiej dopasowaé si¢ do
zaistnialych potrzeb dotyczacych sposobu uzytkowania,
» Kkonstrukcja ma zapewni¢ przestrzeganie higieny pracy oraz najwickszy standard

bezpieczenstwa wytwarzanych produktow.

> Nowoczesna patelnia elektryczna, ma wszystkie zaokraglone rogi, uchwyty i inne
elementy wyposazenia, mocowane w taki sposob, aby latwo je wyczysci¢. Wykonane
sa z materialow gwarantujacych najlepsza jakos$¢, posiadajacych odpowiednie atesty,
certyfikaty zaswiadczajace spelnienie szeregu rygorystycznych norm i wymogoéw
narzucanych prawem. Dominuje tutaj stal nierdzewna, idealnie nadajgca si¢ do
gastronomii. Konstrukcja ma by¢ przyjazna uzytkownikowi, a wigc misy, w ktorych
odbywa si¢ smazenie s3 wyjmowane — stuza do tego celu specjalne uchwyty. Utatwia
to zachowanie najwyzszych standardow czystosci. Dzigki zamontowaniu specjalnych
przektadni umozliwiajacych przechylanie mis, w razie potrzeby, ulatwia to

wyjmowanie pieczonych produktow. Dla podniesienia bezpieczenstwa, w momencie



**
*

UNIA EUROPEJSKA ST
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY *og ok

Projekt ,,AGRO na 6-stk¢ — Program doskonalenia nauczycieli i instruktoréw ksztatcenia
zawodowego szkot rolniczych w Polsce” jest wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska
w ramach §rodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego

podnoszenia misy, nast¢puje automatyczne odciecie zasilania. Rozwo6j technologii
pozwala montowaé coraz wydajniejsze moduly grzewcze, a zarazem urzgdzenia do
kontroli 1 utrzymania zaplanowanej temperatury. W przypadku wystgpienia
jakichkolwiek niepokojacych sygnatow w trakcie pracy urzadzenia, nastgpuje
automatyczne odcigcie zasilania i sygnalizowanie zaistnialej sytuacji.

Nowoczesne piece elektryczne — np. Sveba-Dahlen RENDY PIZZA. Wedlug
projektantow tego pieca, piec powinien by¢ ozdoba pizzerii oraz ukazaé proces
wypieku, ktéry moze zacheci¢ potencjalnych klientow do konsumpcji. Utatwi¢ ma to
wyposazenie w duze przeszklone drzwi oraz odpowiednie o$wietlenie komor
do pieczenia .Waznym aspektem tego pieca jest prostota panelu kontrolnego, jego
tatwos$¢ 1 intuicyjno$¢ obstugi oraz bezproblemowe utrzymanie czystosci oraz
sterowanie zakresem temperatury z doktadnoscia do kilku stopni, a takze niezalezna
regulacja temperatury w komorach — to bardzo ulatwia pracg. Przydatnym
rozwigzaniem jest funkcja AUTOSTART, pozwalajaca na wczesniejsze rozgrzanie
pieca tak, by w chwili rozpoczgcia pracy, byl w pelni rozgrzany. Nowoczesny piec
powinien pomdc w przyrzadzeniu potrawy poprzez automatyczny dobdr temperatury
potrzebnej do przygotowania i oszacowaé potrzebny czas pieczenia. Kucharz po
wlozeniu dania do takiego pieca nie powinien zbytnio martwi¢ o przebieg pieczenia i
zaja¢ si¢ innymi czynnosciami w kuchni oraz oczekiwa¢ na sygnal o zakonczeniu
procesu. Aby utatwi¢ komponowanie wngtrza, duzg cze$¢ sprzetu gastronomicznego
mozna zlokalizowa¢ jako urzadzenia wolno stojace albo wkomponowac je do ciggow
technologicznych, jako bezpieczne i komfortowe.

Technologi¢ monitorowania filtracji oleju — system zbiera informacje¢ z czujnikow
zamontowanych w systemie frytkownicy i dostarcza do centrali zarzadzania, gdzie
podlegaja zestawieniu z innymi danymi dotyczacymi operacji wykonywanymi
W restauracji. Analiza ma wykazac, czy nie wystepuja jakies odchylenia od zalozonych
standardow, co do czasu wykorzystania oleju. System sygnalizuje np. potrzebe
wymiany przepalonego oleju. System moze by¢ podiaczony do ogdlnego systemu

zarzadzania firma, np. sygnalizowac¢ zblizajace si¢ zuzycie zapasow oleju w magazynie
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i wysta¢ zamoéwienie do dostawcy z prosba o dostawe Swiezego oleju i odbior
przepracowanego.

Futurystyczne dystrybutory napoi — przyktadem jest innowacyjny system Coca —
Cola Freestyle montowany w sieciach fast foodow. Innowacyjno$¢ polega
na mozliwosci zaoferowania klientom ponad 100 smakow napojow, wod, napojow
sportowych, lemoniad czy napojow musujacych. Mozliwo$¢ doboru produktow
tzw. light, kofeinowych czy bezkofeinowych. Dzigki zastosowaniu zaawansowanej
elektroniki jeste$my wstanie przygotowa¢ odpowiadajacy nam produkt z odpowiednio
dobranych koncentratow.

Cyfrowe menu - zamontowanie ekranow dotykowych, na ktorych wyswietlane bedzie
menu oferowane w danym momencie. Obok nazwy i1 ceny moga pojawié si¢
wizualizacje potrawy oraz dodatkowe informacje dotyczace wartosci odzywczych, czy
wlasciwosci potrawy. Dodatkowo mozemy umieszcza¢ informacje 0 sposobie doboru
potraw, dodatkow, czy tez opis wlasciwosci produktow uzytych do produkcji.

Ogranicza nas tylko nasza wyobraznia i ewentualna przejrzysto$¢ przekazu.

1.1.3 Instalacje techniczne w zakladach gastronomicznych

Systemy wentylacyjne — niesprzyjajace warunki panujace w  zakladach
gastronomicznych, szczegodlnie kuchni, a mianowicie wysoka temperatura, wilgotno$¢
powietrza, a takze zmieszane zapachy, to normalny zestaw probleméw stawianych
przed zarzadzajacym obiektem, poniewaz w konsekwencji wplywaja one na jakos¢,
wydajno$¢ pracy, ale rowniez na komfort korzystajacych. Dlatego stosowane
sg specjalne urzadzenia, majace na celu poprawi¢ klimat panujacy w zakladzie.
Do podstawowego urzadzenia nalezy okap kuchenny. Nowoczesnos¢ tych urzadzen
wigze si¢ z poprawieniem sprawnosci 1 bezpieczenstwa uzytkowanych urzadzen.
W klasycznych okapach wyciaggowych podcisnienie wywotane dzialaniem wentylatora
powoduje napltyw $wiezego powietrza poprzez system wentylacji naturalnej. Nowsze

