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Program Regionalry PODKARPACKIE w Rzeszowie Europejski Fundusz Spoteczny

Projekt ,,Stawiamy na rozwoj zawodowy uczniow i nauczycieli oraz wspélprace z przedsigbiorcami”

Program stazu zawodowego dla uczniéw Zespotu Szkét Technicznych 1 Artystycznych
w Lesku ksztatcacych si¢ w zawodzie technik ekonomista i bioracych udziat w projekcie
»Stawiamy na rozw0j zawodowy uczniow i nauczycieli oraz wspoélprace
z przedsiebiorcami” wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska z Europejskiego Funduszu
Spotecznego w ramach Dzialanie 9.4 Poprawa jakosci ksztalcenia zawodowego prowadzony
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Podkarpackiego na lata
2014-2020

PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO W ZAWODZIE
TECHNIK ZYWIENIA 1 USLUG GASTRONOMICZNYCH
W ZESPOLE SZKOL TECHNICZNYCH I ARTYSTYCZNYCH W LESKU

e staz realizowany bedzie w roku szkolnym 2021/2022
e Staz jest realizowany w wymiarze 150 godzin.

1) Cele edukacyjne (kompetencje 1 umiejetnosci, w tym przygotowujgce do

egzaminu zawodowego), ktoére osiggnie stazysta.
Stazysta ksztatcacy si¢ w zawodzie technik Zywienia 1 ustug
gastronomicznych po odbyciu stazu powinien posiada¢ kwalifikacje
1 umiejetnosci pozwalajace mu na realizacje¢ nastepujacych zadan
zawodowych:

e oceniania jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania
e sporzadzania i ekspedycji potraw 1 napojow

e planowania i oceny Zywienia

e organizowania produkcji gastronomicznej

e planowania i realizacji ustug gastronomicznych

Zakres obowigzkow stazysty:

e Realizacja zadan zawodowych zawartych w harmonogramie stazu

e Prowadzenie dzienniczka stazu wraz z monitoringiem realizacji zadan
potwierdzonym przez opieckuna w miejscu odbywania stazu

e Przestrzeganie przepiséw BHP i PPOZ, dbanie o majatek przedsiebiorstwa oraz
stosowanie si¢ do regulamindéw i zarzadzen obowigzujacych w miejscu odbywania
stazu

e Tresci edukacyjne:
Bezpieczenstwo i organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym.

e (Czynnos$ci zwigzane z produkcja gastronomiczna.

e Ksztaltowanie bezpiecznych 1 higienicznych warunkéw pracy w zakladzie
gastronomicznym.

e Wypadki przy pracy, zagrozenia wypadkowe i choroby zawodowe w gastronomii.
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e Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia 1 ustug
gastronomicznych.

e Postgpowanie w razie zagrozenia bezpieczenstwa lub wypadku w zakladzie
gastronomicznym.

e Procedury udzielania pierwszej pomocy.

e Instruktaz pracy na roznych stanowiskach.

e Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy w gastronomii.

e Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika zywienia 1 ustug
gastronomicznych;

e Dziatalnos$¢ ustugowa zaktadow gastronomicznych.

e Zasady racjonalnego Zywienia;

e Metody i systemy zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej zywnos$ci — regulacje
prawne branzowe i procedury zakladowe.

e Wyposazenie zaktadow gastronomicznych

e Zasady oceny organoleptycznej.

e Pobieranie probek kontrolnych zywnosci.

e Zastosowanie programow komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

e \Warunki przechowywania zywnosci.

e Sporzadzanie potraw i napojow w  zakladach  gastronomicznych.
2) Harmonogram realizacji stazu zawodowego.

Liczba godzin stazu — 150 h (czas stazu 4 tygodnie — 20 dni)

Zadania zawodowe zawarte w harmonogramie moga by¢ realizowane w dowolnej
kolejnosci, w zaleznosci od biezacych potrzeb pracodawcy i jego mozliwosci.

