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PROGRAM/ HARMONOGRAM PRAKTYK ZAGRANICZNYCH
DLA NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
ORAZ INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
DLA ZAWODU: TECHNIK ORGANIZACII USLUG GASTRONOMICZNYCH (TOUG)

WSTEP

Program praktyk opracowano po analizie Krajowego Standardu Kwalifikacji Zawodowych
w zawodzie organizator ustug gastronomicznych (zawod szkolny: technik organizacji ustug
gastronomicznych) oraz podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie technik organizacji ustug
gastronomicznych.

Waznym aspektem w przygotowaniu odpowiedniego programu praktyk byt kwestionariusz
umiejetnosci praktycznych zwigzanych z zawodem technik organizacji ustug gastronomicznych, 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.

Kolejnym istotnym czynnikiem nadajgcym ksztalt programowi praktyk zagranicznych
w przedsiebiorstwach byty sugestie partnera niemieckiego, ktdry przedstawit wilasny potencjat
i zaproponowat tematyke modutow.

Biorgc pod uwage wszystkie wyzej wymienione aspekty zostat opracowany program, ktéry
obejmuje oczekiwania uczestnikéow projektu, mozliwosci techniczne i metodyczne partneréw niemieckich
oraz jest zgodny z Krajowymi Standardami Kwalifikacji Zawodowych w zawodzie technik organizacji ustug
gastronomicznych.

CELE PRAKTYK

Obserwacja i ocena warunkéw ksztatcenia zawodowego w landzie Brandenburgii.

Poréwnanie systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce i w Niemczech.

Organizacja i obstuga imprez okolicznosciowych.

Tworzenie wizerunku firmy, pordwnywanie ofert, marketing gastronomiczny.

Zapoznanie z nowoczesnymi maszynami i urzadzeniami w aspekcie wymogow higienicznych
i ergonomicznych w miejscu pracy.

Przeprowadzenie proceséw technologicznych z  wykorzystaniem nowoczesnych urzadzen
gastronomicznych.

Tworzenie i upowszechnianie oferty handlowej z wykorzystaniem technik ICT (sporzadzanie menu).
Organizacja i zarzadzanie obszarem ustug.

Doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych i pracy w grupie.
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ORGANIZACIA I PRZEBIEG PRAKTYK

Lp. | Nazwa zadania/tematu Liczba godzin

1. Réznice i podobienstwa w systemie ksztatcenia zawodowego 1X6 godz.
w Niemczech i w Polsce.

2. Zaktady gastronomiczne w landzie Brandenburgii z uwzglednieniem 1x6 godz.
warunkow lokalowych, zaplecza technicznego i metod pracy.

3. Zapoznanie sie z nowoczesnymi maszynami i urzgdzeniami 1x6 godz.
stosowanymi w gastronomii z uwzglednieniem wymogdw
ergonomicznych i higienicznych w miejscu pracy.

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

5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I w Teltow (Prezentacja 1x6 godz.
zaplecza technicznego miejsca ksztatcenia zawodowego).
Podsumowanie praktyki

RAZEM 30 godz.

*przyjazd do Niemiec nastgpi w przeddzien rozpoczecia sie praktyk po godzinie 22.00

* majgc na uwadze zapoznanie sie uczestnikdw praktyk z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie, dopuszcza sie
przesuniecia godzin oraz realizacji programu poszczegolnych zaje¢ z uwagi na obowigzujacy rozktad wykonywania prac w danym
przedsiebiorstwie

UNIA EUROPEJSKA et

KAPITAL LUDZKI euroPEIsKI [

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

FUNDUSZ SPOLECZNY * gk




»PRAXIS - PILOTAZOWY PROGRAM DOSKONALENIA NAUCZYCIELI
KSZTALCENIA ZAWODOWEGO POPRZEZ PRAKTYKI W PRZEDSIEBIORSTWACH”

Projekt realizowany w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki,
wspolfinansowany ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

. POLSKA |ZBA puin
HOTELARSTWA : :

