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nasza szkota

Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica

w Wysokiem Mazowieckiem to placéwka edukacyjna
sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego,

w sktad ktorej wechodzg technika o réznych profilach
nauczania: gastronomiczne, technologii Zywnosci,
przetworstwa mleczarskiego, hotelarskie, logistyczne,
informatyczne, programistyczne, fotograficzne

i ekonomiczne. Szkota nie tylko doskonale wywigzuje
sie ze swoich obowigzkéw zwigzanych z ksztatceniem
i szkoleniem zawodowym na miejscu, bedac jednym

z edukacyjnych lideréw branzy rolno-spozywczej
podregionu tomzynskiego, ale takie aktywnie

dziata na rzecz uatrakcyjniania oferty edukacyjnej,
wzbogacajac jg m.in. o zagraniczne staie zawodowe.
W ten sposab nasza placéwka podejmuje dziatania,
aby wychodzi¢ naprzeciw pojawiajacym sie potrzebom
i oczekiwaniom lokalnej spotecznosci, w tym przede
wszystkim uczniéw i przedstawicieli regionalnego rynku
pracy. Swoimi dziataniami staramy sie nawigzywac
do najwyiszych standardéw polskich i europejskich,
dajac naszym uczniom mozliwos¢ zdobywania
wiedzy, umiejetnosci i bezcennego do$wiadczenia.
Duig wage przyktadamy nie tylko do nauki w Szkole,
ale rowniez praktyk zawodowych, ktérych spora

czes$c¢ realizowana jest we wspétpracy z krajowymi

i zagranicznymi partnerami, prowadzacymi swoje

Zespot Szkot Zawodowych
im. Stanistawa Staszica
W Wysokiem Mazowieckiem

dziatania na skale miedzynarodowg - przede wszystkim
ogolnoeuropejska. Pozwalaja one na petniejszy rozwoj
uczniow, ktorzy wychodzac ze szkoty, sa w stanie
swobodnie odnalez¢ sig na polskim i europejskim

rynku pracy. Realizowana dotychczas wspotpraca

z partnerami z Wielkiej Brytanii, Hiszpanii, Portugalii,
Wioch czy Grecji pozwolita na implementacje
projektow edukacyjnych umotzliwiajgcych
beneficjentom rozwdj osobisty i profesjonalny, poprzez
doskonalenie umiejetnosci zawodowych, jezykowych
iinterpersonalnych. Wdrazanie kolejnych dziatan
ponadnarodowych o charakterze mobilnosciowym

w dtugofalowej perspektywie stato sig réwniez mozliwe
dzieki uzyskanej przez ZSZ Akredytacji Erasmusa na lata
2021-2027.

Kadra szkoly zapewnia wysoki poziom pracy
dydaktycznej, wychowawczej i opiekunczej. Ponadto,
dba o realizacje teoretycznych i praktycznych
programow ogoélnoksztatcgcych oraz zawodowych,
przygotowujac uczniéw do wejscia w doroste zycie.
Nauczyciele ZSZ, wspélnie z kadra kierownicza, tworza
zespot odpowiedzialny za przygotowanie i realizacje
wybranych dziatan, tj. opracowywanie strategii
rozwoju Szkoty, projektow lokalnych, krajowych

i migdzynarodowych.

86275258
www.zszwysmaz.podlasie.pl
www.facebook.com/ZSZ-im-

Stanistawa-Staszica-w-Wysokiem-
Mazowieckiem-473329062871679

ZESPOL SZKOL ZAWODOWYCH
IM. STANISLAWA STASZICA

w Wysokiem Mazowieckiem
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technik logistyk
technik informatyk
technik programista
technik technologii Zywnosci
technik zywienia i ustug gastronomicznych
technik ekonomista

0 projekcie

Projekt nr 2024-1-PLOT-KA121-VET-000198494 to juz
czwarta edycja dziatan Zespotu Szkét Zawodowych
im. S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem w ramach
Akredytacji Erasmusa, przyznanej naszej Szkole

w sektorze Ksztatcenie i szkolenia zawodowe na lata
2021-2027. W jej ramach staramy sie odpowiadac

na biezgce problemy i potrzeby - zaréwno uczniow,
szkolnej spotecznosci, jak i lokalnego rynku pracy.
Wychodzimy tym samym naprzeciw kolejnym
wyzwaniom, ktore w ostatnich latach spietrzyty

sie w obliczu zmian w systemie edukacji, nizu
demograficznego, pandemii COVID-19 oraz wojny

w Ukrainie i spowodowanej nig duzej migracji.