rozwigzania lgczag w sobie element wyciggu z nawiewem $wiezego, chlodnego
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powietrza w postaci kurtyny, nawiewu bocznego czy innej kombinacji, co pozwala w
wigkszym stopniu chroni¢ pracownikoéw przed przegrzaniem. Wazng rola ekologiczng i
przeciwpozarowg petni w tych urzadzeniach jest funkcja usuwania oparéw thuszczu.
Moze by¢ ona realizowana poprzez montaz filtra thuszczowego. Najczesciej stosowane
sg filtry labiryntowe i cyklonowe. Nowym rozwigzaniem proponowanym sg tzw. filtry
UV. Promieniowanie UV dzialajac na mate czasteczki i lotne mieszaniny organiczne
thuszczoOw nienasyconych wytworzone w czasie produkcji, odpowiednie oddziatywanie
$wiatla i ozonu na powstate czasteczki, skutkuje uzyskaniem wody i dwutlenku wegla,
ktore sa bezwonne 1 oboje¢tne. Pozostalosci sg usuwane wraz z powietrzem
wywiewnym. Dzigki temu eliminujemy tluszcze i nie doprowadzamy do osadzania go
w kanatach wentylacyjnych.
Systemy o$wietleniowe - Diody elektroluminescencyjne LED (ang. Light Emitting
Dides) sa najnowszym trendem w systemach o$wietleniowych. Zaliczane do czwartej
generacji zrodel swiatta, tzw. SSL z ang. Solid State Lighiting — $wiecacych cial
stalych. Ten rodzaj technologii umozliwia generowanie promieniowania o S$cislej
dhugosci fali, dzieki czemu uzyskujemy barwe cechujaca si¢ wysokim stopniem
nasycenia. Latwiej jest wytworzy¢ zrodla $wiatta dajace skupiona wigzke Swiatla.
Konstrukcja diod LED umozliwia emisj¢ $wiatta o zadanej barwie bez stosowania
filtrow. Lampy tego typu charakteryzujg si¢ réwniez szybszym uzyskaniem peinej
jasnosci niz tradycyjne o$wietlenie. Do innych zalet nalezy zaliczy¢ brak emisji widma
nadfioletowego i podczerwonego, co czasami jest niepozadane, mniejszg wrazliwo$¢ na

wstrzasy 1 inne uszkodzenia mechaniczne oraz mniejsza emisje ciepla
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1.1.4  Produkcja i wykorzystanie energii odnawialnej

Rozwoj technologiczny, mechanizacja i komputeryzacja procesu ustugowego, odejscie
od innych zrodet energii takich jak: wegiel, olej czy gaz, powoduja gwaltowny wzrost
zapotrzebowania na energi¢ elektryczng oraz cieplng w ustugach. Nieprzerwana dostawa
energii elektrycznej i cieplnej (ciepta woda) jest podstawa funkcjonowania przedsiebiorstwa,
zoptymalizowania jego dzialania, czy wrgcz mozliwosci funkcjonowania. Wigkszo$¢ maszyn
1 urzadzen stosowanych w ustugach napedzana jest energia elektryczna, a jej brak powoduje
przest6j, natomiast w przypadku systemow przechowywania produktow opartych
na chlodnictwie moze doprowadzi¢ do powaznych strat. Brak cieptej wody powoduje
trudno$ci w utrzymaniu norm czystosci 1 uniemozliwia sprawne funkcjonowanie firmy.

Energia elektryczna oraz energia cieplna stajg si¢ rowniez waznym wydatkiem
W przedsigbiorstwie. Dlatego dywersyfikacja zrddet zaopatrzenia, szukanie tanszych
sposobow jej pozyskania oraz zréodel mniej obcigzajacych S$rodowisko jest kluczem
do pomystowosci i aktywnosci podmiotow gospodarczych. Polityka UE, po pierwsze,
nakierowana jest na jak najwigksza dywersyfikacje zrodet energii, z naciskiem na tzw.
zielone energie czyli OZE — odnawialne zrodta energii. Zgodnie z wytycznymi Dyrektywy
2009/28/WE, panstwa cztonkowskie UE, w tym Polska, powinny doj$¢ w finalnym zuzyciu
energii do poziomu 15,5% w 2020 (19,3% dla energii elektrycznej, 17% dla cieplownictwa
i chtodnictwa, 10,2% dla paliw transportowych). Drugim celem jest rozproszenie
producentéw energii tak, by byli oni zlokalizowani jak najblizej odbiorcoOw. Przeobrazenie
sposobow pozyskiwania energii wymaga wsparcia finansowego ze strony administracji
panstwowej, samorzadowej jak rowniez ze zrodet UE.

Podmiot $wiadczacy ustugi gastronomiczne, oraz inne podmioty gospodarcze moga

probowaé stosowaé OZE® do zaspokajania swoich potrzeb. Ich doboér uzalezniony bedzie

3 http://www.fdpa.org.pl/aktualno%C5%9Bci/odnawialne-roda-energii-dla-domu-i-biznesu-broszura-ju-

dostpna.html
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min. od wielkos$ci podmiotu, profilu ustug, jego potozenia geograficznego i wystepujacych

uwarunkowan $rodowiskowych oraz tradycji lokalnej. Czgsto stosowane moga byc¢:

> Pompa ciepla - jest systemem pozwalajacym na przenoszenie ciepla ze strefy
0 nizszej temperaturze do strefy o temperaturze wyzszej, w wyniku tego dzialania
pozyskujac ciepto np. z gruntu, wody, czy powietrza zwickszamy jego uzyteczng
temperature, wykorzystywana nast¢pnie dla potrzeb centralnego ogrzewania, czy
produkcji cieptej wody uzytkowej. Mozemy je stosowa¢ do nowo powstajacych
obiektéw, ale réwniez modernizowanych. Bonusem stosowania pompy ciepla jest
mozliwos¢ jej dochtodzenia w okresie letnim. Jest to urzadzenie, ktore dzieki energii
dodatkowej podnosi temperatur¢ czynnika roboczego z niskiego na wysoki poziom
temperaturowy, umozliwiajac wykorzystanie zawartego w nim ciepla.
Ilo§¢ energii dodatkowej uzalezniona jest od ilosci energii przenoszonej pomiedzy
strefg o nizszej temperaturze, a strefg o temperaturze wyzszej, zwigzane jest to z ich
amplitudg. Jest to urzadzenie nie wytwarzajace energii cieplnej, a jedynie
ja przekazujace. Przekaz ciepta odbywa si¢ w oparciu o proces sprgzania i rozprezania
par czynnika roboczego, krazacej we wnetrzu pompy ciepta. Urzadzenie to mozemy
wpia¢ do klasycznego systemu energetycznego lub mieszanego.

»  Rekuperacja — system wentylacji mechanicznej z odzyskiem ciepta. Uktad wentylacji
mechanicznej sktada si¢ z wielu elementow, np. czerpnia i wyrzutnia, kanaty i
przewody wentylacyjne, elementy nawiewne i wywiewne oraz jednostki centralnej
(rekuperatora), a takze serca uktadu rekuperatora, pozwalajagcego na odzyskiwanie
ciepta z powietrza wywiewanego na zewnatrz budynku. W okresie grzewczym zuzyte
powietrze ma zdecydowanie wyzszg temperatur¢ w porOdwnaniu do powietrza
swiezego. W wentylacji grawitacyjnej usuwane jest na zewnatrz, wraz z zawarta w niej
energig. W rekuperatorach nastgpuje wymiana ciepta pomiedzy powietrzem.

»  Kolektory sloneczne
W przypadku ushug gastronomicznych dodatkowym sposobem na pozyskanie cieptej
wody moga by¢ kolektory. Do pozyskania tej energii wykorzystujemy instalacje
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kolektorow. Najpopularniejsze sg dwie technologie — ptaska i rurowa- prézniowa. W

Polsce najcze$ciej montowane s3 po stronie poludniowej na dachach lub przed

budynkami. Potgczone sg z innymi systemami grzewczymi, gdyz z reguly stanowig

system wspomagajacy. Ostatnio montowane sa systemy kolektorow obrotowych,

umozliwiajace wydtuzenie poboru energii nawet do 16 godzin na dobg.

115 Wprowadzanie nowoczesnych rozwiazan gastronomicznych

optymalizujacych koszty i zwi¢kszajacych zyski

System GaH jest programem sktadajacym si¢ z dwoch czesci:

» GaH Front (GH-POS)- obejmujace oprogramowanie kasowe zwigzane

z procesem sprzedazy uslug. Pracownicy pracuja na

dotykowych

terminalach kasowych oraz obstugujg innego rodzaju urzadzenia, w tym

nowoczesne zdalne bonowniki oraz starsze modele kas elektronicznych.

