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Program praktyk i wykaz osiggniec

uczniow ksztatcacych sie zawodzie

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Projekt: Nowe perspektywy ksztatcenia zawodowego

Szkota: Zespdt Szkdt Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego im.
Bohaterow Walk nad Bzurg 1939 r. (ZS RCKU)

Organizacja przyjmujgca: OLYMPUS EDUCATION SERVICES Single
Member P.C.

Firmy wspoétpracujace: Hotel Poseidon Palace (Leptokaria), Sun
Beach Platamon Hotel (Platamon)

Sochaczew, marzec 2021
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W ramach projektu Szkota wspdlnie z partnerem OES zaprojektowata i przygotowata
program praktyk, ktory jest odpowiedzig na potrzeby edukacyjne zidentyfikowane przez
Szkote (okreslonych na podstawie wynikéw egzamindw zawodowych, popularnosci
kierunkéw i kwalifikacji), uczniow (duze zainteresowanie uczestnictwem w projektach
mobilnosciowych) i rynku pracy (w oparciu o analize zgtaszanego przez firmy
zapotrzebowania, ofert praktyk, analize ofert pracy).

Przeprowadzona analiza potrzeb oraz mozliwosci organizacyjnych Instytucji Przyjmujgcej,
wskazata, ze w ramach zawodu Technik zywienia i ustug gastronomicznych, mozliwy do
przygotowania i realizacji jest program praktyk odnoszacy sie do zakresu kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan. W ramach mobilnosci bra¢ udziat bedg uczniowie Il i lll
klas technikum, ktérzy przygotowuja sie do zdawania tej kwalifikacji.

Dziatania Partneréw beda nakierowana na uzyskanie wysokiej jakosci praktyk oraz uzyskanie
efektéw mobilnosci w postaci wzrostu wiedzy, kompetencji i umiejetnosci uczniéw. Strony
opracujg wspdlnie skuteczny system mierzenia u dokumentowania wzrostu kwalifikacji.

Zaplanowane na 10 dni zajecia praktyczne pozwolg uczniom przej$é proces edukacyjny,
ktorego efektem bedzie osiggniecie duzej samodzielnosci w obszarze ksztatcenia zwigzanym
przygotowywaniem dan kuchni srédziemnomorskiej, w tym szczegdélnosci greckiej.

Uczestnicy praktyk przejdg kompletny proces gastronomiczny realizacji przygotowywania
dan kuchni $rédziemnomorskiej (od zakupu i oceny jakosci surowcéw, przez ich
przygotowanie i przetworzenia az do konsumpcji przez klienta) oraz poznajg zasady
zarzadzania przedsiebiorstwem z branzy gastronomicznej (analiza marzy na sprzedazy
produktdw, zaopatrzenie i magazynowanie surowcéw, pozwolenia i koncesje)

Kazdy uczen bedzie odpowiedzialny za przygotowanie jednego wybranego dania kuchni
greckiej, ktérego wykonanie zostanie ocenione przez Mentora.

Wytworzone dania, realizowane procedury gastronomiczne oraz proces ksztatcenia bedzie
oceniany przez Mentora delegowanego do pracy z uczniami przez Instytucje Przyjmujaca.

Praktyka bedzie zrealizowana z wykorzystaniem miedzynarodowych standardéw w zakresie
gastronomii, w dobrze wyposazonych i dobrze zarzadzanych kuchniach oraz restauracjach,
co zapewni uczniom WKU poszukiwang réwniez w Polsce.

Poza wzmocnieniem lub nabyciem kwalifikacji zawodowych w ramach projektu wzrosnag
rowniez wiedza i kompetencje wspdlne dla ksztatcenia zawodowego kazdego z uczestnikéw:

e Bezpieczenstwo i higiena pracy BHP — w tym w obszarze: praw i obowigzkéw
pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy; organizacji
stanowiska pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
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e Podejmowanie i prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej — w tym stosowania
przepiséw prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych osobowych oraz
przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego; analizowania dziatan
prowadzonych przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce w branzy; obstugi programéw
komputerowych  wspomagajgcych  prowadzenie dziatalnosci  gospodarczej;
planowania i podejmowania dziatan marketingowych prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

e Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo — w tym postuguje sie zasobem s$rodkdw
jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych),
umozliwiajgcych realizacje zadan zawodowych; korzysta z obcojezycznych Zrddet
informacji.