Po przeanalizowaniu sytuacji naszych uczniow

oraz lokalnego i regionalnego rynku pracy, a takze
stawianych przez niego wymagan, oczekiwan i potrzeb,
okreslone zostaty cele strategiczne ZSZ w obszarze
europejskiej mobilnosci i wspotpracy. Sg one spisane
i aktualizowane w ramach , Strategii Rozwoju ZSZ

im. S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem” oraz
,»Strategii Umiedzynarodowienia Szkoty”. W ich
ramach planowana jest intensyfikacja wspotpracy
miedzynarodowej, poprzez rozwijanie istniejacych

i nawigzywanie nowych partnerstw. Ma to za zadanie
poméc w stworzeniu dodatkowych mozliwosci
rozwoju zawodowego i osobistego dla uczniow oraz
kadry, m.in. poprzez wtaczenie zagranicznych praktyk
i stazy zawodowych do statej oferty edukacyjnej ZSZ
w Wysokiem Mazowieckiem. Akredytacja Erasmusa

i realizowane w jej ramach inicjatywy, kierowane

do okreslonych grup uczestnikow oraz wdrazane we
wspolpracy z partneramiz poszczegolnych panstw
cztonkowskich Unii Europejskiej, stanowia jedno

z dziatan, ktére pozwalajg na stopniowe przyblizanie
sie placowki do osiagniecia poczynionych zatozen.

W kolejnych latach, w jej ramach planowany jest dalszy

rozwoj wspotpracy z greckimi, whoskimi i hiszpanskimi
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partnerami, co ma skutkowac osiggnigciem do 2027

nastepujgcych celow:

» Pogtebienie partnerstw ponadnarodowych
z partnerami z przynajmniej 3 panstw
przyjmujacych (Grecja, Wlochy, Hiszpania)
oraz rozszerzenie sieci wspotpracy o kolejnych
przedsiebiorcéw (min. 10).

»  Przygotowanie i wdroienie programow
zagranicznych mobilnosci zawodowych dla
300 ucznidw, ksztatcacych sie w przynajmniej
4 zawodach.

»  Podniesienie kompetencji 300 uczniéw, poprzez
organizacje praktyk zagranicznych i wigczenie ich na
state do oferty edukacyjnej Szkoty.

»  Wlaczenie w realizacje dziatan mobilnosciowych
Erasmusa przynajmniej 150 uczniéw z mniejszymi
szansami.

» Podniesienie kompetencji przynajmniej
10 nauczycieli (ze szczegélnym uwzglednieniem
ich kompetencji organizacyjnych, jezykowych,
kulturowych, metodycznych i IT).

» Zwiekszenie uznawalnosci wypracowanych efektéow
ksztatcenia, w oparciu o krajowe i europejskie
narzedzia certyfikacji i walidacji.

» Podniesienie europejskiego wymiaru Szkoty, bedacej
regionalnym liderem o szerszych aspiracjach
majgcych umozliwi¢ uczniom, absolwentom
i nauczycielom rozwoj i swobodne odnalezienie sie
narynkach UE.

FUROPraKtykA
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Projekt nr 2024-1-PL01-KA121-VET-000198494, realizowany w ramach Akredytacji Erasmusa
nr2020-1-PL0O1-KA120-VET-096047, w sektorze Ksztalcenie i szkolenia zawodowe

Kwota dofinansowania: 67 222,00 EUR
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Gtownym celem projektu byto podniesienie
atrakcyjnosci ksztatcenia zawodowego, poprzez
kreowanie mozliwosci rozwoju zawodowego

i osobistego 27 uczniow ZSZ w Wysokiem

Mazowieckiem, w tym wsparcie uczestnikow w zakresie

rozwoju kompetencji oraz realizacja 2-tygodniowych

praktyk zagranicznych w greckich przedsiebiorstwach.