» GaH Zaplecze—- oprogramowanie stuzagce do =zarzadzania sprzedaza,

produkcja (obstluga receptur 1 magazyndéw) 1 rozliczeniami

czesci

produkcyjnej firmy poprzez obstuge specjalnych terminali oraz zwyktych

komputerow.

» System ten mozemy uzupeli¢ programem KALIG usprawniajacym

zarzadzanie imprez zamknietych, bankietow 1 konferencji.

> jezeli mamy potaczone ustugi z dziatalnoscig hotelowa, uzupetni¢ nasz

system mozemy o moduty dotyczace hotelu.

» Program 4Rest* pracujacy w $rodowisku WINDOWS , obstugiwany

mysza, technologiag "drag&drop" m.in. dla budowania

receptur,

definiowania towardw 1 produktow, wystepuje mozliwos¢ dowolnej

konfiguracji wyswietlanych okien, tatwe grupowanie danych.

* http://www.escsa.pl/4Rest/option,18,action,articles_show,art_id,337,menu_id,311,page,282
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» mozemy wspotpracowac z programem Hotel On Line oraz BILANS. Jest to
program tatwy, intuicyjny umozliwiajacy wspotprace wielu systemow
podmiotu.

> Loyalty Management System® — system ulatwiajacy profesjonalng obstuge
oraz zarzadzania programami lojalno$ciowymi naszego podmiotu. Liczne
funkcjonalno$ci systemu pozwalaja na kompleksowa analiz¢ informacji o
klientach i przeprowadzonych transakcjach oraz tworzenie schematoéw
promocji. Mozemy planowaé dzialania korzystajac z rozbudowanych
zestawien, sporzadzanych raportéw czy ankiet.

> Regulatory temperatury - Miloo Electronics® wykorzystuje nowoczesne
komponenty pozwalajace na zwigkszenie funkcjonalnosci, bezpieczenstwa,
jak 1 kultury pracy urzadzenia chlodniczego. Mozna bardzo
zindywidualizowa¢ prace wurzadzen. Rejestratory temperatury w
urzadzeniach chlodniczych, umozliwiajg wieksza kontrole
przechowywanych produktéw zywnos$ciowych, min. dzigki dostgpowi do
wynikoOw pomiarow zapisanych w wewnetrznej pamigci. Pozwala to na
uproszczenie procesu codziennego odnotowywania temperatur i

zmniejszenie kosztow.

1.1.6  Ekologiczna gastronomia i produkcja alternatywnych produktow
zywnosciowych

Gastronomia ekologiczna moze by¢ jednym ze sposobow na uatrakcyjnienie oferty
branzy i sposobem na wyrdznienie si¢. Aby jednak moc méwi¢ o ekologicznej gastronomii
musimy spetni¢ szereg wymagan:

» Mozemy przetwarza¢ produkty jedynie w stopniu niezbednym, tak by nie

spowodowac obnizenia ich wartosci biologicznej,

® http://www.gastro.pl/oferta/lms-loyalty-management-system.html
® http://www.igloo.com.pl/pl/regulatory-i-rejestratory1.html
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» Najczeséciej stosowanymi technologiami sg metody tradycyjne oparte na obrobce

fizycznej, mechanicznej i fermentacyjnej.

O ekologicznych metodach produkcji méwimy gdy:

» co najmniej 95 % sktadnikow pochodzi z produktow uzyskane metodami
ekologicznymi,

» w procesie wytwarzania produktow, pozyskiwania surowcow i dodatkowych
sktadnikow nie stosowano technologii z wykorzystaniem promieniowania
jonizujacego,

» do wytwarzania produktow nie uzyto surowcow wytworzonych metodami GMO,

» w procesie produkcji jako substancje dodatkowe wuzyto jedynie substancje
rekomendowane przez Komisj¢ Europejska:

» nieprzetworzone produkty roslinne oraz produkty otrzymane z nich
w drodze mycia, czyszczenia, lub suszenia — jadalne owoce,
orzechy, nasiona, przyprawy, ziota, algi wedlug szczegdlowego
wykazu;

» produkty zwierzece — niektore organizmy wodne, Zzelatyna,
serwatka w proszku

» woda i sol

» preparaty zawierajace mikroorganizmy zazwyczaj stosowane
W przetwolrstwie zywnosci, z wyjatkiem mikroorganizméw
genetycznie modyfikowanych;

» mineraly (w tym pierwiastki $ladowe), witaminy, aminokwasy
i inne zwigzki azotowe dopuszczone do stosowania wylgcznie
wowczas, gdy ich zastosowanie w artykutach zywnosciowych jest

wymagane z przepisow prawa.
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W  przypadku gdy podmiot prowadzitby roéwnocze$nie kuchnie metodami
ekologicznymi i tradycyjnymi, linie technologiczne musza by¢ rozdzielone w taki sposob,
aby uniemozliwi¢ zmieszanie si¢ surowcoéw, komponentow.

Ekologiczne przetwarzanie produktéw nie zwalnia przetwoércy od spetnienia
wszystkich wymagan sanitarnych i technicznych, zawartych w odpowiednich przepisach

dotyczacych prowadzenia gastronomii.

Prowadzenie kuchni ekologicznej moze wigza¢ si¢ z odszukiwaniem w swoim
regionie tradycyjnych, czasami zapomnianych przepisow, produktow. Moze byc
to wspaniatym zrédtem inspiracji i promocji naszego podmiotu..

Inng drogg jest szukanie potraw nowatorskich, czesto wzorowanych na kuchniach

Swiatowych.

»  Przyktadem jest restauracja Surya’ wedlug Sanskrytu znaczaca storice. Nazwa
wynika z tego, ze dzigki jego energii wytwarzane sg produkty uzywane
do przyrzadzania potraw w tej restauracji. Promuje ona ide¢ witarianizmu- gdzie
przygotowuje si¢ potrawy z owocOw, warzyw, nasion, orzechow oraz zidl,
ktorych w procesie przetworstwa nie podgrzewamy do temperatury wyzszej niz
42°C. Dzigki temu zachowuje si¢ w nich wiele cennych dla naszego zdrowia
substancji odzywczych, ktore zwykle niszczone s W procesie gotowania.
Kucharze stosuja gtoéwnie tradycyjne metody jak: reczne rozdrabnianie, suszenie,
marynowanie, kietkowanie. Z zasadami koprodukcji wlasciciele staraja si¢
uzywa¢ produktow lokalnych, Produkcja serow zagrodowych — wytwarzanych
czesto w oparciu o tradycyjne lub nowatorskie wrgcz eksperymentalne receptury,
ale z zachowaniem wszelkich zasad higieny. Produkowane sa w niewielkich

ilosciach.

" http://biokurier.pl/aktualnosci/1635-warszawa-ruszyla-surya-restauracja-witarianska
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»  Produkcja potraw wedlug tradycyjnych lub regionalnych receptur, tworzenie
tzw. domowych wyrobow wedliniarskich na bazie surowca ekologicznego,
przewaznie produkty wykonywane recznie np. Knobloszka® — kielbasa surowo
wedzona, migso peklowane tradycyjng metoda, rozdrobnione, nadziewane w

naturalne jelito nastgpnie suszone przez 3 dni i tyle samo wedzone.

