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KOMPETENCJE NABYTE W TRAKCIE STAZU w ramach zadan okreslonych
w programie stazu stanowigcego zalacznik do wniosku o zorganizowanie

StaZU Z dNia ...cvvveviriiriiii e

.  Wyszczegolnienie efektow uczenia sie, ktére zostang nabyte w trakcie stazu
organizowanego w zawodzie kucharz

(zgodnie z zadaniami okreslonymi w programie stazu, do kazdego zadania nalezy poda¢ co najmniej
kilka efektdéw uczenia sie opisane jako wykonywane czynnosci):

1. Przygotowanie stanowiska pracy, biezace utrzymywanie czystosci na stanowisku, a takze
porzadkowanie pomieszczen produkcyjnych po zakonczeniu pracy;
- przygotowuje sprzet do wykonywania zadanh na stanowisku pracy,
- przygotowuje surowce do wykonania positkow,
- stosuje $rodki czystosci i srodki higieniczne wymagane do wykonywania pracy,
- przygotowuje do pracy urzgdzenia oraz sprzet dostepny na stanowisku pracy,
- utrzymuje w nalezytym stanie sprzet i urzgdzenia,
-- ponosi odpowiedzialnos¢ za skutki podejmowanych dziatah wtasnych.

2. Pobieranie surowcéw i polproduktow do produkcji kulinarnych z magazynu;
Zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow, poiproduktéow i wyrobéw gotowych;
Obrobka wstepna surowcow (reczna, mechaniczna, termiczna);

- dobiera surowce do sporzgdzanych positkow,

- pobiera z magazynu surowce i potprodukty z uwzglednieniem specyfiki przygotowywanych
wyrobow kulinarnych,

- przygotowuje wstepnie produkty do sporzgdzanych potraw,

- myje i obiera potrzebne warzywa i owoce,

- wykonuje obrobke wstepng surowcow (reczng, mechaniczna, termiczng),

- zabezpiecza przed zepsuciem potprodukty, surowce i gotowe wyroby,

- podejmuje dziatania i wspotdziatania w zespole podczas wykonywania zadan,

3. Wykonywanie réznymi technikami i metodami réznych asortymentéw potraw z warzyw,
owocow i grzyboéw, mleka i przetworéw, jaj, miesa zwierzat rzeznych i przetworé6w miesnych,
drobiu, ryb oraz potraw z podrobow, potraw pétmiesnych i jarskich, wyrobéw garmazeryjnych;

- dobiera surowce do sporzgdzanych positkow,

- przelicza¢ odpowiednie miary,

- stosuje rézne techniki i metody sporzgdzania positkéw,

- korzysta z urzgdzen oraz sprzetu dostepnego na stanowisku pracy potrzebnego
do przygotowywania wyrobow kulinarnych,

- planuje prace zgodnie z zakresem obowigzkéw oraz grafikiem pracy,

4. Sporzadzanie potraw kuchni polskiej i kuchni regionalnych;
- stosuje sktadniki zgodnie z przepisami,
- wykonuje potrawy kuchni polskiej,
- planuje przebieg czynnos$ci zwigzanych z wykonaniem potraw,



- sporzgdza potrawy kuchni regionalnej,
- wykonuje zadania samodzielnie i podejmuje wspoétprace w zespole.

5. Wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie wyrobow kulinarnych

- wykonuje dekoracje potraw kulinarnych,

- dobiera odpowiednio zastawe stotowg do sporzgdzonych wyrobdw,

- porcjuje przygotowane positki,

- wykancza przygotowywane wyroby kulinarne,

- ponosi odpowiedzialnosé za wykonywanie i jako$¢ powierzonych zadan,

6. Postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzagdzeniami przy przygotowywaniu potraw
i napojow oraz biezagca konserwacja tych urzadzen;

- obstuguje urzadzenia i sprzet stuzgcy do przygotowywania potraw i napojow,

- utrzymuje w dobrym stanie technicznym sprzet i urzgdzenia wykorzystywane w petnionych
czynnosciach zawodowych,

- segreguje umyty sprzet i urzadzenia,

- wykonuje zadania samodzielnie i podejmuje wspotprace w zespole.

7. Przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz. obowigzujacych w zaktadach zywienia zbiorowego;

- stosuje procedury dotyczgce postepowania z odpadami,

- porzadkuje stanowisko pracy,

- przestrzega przepiséw bhp i ppoz. przy wykonywaniu powierzonych obowigzkéw,
- sprawdza jakos¢ wykonanych prac porzadkowych.

Osoba odpowiedzialna za proces szkolenia osoby skierowanej na staz - opiekun stazysty:

(Imie, Nazwisko, stanowisko )

Il. Sposob weryfikacji osiagnietych efektow uczenia (nalezy zaznaczy¢ co najmniej jedng metode

oceny):

D obserwacja w warunkach rzeczywistych w miejscu odbywania stazu,
D test umiejetnosci praktycznych,

D test wiedzy,

Osoba odpowiedzialna za proces walidacji osiggnietych w trakcie stazu efektéow uczenia
- inna niz opiekun stazysty :

(Imie, Nazwisko, stanowisko )



lll. Potwierdzeniem uzyskania kompetencji w ramach organizowanego stazu bedzie pozytywna
opinia organizatora stazu wydana na zakonczenie jego realizacji.

(pieczatka i podpis Organizatora stazu)