Celami szczegotowymi, wynikajgcymi z celu gtownego,

byty:

1. Przygotowanie i wdrozenie programéw praktyk
dla 6 zawodow: technik Zywienia i ustug
gastronomicznych, technik technologii zywnosci,
technik informatyk, technik programista, technik
logistyk oraz technik ekonomista;

2. Realizacja mobilnoéci obejmujacej 27 uczestnikéw
odbywajacych praktykiw Grecji;

3. Wiaczenie w realizacje projektu przynajmniej
16 ucznidéw z mniejszymi szansami;

4. Podniesienie kompetencji zawodowych, jezykowych
i spotecznych 27 uczestnikéw, a za ich
posrednictwem wywarcie wplywu na ksztattowanie
europejskiej $wiadomosci lokalnej spotecznoici;

5. Zwigkszenie mobilnosci uczniéw ZSZ, poprzez
promocje krajéw i rynkéw europejskich;

6. Rozwdj i pogtebienie miedzynarodowych
partnerstw, w tym nawigzanie nowych kontaktéow
z podmiotamiwybranych branzy w Grecji oraz
wdrozenie dziatan w ramach dotychczasowej
wspotpracy z greckimi przedsiebiorstwami;

7. Zdobycie nowego doswiadczenia oraz rozwdj
kompetencji kadry ZSZ, w oparciu o realizacje
wspotpracy z greckimi podmiotami rynku pracy,

w tym poprzez wymiane i adaptacje dobrych
praktyk i modeli pracy;

8. Dostosowanie tresci ksztatcenia zawodowego do
potrzeb zmieniajacego sie rynku pracy;

9. Rozwdj oraz wdrozenie narzedzi certyfikacji
i walidacji, pozwalajgcych na wzrost uznawalnosci
kompetencji i kwalifikacji uczestnikow zagranica;

10. Rozwdj europejskiego wymiaru Szkoty, w oparciu
o uatrakcyjnienie jej oferty edukacyjnej;

11. Promowanie mozliwosci kreowanych przez
szkolnictwo zawodowe oraz programéw
wspierajacych, takich jak Erasmus+.

Osiggnigcie powyiszych celéw wplyneto na

zdecydowang wigkszos¢ kluczowych obszarow

wymagajacych poprawy (rozwéj wspétpracy ze

$rodowiskiem zewnetrznym, kompetencji kadry

kierowniczej i pedagogicznej, modernizacja
infrastruktury i tresci ksztatcenia zawodowego ZSZ oraz
rozwoj oferty edukacyjnej i podniesienie atrakcyjnosci

Szkoty), a takze zaspokojenie nastepujacych potrzeb:

» podniesienia jakosci nauczania zawodu - poprzez
wymiane i adaptacje dobrych praktyk na potrzeby
rozwoju oferty edukacyjnej;

» ciagtego rozwoju kadry kierowniczej oraz
pedagogicznej;

» poszerzania sieci kontaktow miedzynarodowych —
poprzez nawigzanie nowych partnerstw, pogtebienie
ichiutrwalenie;

»  wzrostu poziomu $wiadomosci i zainteresowania
innymi kulturami — poprzez otwarcie uczestnikow
oraz kadry na nowa kulture i wdrozenie szeregu
dziatan we wspoétpracy z greckimi partnerami;

» rozwoju europejskiego wymiaru Szkoty - dzigki
wspdtpracy z partnerami w ramach oferty praktyk
zagranicznych w Grecji.

Z mys$la o zapewnieniu najwyiszego poziomu

bezpieczenstwa i komfortu, uczestnicy realizowali

zadania w sprawdzonych miejscach, na odpowiednio
przygotowanych stanowiskach, pod opieka mentoréw
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i opiekunéw. Pracowali w grupach zawodowych
izespotach roboczych, taczac prace indywidualna
izespotowa. Przydzielone zadania pozwalaty im wyjsc
poza strefe komfortu i rozwija¢ wiedze, umiejetnosci
oraz postawy w ramach szerokich kempetencji.
Realizowali cele zawodowe, osobiste, jezykowe
izwigzane z przetamywaniem barier, co przetoiylo sie
na osigganie lepszych efektow ksztatcenia.