11.7  Zastosowanie nowych metod i powrdt do tradycyjnych metod utrwalania
produktéw

Utrwalanie i przechowywanie zywno$ci ma dlugotrwalg histori¢. Ro6znorodnosé
produktéw zywnosciowych wymusza stosowanie odpowiednich metod, dzigki ktérym
uzyskamy odpowiedni efekt w postaci dtugiego okresu przechowywania i nie stracimy
podstawowych wlasciwosci produktu. Do tzw. tradycyjnych metod® bedziemy zaliczali min.
solenie, marynowanie, fermentowanie, mrozenie, wedzenie, suszenie, pasteryzacje,
sterylizacje¢ 1 tyndalizacj¢. Mechanizm przeprowadzania zabiegdbw znamy od dawna,
wprowadzamy co najwyzej innowacje dotyczace urzadzen i sposobu dokonania zabiegu,
np. Kompaktowy Pasteryzator Przeplywowy10 do substancji ptynnych.

Podobnie odbierane jest wracanie do tradycyjnych sposobow pakownia produktow
np. powrot opakowan szklanych do sokéw czy przetworéw migsnych — kietbasa biata
w stoiku — nawigzujaca do tradycyjnego pasteryzowania w wekach.
Technikami wybiegajacymi poza standardowe mogg by¢ np.
>  Metoda ,, sous -vide” — potrawy umieszcza si¢ w opakowaniach proézniowych,
utrwalanych nastepnie metodami HTST (high temperaturg, short time)
np. sterylizacja lub pasteryzacja.
»  Metoda ,.cookchill” produkty poddane wstepnej obrobce zamykane sg

W opakowania jednostkowe i szybko schladzane do temperatury ponizej 3°C.

8 http://www.rolmies.pl/produkt.html

% http://www.medidiabetolog.pl/varia/art,50,utrwalanie-zywnosci-czylis-dlaczego-idziemy-do-sklepu-zamiast-
polowac-na-dziki.html

19 http://enbiotechnology.com/pliki/folder-enbiojet.pdf
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»  Stosowanie promieniowania ultrafioletowego - metoda stosowana
do powierzchniowej neutralizacji zagrozenia mikrobiologicznego.

>  Nowe wydanie peklowania — metoda utrwalania migsa polegajaca na dziataniu
solanki lub roztworu peklujacego (np. z saletry). Interesujacy sposob, ale majacy

jedna powazng wadeg, w wyniku dziatania tego procesu

»  migso traci kolor, nowe doswiadczenia wskazuja, ze wprowadzenie ekstraktu z
rozmarynu powoduje utrwalenie czerwonej barwy.

» Nowoczesne wedzarnie — w nowoczesnej technologii mozemy uzywac
nowoczesnych dymogeneratorow - bezobstugowych hermetycznych urzadzen
stuzacych do wytwarzania dymu poprzez wytlewania si¢ suchych zrebkow
drewna lub brykietow drewnianych w celu uzyskania dymu wedzarniczego. Jedna
z technologii wykorzystuje do tego przegrzanej pary wodnej dymu
wedzarniczego. Mamy mozliwo$¢ regulowania temperatury dymu. Na wyjsciu z
dymogeneratora dymem moze by¢ dym suchy, wskutek czego mozemy uzyskac

wedliny o duzym potysku.

1.1.8 Aktualne trendy w zapewnieniu wysokiej jakoSci i bezpieczenstwa
zywnosci

Zapewnienie produktow jak najwyzszej jakosci 1 produktéw o duzym bezpieczenstwie
powinno by¢ naczelng zasada wszystkich §wiadczacych ustugi gastronomiczne. Dbatos¢
0 poszanowanie min. zdrowia konsumentéw jest regulowana nie tylko dobra wola
uslugodawcy, ale ma rowniez umocowanie prawne. Wprowadzono system majgcy wspomoc
wytworce w przestrzeganiu zasad. System ten nazwano HACCP - Hazard Analysis and
Critical Control Point czyli Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli.

Wytwarzanie bezpiecznych produktow zywnosciowych zwigzane jest z solidnej podwaliny
pod HACCP. Fundamentem jest przestrzeganie zasad wynikajacych z tzw. programow

warunkow wstepnych (z jez. ang. prerequisite programs).
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Wytwarzanie zywnos$ci musi przebiega¢ zgodnie z podstawowymi Kkryteriami

I wymogami sanitarno-higienicznych zaktadow zajmujacych si¢ zywieniem zbiorowym.

Zabezpieczajg one jakos¢ zdrowotng oraz bezpieczenstwo wytwarzanych positkéw. Kazde

przedsigbiorstwo branzy gastronomicznej zobowigzane jest stosowaé je w codziennej

produkcji i obrocie zywnoscia.

Fundamentami sa zasady™:

>

Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP Good Manufacturing Practice) -
dziatania, ktére musza by¢ podjete, i warunki, ktére musza by¢ spetniane, aby
produkcja zywnosci oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia odbywaty si¢ w sposob zapewniajacy wilasciwg jakos¢ zdrowotng
zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem,

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP Good Hygienic Practice) - dziatania, ktore
muszg by¢ podjete, 1 warunki higieniczne, ktore musza by¢ spelniane
i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié¢

bezpieczenstwo zywnosci.

GMP opracowane jest w formie Kodeksow Dobrych Praktyk, w ktorych sg zawarte

wszystkie zalecenia, jakich musi przestrzega¢ producent zywnos$ci, aby nie naruszy¢

przepisow sanitarnych obowigzujacych w danym panstwie.

W produkcji zywno$ci waznym elementem GMP sg zasady odnoszace si¢ do higieny

produkcji

GHP. Kodeksy Dobrych Praktyk powinny zawieraé =zalecenia zgodne

Z obowigzujacymi w kraju przepisami sanitarnymi z zakresu produkcji 1 obrotu zZywnoscia.

Istnienie przepisow nie wyklucza zasady zdrowego rozsadku w dzialaniach produkcyjnych.

Stosowanie podstawowych zasad technologicznych, przestrzegania receptur.

Y http://haccp.gastrona.pl/art/article 2551.php
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Dziatania te sg szczegblnie wazne przy wykorzystywaniu w swoich dziataniach tradycyjnych
receptur. Dawne technologie nie znaty wielu materialéw obecnie stosowanych, co moze
powodowac¢ komplikacje w przebiegu proceséw technologicznych.

Innymi sposobami poprawienia bezpieczenstwa produktow jest ich utrwalanie
i odpowiednie przechowywanie. Ciekawym sposobem wptywu jest rowniez modyfikowanie
procesu technologicznego poprzez, np.. wykorzystanie czynnikéw biogennych®?,
np. bakteriocyny majacej hamowac rozwdj obecnej w zywnosci mikroflory patogennej. Jest

to efekt pierwotnej funkcji bakteriocyny bedacej produktem metabolizmu bakterii,

syntetyzowanymi przez nie, w celu zahamowania rozwoju innych szczepdéw drobnoustrojow
obecnych w tej samej niszy ekologicznej.

Kolejnym sposobem jest dodawanie do produktow pochodzenia zwierzecego dodatkow
-mikroorganizmoéw np. dodawanie szczepow Lactobacillus bavaricus do gulaszu migsnego
pakowanego prozniowo. Obecnos$¢ pateczek mlekowych w tym produkcie ma hamowac
rozw0j populacji innych bakterii chorobotworczych. Jest to metoda dos¢ ryzykowna
ze wzgledu na mozliwo$¢ niekontrolowanego rozwoju bakterii mlekowych co dyskwalifikuje

produkt.

1.1.9 Nowoczesne zasady racjonalnego Zywienia

Zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia musimy dostarczy¢ organizmowi
wszystkich sktadnikow odzywczych w odpowiednich ilosciach i proporcjach w zalezno$ci
od naszego zdrowia, typu wykonywanej pracy i regionu zamieszkania. Prawidtowy rozwoj
I funkcjonowanie organizmu wymaga pokarmow dostarczajacych energii, biatek, tluszczow,
cukrow 1 witamin oraz zestawu mikroelementéw wspomagajacych funkcjonowanie.

