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PROGRAM/ HARMONOGRAM PRAKTYKI ZAGRANICZNE]
DLA NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
ORAZ INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
DLA ZAWODU: KUCHARZ

WSTEP

Program praktyk powstat w wyniku analizy wynikdéw formularzy wypetnianych przez uczestnikéw
praktyk (nauczycieli przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu) dla zawodu:
kucharz, standardu wymagan egzaminacyjnych dla zawodu kucharz oraz krajowego standardu kwalifikacji
zawodowych dla ww. zawodu.

Waznym aspektem w przygotowaniu odpowiedniego programu praktyk byt kwestionariusz
umiejetnosci praktycznych zwigzanych z zawodem kucharz, 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 umiejetnosciami.

Przy tworzeniu programu brane byty réwniez sugestie partnera niemieckiego, ktéry przedstawit
propozycje tematyki modutéw programu doksztatcania nauczycieli ksztatcenia zawodowego.

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

CELE PRAKTYKI

Zapoznanie z warunkami ksztatcenia zawodowego w Brandenburgii.

Poréwnanie systemu ksztatcenia zawodowego w Niemczech i Polsce.

Zapoznanie z howoczesnymi maszynami i urzgdzeniami stosowanymi w gastronomii.
Zapoznanie z wybranym asortymentem potraw kuchni niemieckiej oraz technikg ich wykonania.
Zapoznanie sie z nhowoczesnymi procesami technologicznymi stosowanymi w gastronomii.

AN

Ww. zagadnienia nie sg sprawdzane na egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje zawodowe.
Zdobyte przez nauczycieli w czasie praktyk, wiadomosci i umiejetnosci, przyczynig sie do
efektywniejszego ksztatcenia uczniow w zawodzie kucharz i zwiekszg szanse absolwentow na zatrudnienie.

Podczas praktyk nauczyciele uaktualnig oraz poszerza wiadomosci i umiejetnosci, niezbedne do
ksztatcenia kucharzy na poziomie europejskim.
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ORGANIZACIA I PRZEBIEG PRAKTYK ZAGRANICZNYCH

Lp. Nazwa zadania/tematu Liczba godzin

1. Metodyka ksztatcenia w Niemczech i w Polsce 1x6 godz.

2. Doswiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii 1x6 godz.

3. Zastosowanie praktycznych zadan ksztatcenia zawodowego wedtug ramowego 1x6 godz.
planu ksztatcenia

4, Praktyczne ksztatcenie zawodowe w landzie Brandenburgii 1x6 godz.

5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik i Teltow. 1x6 godz.
Podsumowanie praktyki

Razem 30 godz.

* Przyjazd do Niemiec nastapi w przeddzien rozpoczecia sie praktyk po godzinie 22.00
* majgc na uwadze zapoznanie sie uczestnikéw praktyk z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie, dopuszcza sie
przesuniecia godzin oraz realizacji programu poszczegdlnych zaje¢ z uwagi na obowigzujgcy rozktad wykonywania prac w danym
przedsiebiorstwie
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OPIS PRAKTYKI

. Metodyka ksztatcenia w Niemczech i w Polsce

Poréwnanie systemow edukacyjnych w Niemczech i w Polsce

Tres¢ i struktura ramowych plandw ksztatcenia zawodowego w Polsce i w Niemczech
Dziedziny/obszary nauki w ksztatceniu zawodowym

Ocenianie wewnetrzne i zewnetrzne — potwierdzanie kwalifikacji zawodowych
Zastosowanie praktycznych do$wiadczen z zakresu HOGA.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Proponowane metody przeprowadzenia punktow 1-4 to: wykiad, dyskusja.

Dyskusje przeprowadza specjalista do spraw ksztatcenia zawodowego/opiekun grupy w Niemczech.
Proponowane metody przeprowadzenia punktu 5 to prezentacja, pokaz - np.: ,Swigteczne nakrycie stotu”,
~Specjalne sztuéce”, ,Rzezbienie owocdw i warzyw” lub inne.

Vb= -

2. Doswiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii

1. Organizacja pracy w zakfadach gastronomicznych - uktad funkcjonalny zaktadu:
e warunki lokalowe,

organizacja procesu produkcyjnego,

organizacja pracy w roznych dziatach,

ergonomia stanowisk,

zaplecze techniczne,

zaplecze magazynowe,

wystrdj sali konsumenckiej.

2. Systemy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

3. Zwyczaje zywieniowe ludnosci niemieckiej:
e rodzaje irozkiad positkdw,
e charakterystyczne potrawy kuchni niemieckiej oraz regionalne;j.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
Metoda realizacji: wycieczka, obserwacja, dyskusja.
Oprowadzenie i zwiedzanie niemieckich przedsiebiorstw gastronomiczno — hotelarskich.

3. Zastosowanie praktycznych zadan ksztalcenia zawodowego wediug ramowego planu
ksztalcenia

1. Zawartosc¢ tresci egzamindw gastronomicznych przeprowadzanych w Niemczech.
2. Charakterystyka maszyn i urzadzen znajdujacych sie w zaktadzie.
3. Programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii.

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 zasadami oraz zawartoscig tresci egzamindw branzy
gastronomicznej.

W drugiej cze$¢ zaje¢ uczestnicy zapoznajg sie z urzadzeniami wykorzystywanymi w zaktadzie
gastronomicznym oraz z programami komputerowymi (np. w zakresie systemu rozrachunkowego -
kalkulacji cenowej lub gospodarowanie zasobami materiatowymi, zarzadzanie personelem itp.).

4. Praktyczne ksztalcenie zawodowe w landzie Brandenburgii

1. Zastosowanie nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu w gastronomii z uwzglednieniem wymogow
higienicznych, ergonomicznych oraz ekonomicznych:
e urzadzenia chiodnicze,
e urzadzenia do obrébki cieplnej,
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e urzadzenia rozdrabniajace,

e urzadzenia i sprzet do sporzadzania napojow,

e maszyny i sprzet do utrzymania higieny.
2. Wykorzystanie nowych proceséw technologicznych w produkcji potraw.
3. Metody i techniki obstugi gosci.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Metoda realizacji:obserwacja, prezentacja praktyczna, demonstracja.

Zwiedzanie hotelu. Uczestnicy zapoznajg sie z maszynami i urzadzeniami hotelowej gastronomii,
z zasadami dziatania oraz ich wykorzystaniem w produkcji ze szczegdlnym zwrdcenie uwagi na aspekt
higieniczny, ergonomiczny i ekonomiczny. W drugiej czesci zaje¢ uczestnicy zapoznawani sg z wybranymi
nowymi procesami technologicznymi wykorzystywanymi w produkcji potraw.

. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I Teltow. Podsumowanie praktyki

5
1. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik i Teltow.

2. Prezentacja zaplecza technicznego miejsca 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 ustosunkowac sie do oczekiwan jakie mieli w stosunku do
praktyk, wypetniajgc ankiete ewaluacyjna.

Uwaga koncowa:
Program _mozna dostosowaé do oczekiwan grupy, w zaleznosci od potrzeb elementy programu mozna
rozszerzy¢ lub pomingg.

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