Zalezato nam réwniez na tym, aby uczestnicy sami
mogli dokonac¢ procesu ewaluacji swoich osiggniec oraz
wyciggnac wnioski. W tym celu wykorzystywalismy
codzienne czynnosci monitorujgco-ewaluacyjne,
podczas ktorych uczniowie zapisywali swoje
osiggniecia i wnioski w dzienniczkach praktyk oraz
mogli zweryfikowa¢ dokonany postep ze swoimi
opiekunami i mentorami. Uczestnicy rozwijali takze
swoje kompetencje w ramach zorganizowanych form
spedzania czasu wolnego, w tym elementow programu
kulturowego. W czasie realizacji projektu pojawito

sie wiele nowych zadan, wyzwan, ale tez mozliwosci,
ktérych poznanie i zrozumienie pozwolito mtodziezy na
rozwoj wielu kluczowych kompetencji, w tym przede

wszystkim organizacyjnych, kulturowych i spotecznych.

Tak spedzony okres w Grecji pozwolit nawdrozenie
kompleksowego i skutecznego procesu ksztatcenia,
rozwoju zawodowego i osobistego.
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praktyki

W projekcie wziglo udziat 27 uczniéw
ksztatcacych sie w ramach zawodow: technik
logistyk, technik informatyk, technik programista,
technik technologii zywnoscdi, technik zywienia

i ustug gastronomicznych oraz technik ekonomista.
Odbyli oni swoje 2-tygodniowe praktyki zawodowe

w ramach stanowisk przygotowanych we wspotpracy

z greckimi firmami i przedsiebiorstwami. Uczestnicy
zrealizowali programy obejmujgce 10 dni roboczych,

w wymiarze od 6 do 8 godzin praktyk dziennie.

W zwigzku z tym, aby osiggneli szereg zaktadanych
efektow ksztalcenia, wykorzystane zostato podejscie
holistyczne, nastawione na rozwo] wiedzy, umiejetnosci
i postaw, wpisujacych sie w szeroki zakres kompetenciji.
W ramach mobilnosci dedykowanych praktykom
zawodowym, dominowaty ¢wiczenia pod okiem
mentorow i praktykow branzy, ktore pozwolity na
zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwoj
umiejetnosci. Wykorzystywane byto zaréwno podejscie

zindywidualizowane,
jak i grupowe - w zaleZnosci
od specyfikiwykonywanych zadan. Szeroki zakres
obowiazkoéw, a takze stworzenie przestrzeni dla
poruszania si¢ w swoim naturalnym $rodowisku pracy
w sposob samodzielny, pozwolito uczestnikom na
rozwinigcie kompetencji zawodowych, aw ich ramach
m.in. ogélnej wiedzy z zakresu:
» poje¢ zwigzanych z BHP, ochrong przeciwpozarowa,
ochrona srodowiska i ergonomig;
» zagrozen zwigzanych z wystepowaniem szkodliwych
czynnikéw w Srodowisku pracy;
» zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie
Z wymaganiami i przepisami;
» zasad udzielania pierwszej pomocy.

Poza tym, kazdy z zawodéw uzyskat indywidualne
efekty ksztatcenia.
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Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik
logistyk odbyli 2-tygodniowe praktyki zawodowe we
wspotpracy z firma Koutalias ATH, ktdra specjalizuje
sie w dystrybucji, zarzadzaniu tancuchami dostaw

i przestrzenig magazynowa. Zrealizowali tam
program obejmujacy w sumie 10 dni roboczych,

w wymiarze 6-8 godzin praktyk dziennie. W ich ramach
wykonywali réznorodne zadania, pracujac w réznych
czesciach firmy: przy pracach biurowych, w dziatach
magazynowych, w terenie, m.in. przeprowadzajgc
inwentaryzacje u wybranych kontrahentéw oraz
wykonujgc obowigzki magazyniera, logistyka czy
specjalisty ds. inwentaryzacji.

Posrod wykonywanych przez uczestnikow zadan

znalazto sie:

» zapoznanie z terminologia z zakresu magazynowania
oraz z obiegiem dokumentow w przedsiebiorstwie;

» pracaw dziale magazynu - realizowanie i obstuga
zamowien;

»  przyjmowanie, wydawanie, sktadanie, kompletacja
towardow;

» organizowanie czynnosci zwigzanych z procesami
magazynowymi;

» pracaw programach typu WF-Mag oraz MS Excel;

» monitorowanie stanéw magazynowych,
z uwzglednieniem asortymentu oraz terminow
przechowywania materiatow;

» optymalizowanie zagospodarowania przestrzeni
magazynowej — gospodarka magazynowa;

» przeprowadzanie elementéw inwentaryzacji zgodnie
z poznanymi rodzajami i metodami;

»  sporzadzanie dokumentacji przebiegu
inwentaryzacji;

» planowanie powierzchni magazynowych;

» organizacja etapow i kanatéw dystrybucji;

» sporzadzanie dokumentacji dotyczacej dystrybucji
w jezyku obcym.

