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Zatacznik nr 1 do Umowy o organizacje stazu uczniowskiego

PROGRAM STAZU UCZNIOWSKIEGO
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
Realizowanego w ramach projektu
,Dobra nauka w Czarnocinie” o nr.FELD.FELD.08.08-12.00-0036/24-00

Projekt wspoffinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus ( EFS+) w
ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie dla tédzkiego 2021-2027, Priorytet 8.
Fundusze europejskie dla edukacji i kadr w tédzkiem, Dziatanie 08.08 Ksztatcenie zawodowe

Cel stazu uczniowskiego

Celem stazu jest zdobycie praktycznych umiejetnosci i doswiadczenia w zakresie dziatalnosci
przedsiebiorstwa dziatajgcego w gastronomii.

Wymiar czasu odbywania stazu uczniowskiego min 100 h
Dobowy — od 4 do 8 godzin

Tygodniowy - od 20 do 40 godzin

Cele stazu

- rozwijanie umiejetnosci praktycznych w kuchni i obstudze klienta
- poznanie organizacji pracy w gastronomii

- stosowanie zasad higieny, BHP i HACCP

- przygotowanie do pracy zawodowej

Efekty ksztatcenia

Uczen:

- przygotowuje proste potrawy

- Zna organizacje pracy w gastronomii

- stosuje zasady bezpieczeristwa zywnosci

- wspotpracuje w zespole
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Lp. Tresci Liczba godzin
1 Szkolenie wstepne : 5
e BHPippoz
— zapoznanie z przepisami bhp obowigzujacymi w zaktadzie
gastronomicznym,
— stosowanie $rodkdw ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska,
e Zapoznanie z zaktadem pracy
— wyposazenie zaktadu gastronomicznego,
* Organizacja stanowiska
— organizowanie stanowiska pracy do poszczegdlnych etapéw
sporzadzania potraw lub napojow,
2 Gospodarka magazynowa : 5
* Przyjmowanie dostaw
— poznanie rodzajow magazynow oraz warunkow jakie musza
spetniaé,
* Kontrola jakosci produktow
— poznanie zmian mogacych zachodzi¢ w zywnosci w czasie
przechowywania.
e Zasady przechowywania (FIFO)
— rotacja zapasow
— organizacja przestrzeni
— oznakowanie
3 Przygotowanie surowcow : 20
e Obrobka wstepna
— identyfikowanie surowcow, dodatki do zywnosci i materiaty
pomocnicze stosowane w produkcji gastronomicznej,
— wskazywac na zmiany zachodzgce w zywnosci podczas obrobki
wstepnej i cieplnej,
* Przygotowanie potproduktow
— stosowac zasady racjonalnego wykorzystania surowcow,
— odpowiednio dobiera¢ surowce do sporzgdzania potraw i
napojow,
— uzywac odpowiednich technik przy obrobce wstepnej i cieplnej
surowcow,
e Obstuga sprzetu
— wiasciwie uzytkowanie poszczegdlnych urzadzen i sprzetu
zaktadu gastronomicznego
4 Sporzadzanie potraw : 40
¢ Daniazimneigorace
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e Zupy, sosy, dania gtéwne

* Deseryinapoje

e Estetyka podania

» stosowac receptury przy sporzadzaniu potraw,

» sporzadzac i przygotowywad do ekspedycji potrawy
i napoje serwowane w zaktadzie gastronomicznym,
dobra¢ dodatki do przygotowanych potraw,
zastosowacd zwroty poprodukcyjne w produkgji
gastronomicznej w celu racjonalizacji kosztow,

Y V V

Obstuga klienta : 10
*  Przyjmowanie zamoéwien
— wiasciwie obstuzy¢ gosci,
* Serwowanie potraw
* Komunikacja z klientem
— aranzowanie sali konsumenckiej zgodnie ze zleceniem klienta,
— przygotowad sale konsumencka do réznego typu przyjeé,
— wtasciwe reagowanie na wszelkie uwagi, skargi i opinie gosci,
e utrzymac porzgdek na stanowisku pracy

Organizacja pracy i dokumentacja : 10

* Planowanie pracy

* Kalkulacje kosztow

— stosowanie programow komputerowych obowigzujgcych w
zaktadzie gastronomicznym Tworzenie menu

e Dokumentacja HACCP

— okresli¢ zasady funkcjonowania systemow zapewniajgcych
jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci (np. HACCP).

Higiena i czystos¢ : 10
e Mycie i dezynfekcja
— organizowanie pracy w zmywalni naczyn kuchennych i
stotowych.
e Higiena osobista
— zdrowie pracownika:
— odziez robocza:
— rece i paznokcie: do potrawy
— bizuteria i ozdoby
Higiena w trakcie pracy
e Gospodarka odpadami
— wiasciwie gospodarowac odpadami,
— zinterpretowac znaki zamieszczone na opakowaniach zywnosci
dotyczace postepowania z opakowaniami
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Staz ma charakter praktyczny, z aktywnym udziatem ucznia w codziennych zadaniach firmy,
co pozwoli na rozwijanie kompetencji zawodowych i lepsze przygotowanie do dalszej edukacji
i kariery w branzy gastronomiczne;.