Produkty spozywcze nalezg do grupy produktow, ktore musza by¢ bezpieczne dla
potencjalnego klienta. Niestety postepujacy rozwodj technologiczny, zwigkszajace si¢

zapotrzebowanie na zywnos$¢, stopien przetworzenia powoduje, Ze istnieje realne zagrozenie

12 hitp://www.annales.gumed.edu.pl/attachment/attachment/8323/12_Steinka.pdf
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wyprodukowania zywnosci, ktéra w jakim$ stopniu moze wptywaé negatywnie na cztowieka.
Dlatego tak wzrasta popularno$¢ zywnosci ekologicznej, przez niektore osoby btednie
nazywanej tzw. ,,zdrowg zywnoscig”. Wyprodukowano ja bez zastosowania chemicznych
srodkow ochrony roslin, technik inzynierii genetycznej, sztucznych dodatkéw smakowych,
aromatOw czy napromieniowania.

Badania przeprowadzone przez amerykanska ekspert zywienia Virgini¢ Worthington z
Johns Hopkins University w 2001 roku™. Wykazaly, ze przecietne produkty ,.ckologiczne”

zawieraja przykladowo ok. 27% wigcej witaminy C, 21% wigcej zelaza, 29,3% wigcej

magnezu, 13,6% wigcej fosforu niz produkty konwencjonalne, a ponadto zawieraly 15,1%
mniej szkodliwych azotyndéw niz produkty konwencjonalne.

Z badan tych wynika, ze produkty konwencjonalne zawieraja o wiele wigcej
rakotworczych metali cigzkich, azotanow, pestycydow 1 szkodliwych substancji
chemicznych, niz produkty ekologiczne.

Rolnictwo ekologiczne, obrot produktami ekologicznymi, w tym takze opatrywanie ich
okresleniami "eko" i "bio", jest w obrgbie Unii Europejskiej regulowane rozporzadzeniem
UE 20/92/91, wprowadzonym réwniez bezposrednio do naszego prawa.

Zauwazono réwniez, ze warzywa i owoce z ekoprodukcji zawierajg znacznie wigcej
antyoksydantow, w tym najsilniejszego z nich resveratrolu. Przeprowadzone badania jednej
Zz odmiany jablek, Golden Delicious, wykazato, Ze jabtka uprawiane wedlug zasad
ekoprodukcji zawierajg m.in. az 32% wiecej fosforu, 19% wiecej antyoksydantow i 9%
wigcej blonnika.

Do szybszego i bardziej sprawnego zarzadzania i planowania racjonalnego zywienia
mozemy wykorzystywa¢ programy komputerowe, np.

» Program komputerowy shuzacy do oceny wartosci odzywczej diet w zywieniu
szpitalnym. Program zawiera bazy danych: produktow i potraw dla diety

13 http://www.poradnikzdrowie.pl/zywienie/co-jesz/zywnosc-ekologiczna-czy-jest-zdrowsza-od-
konwencjonalnej 34854.html
% hitp://www.izz.waw.pl/index.php?option=com_content&view=article&id=50&Itemid=44&lang=pl#3
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bezglutenowej, produktow i potraw dla podstawowej diety szpitalnej, stuzacych do
obliczania, wartosci energetycznej i warto$ci odzywczej diet w zywieniu szpitalnym
» Program komputerowy stuzacy do wyliczania warto$ci odzywczej i sktadu
spozywanej diety oraz do planowania diety, zawierajacy innowacyjne rozwigzania
pozwalajace na planowanie jadlospiséw i tworzenie baz diet.
Uzupetnieniem nich jest takze program ,,Tabele Wartosci Odzywczej Produktow

Spozywczych i Potraw"

1.1.10 Stosowanie najnowszych rozwiazan technicznych i organizacyjnych do
zarzadzania gospodarstwem agroturystycznym i marketingu uslug
turystycznych oraz sprzedazy produktow ekologicznych

»  Zarzadzanie przedsi¢biorstwem - nowoczesny zaklad ustug gastronomicznych
wykorzystuje zintegrowane programy zarzadzajace przedsigbiorstwem, np.
programy ktoére wspomagajg zarzadzanie dostawami 1 magazynowaniem
surowcéw, pozwalajace na petlng ewidencje przepltywu produktéw 1 stanu
magazynowego w rozbiciu na struktur¢ $rodkow uzytych do produkcji oraz
dokonanie optymalizacji kosztow, np.:

. , . 15 .
Rodzina programdéw gastronomicznych 5.

»Stanowi samodzielny program sprzedazy kelnerskiej 1 barmanskiej na ekranach
dotykowych. Powstat w celu wyeliminowania ograniczen funkcjonalnych, jakie
stwarzalo postugiwanie si¢ na stanowisku kelnerskim/barmanskim kasg fiskalna.
Obstuga programu przypomina prac¢ na zwyktej kasie z tg roznica, ze klawisze
sa wySwietlane na ekranie, a wyboOr potraw jest prosty 1 intuicyjny, przy tym
nieporownywalnie szybszy. Identyfikacja kelnera nastgpuje wg kodu lub z

2

uzyciem karty magnetycznej.” Czy tez program ktory: ,,Prowadzi gospodarke
magazynowg firmy w oparciu 0 dokumenty magazynowe oraz sprzedazy, W tym

sprzedaz zrealizowang na stanowiskach kelnerskich. Na podstawie zalozonych

'8 http://www.arkomp.com.pl/systemy-zarzadzania-gastronomia.html

22


http://www.arkomp.com.pl/systemy-zarzadzania-gastronomia.html

*

UNIA EUROPEJSKA ST
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI *
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY Y **

Projekt ,,AGRO na 6-stk¢ — Program doskonalenia nauczycieli i instruktoréw ksztatcenia
zawodowego szkot rolniczych w Polsce” jest wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska
w ramach §rodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego

kart kalkulacyjnych program wykonuje odpowiednie rozchody sktadnikow
potraw, oblicza kalkulacje, marze, wskazniki food cost oraz zapotrzebowanie
surowcowe. Dane z programu sg podstawa ewidencji materiatowej w cenach
zakupu oraz gastronomicznych, a takze automatyczng dekretacja do wybranych

systemow finansowo-ksiggowych”.

»  Marketing uslug gastronomicznych, a wlasciwie narzedzia dziatania
marketingowego skierowane na najwazniejszego partnera, a mianowicie klienta i
jego oczekiwania. Aby dobrze zarzadza¢ firma przedsigbiorca musi
wykorzystywa¢ najnowsze wspotczesne metody promocji, aby najkorzystniej
techniki wspomagajace ten proces, czyli badanie rynku, ksztaltowanie produktu,
oddziatywanie na rynek, ustalanie ceny, reklama i sprzedaz.

Rynek gastronomiczny, jak caty rynek turystyczny, oparty jest na zasadzie
nadwyzki finansowej, wystepujacej u potencjalnego konsumenta. Gdy wystepuje
nadmiar dobr czy liczna silna konkurencja, zmusza to prowadzacych ustugi
gastronomiczne do podjgcia dziatan w zakresie skutecznej promocji opartej na
wiedzy dotyczacej preferencji i oczekiwan klienta.

Podejmowanie dzialan, ktore zaskoczg klienta, np. wydawanie w okreslonym
czasie certyfikatow skorzystania z oferty lokalu. Wydanie certyfikatu wigze
sie Np. z jaka$ wazng okazja, zwigzang z firmga.

Dziatania marketingowe musza by¢ szczego6lnie nasilone, gdy oferta podmiotu
jest rozbudowana, np. w specyficzne regionalne produkty, niekoniecznie znane w
innych rejonach kraju.

Dziataniem promocyjnym moze by¢ specyficzny sposob serwowania produktow:
Przykladem jednego z ciekawszych sposobow jest sie¢ restauracji®, w ktorej
jedzenie serwowane jest w totalnej ciemnoS$ci, przez niewidomych kelnerow.