TYDZIEN 1 - Zapoznanie z obiektem, wprowadzenie uczniéw do obiektu pracy

e Regulamin zakladu gastronomicznego, wraz z obowigzujagcymi w nim zarzadzeniami
I instrukcjami

e Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, sanitarno-higieniczne oraz ochrony
srodowiska dla roznych dziatow obiektu gastronomicznego

e Procedury stosowane w sytuacjach zagrozenia zycia — przepisy przeciwpozarowe

i antyterrorystyczne

Zasady udzielania pierwszej pomocy osobom poszkodowanym

Uktad funkcjonalno — komunikacyjny catego obiektu

Struktura organizacyjna zakladu gastronomicznego oraz jego dziatow

Harmonogramy i systemy pracy w kuchni i sali obstugi konsumenta
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Poznanie obowigzkow pracownikow w roznych dziatach obiektu gastronomicznego
Zakres czynnosci, kompetencje 1 odpowiedzialno$¢ dla poszczegdlnych stanowisk pracy
Zasady wspoOlpracy w zespole

Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych

TYDZIEN II Staz w czeSci gastronomicznej ~wykonywanie i ekspedycja

Instruktaz pracy na roznych stanowiskach

Zasady bezpiecznej i higienicznej pracy na roznych stanowiskach

Zasady organizacji stanowisk pracy kucharza, technika Zywienia 1 uslug
gastronomicznych;

Sporzadzanie potraw 1 napojow w zakladach gastronomicznych

Obstuga sprzetu gastronomicznego

Dobor elementow dekoracyjnych do réznych okazji podawania positkow

TYDZIEN III Staz w czeSci gastronomicznej — obstuga konsumenta

Przygotowanie sali restauracyjnej do obstugi gosci w réznych okolicznosciach
($niadania, obiady, kolacje, przyjecia, konferencje i inne.)

Przyjmowanie zamowien gosci i pomoc w wyborze potraw z karty menu

Wydawanie i serwowanie potraw na sali restauracyjnej

Obstuga gosci podczas przyje¢ okolicznosciowych, konferencji i kongreséw
Rozliczanie ustug zamawianych przez gosci

TYDZIEN IV — planowanie i wykonywanie ushug gastronomicznych

Dziatalno$¢ ustugowa zaktadow gastronomicznych.

Zasady racjonalnego zywienia;

Metody i systemy zapewnienia wihasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci — regulacje
prawne branzowe 1 procedury zaktadowe.

Zasady oceny organoleptycznej.

Pobieranie probek kontrolnych zywnosci

Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadzie gastronomicznym.

Warunki przechowywania zywnosci.

Roézne sposoby promowania gastronomii.

PREDYSPOZYCJE PSYCHOFIZYCZNE | ZDROWOTNE STAZYSTY

PREDYSPOZYCJE PSYCHOFIZYCZNE
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Cechy fizyczne:

Cechy

Cechy

umiejetnos¢ wykonywania pracy w warunkach hatasu 1 ciggtego ruchu
mita aparycja

dobra kondycja fizyczna

estetyka ruchow i ograniczanie ich do minimum

opanowanie mimiki twarzy, gestow i odruchéw

psychiczne:

zainteresowanie zawodem, akceptowanie ustugowego charakteru pracy

pogodne usposobienie i tatwos$¢ nawigzywania kontaktow

spostrzegawczo$¢, dobra pamie¢ stuchowa 1 wzrokowa

uprzejmos¢ 1 zyczliwos¢ raz usmiech dla gosci

zdolnosé¢ zrozumienia innych

powsciagliwos$¢ cierpliwo$¢é wyrozumiatosé

sumiennos$¢ 1 uczciwos¢ zawodowa

kreatywnos¢ 1 sprawno$¢ w dziataniu

koncentracji , podzielno$ci uwagi

zdolnos¢ logicznego myslenia i zwigzlego formulowania wnioskow

zdolnos$¢ podejmowania decyzji

zdolnos¢ zazegnywania konfliktow

zdolnos$¢ pracy w zespole

zdolnos¢ radzenia sobie ze stresem

zdolno$¢ komunikowania si¢ z ludzmi

zdolno$¢ zachowywania wtasciwego dystansu 1 postawy stuzbowej

zdolnos¢ poszanowanie dobrych obyczajow

zdolno$¢ wysoko rozwinigte poczucie obowigzku, odpowiedzialno$ci 1 godnosci
osobistej

zdolno$¢ doktadnos¢ i rzetelno$¢, systematyczno$¢ i szybkie tempo pracy

zdolnos¢ zdyscyplinowanie, doktadnos¢ i zamitowanie do porzadku

zdolnos¢ cheé niesienia pomocy, stala gotowos¢ §wiadczenia ustug

zdolnos$¢ poszanowanie mienia spotecznego i powierzanego przez gosci

zdolno$¢ zdolno$ci innowacyjne 1 adaptacyjne

zdolno$¢ asertywnos$¢ ( umiejetnos¢ wyrazania wlasnego zdania, opinii, przyjmowania
krytyki, ocen 1 pochwal, umiejetnos¢ odmawiania w sposob nieulegly 1 nieranigcy
innych)

intelektualne

dobra znajomo$¢ zagadnien ogdlnych i zawodowych

umiejetnos¢ udzielania zwigztych, rzeczowych informacji

che¢ podnoszenia kwalifikacji zawodowych

znajomos$¢ jezykdéw obcych (poziom dla $rednio zaawansowanych)

