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PROGRAM/HARMONOGRAM PRAKTYK ZAGRANICZNYCH
DLA NAUCZYCIELI PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
ORAZ INSTRUKTOROW PRAKTYCZNEJ NAUKI ZAWODU
DLA ZAWODU: TECHNIK ZYWIENIA I GOSPODARSTWA DOMOWEGO

Wstep

Program opracowano po analizie badan ankietowych przeprowadzonych wsrdéd nauczycieli
biorgcych udziat w projekcie przed rozpoczeciem praktyki zawodowej w przedsiebiorstwie. Program
powstat na bazie oczekiwan zawodowych uczestnikdw praktyk zagranicznych, dotyczacych zagadnien
zwigzanych z zawodem technik zywienia i gospodarstwa domowego. W programie uwzgledniono takze
wyniki samooceny posiadanych kompetencji oraz zapotrzebowanie na podnoszenie kompetencji
zwigzanych z wybranymi umiejetnosciami praktykantéw. Program zawiera rowniez sugestie i mozliwosci
partnera niemieckiego.

Program praktyk jest zgodny z wymogami Krajowego Standardu Kwalifikacji Zawodowych w zawodzie
technik zywienia i gospodarstwa domowego oraz podstawy programowej ksztatcenia w tym zawodzie .
Praktykanci, uczestnicy pilotazowego programu doskonalenia nauczycieli ksztatcenia zawodowego poprzez
praktyki w przedsiebiorstwach zainteresowani sg uzyskaniem lub rozszerzeniem wiadomosci dotyczacych
nastepujgcych zagadnien:

Nowoczesne technologie wykorzystywane w produkcji potraw

Sporzgdzanie wybranych potraw i napojow

Formy i techniki obstugi konsumenta

Planowanie i organizacja pracy w obiektach gastronomicznych

Programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii

Planowanie i rozliczanie produkgcji.

oUnhwWwnNE

Cele praktyk

Celem tych praktyk jest zapoznanie nauczycieli ze Srodowiskiem zawodowym w landzie Brandenburgii,
zdobycie doswiadczenia oraz nowych umiejetnosci.
1. Zapoznanie sie i ocena warunkow infrastruktury dydaktycznej ksztatcenia zawodowego w landzie
Brandenburgii
2. Konfrontacja systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce i w Niemczech
3. Zapoznanie z nowoczesnymi maszynami i urzadzeniami w aspekcie wymogoéw higienicznych
i ergonomicznych w miejscu pracy
4. Kreowanie i upowszechnianie oferty handlowej z wykorzystaniem technik ICT tworzenie, ocena
jadtospisdéw codziennych i specjalnych
5. Zdobycie do$wiadczenia w obstudze klienta i organizowaniu, réznego rodzaju przyje¢ w tym ustug
cateringowych
6. Weryfikacja wiedzy merytorycznej, umiejetnosci zawodowych dla poszczegdinych stanowisk pracy
zwigzanych z prowadzeniem przedsiebiorstwa odpowiadajgcego wspdtczesnym tendencjom.

Zdobyta praktyka pozwoli uczestnikom podnies¢ swoje kompetencje, a takze przyczyni sie do
efektywniejszego ksztatcenia miodziezy. Doswiadczenia uczestnikdbw programu oraz przekazane
wiadomos$ci mogg mie¢ znaczny wpltyw na zwiekszenie szans na zatrudnienie i konkurencyjnos¢
absolwentéw na rynku pracy.
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ORGANIZACIA I PRZEBIEG PRAKTYK

Lp. | Nazwa zadania/tematu Liczba godzin

1 Zapoznanie sie z niemieckimi procedurami ksztatcenia 1x6godz
i funkcjonowaniem macierzystych turystycznych zaktadéw pracy.

2 Planowanie i organizacja pracy w obiektach gastronomicznych w i1x6godz

landzie Brandenburgii.

2a | Wprowadzenie i uzytkowanie innowacyjnych sprzetéw
stosowanych w gastronomii z uwzglednieniem wymogow
ergonomicznych i higienicznych w miejscu pracy.

3 Nowoczesne technologie wykorzystywane w produkcji potraw. 1x6godz
Sporzadzanie wybranych potraw i napojow.

4 Nabywanie praktycznych umiejetnosci poza macierzystym 1x6godz
turystycznym zakfadem pracy.

5 Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik i Teltow. 1x6godz

Podsumowanie praktyki.

RAZEM 30 godz.

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

* majac na uwadze zapoznanie sie uczestnikdw 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

1. Zapoznanie sie z niemieckimi procedurami ksztatcenia i funkcjonowaniem macierzystych
turystycznych zaktadéw pracy (modut 1)

Poréwnanie systeméw ksztatcenia zawodowego Niemiec i Polski.
Ksztatcenie w szkotach zawodowych w Niemczech.

Dualne ksztatcenie zawodowe.