Projekt realizowany pod patronatem Polskiej I1zby Hotelarstwa

OPIS PRAKTYKI

1. Réznice i podobienstwa w systemie ksztalcenia zawodowego w Niemczech i w Polsce

1. Wskazanie rdznic i podobienstw systemow ksztatcenia zawodowego w Niemczech i w Polsce (wykiad,
dyskusja).
2. Tres¢ i struktura ramowych planéw ksztatcenia zawodowego w Polsce i w Niemczech.
3. Dziedziny/obszary nauki w ksztatceniu zawodowym.
4. Ocenianie wewnetrzne i zewnetrzne — potwierdzanie kwalifikacji zawodowych.
5. Wykorzystanie doswiadczen (HOGA) przy:
e Swigtecznym nakryciu stotéw,
e nakrywaniu stotéw na przyjecia okolicznosciowe,
e profesjonalne rzezbienie w warzywach i owocach,
e wykorzystanie carvingu w dekoracji potraw.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Po przedstawieniu zatozen ksztatcenia zawodowego w Niemczech w formie wyktadu, proponuje przej$¢ do
dyskusji nad réznicami i podobienstwami w ksztatceniu zawodowym w obu panstwach. W drugiej czesci
zajec praktykanci po krétkim omoéwieniu nowych trendéw w aranzacji stotéw na rézne okazje przystepuija
do ¢wiczen praktycznych, ktére odbywajg sie w grupach.

2. Zaklady gastronomiczne w landzie Brandenburgii z uwzglednieniem warunkéw
lokalowych, zaplecza technicznego i metod pracy

1. Zapoznanie sie z ukladem pomieszczen w zaktadzie.

2. Aranzacja sali konsumpcyjnej w restauracji.

3. Zasady tworzenia i upowszechniania oferty handlowej — promocja.
4. Budowanie wizerunku firmy — marketing w gastronomii.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnicy zapoznajg sie z uktadem pomieszczen w zakladzie oraz z czynnikami wptywajgcymi na
aranzacje sali restauracyjnej. W drugiej czesci zaje¢ osoba odpowiedzialna za tworzenie oferty handlowej
i promocje w formie wyktadu prezentuje zatozenia towarzyszace powstawaniu ofert. Nastepnie w grupach
poprzez rozmowy naukowe uczestnicy tworzg wiasne oferty oparte na przedstawionych wczesniej
zatozeniach.

3. Zapoznanie sie z howoczesnymi maszynami i urzadzeniami stosowanymi w gastronomii
z uwzglednieniem wymogow ergonomicznych i higienicznych w miejscu pracy

1. Charakterystyka maszyn i urzadzen znajdujacych sie w zaktadzie.

2. Zasady higieniczne i ergonomiczne przy planowaniu ciggéw technologicznych.

3. Programy komputerowe wykorzystywane w organizacji ustug gastronomicznych.

4. Organizowanie i obstuga réznego typu imprez okolicznosciowych w restauracjii u klienta.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnicy zapoznajg sie ze wszystkimi urzadzeniami i maszynami usprawniajgcymi prace w gastronomii
oraz z ich obstugg i mozliwosciami wykorzystania. W drugiej czesci zaje¢ uczestnicy zapoznawani sg
Z organizacjg i zarzadzaniem ustug gastronomicznych (wyktad) nastepnie wykorzystujg programy
komputerowe stosowane w zaktadzie oraz przystepujg w grupach do ¢wiczen zwigzanych z organizacjg
przyjec.
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4. Praktyczne ksztalcenie zawodowe w landzie Brandenburgii

1. Zastosowanie nowoczesnych maszyn, urzgdzen i sprzetu w gastronomii.
2. Specyfika pracy z klientem (obserwacja pracy technologa lub menagera) — negocjacje w biznesie.
3. Analiza i ocena aspektu psychologicznego.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
Uczestnicy pracujg z technologiem /osobg przyjmujgcg zamowienia/, przy tworzeniu oferty handlowej,
zapoznajg sie z procedurami stosowanymi w zakfadzie przy przyjmowaniu zamdwienia.

5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I w Teltow (Prezentacja zaplecza technicznego
miejsca ksztatcenia zawodowego). Podsumowanie praktyki

1. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I Teltow.

2. Prezentacja zaplecza technicznego miejsca ksztatcenia zawodowego w Teltow.
3. Wymiana doswiadczen.

4. Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

5. Tematyczna ankieta ewaluacyjna.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
W ramach podsumowania uczestnicy powinni ustosunkowac sie do oczekiwan jakie mieli w stosunku do
praktyk, wypetniajgc ankiete ewaluacyjna.

Uwaga koricowa:
Program _mozna dostosowaé do oczekiwan grupy, w zaleznosci od potrzeb elementy programu mozna
rozszerzac¢ lub pomijac.

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