PREDYSPOZYCJE ZDROWOTNE
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ogoblnie dobry stan zdrowia

petna sprawnos$¢ ruchowa konczyn gérnych

brak zaburzen koordynacji wzrokowo-ruchowej duzego stopnia
brak zaburzen w zakresie wzroku i stuchu duzego stopnia

brak zaburzen nerwicowych

6) Procedur wdrazania do pracy stazysty
e Przed przystgpieniem do pracy uczniowie powinni zosta¢ zapoznani z przepisami
I procedurami dotyczacymi bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony

przeciwpozarowej obowigzujagcymi w obiekcie hotelarskim oraz skutkami ich
nieprzestrzegania. Ponadto podejmujac pracg na roznych stanowiskach powinni odby¢
szkolenie stanowiskowe w zakresie obstugi wystepujacych tam urzadzen oraz
podejmowanych dziatan, za szkolenie odpowiada opiekun stazysty lub wskazana
przez niego osoba nadzorujgca prace stazysty na danym stanowisku.
Za wstepne wprowadzenie ucznia do realizacji stazu jest odpowiedzialny opiekun
ucznia w miejscu realizacji stazu lub wyznaczona przez niego osoba.

e W trakcie realizacji stazu zawodowego uczniowie powinni obserwowaé czynno$ci
zawodowe pracownikéw, nastepnie wykonywaé zadania pod kierunkiem instruktora,
a W dalszej czesci stazu, po uzyskaniu doswiadczenia zawodowego, uczniowie
moga samodzielnie realizowa¢ powierzone im zadania na okreslonych
stanowiskach pracy.

e Uczniowie powinni odbywa¢ staz zawodowy w ubiorach ochronnych, jakie obowiazuja
w danym obiekcie hotelarskim. Stroje do pracy powinny zosta¢ zapewnione przez
pracodawce - obiekt, w ktorym odbywa si¢ staz.

W trakcie odbywania stazu w poszczegolnych dziatach obiektu, nadzor nad uczniem sprawuje
opiekun, pracownik firmy wyznaczony do tego celu przez opiekuna, ktérego wyznacza
kierownik/ dyrektor firmy.

7) Procedury monitorowania stopnia realizacji tresci i celow edukacyjnych;

Potwierdzeniem realizacji programu stazu jest dziennik, ktéry kazdy z uczniow
zobowigzany jest prowadzi¢ zapisujgc w nim informacje dotyczace obserwowanego
stanowiska pracy, lub stanowiska na jakim wykonywal powierzone mu zadania, czasu
odbywanego stazu oraz wilasne wnioski. Dokonywane zapisy powinny by¢ sprawdzone
1 potwierdzone przez osobe odpowiedzialng za realizacj¢ programu stazu lub pracownika
obiektu hotelarskiego nadzorujgcego ucznia w danym dniu.

Sprawdzanie umiejetnosci ucznidéw powinno odbywac si¢ przez caty okres realizacji stazu na

podstawie obserwacji pracy ucznia, sposobu wykonywania polecen i zadan zawodowych

oraz na jego kulturze obshugi gosci, organizowania stanowiska pracy, przestrzeganiu zasad

bezpieczenstwa 1 higieny pracy, jakosci i kreatywnosci wykonywanej pracy, umiejetnosci
5
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postugiwania si¢ programami komputerowymi — biezace notatki i spostrzezenia opiekun
stazysty w miejscu pracy omawia z uczniem na cotygodniowych spotkaniach.

Powyzszy program stazu wykracza poza program nauczania zatwierdzony przez
dyrektora szkoly, podstaw¢ programowa w zawodzie i ma za zadanie rozszerzy¢
mozliwosci zdobycia umiejetnosci praktycznych zwiagzanych z wykonywaniem
dodatkowych zadan zawodowych na innych stanowiskach w zakladach pracy.

Program stazu zostal opracowany przez Dyrektora Szkoly we wspolpracy z podmiotem
przyjmujacym z uwzglednieniem predyspozycji psychofizycznych i zdrowotnych oraz
poziomu wyksztalcenia i dotychczasowych kwalifikacji stazysty

Powyzsza propozycja moze by¢ modyfikowana przez pracodawce i dostosowywana do
specyfiki przedsi¢ebiorstwa
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