e Kompetencje personalne i spoteczne — w tym kreatywnos¢ i konsekwencja w
realizacji zadan; umiejetnosé planowania dziatania i zarzgdzania czasem, wspétpraca
w zespole, budowania dobrych relacji w srodowisku zawodowym poprzez
przestrzeganie zasad i zwyczajéw oraz tatwej

e Organizacja pracy matych zespotéw — planowanie i organizowanie pracy zespotu w
celu wykonania przydzielonych zadan; wprowadzanie rozwigzan technicznych i
organizacyjnych wptywajacych na poprawe warunkéw i jakos¢ pracy; wzmocnienie
kompetencji wspdtpracy, zwigzanej z pracq w grupach, podziatem obowigzkéw,
wytworzeniem schematu wspdélnych dziatan

Wykaz umiejetnosci uczestnika projektu

Obszar pomiaru | Opis efektdw uczenia sie:
efektow uczenia sie

Wiedza: e zna zasady planowania produkcji potraw i napojéw

e zna receptury tradycyjnych potraw greckich

e charakteryzuje surowce, pétprodukty i produkty iich
zastosowanie w gastronomii

e 7zna i stosuje zasady BHP i ergonomii pracy w zakfadzie
gastronomicznym

e zna role i zastosowanie sktadnikéw do przygotowania potraw
kuchni greckiej

e wymienia narzedzia i przyrzady wykorzystywane w procesie
gastronomicznym

e zna zasady dziatalnosci gastronomicznej, pozwolenia i

koncesje
Umiejetnosci: e oceny przydatnosci do spozycia surowcow i produktéw kuchni
greckiej
e przygotowywania i wydania potraw i napojéw kuchni greckiej
e obstugi maszyn i urzadzen  wykorzystywanych do
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przygotowania potraw

e przestrzega zasad racjonalnego wykorzystania surowcéw

e postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych,
gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych),
umozliwiajacych realizacje zadan zawodowych

e korzysta z obcojezycznych zrédet informacji

e monitoruje i ocenia jako$¢ wykonania przydzielonych zadan

e przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje
przepisy prawa dotyczace ochrony przeciwpozarowe] i
ochrony srodowiska

Ramowy program mobilnosci

Dzien mobilnosci Program

Dzien 1 e Omodwienie warunkéw praktyk, zapoznanie sie z
przedstawicielami instytucji przyjmujacej, przedstawicielami i
pracownikami pozostatych firm w ktérych odbywaé¢ beda sie
praktyki;

e |Instruktaz BHP, instruktaz stanowiskowy, omdwienie zasady
bezpieczenstwa podczas pracy, zapoznanie sie z uktadem
przestrzeni gastronomicznej, posiadanego wyposazenia

e Poznanie organizacji pracy funkcjonujacej w firmie

e Przedstawienie szczegdétowego programu praktyk, realizowanych
dziatan, planowanych do uzycia narzedzi informatycznych,
miejsca realizacji prac, celdw prac, metod ewaluacji oraz
oczekiwanych efektow realizowanych dziatan

Dzien 2 e Poznanie surowcéw i potproduktow wykorzystywanych do
przygotowywanie potraw i napojéw kuchni greckiej

e Przygotowanie zamodwienia na surowce, poznanie wartosci
odzywczych, prozdrowotnych oraz niepozgdanych wybranych
surowcow

e Pozyskanie surowcéw do produkcji, ocena jakosci, Swiezosci
surowcow

e Wybor i przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania
kuchni greckiej

e Kalkulacja zamdwienia oraz optacalnosci przygotowywania
wybranych potraw

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci

Dzien 3 e Poznanie rodzajow kaw przygotowywanych w Grecji
e Omodwienie wiasciwosci kawy, rodzajéw, sposobdw
przygotowywania

4|Strona



| ¥ OLYMPUS EDUCATION
Practicing Top Experiences

e Omodwienie sposobu przygotowywania wybranych rodzajow
kawy, niezbednego wyposazenia, narzedzi do jej przygotowania i
podania klientowi

e Przygotowywanie rownego rodzaju kaw przez uczniéw

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci

Dzien 4 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie sniadan

e Przygotowuje stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojéw,

e Poznanie menu $niadaniowego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych,
o Witasciwe dobieranie maszyny i urzagdzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu $niadaniowego,

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej,

e Kalkulacja kosztéw prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej,

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci.