Wzglednie szeroki zakres obowiazkéw, a takze

stworzenie przestrzeni do poruszania si¢ samodzielnie

w swoim naturalnym srodowisku pracy, pozwolity

uczestnikom na rozwinigcie szeregu kompetencji

zawodowych, aw ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

»  przepisdw prawa migdzynarodowego, wliczajac w to
przepisy prawa magazynowego i handlowego;

» terminologii z zakresu gospodarki magazynowej;
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powigzan miedzy przedsiebiorstwami
prowadzacymi dziatalnosé gospodarcza w réznych
branzach;

rodzajéw dokumentacji w procesach
dystrybucyjnych;

rodzajow magazynow: mate, srednie,
wielkopowierzchniowe i specjalistyczne;
sposobow prowadzenia optymalizacji kosztow

i przychodéw z prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

dziatalnosci marketingowej, w tym dystrybucji

i promocji przedsigbiorstwa;

proceséw przeptywu produktow w tancuchu
dostaw, z zatozeniem maksymalizacji zysku w firmie,
przy zachowaniu oczekiwanego poziomu obstugi
klienta.

Umiejetnosci zzakresu:

»

planowania i organizacji pracy (indywidualnych
oséb i zespotu) zwigzanej z procesami logistycznymi
w przedsiebiorstwach zajmujacych sie pakowaniem,
przetwarzaniem, przechowywaniem i dystrybucja;
zarzadzania zapasami i polityka magazynowania;
charakteryzowania obiektéw magazynowych

z punktu widzenia ich funkcjonalnosci;

planowania i organizowania gospodarki
magazynowej;

analizy i oceny procesow logistycznych, w tym
magazynowych, spedycyjno-handlowych,
administracyjnych, rachunkowych oraz
ekonomicznych;

sporzgdzania dokumentacji niezbednej do
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
monitorowania stanéw magazynowych,

z uwzglednieniem asortymentu oraz terminéw
przechowywania materiatow;
optymalizowania proceséw, w tym
zagospodarowania przestrzeni magazynowej —
gospodarka magazynowa;

przygotowywania i dokonywania inwentaryzacji;
sporzgdzania dokumentacji magazynowej wraz
z ewidencja;

organizacji etapow i kanatéw dystrybucji;
okreslania wymagan procesu magazynowania
w centrach dystrybucji.

13
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technik informatyk | technik

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik
informatyk i technik programista odbyli 2-tygodniowe
praktyki zawodowe we wspdtpracy z grecka firma
informatyczng Gouthas Athanassios E. Computer
Retail & Service. Zrealizowali tam program obejmujgcy
w sumie 10 dni roboczych, w wymiarze 6-8 godzin
praktyk dziennie. W ich ramach wykonywali réznorodne
zadania, pracujgc w réznych czeéciach firmy: przy
pracach biurowych, przy czynnosciach ogélnych,
serwisowych, konfiguracyjnych, w dziale testowym
i programistycznym oraz wykonujac obowiazki testera
czy programisty.
Posrod wykonywanych przez uczestnikow zadan
znalazto sie:
» rozroinianie parametrow sprzetu komputerowego;
» obserwacja i nauka czynnosci zwigzanych
z informatyczno-techniczna analizg funkcjonowania
systemoéw komputerowych i urzadzen
peryferyjnych;
» sporzadzanie prostej specyfikacji technicznej
stanowisk komputerowych w zaktadzie pracy;

» konfiguracja sprzetu i oprogramowania
komputerowego;

» instalacja i aktualizacja oprogramowania i aplikacji;

» testowanie i diagnozowanie sprzetu
komputerowego;

» wykonywanie czynnoéci montazowych;

» monitorowanie pracy urzadzen lokalnych sieci
komputerowych;

» administracja siecig komputerows;

» testowanie i usuwanie probleméw w sieci
strukturalnej;

» tworzenie i serwisowanie oprogramowania;

» wprowadzenie do programowania obiektowego na
przykladzie MS Excel i jezyka VBA;

» porownanie podstaw programowania w kilku
jezykach;

» projektowanie i zarzadzanie bazami danych;

» korzystanie z systemow zarzgdzania bazami danych;

» programowanie przy uzyciu wybranych jezykow;

» dokumentowanie tworzonych projektéw - baz,
skryptow i aplikacji.