Menu jest do konca tajemnica.

18 http://london.danslenoir.com/
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Dziwnos¢ przyciaga klienta, w miejscowosci Truskawiec przy granicy Polsko —
Ukrainskiej jest lokal gastronomiczny ulokowany w budynku o ksztalcie
gigantycznej trumny17 (zresztg wpisanej do Ksiggi Rekordow Guinessa), wystrdj i

nazwy potraw w menu nawigzujg do tematyki.

Dinner In The Sky'® Specjalne urzadzenie obstuguje dajaca si¢ podniesé
na wysoko$¢ 50 metréw konstrukcje z 22 krzestami i barem. Razem z go$émi
W powietrzu znajduje si¢ takze kucharz i obstugujacy gosci kelner.

Dziatania promocyjne powinny by¢ ukierunkowane w prezentacji swoich produktow
w Internecie. PowinniSmy stworzy¢ profesjonalng stron¢ internetowa, do ktorej linki
znajda si¢ na portalach branzowych, ale przede wszystkim na portalu regionalnym
czy gminnym. Jezeli kierujemy ofert¢ rowniez do klientow przyjezdnych warto
umiesci¢ informacj¢ na portalach w innych regionach kraju.

Ciekawym rozwigzaniem jest rOwniez zastosowanie techniki:

Event marketing —definiowany jako narzedzie promocyjne polegajace
na organizowaniu wydarzeh masowych sluzacych realizacji celow firmy, gtownie
chodzi o promocj¢ marki badz okreslonego produktu.

W przypadku ustug gastronomicznych mozemy wykorzysta¢ dziatania tego typu

innych firm do wypromowania siebie.

Tworzenie sieci polaczen dzialania te zwigzane sa z nawigzywaniem wspoOtpracy
pomiedzy przedsiebiorstwami §wiadczgcymi ustugi gastronomiczne czy inne z branzy
turystycznej z okreslonego regionu. Wspolpraca ta moze by¢ nawigzywana poprzez
tworzenie porozumien czy nawet formy organizacji non profit np. stowarzyszenia,
promujacych aktywny, ekologiczny wypoczynek na obszarach wiejskich oraz zasady

racjonalnego odzywiania. Wspdlpraca moze wigzac si¢ z obstugg cateringowa firm

7 http://pl.blog.qype.com/2011/10/28/najstraszniejsze-restauracje-swiata/
18 hitp://wierdestrestaurants.blogspot.com/2010/09/dinner-in-sky-restaurant-gallery.html
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wspotpracujacych i organizacji wspdlnych imprez. Specyficzng forma promocji

swoich dziatan moze by¢ oferowanie ustug cateringowych przez Internet.

Te 1 inne aktualne uwarunkowania ustug gastronomicznych wskazuja na potrzebe
doskonalenia nauczycieli z obszarow nowych technologii i rozwigzan organizacyjnych,
stosowanych w gospodarstwach agroturystycznych nie tylko w Polsce, ale rowniez w Unii
Europejskiej. Wymagaja one wysokich umiejetnosci i1przede wszystkim dos$wiadczenia
(praktyki) w gospodarstwach, ktore taki sprzet i rozwigzania wykorzystuja.

Praktyki w naszym projekcie realizowane beda w podmiotach gwarantujgcych
nabycie odpowiednich umiejetnosci oraz spetnienie oczekiwan szkot rolniczych, nauczycieli,
W szczegbdlnosci miodych ludzi, ktérzy chca otrzymaé od swoich mentoréw zawodu
najnowsza wiedze, wysokie, aktualne technologicznie umiejgtnosci, nabyte w najlepszych

innowacyjnych podmiotach gastronomicznych.

1.2 Cele programu praktyk
Realizacja programéw praktyk dla branzy ushug gastronomicznych powinna umozliwié

osiggnigcie nastepujacych celow okreslonych we wniosku:

» Podwyzszenie kompetencji zawodowych przez 500 nauczycieli ksztatcenia
zawodowego 1 instruktoréw praktycznej nauki zawodu z szkot rolniczych w obszarze
nauczania zawodu ze szkot rolniczych z catej Polski poprzez ukonczenie
do 31.12.2014r.  programu  doskonalenia  zawodowego i  praktycznego

W przedsigbiorstwach

» Wypracowanie i wdrozenie we wspotpracy z przedsigbiorstwami i szkotami nowych
rozwigzan programowych w zakresie aktualizacji praktycznych kompetencji

nauczycieli/lek przedmiotow zawodowych.
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Zadania, ktérych realizacja umozliwi przygotowanie nauczycieli 1 instruktorow
praktycznej nauki zawodu do prowadzenia ksztalcenia dostosowanego do aktualnych
i przysztych potrzeb rynku branzy ustug gastronomicznych to m.in.:

» sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojéow z zastosowaniem nowych technik

i technologii;

A\

planowanie i ocena zywienia;

Y

organizowanie produkcji gastronomicznej w oparciu O nowe rozwigzania
organizacyjne;
.. . . . 19
planowanie i realizacja ustug gastronomicznych.
nowe metody oceniania jako$ci zywnoSci oraz jej przechowywania;
sporzadzanie 1 ekspedycja potraw i napojow;
planowanie i ocena zywienia;

organizowanie produkcji gastronomicznej;

YV V. V V V V

.. . . . 2
planowanie i realizacja ustug gastronomicznych.”

19 ROZPORZADZENIE MINISTRA EDUKACJI NARODOWE] z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy
programowej ksztalcenia w zawodach; Podstawa programowa ksztatcenia w zawodach zatacznik do
rozporzadzenia MEN z dnia 7 lutego 2012 (poz.184);

20 ROZPORZADZENIE MINISTRA EDUKACJI NARODOWE] z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy

programowej ksztatcenia w zawodach; Podstawa programowa ksztalcenia w zawodach zatgcznik do
rozporzadzenia MEN z dnia 7 lutego 2012 (poz.184);
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Zalozenia organizacyjne praktyk

Program praktyk obejmuje 10 dni roboczych. Praktyki realizowane beda w
dwoch cze$ciach po 5 dni (kazda cze$¢ po 40 godzin roboczych). Praktyki
organizowane bgda w przedsigbiorstwach odpowiadajacych specyfice zawodu, w
ktorym  ksztalci  uczestnik/czka, stosujacych nowoczesne rozwigzania
technologiczne, techniczne lub organizacyjne.

Program praktyk umozliwi nauczycielom/lkom zapoznanie si¢ z nowo$ciami
stosowanymi w branzy rolniczej, tak aby w trakcie pracy z miodymi ludzmi,
uczniami szkol zawodowych, mogli oni przekaza¢ konkretne umiejetnosci,
poszerzy¢ horyzonty wiedzy praktycznej, tchnag¢ ducha poszukiwania tego, co
nowe 1 innowacyjne, tak aby nadazy¢ za konkurencyjnymi rynkami, a wrecz je
wyprzedzic.

Warunkiem rozpoczecia praktyki jest udzial w 3-dniowych warsztatach
przygotowujacych do praktyk. Ich celem jest przygotowanie uczestnikow/czek
praktyk do efektywnego wykorzystania czasu w trakcie praktyk w zakladach
pracy.

Wsparciem praktycznego ksztalcenia bedzie portal projektu (funkcjonalnosci:
interaktywne prezentacje multimedialne z zakresu najnowszych osiggniec¢
technicznych, organizacyjnych 1 technologicznych w dziesigciu objetych
praktykami obszarach zawodowych, aktualizowane na biezaco kompendium
praktyk zawierajgce biezace informacje o praktykach, nowosci z obszaru
rolnictwa, 500 prezentacji multimedialnych nauczycieli z I-szej czgéci praktyk
forum z mozliwodciag tworzenia grup dyskusyjnych, Newsletter, FAQ -
mozliwo$¢ zadawania pytan on-line i publikacji odpowiedzi).