Dzien 5 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie lunchéw

e Przygotowuje stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojow,

e Poznanie menu lunchowego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych,
o Whtasciwe dobieranie maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykoniczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu lunchowego,

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej,

e Obstuga Sali, wydawanie potraw, porzadkowanie Sali po
zakoriczonym positku,

o Wykonanie testu oceny WKU oraz ankiety ewaluacyjnej,

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci.

Dzien 6 e Realizacja programu kulturowego:

e Catodniowa wycieczka krajoznawcza do jednej z atrakcji regionu
Riwiery Olimpijskiej (Klasztor Meteory, Wyspa Sqgiatos, Masyw
Olimpu, Saloniki)

e (Czas wolny uczestnikow

o Wieczér grecki

e Gryizabawy animacyjne
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Dzien 7 e Realizacja programu kulturowego:

e Catodniowa wycieczka krajoznawcza do jednej z atrakcji regionu
Riwiery Olimpijskiej (Klasztor Meteory, Wyspa Sgiatos, Masyw
Olimpu, Saloniki)

e (Czas wolny uczestnikéw

e Zajecia kulturowe

e (Czas wolny uczestnikéw

Dzien 8 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie kolacji

e Przygotowuje stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojow,

e Poznanie menu kolacyjnego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych
e Wiasciwe dobieranie maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu kolacyjnego

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci

Dzien 9 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie $niadan

e Przygotowuje stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojow,

e Poznanie menu $niadaniowego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych
e Wiasciwe dobieranie maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykoniczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu $niadaniowego

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej

e Spotkanie podsumowujace dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci

Dzien 10 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie lunchéw

e Przygotowuje stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojéw,

e Poznanie menu lunchowego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych
o Witasciwe dobieranie maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykoniczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu lunchowego

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci
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Dzien 11 e Praca w kuchni oraz w ramach przygotowywanie kolacji

e Przygotowanie stanowisko pracy do przygotowywania i
wydawania dan, potraw i napojow,

e Poznanie menu kolacyjnego w firmie, receptur, wtasciwosci

odzywczych
o Witasciwe dobieranie maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej,
termicznej, wykonczenia, dystrybucji i przechowywania

wykorzystywanych w ramach menu kolacyjnego

e Przygotowywanie sie do zaserwowania wybranego dania kuchni
greckiej

e Spotkanie podsumowujgce dzien praktyk i efekty uczenia sie oraz
napotkane problemu lub niedogodnosci

Dzien 12 e Przygotowywanie wybranych potraw oraz napojéw

e Ocena sporzadzonych przez uczniow potraw i napojow
zrealizowana przez mentoréw oraz opiekundéw, nagrodzenie
najlepszych uczniéw

e Zajecia podsumowywujace wiedze zdobytg podczas praktyk
zagranicznych;

e QOcena osiggnietych efektéw ksztatcenia przez kazdego uczestnika

e Panele dyskusyjne;

e Podsumowanie, wreczenie certyfikatow, pozegnanie z
uczestnikami;

Program praktyk realizowany bedzie w dni robocze od poniedziatku do pigtku
w wymiarze 6-8 h dziennie w zaleznosci od poziomu wiedzy i zaangazowania uczestnikéw.
Dziatania beda realizowane w konkretnych dziatach greckich przedsiebiorstw oferujacych
swoje zasoby ludzkie i materialne w projekcie, pod nadzorem mentoréw, pracownikéw firm
oraz opiekundw.

Ze wzgledu na odlegty termin realizacji projektu program moze ulec modyfikacjg nie
wyptywajacych negatywnie na cele i rezultaty przedsiewziecia. Zmiany mogg dotyczyc
zaréwno samego programu jak i instytucji, w ktérych uczestnicy odbywaé bedg praktyki.
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