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PROGRAM PRAKTYKI ZAGRANICZNEJ W PRZEDSIEBIORSTWIE
DLA GRUPY NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
ORAZ INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU

DLA ZAWODU: KELNER

WSTEP

Program praktyk powstat w wyniku analizy wynikéw formularzy wypetnianych przez uczestnikow
praktyk (nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu) dla zawodu:
kelner, standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu kelner oraz krajowego standardu kwalifikacji
zawodowych dla ww. zawodu.

Waznym aspektem w przygotowaniu odpowiedniego programu praktyk byl kwestionariusz
umiejetnosci praktycznych zwigzanych z zawodem kelner, w ktérym osobami badanymi byli praktykanci,
uczestnicy pilotazowego programu doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego poprzez praktyki
w przedsiebiorstwach. Badani dokonywali samooceny posiadanych kompetencji i okreslali jednoczesnie
poziom zapotrzebowania na podnoszenie kompetencji zwigzanych z wybranymi umiejetno$ciami.

W analizowanych kwestionariuszach powtarzajg sie nastepujace umiejetnosci:

1. Przyjmowanie i rejestrowanie zamodwienia klientdow przy uzyciu specjalistycznego i nowoczesnego
sprzetu: kasy fiskalne, kasy elektroniczne (systemy komputerowe), przenosne kasy (portale
terminals).

2. Sporzadzanie i wykanczanie potraw w obecnosci gosci.

Respondenci wykazali réwniez zainteresowanie poznawaniem i rozwijaniem umiejetnosci, ktérych nie
obejmuje standard wymagan egzaminacyjnych lecz sg one niezbedne w pracy kelnera na poziomie
europejskim:

1. Rozliczanie sie z utargu.

2. Rozliczanie gotéwkowe i bezgotéwkowe.

W planowaniu programu praktyk nalezy uwzgledni¢ réwniez elementy, ktére znajduja sie zaréwno
w standardach egzaminacyjnych oraz w kwalifikacjach zawodowych, lecz ze wzgledu na dynamiczny rozwdj
rynku gastronomicznego nalezy je ustawicznie uzupetnia¢ i aktualizowac:
1. Dobér dodatkéw do potraw
2. Terminologia obowigzujaca aktualnie w gastronomii.

Z uwagi na fakt, ze praktyki bedg odbywac sie za granicg nalezy takze uwzgledni¢ zwyczaje
zywieniowe, techniki obstugi oraz sposdb ksztatcenia kelnerdw w panstwie/regionie, w ktérym te zajecia
bedg sie odbywaty.

Przy tworzeniu programu brane byly rowniez sugestie partnera niemieckiego, ktdry przedstawit
propozycje tematyki modutéw programu doksztatcania nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

Biorgc pod uwage wszystkie wyzej wymienione aspekty zostat opracowany program, ktory
obejmuje oczekiwania uczestnikdw projektu, mozliwosci techniczne i metodyczne partneréw niemieckich
oraz jest zgodny z Krajowymi Standardami Kwalifikacji Zawodowych w zawodzie kelner.

CELE PRAKTYKI

Celem tych praktyk jest rozszerzenie i zaktualizowanie umiejetnosci i wiadomosci nauczycieli, ktére
sg niezbedne w ich pracy do ksztatcenia przysztych adeptdw sztuki kelnerskiej na poziomie europejskim
poprzez zapoznanie sie z warunkami ksztatcenia zawodowego w Brandenburgii oraz poréwnanie systemu
ksztatcenia zawodowego w Niemczech i Polsce.
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ORGANIZACIA I PRZEBIEG PRAKTYK ZAGRANICZNYCH

Lp. Nazwa zadania / tematu Proponowana
liczba godzin
1. Poréwnanie metod ksztatcenia w Niemczech i w Polsce, ze szczegdlnym 1x6 godzin
uwzglednieniem ksztatcenia zawodowego w branzy gastronomicznej.
2. Do$wiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii. 1x6 godzin
3. Zastosowanie praktycznych zadan ksztatcenia zawodowego wedtug ramowego 1x6 godzin
planu nauczania.
4. Praktyczne ksztatcenie zawodowe w landzie Brandenburgii. 1x6 godzin
5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik i Teltow. Podsumowanie praktyki. 1x6 godzin
Razem 30 godzin
HARMONOGRAM PRAKTYK
Lp. Harmonogram zajec Liczba godzin
praktyk
Dzien 1 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy po 90 minutach zajec)
Obiad
Dzien 2 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy po 90 minutach zajec)
Obiad ) ) )
Dzien 3 7.30-8.30 — $niadanie srec_lnlo 6 go_dzm
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy po 90 minutach zajec) lekcyjnych kazdego
Obiad dnia praktyki
Dzien 4 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy po 90 minutach zajec)
Obiad
Dzien 5 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-12.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy po 90 minutach zajec)
Wyjazd do Polski
Razem 30 godzin

* Przyjazd do Niemiec nastgpi w przeddzien rozpoczecia sie praktyk po godzinie 22.00
* majac na uwadze zapoznanie sie uczestnikow praktyk z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie, dopuszcza sie
przesuniecia godzin oraz realizacji programu poszczegdlnych zaje¢ z uwagi na obowigzujacy rozktad wykonywania prac w danym

przedsiebiorstwie
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OPIS PRAKTYKI

1. Porownanie metod ksztatcenia w Niemczech i w Polsce, ze szczegélnym uwzglednieniem
ksztalcenia zawodowego w branzy gastronomicznej

Poréwnanie systemow ksztatcenia w Polsce i Niemczech.

Dualne ksztatcenie zawodowe.

Dziedziny/obszary nauki w ksztatceniu zawodowym.

