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Program stazu dla uczniow ksztatcacych si¢ w zawodzie technik hotelarstwa/zywienia
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Wprowadzenie

Staz organizowany jest w ramach projektu ,,Zawdd to podstawa 2 realizowanym w ramach Dziatania XI.3
Ksztalcenie zawodowe Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego.

Jego celem jest zwigkszenie zdolno$ci do zatrudnienia poprzez podniesienie praktycznych umiejetnos$ci
przez uczniow Technikum ksztalcacego w zawodzie technik hotelarstwa/zywienia w Zespole Szkot Nr 3
w Skierniewicach.

Organizacja staiu

1.

> ow

Wymiar stazu — 150 godzin

Okres realizacji stazu: 1 — 26 lipca 2019 r. lub 29 lipca - 24 sierpnia 2019 r.

Zaktad pracy zapewnia wyposazone w pelni stanowisko pracy stazysty

Procedury wdrazania stazysty do pracy obejmuja: ogélne szkolenie dotyczace przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej, szkolenie stanowiskowe BHP,
zapoznanie z organizacjg i strukturg zaktadu oraz z regulaminem pracy.

Pod kierunkiem opiekuna stazu stazysta, indywidualnie lub w grupach, wykonuje ¢wiczenia
praktyczne, obserwuje i analizuje prezentowane czynnosci, wykonuje je samodzielnie.

dokumentowaé ksztaltowane umiegj¢tnosci poznawczo-
techniczno-technologiczne

Uczniowie odbywajacy staze powinni

praktyczne. Opisy wykonywanych ¢éwiczen praktycznych, nowosci
i organizacyjne beda zapisywane w dzienniku przebiegu stazu.

Zaliczenie stazu odbywac¢ si¢ bedzie na podstawie protokotu egzaminu praktycznego oceny stazu,
dziennika przebiegu stazu, formularza monitoringu stazu oraz zaswiadczenia o ukonczeniu stazu.

W trakcie stazu podmiot przyjmujacy na staz monitoruje postepy i nabywanie nowych umiejetnosei
przez stazyste, a takze stopien realizacji tresci 1 celow edukacyjnych oraz udziela stazyscie informacji
zwrotnej. Monitoring przeprowadzony bedzie 2 razy w ciagu stazu w oparciu o formularz monitoringu.
Stazysta  zobowigzany jest do Regulaminu  rekrutacji i

w projekcie.

przestrzegania uczestnictwa

Program stazu - restauracja

zakres stazu/zakres obowigzkow

umiejetnosci (cele edukacyjne)

organizacja pracy na sali restauracyjnej, w bufecie, coctail-
barze, itp.,

obowiazki kierownika sali, kelnerow, bufetowych, barmanow,
przygotowanie sali konsumpcyjnej,

zapoznanie si¢ z technika i organizacja pracy przy obstudze
goscia indywidualnego i goscia grupowego,

zapoznanie si¢ z technikg podawania i nalewania napojow
alkoholowych i bezalkoholowych,

organizacja bufetu $§niadaniowego i podawanie $niadan,
zapoznanie si¢ z technikg podawania dan gtownych, przystawek,
deserow,

zapoznanie sie¢ z technikg pracy w bufecie,

zapoznanie si¢ z technikg pracy oraz organizacja przyjec
okoliczno$ciowych, cateringowych, plenerowych.

dobiera zastawe stotowa do
ekspedycji potraw i napojow;
porcjuje, dekoruje i wydaje
potrawy i napoje;

wykorzystuje odpowiednia
bielizng i elementy dekoracyjne do
nakrycia stotow;

dobiera metody serwowania
potraw i napojéw do menu;
opracowuje karty menu potraw i
napojow;

dobiera dekoracje sali
konsumenckiej w zalezno$ci od
okolicznosci,

serwuje potrawy i napoje

Projekt ,Zawdd to podstawa 2”
Technikum im. Wistawy Szymborskiej
w Zespole Szkdt Nr 3

CrONOMIK

ZESPOL SZKOL NR 3 W SKIERNIEWICACH =

ul. Dziatkowa 10, 96—100 Skierniewice
e-mail: ekonomikprojekt@wp.pl
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