Wzglednie szeroki zakres obowiagzkéw, a takze
stworzenie przestrzeni do poruszania si¢ samodzielnie
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w swoim naturalnym $rodowisku pracy, pozwolity

uczestnikom na rozwinigcie szeregu kompetencji

zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

» interpretowania parametréw sprzetéw
komputerowych;

» charakteryzowania systemoéw komputerowych;

» rodzajow i charakteryzowania oprogramowania oraz
urzadzen sieciowych;

» podstawowych poje¢ dotyczacych baz danychiich
typow;

» programow komputerowych wspomagajgcych
zadania;

» rozpoznawania topologii sieci komputerowych oraz
protokotow sieci lokalnych;

»  funkcji, budowy i zasad dziatania urzadzen
peryferyjnych i sieciowych.

Umiejetnosci z zakresu:

» dobierania urzadzen techniki komputerowej do
okreslonych warunkéw technicznych;

» montowania komputeréw i serweréw
z podzespotow;

» przygotowywania urzadzen peryferyjnych systemu
komputerowego do pracy;

» lokalizowania oraz usuwania uszkodzen
sprzetowych;

» instalowania i aktualizowania oprogramowania
uzytkowego;

»  wykonywania konfiguracji systemu komputerowego;

» stosowania polecen systemow operacyjnych;

» udostepniania i ochrony zasobéw lokalnych
i sieciowych;

» postugiwania si¢ narzedziami do diagnozy i naprawy
sprzetu komputerowego;

»  okreslania rodzajow awarii lub wadliwego dziatania
lokalnej sieci komputerowej;

tworzenia sieci wirtualnych za pomoca potaczen
internetowych;

projektowania relacyjnych baz danych;

stosowania lokalnych i sieciowych systemow
zarzgdzania bazami danych;

tworzenia formularzy, zapytan i raportéw do
przetwarzania danych;

programowania skryptéw automatyzujacych proces
tworzenia struktury bazy danych;

zarzadzania systemem bazy danych, w tym
uzytkownikami, uprawnieniami;
kontrolowania spéjnosci baz danych;
dokonywania naprawy baz danych;
stosowania skryptowych
jezykow programowania,
w tym JavaScript oraz
jednego z jezykow:
Python, ASP.NET,

PHP, |SP;

stosowania $rodowiska
programistycznego

i uruchamiania aplikacji
internetowych;
programowania systemow
i aplikacji;
dokumentowania tworzonych
projektow - baz, skryptow,
aplikacji.
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technik 1

Uczniowie ksztatcgcy sie w zawodzie technik technologii
zywnosci odbyli 2-tygodniowe praktyki zawodowe
we wspotpracy z 4-gwiazdkowym Hotelem Poseidon
Palace, ktory w ramach swojej infrastruktury posiada
wtasna cukiernie, piekarnie, masarnig, przetworstwo
produktéw mlecznych (seréw, jogurtéw, deseréw
na bazie mleka) czy tei przechowalnie zywnosci.
Zrealizowali tam program obejmujgcy w sumie 10 dni
roboczych, w wymiarze 6-8 godzin praktyk dziennie.
W ich ramach wykonywali réinorodne zadania zwigzane
z produkejg spozywcza/gastronomiczng, pracujac na
takich stanowiskach jak technolog zywnosci, masarz,
cukiernik i piekarz.
Posréd wykonywanych przez uczestnikéw zadan
znalazlo sie:
» poznanie zasad organizacji stanowisk pracy
technologa Zywnosci, cukiernika, masarza, piekarza;
» pobieranie, zabezpieczanie i przechowywanie
probek kontrolnych zywnoéci;
» poznanie zasad racjonalnego Zywienia;
» poznanie metod i systeméw zapewniania wtasciwej
jakosci Zywnosci - regulacje prawne, branzowe
i procedury zaktadowe;

zapoznanie si¢ z systemem przechowywania

i magazynowania w obiekcie produkcyjno-
gastronomicznym;

wskazywanie wlasciwych metod i technik obrébki
i przechowywania surowcow;