Aktualna terminologia obowigzujgce w gastronomii z uwzglednieniem cech wspdlnych dla gastronomii
Miedzynarodowej.

5. Zastosowanie praktycznych doswiadczen z zakresu HOGA.

el

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Proponowane metody przeprowadzenia punktow 1-3 to: wyktad, dyskusja.

Dyskusje przeprowadza specjalista do spraw ksztatcenia zawodowego/opiekun grupy w Niemczech. Punkt 5
omawia specjalista ds. gastronomii, zapoznaje uczestnikébw szkolenia z terminologia gastronomiczng
obowigzujaca w Niemczech. Proponowane metody przeprowadzenia punktu 5 to praktyczna prezentacja,
pokaz - np.: ,Swigteczne nakrycie stotu”, ,Specjalne sztuéce”, ,,Rzezbienie owocow i warzyw” lub inne.

2. Doswiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii

1. Zwiedzanie ogrodu owocowego-warzywnego oraz zaktadu Sanddornhof w Werder.
2. Organizacja pracy w zaktadach gastronomicznych - ukfad funkcjonalny zakfadu:
e warunki lokalowe,
organizacja procesu produkcyjnego,
organizacja pracy w réznych dziatach,
ergonomia stanowisk,
zaplecze techniczne,
zaplecze magazynowe,
e wystrdj sali konsumenckiej.
3. Oprowadzenie i zwiedzanie poczdamskiego Hotelu Mercure.
o wystrdj sali,
o restauracji hotelowej,
e organizacja pracy kelneréw w restauracji.
4. Zwyczaje zywieniowe w Niemczech.
¢ rodzaje i rozktad positkdw w ciggu dnia, w kuchni Niemieckiej,
e typowe potrawy kuchni niemieckiej i kuchni regionalnych.
5. Dobor dodatkéw do potraw.
e w kuchni niemieckiej,
e w kuchniach regionalnych.
6. Zmiany zywieniowe w obliczu chordb cywilizacyjnych.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Oprowadzenie po ogrodzie warzyw i owocow. Zapoznanie z oferta prowadzonych upraw oraz
wykorzystaniem ich we wilasnym przedsiebiorstwie = gastronomicznym. Zwiedzanie zaktadu
gastronomicznego ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na produkcje, przetwarzanie i wprowadzenie
produktu na rynek. Oprowadzenie i zwiedzanie poczdamskiego Hotelu Mercure ze szczegdlnym
uwzglednieniem miejsc pracy kelneréw. Nastepnie w grupach poprzez rozmowy/dyskusje uczestnicy
omawiajg organizacje pracy w restauracji i hotelu oraz zwyczaje zywieniowe ludnosci niemieckie;j.
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3. Zastosowanie praktycznych zadan ksztalcenia zawodowego wedtug ramowego planu
nauczania

1. Zawartosc tresci egzamindw gastronomicznych przeprowadzanych w Niemczech.

2. Programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii.

3. Przyjmowania i rejestrowanie zamdwien klientdw przy uzyciu specjalistycznego.
i nowoczesnego sprzetu w zaktadzie gastronomicznym.

4. Rozliczanie gotéwkowe i bezgotéwkowe. Rozliczanie sie z utargu.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Metoda realizacji: obserwacja, praca w grupie, praktyczna prezentacja.

Pierwszg cze$¢ zaje¢ przeprowadza specjalista do spraw ksztatcenia zawodowego/opiekun grupy w
Niemczech. Uczestnicy zapoznajg sie z warunkami i zasadami oraz zawartoscig tresci egzaminéw branzy
gastronomicznej.

W drugiej czeS¢ zaje¢ uczestnicy zapoznajg sie z programami komputerowymi wykorzystywanymi w
zakfadzie gastronomicznym (np. w zakresie systemu rozrachunkowego - kalkulacji cenowej itp.)

Punkty 3-4 realizuje specjalista od rozliczen kelnerskich w restauracji.

4. Praktyczne ksztalcenie zawodowe w landzie Brandenburgii

1. Zwiedzanie hotelu

e Zapoznanie z zasadami ksztatcenia zawodowego w zakresie: serwisu, kuchni, zarzadzania itd.
2. Charakterystyka serwiséw i technik obstugi gosci stosowanych w zaktadach réznych kategorii w

Niemczech.

3. Zapoznanie z roznymi kategoriami zaktadow gastronomicznych w Niemczech:

e kryteria podziatu,

e podziat zaktadow,

o charakterystyka zaktadow.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Metoda realizacji: wycieczka, obserwacja, praktyczna prezentacja.

Zwiedzanie hotelu. Uczestnicy zapoznajqg sie z organizacjg pracy w hotelu i zasadami obstugi gosci. Zajecia
z zakresu: charakterystyki serwisow i technik obstugi gosci w Niemczech powinny odbywac sie ze
specjalistg ksztatcenia zawodowego w Niemczech.

5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I Teltow. Podsumowanie praktyki
1. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I Teltow.
2. Zapoznanie z miejscem ksztatcenia zawodowego w Teltow.
3. Wymiana doswiadczen.
4. Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Metoda realizacji: wycieczka, dyskusja

W ramach podsumowania uczestnicy powinni wypetni¢ ankiete ewaluacyjng oraz okresli¢, czy przebyte
praktyki spetnity ich oczekiwania.

Uwaga koncowa:
Program mozna dostosowa¢ do oczekiwan grupy, w zaleznosci od potrzeb elementy programu mozna
rozszerzy¢ lub pomingc.

Obowigzkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu praktyki w specjalnie
przygotowanym do tego celu ,, Indywidualnym Dzienniku Praktyk”.
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