Po zrealizowaniu ll-giej czgsci praktyk uczestnicy/czki wezmg udziat w 5-
dniowym wyjezdzie studyjnym do wiodacych przedsiebiorstw rolniczych w

krajach UE.
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Po zrealizowaniu calego Programu Doskonalenia Zawodowego uczestnicy/ czki
otrzymaja Dyplom Ukonczenia Programu Praktyk i Doskonalenia Zawodowego.
Warunkiem jego otrzymania jest uczestnictwo we wszystkich formach wsparcia

w projekcie.

Warunki organizacji praktyk

Profil przedsigbiorstwa begdzie dobierany do specyfiki branzy, w jakiej nauczaja
zawodu uczestnicy, praktyki beda organizowane na biezaco,

Przed rozpoczgciem 1 czesci praktyk wymagane jest wczesniejsze ukonczenie
3-dniowych warsztatéw,

Termin praktyki bedzie uzgadniany z wybranym przedsigbiorstwem i dyrektorem
szkoty uczestnika praktyk. Praktyki beda realizowane w dni robocze. W
zalezno$ci od warunkéw, mozliwosci i1 indywidualnych ustalen mozliwa jest
realizacja praktyk zaréwno w trakcie roku szkolnego jak i w okresie wakacyjnym.
Po I etapie praktyk kazdy z uczestnikow ma obowigzek opracowania relacji z
odbytej praktyki w formie prezentacji multimedialnej, stanowigcej forme
zaliczenia praktyki. Wszystkie prezentacje zostang umieszczone na portalu
internetowym projektu.

Il-ga cze$¢ praktyki ukierunkowana bedzie na np. nowoczesny sprzet
wykorzystywany w produkcji, odnawialne Zrodta energii, ochrone srodowiska,
systemy informatyczne stosowane w rolnictwie itp. (po uwzglednieniu preferencji

wskazanych przez uczestnika/ czke w ankiecie po pierwszej czgsci praktyk).

Uczestnikom praktyk zapewniamy:

>

opieke merytoryczng opiekuna delegowanego przed przedsigbiorstwo
organizujace praktyke podczas przebywania na praktykach w przedsigbiorstwach.
Nauczyciele 1 instruktorzy praktycznej nauki zawodu beda mie¢ przydzielonego
opiekuna, ktory bedzie wprowadzat uczestnikow w strukture przedsiebiorstwa,

omawial warunki pracy, zadania wykonane na danym stanowisku, prezentowat
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stosowane na miejscu rozwigzania techniczne, technologiczne, narzedzia, sprzet,
jak réwniez rozwigzania praktyczne dotyczace organizacji pracy, produkc;ji.
odziez ochronna.

Materiaty zuzywane w trakcie praktyk.

zwrot kosztow dojazdu do i z miejsca praktyk.

dla nauczycieli z dalszych odleglosci — nocleg.

wyzywienie w trakcie pobytu na praktykach.

YV V V V V V

ubezpieczenie od nastepstw nieszczesliwych wypadkow.

1.5 Etapy realizacji programu praktyki

Program doskonalenia nauczycieli w firmie/zaktadzie/gospodarstwie, bedzie obeimowal w

kazdej z cze$ci praktyki nastepujace etapy pracy:

| — Faza przygotowawczo — wdrozeniowa — (Czas: 4 godzin) obejmowac bedzie czynnosci
wstepne zwigzane z praktyka, ktore s niezbedne aby rozpoczaé zajecia. Ich ilos¢ 1 jakosé
uwarunkowana jest charakterem i profilem przedsi¢biorstwa.
W szczegblnosci praktykant/ka powinien/na zapoznac si¢ z:
» obowigzujacym regulaminem pracy
regulaminami organizacyjnymi
warunkami organizacyjno-prawnymi
przepisami BHP
strukturg przedsigbiorstwa
specyfika dziatalnosci

wewnetrznymi procedurami obowigzujacymi w przedsigbiorstwie

YV V. V V V V V

udostgpnionymi dokumentami

Il — Faza zasadnicza —(czas 35 godz.) obejmie etap pracy ukazujacy zasadniczy proces
produkcyjny/ustugowy od momentu tworzenia, poprzez logistyke produktu/ustugi, do etapu
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sprzedazy (nowoczesny pelny cykl marketingowy produktu). Faza ukazujaca unikalna,
nowoczesng 1 innowacyjng stron¢ przedsiebiorstwa/gospodarstwa, w trakcie ktorej
realizowane sg podstawowe cele projektu, czyli poszerzenie praktycznej wiedzy i

umiejetnosci nauczyciela.

Il — Faza konsultacyjno — doradcza — (czas uwarunkowany potrzebami- trwa przez caly czas
trwania praktyki), polega na nieustannej dostgpnosci opiekuna praktyki, gdzie
nauczyciel/praktykant zadaje pytania, konsultuje si¢ za pomoca opiekuna z pracownikami

przedsiebiorstwa/gospodarstwa na rdznych etapach proceséw pracy.

IV — Faza ewaluacyjna — (trwa przez cafy czas trwania praktyk) polega na nieustanym
zbieraniu informacji, materiatow, wywiadéow etc., w celu przygotowania podsumowania
praktyk w postaci prezentacji multimedialnej, ukazujacej glowne elementy praktyki, wazne z
punktu widzenia kluczowych celow projektu. To takze czas na wypetnianie ankiet,

dokumentacji i arkuszy ewaluacyjnych.

1.6 Wymogi formalne i dokumentacyjne

1.6.1 Zakres obowigzkow opiekuna praktyk
»  organizacja pobytu uczestnika/kow - nauczyciela na praktyce,

>  sprawowanie opieki formalnej, merytoryczne j oraz organizacyjnej nad
praktykantem/ka,

»  prowadzenie praktyk dla uczestnikow, zgodnie z Programem Praktyk i
materialami szkoleniowymi,

»  nadzorowanie realizacji praktyki zgodnie z programem i harmonogramem,

»  wprowadzenie uczestnika/ow w strukturg przedsigbiorstwa,

»  omoéwienie warunkow pracy oraz zakresu obowigzkéw wykonywanych na danym

stanowisku,
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» omoéwienie 1 zaprezentowanie stosowanych w przedsigbiorstwie rozwigzan
technicznych, technologicznych, narzgdzi czy sprzetu, jak réwniez rozwigzan
organizacji pracy i produkcji,

»  obsluga czgéci formalnej udzialu uczestnika w praktyce — prowadzenia
dokumentacji realizacji praktyki, a takze niezwloczne powiadamianie
Zleceniodawcy o absencji uczestnika praktyk badz o wypadku,

> przekazywanie materiatow udostgpnionych przez COMBIDATA Poland do
realizacji praktyk oraz ewidencjonowanie ich zuzycia z  wykorzystaniem
aplikacji on line,

»  rozliczenie si¢ po zakonczeniu praktyki z przepracowanych godzin,

» pomoc w zebraniu i opracowaniu materialdbw potrzebnych do przygotowania

przez uczestnika prezentacji dotyczacej pierwszej czesci praktyk.