zapoznanie z wybranymi recepturami oraz
dostepnoscia sktadnikow i potsktadnikow
regionalnych - oliwa z oliwek, rézne rodzaje maki,
baz pomidorowych, seréw greckich;

planowanie procesu technologicznego produkgji
Zywnosci;

dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie
lokalnych sktadnikow i produktow;

praca na wybranych stanowiskach - pomoc
kuchenna, cukiernik i piekarz, przy asyscie
mentorow;

uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych

w produkcji spozywczo-gastronomicznej;
przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcéw,
dodatkow do Zzywnosci i materiatéw pomocniczych;
dobieranie surowcéw do produkgji wybranych
wyrobéw piekarskich, cukierniczych i miesnych;
asystowanie przy produkcji wyrobow piekarskich,
cukierniczych, mleczarskich, miesnych.
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Wzglednie szeroki zakres obowigzkow, a takze
stworzenie przestrzeni do poruszania sie samodzielnie
w swoim naturalnym srodowisku pracy, pozwolity
uczestnikom na rozwiniecie szeregu kompetencji
zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

» potencjalnych zagrozen w pracy przy produkcji
i kontroli Zywnosci;

»  potencjalnych zagroien zwigzanych z uzytkowaniem
maszyn i urzadzen gastronomicznych stuzacych
produkcji zywnosci;

» zasad organizowania stanowiska pracy technika
technologii Zywnosci podczas wykonywania roznych
zadan zawodowych;

»  $rodkéw ochrony indywidualnej do wykonywania
zadan technika technologii Zywnosci na roznych
stanowiskach pracy;

»  zasad racjonalnego wykorzystywania surowcow;

» dostepnosci i wtasciwosci poszczegdlnych
produktéw, surowcow i ich zastosowania;

» rozrézniania technologii produkcji wyrobow
spozywczych;

» zasad stosowania oceny organoleptycznej;

» dobierania parametrow technologicznych do
produkcji wyrobow spozywczych;

» stosowania procedur obowigzujgcych
w gastronomii, w celu zabezpieczenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

» zasad stosowania maszyn i narzedzi w obiektach
przetworczych, cukierniczych, piekarskich,
mleczarskich itp.;

» rodzajow urzgdzen stosowanych w produkcji
spoiywczej;

»  warunkéw magazynowania wyrobéw gotowych;

» rodzajow surowcow, dodatkéw do zywnosci
oraz materiatow pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobow piekarskich, cukierniczych,
mleczarskich i migsnych.

Umiejetnosci z zakresu:

» okreslania i unikania zagrozen zwigzanych
z uzytkowaniem urzadzen wykorzystywanych
w produkcji i przechowywaniu Zywnosci;

» wyjasniania i stosowania zasad organizowania
stanowiska podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

» prowadzenia gospodarki odpadami;

» identyfikowania surowcéw, dodatkow do zywnosci
i materiatéw pomecniczych stosowanych
w produkcji Zywnosci;

» przeprowadzania oceny organocleptycznej
paétproduktéw i wyrobow gotowych
w poszczegolnych fazach procesu technologicznego;

» dobierania surowcéw, dodatkéw do Zywnosci
i materiatéw pomocniczych do produkcji zywnosci
oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z ich
przygotowywaniem;

» stosowania zasad racjonalnego zywienia planujgc
proces produkcji Zywnosci;

» uzytkowania maszyn i urzadzen wykorzystywanych
w produkcji Zywnosci;

» dobierania warunkéw i sposobu przechowywania
Zywnosci zgodnie z oznakowaniem;

» wskazywania rodzaju magazynu do przechowywania
okreslonego srodka Zywnoéci;

»  produkcjiwyrobéw piekarskich, cukierniczych,
mleczarskich i migsnych.

technik 7

)
ono

Uczniowie ksztatcagcy sig w zawodzie technik zywienia

i ustug gastronomicznych odbyli 2-tygodniowe praktyki

zawodowe we wspolpracy z 4-gwiazdkowym Hotelem

Poseidon Palace, w ktorym do dyspozycji stazystow

byty kuchnie i restauracje hotelowe. Zrealizowali

tam program obejmujacy w sumie 10 dni roboczych,

w wymiarze 6-8 godzin praktyk dziennie. W ich ramach

wykonywali réznorodne zadania, wcielajac sie w role

kucharzy, kelneréw oraz baristow i barmanéw.