Tres¢ i struktura ramowych plandw nauczania.

Zasady oceniania wynikéw.,

Zastosowanie praktycznych doswiadczen z zakresu HOGA.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Po przedstawieniu systemu ksztatcenia zawodowego w Niemczech w formie wykfadu, proponuje przejs¢
do dyskusji nad réznicami i podobienstwami w ksztatceniu zawodowym w obu panstwach. W drugiej
czesci zajec praktykanci po krétkim omdwieniu nowych trenddw w aranzacji stotéw na rézne okazje
przystepujg do ¢wiczen praktycznych, ktore odbywajg sie w grupach.

ounhwn =

2. Planowanie i organizacja pracy w obiektach gastronomicznych w landzie Brandenburgii

1. Zapoznanie sie z uktadem funkcjonalnym pomieszczen w przedsiebiorstwie.
2. Obstuga gosci wiasnych w zakresie serwowania potraw i dan z karty.

3. Organizacja przyjec¢, spotkan okolicznosciowych i cateringu.

4. Obserwacja i ocena wszystkich warunkdéw pracy.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Zajecia realizowane wedtug potrzeb i zainteresowania praktykantéw nie obowigzkowa realizacja
wszystkich wymienionych tematdéw. Uczestnicy zapoznajg sie z ukladem pomieszczen w zaktadzie,
nastepnie przystepuja do pracy z technologiem, menadzerem - osobg odpowiedzialng za tworzenie oferty
handlowej oraz promocje przedsiebiorstwa. Omawiane i przedstawiane s3g procedury stosowane w
zaktadzie oraz ustugi dodatkowe. Nastepnie technolog/opiekun praktyki projektuje kalkulacje
wykorzystujgc programy komputerowe stosowane w zakfadzie gastronomicznym.

2a. Wprowadzenie i uzytkowanie innowacyjnych sprzetéw stosowanych w gastronomii z
uwzglednieniem wymogow ergonomicznych i higienicznych w miejscu pracy

1. Wyposazenie techniczne zaktadu gastronomicznego.
2. Zastosowanie, wykorzystanie i charakterystyka urzadzen znajdujacych sie w zaktadzie.
3. Zasady ergonomiczne i higieniczne obowigzujace przy tworzeniu ciggdéw technologicznych.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Zajecia realizowane wedtug potrzeb i zainteresowania praktykantdw nie obowigzkowa realizacja
wszystkich wymienionych tematow. Praca z kucharzem lub szefem kuchni oparta na poréwnaniu
zasadno$ci wykorzystania danego urzadzenia na bazie tego samego produktu. Analiza i ocena z
uwzglednieniem wszystkich aspektéw kulinarnych. Charakterystyka maszyn i urzadzen znajdujgcych sie w
zaktadzie oméwienie zasad ergonomicznych przy planowaniu ciggdw technologicznych.

3. Nowoczesne technologie wykorzystywane w produkcji potraw. Sporzadzanie wybranych
potraw i napojow

1. Obstuga konsumenta
» realizacja zamdwien,
= stosowanie roznych technik (styléw obstugi) podawania potraw i napojow.
2. Programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii
3. Zasady ergonomiczne i higieniczne obowigzujgce przy tworzeniu ciggdéw technologicznych
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WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Zajecia realizowane wedtug potrzeb i zainteresowania praktykantow nie obowigzkowa realizacja
wszystkich wymienionych tematéw. Powinny odbywac sie w grupach kilkuosobowych pod nadzorem
opiekuna, ktory na biezgco koordynowatby przebieg ¢wiczen i udzielat na biezgco instruktazu podczas
wykonywanych czynnosci. 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. Nabywanie praktycznych umiejetnosci poza macierzystym turystycznym zakiadem pracy

1. Zasady uktadania jadtospisow z wykorzystywaniem programéw komputerowych.
2. Przygotowanie karty menu.
3. Programy komputerowe wykorzystywane w planowaniu i rozliczaniu produkcji

e przygotowanie kalkulacji cenowych,

e wdrazanie i wprowadzanie nowych receptur,

e system zamoéwien i magazynowania produktow i surowcow,

e rozliczenie kosztdw zuzycia produktow.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Zajecia realizowane wedtug potrzeb i zainteresowania praktykantow nie obowigzkowa realizacja
wszystkich wymienionych tematow. Praca z dietetykiem, technologiem, szefem kuchni - osobg tworzaca
jadtospisy pracujaca na programach komputerowych funkcjonujgch w zakfadzie.

5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik i Teltow. Podsumowanie praktyki

1. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik I Teltow.

2. Prezentacja zaplecza technicznego miejsca ksztatcenia zawodowego w Teltow.
3. Wymiana do$wiadczen.

4. Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

5. Tematyczna ankieta ewaluacyjna.

6. Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU
Pierwsza cze$¢ zajec realizowana w formie wyktadu, a nastepnie w formie dyskusji panelowe;j.

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