1.6.2  Zakres obowiazkow uczestnika praktyk:

»  zapoznanie si¢ z harmonogramem, programem i instrukcja praktyk,

»  dostarczenie  aktualnej  ksigzeczki  zdrowia (w  przypadku  praktyk
W przedsigbiorstwach, w ktorych taka ksigzeczka jest wymagana),

»  aktywnie uczestnictwo w praktyce, zgodnie z obowigzujacym harmonogramem
praktyk w celu jak najbogatszego poznania specyfiki i nowych technologii
przedsiebiorstwa,

»  przestrzeganie wytycznych opiekuna praktyk. Przestrzeganie obowigzujacych w
danej placowce regulaminow, wymogoéw organizacyjnych i dyscypliny pracy.
Poznanie zasad funkcjonowania poszczegdlnych dzialéw przedsigbiorstwa, w
tym obstugi urzadzen stanowigcych wyposazenie techniczne zaktadu,

»  zorganizowanie i utrzymywanie w nalezytym porzadku swojego miejsca pracy,
przestrzeganie zasad BHP i przepisow p-poz. oraz ochrony $rodowiska, w tym
obowigzek uczestniczenia we skazanych przez opiekuna praktyk i wynikajacych
z harmonogramu i programu praktyk stosownych szkoleniach BHP i innych

szkoleniach w tym przystanowiskowych,
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»  wykonanie prezentacji koncowej, zaliczajacej 1 cz. Praktyki, opisujacej odbyta
praktyke i poznang nowoczesng technologi¢ przedsigbiorstwa,

»  wypehienie obowigzkowych dokumentéw ewaluacyjnych.

Il SZCZEGOLOWY PROGRAM DOSKONALENIA ZAWODOWEGO DLA
BRANZY USLUG GASTRONOMICZNYCH

2.1 Wprowadzenie do realizacji zadan. Uwarunkowania i okolicznosci w trakcie
realizacji praktyk

Realizacja zadan dla praktykanta i uwarunkowania z tym zwigzane:

»  Przestrzeganie obowigzujacej w danej placowce dyscypliny pracy, regulamindw,
przepisow BHP 1 innych;

»  Korzystanie z wiedzy, umiejetnosci, doswiadczenia opiekuna w kazdej chwili
trwania praktyki w kazdy dogodny sposob (pytania, uwagi, mail );

»  Zbieranie na biezaco i archiwizowanie przekazywanych tresci (notatki, zbiera¢
dokumentacje, opisy wlasne, zdje¢cia, filmy itp.) przydatne do prezentacji

koncowe;.

2.2 Zadania do wykonania w trakcie praktyk

Ramowy harmonogram praktyk z podziatem na dni i zadania:
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dzien 1.

Przygotowanie i wdrozenie do praktyk pod nadzorem opiekuna

[

Zapoznanie praktykanta z zaktadem/gospodarstwem, jego topografia,
pomieszczeniami itp..

w

Szkolenie wstepne niezbedne do odbycia praktyki, zapoznanie
praktykanta/tki z wewnetrzng dokumentacjg, systemami
organizacyjnymi, informatycznymi itp..

Praca nad wyznaczonym przez opiekuna zadaniem pod nadzorem
przygotowanego pracownika/ow

dzien 2.

Zadania wykonywane wspdlnie przez praktykanta/tke i opiekuna praktyk
oraz wykonywane samodzielnie przez praktykanta/tke pod nadzorem
opiekuna

[

Wprowadzenie w funkcjonowanie stanowiska pracy/ przedstawienie
stosowanych technologii, urzadzen itp..

[e))

Praca nad wyznaczonym przez opiekuna zadaniem pod nadzorem
przygotowanego pracownika/ow

=

Ewaluacja dnia, zebranie niezbednej dokumentacji, notatki, pytania.

dzien 3.

Zadania wykonywane wspélnie przez praktykanta/tke i opiekuna praktyk
oraz wykonywane samodzielnie przez praktykanta/tke pod nadzorem
opiekuna

=

Wprowadzenie w funkcjonowanie stanowiska pracy/ przedstawienie
stosowanych technologii, urzadzen itp..

o))

Praca nad wyznaczonym przez opiekuna zadaniem pod nadzorem
przygotowanego pracownika/ow

[EEN

Ewaluacja dnia, zebranie niezbednej dokumentacji, notatki, pytania.

dzien 4.

Zadania wykonywane wspdlnie przez praktykanta/tke i opiekuna praktyk
oraz wykonywane samodzielnie przez praktykanta/tke pod nadzorem
opiekuna

AN

Wprowadzenie w funkcjonowanie stanowiska pracy/ przedstawienie
stosowanych technologii, urzgdzen itp..

[9)]

Praca nad wyznaczonym przez opiekuna zadaniem pod nadzorem
przygotowanego pracownika/ow

[

Ewaluacja dnia, zebranie niezbednej dokumentacji, notatki, pytania.

dzien 5.

Zadania wykonywane wspdlnie przez praktykanta/tke i opiekuna praktyk
oraz wykonywane samodzielnie przez praktykanta/tke pod nadzorem
opiekuna

[ERY

Wprowadzenie w funkcjonowanie stanowiska pracy/ przedstawienie
stosowanych technologii, urzadzen itp.

Ul

Praca nad wyznaczonym przez opiekuna zadaniem pod nadzorem
przygotowanego pracownika/ow

N

Podsumowanie praktyki, rozliczenie dokumentacji i materiatow

Szczegdtowy harmonogram uwarunkowany czynnikami charakterystycznymi dla profilu

danego zaktadu bedzie tworzony indywidualnie przez przedsigbiorstwo.
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1l PRZYKEADY  REALIZOWANYCH ZADAN Z PODZIALEM NA
SPECJALNOSCI USLUGI GASTRONOMICZNE

3.1 Zadania szczegolowe

>

YV V. V V V

3.2

aktualizacja wiedzy na temat surowcow, dodatkéw do zywno$ci i materialow
pomocniczych stosowanych w produkcji gastronomicznej;

praktyczne zastosowanie zasad racjonalnego wykorzystania surowcoéw 1 zasad
gospodarki odpadami;

obsluga maszyn, urzadzen i sprzgtu stosowanych w produkcji gastronomiczne;;
zapoznanie si¢ z instalacjami technicznymi w zaktadach gastronomicznych;
okreslanie zagrozen, ktore maja wptyw na jakos¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci;
Stosowanie programow komputerowych wspomagajace wykonywanie zadan.?
zapoznanie si¢ z  problematyka organizacyjng 1  spoleczng W
gospodarstwie/przedsigbiorstwie: zarzadzaniem, organizacja pracy, zakresami
obowigzkow pracownikow

nabycie umiej¢tnosci wykonania analizy systemu zarzadzania oraz analizy
marketingowej przedsigbiorstwa

poznanie dziatalno$ci w obszarze rachunkowosci 1 finansow

poznanie procesOw technologicznych

Zadania w zakresie uslugi gastronomicznych

zapoznanie si¢ z funkcjami i obowigzkami na poszczego6lnych stanowiskach

pracy,

21 ROZPORZADZENIE MINISTRA EDUKACJI NARODOWE] z dnia 7 lutego 2012 r.
w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach;
Podstawa programowa ksztalcenia w zawodach zalgcznik do rozporzgdzenia, MEN z dnia 7 lutego 2012

(poz.184);
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»  nowe rozwigzania w zakresie przygotowania sali konsumpcyjnej do obstugi gosci
indywidualnych i imprez okoliczno$ciowych,

»  nowoczesne rozwigzania w zakresie kompleksowej organizacji i obstugi réznego
rodzaju imprez gastronomicznych,

»  Zapoznanie si¢ ze stosowanymi recepturami i przepisami kulinarnymi,

»  Sporzadzanie potraw z wykorzystaniem nowoczesnych urzadzen i sprzetow,

»  sporzadzanie kalkulacji potraw, napojow 1 uzywek oraz karty menu z
zastosowaniem nowoczesnych systemow,

»  planowanie zakupu surowcow,

»  aktualizacja wiedzy na temat dokumentacji  finansowo-ksiegowe;j,
ewidencjonowania aktywow i pasywow,

»  aktualizacja wiedzy dotyczacej stosowanych przepisow z zakresu bhp, p.poz i

higieniczno-sanitarnych.
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