Posrod wykonywanych przez uczestnikow zadan

znalazlo sie:

» zapoznanie z zasadami organizacji stanowisk pracy
kucharza i kelnera;

» zapoznanie z metodami i systemami zapewniania
wiasciwej jakosci zywnosci - regulacje prawne,
branzowe i procedury zakladowe;

» zapoznanie z systemem przechowywania
i magazynowania w obiekcie gastronomicznym;

» wskazywanie wlasciwych metod i technik obrébki
i przechowywania surowcow;

» zapoznanie z wybranymi recepturami oraz
dostepnoscig sktadnikow i potsktadnikow
regionalnych - oliwa z oliwek, ser feta;

» dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie
lokalnych sktadnikéw i produktow;

» praca nawybranych stanowiskach przy asyscie
mentorow;

» przygotowywanie sali restauracyjnej;

»  serwis restauracyjny;

»  kurs baristyczny oraz praca za barem na stanowisku
baristy i barmana;

» uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji gastronomicznej;

» przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcow,

dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych;
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» przygotowywanie i serwowanie wybranych dan
kuchni europejskiej, ze szczegélnym naciskiem na
kuchnig $rédziemnomorska.

Wzglednie szeroki zakres obowigzkow, a takie
stworzenie przestrzeni do poruszania sie samodzielnie
w swoim naturalnym srodowisku pracy, pozwolity
uczestnikom na rozwinigcie szeregu kompetencji
zawodowych, a w ich ramach:
Wiedzy z zakresu:
»  potencjalnych zagroien przy produkcji
gastronomicznej oraz tych zwiazanych
z uzytkowaniem maszyn i urzagdzen
gastronomicznych;
» zasad racjonalnego wykorzystywania surowcow;
» dostepnosci i wtasciwosci poszczegolnych
produktéw, surowcow i ich zastosowania;
» zasad stosowania oceny organoleptycznej;
» stosowania procedur obowigzujgcych
w gastronomii, w celu zabezpieczenia jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego Zzywnosci;
» zasad stosowania maszyn i narzedzi w obiekcie
gastronomicznym;
» rodzajow opakowan i magazynéw do celow
przechowywania;
» oznakowania produktow i Zywnosci;

»  przepisow kuchni europejskiej i srodziemnomorskiej;

» zasad dobierania bielizny i zastawy stotowej oraz
przygotowania sali restauracyjnej dla wybranych
grup klientow indywidualnych i grupowych.

Umiejetnosci z zakresu:

» identyfikowania, okreslania i unikania zagrozen
zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen
gastronomicznych;

» wyjasniania i stosowania zasad organizowania
stanowiska pracy podczas wykonywania réznych
zadan zawodowych;

identyfikowania surowcéw, dodatkow do zywnosci
i materiatéw pomocniczych stosowanych

w produkcji gastronomicznej;

stosowania zasad racjonalnego zywienia planujgc
positki;

stosowania zasad oceny organoleptycznej;
dobierania dodatkéw do przygotowanych potraw;
selekcji produktéw pochodzenia zwierzecego

i roslinnego, a takze dokonywania procesu ich
obroébki i przygotowania;

stosowania receptur sporzadzania przekasek i dan
kuchni regionalnej, w tym na bazie warzyw oraz
owocdw morza, np. krewetek;

poznania przepiséw i sporzadzania sosow na bazie
pomidoréw, oliwy z oliwek, jogurtu, wina biatego,
czosnku;

realizacji proceséw przygotowywania dan kuchni
europejskiej, w tym $rédziemnomorskiej: past, pizzy,
ryb i owocéw morza, wybranych rodzajow mies

i innych;

przygotowywania wybranych dan serwowanych
standardowo na $niadania, obiady i kolacje

w obiektach gastronomicznych;

stosowania przyjetych zasad porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub napojéw;

doboru bielizny i zastawy stotowej dla serwowania
wybranych dan, napojow i deserow kuchni
europejskiej, w tym $rédziemnomorskiej;
przygotowywania sali konsumpcyjnej zgodnie
zzasadami zaopatrzenia sali restauracyjnej;
obstugi klienta obiektéw hotelarsko-
restauracyjnych, w oparciu o poznane zasady
obowigzujgce w hotelach o standardzie

min. 4-gwiazdkowym.
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