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PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO HGT.04. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KKz, KUz, DUZ

Formy pozaszkolne sg to formy uzyskiwania i uzupetniania wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych w placéwkach ksztatcenia ustawicznego, placéwkach
ksztatcenia praktycznego oraz osrodkach doksztatcania i doskonalenia zawodowego. Ustawa z 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty (Dz.U. z 2004 r., Nr 256,
poz. 2572, ze zm.) art. 3 pkt 17.

Zgodnie z art. 4 pkt. 35a ustawy Prawo oswiatowe z dnia 14 grudnia 2016 r. (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z pézn. zm.) kwalifikacyjny kurs zawodowy jest jedng
z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego, ktérego program nauczania uwzglednia:

a)

b)

podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie jednej z jednostek efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej
kwalifikacji albo b) efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslone zatgczniku do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w
zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa branzowego (Dz. U. poz. 991),

efekty ksztatcenia wtasciwe dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslone zatgczniku do rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia
16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie
wybranych zawodow szkolnictwa branzowego (Dz. U. poz. 991).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony przez:

publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjagtkiem szkot artystycznych — w zakresie zawodéw, w ktérych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztalci szkota,

publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego,

instytucje rynku pracy, o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promoc;ji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy, prowadzace dziatalno$¢

edukacyjno-szkoleniowa,
podmioty prowadzgce dziatalno$é oswiatowa, o ktérej mowa w art. 170 ust. 2, posiadajgce akredytacje, o ktérej mowa w art. 118. ustawy z dnia 14 grudnia 2016 r.

Prawo os$wiatowe (Dz. U. z 2019 r. poz. 1148, z p6zn. zm.),

Kwalifikacyjny kurs zawodowy moze by¢ prowadzony w formie:

1) dziennej— odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;

2) stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;
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3) zaocznej— odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym jest rowna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia zawodowego w danej kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, z tym ze w przypadku kwalifikacyjnego kursu
zawodowego prowadzonego w formie zaocznej — minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego nie moze by¢é mniejsza niz 65% minimalnej liczby godzin ksztatcenia
zawodowego w danej kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy korczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzgcy dany kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego uprawniajgce do przystgpienia do egzaminu zawodowego w zakresie kwalifikacji nauczanej na danym
kursie. Zaswiadczenie o ukohczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego nie potwierdza kwalifikacji zawodowych. Urzedowym dokumentem potwierdzajgcym posiadanie
kwallifikacji zawodowych jest certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okregowg komisje egzaminacyjng osobie, ktéra zdata egzamin zawodowy.

Liczba stuchaczy uczestniczacych w kwalifikacyjnym kursie zawodowym prowadzonym przez publiczne szkoty, centra ksztatcenia ustawicznego lub publiczne centra
ksztatcenia zawodowego wynosi co najmniej 20. Za zgodg organu prowadzacego liczba stuchaczy moze by¢ mniejsza niz 20.

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztalcenia ustawicznego kierowana do oséb dorostych zainteresowanych uzyskiwaniem

i uzupetnianiem wiedzy. Kurs Umiejetnosci Zawodowych prowadzony jest wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego w zakresie jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji lub wedtug efektéw ksztatcenia wtasciwych

dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art.46 ust 1.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:
1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe, z wyjgtkiem szkét artystycznych w zakresie zawodéw, w ktorych ksztatcg, oraz
2) w zakresie innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktorych ksztalci szkofa;
3) publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Kurs umiejetnosci zawodowych moze byé prowadzony w formie:

- dziennej — odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu;

- stacjonarnej — odbywa sie przez 3 lub 4 dni w tygodniu;

- zaocznej — odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni.
Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest réwna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektdéw ksztalcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztatcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne
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- w przypadku efektow wspdinych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie ustalonej przez podmiot prowadzacy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie
o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych. Wzor zaswiadczenia okresla prawo. Osoba, ktéra ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie
zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze by¢ zwalniana, na swoéj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢
dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektéw ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposdb organizacji ksztatcenia

na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

Struktura programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi
gastronomiczne

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne wyodrebnionej
w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii; symbol cyfrowy 941203 ma strukture przedmiotowa/spiralng. Struktura tresci jest bardzo przydatna w procesie utrwalania
wiedzy i ksztattowania trwatych umiejetnosci i kompetencji, co ma znaczenie w systemie egzamindéw zewnetrznych potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe

po zakonczeniu ksztatcenia w zakresie danej kwalifikacji. Pozwala ona ksztatlcgcym wzbogacac¢ zakres informac;ji, pogtebiac¢ tresci i nabywac coraz bardziej
skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia rowniez prowadzgcemu zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematdw, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci

i umiejetnosci poznane w poczagtkowym etapie ksztatcenia. Tresci korelujg ze sobg w ramach przedmiotow i sg realizowane w postaci ksztatcenia teoretycznego oraz
praktycznego.

Charakterystyka programu KKz

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego dla kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne wyodrebnionej
w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii; symbol cyfrowy 941203 przeznaczony jest wytgcznie dla osob dorostych z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu
lekkim, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukoniczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi
nauki, ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi
przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy. Wyjgtkowe przypadki, w jakich osoba, ktdra ukohczyta szkote podstawowa/gimnazjalng, moze spetnia¢ obowigzek
nauki przez uczeszczanie na kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazuje rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych. Na kwalifikacyjny kurs zawodowy mozna zatem przyjg¢ osobe, ktéra nie ukoriczyta szkoty podstawowej/gimnazjum,

pod warunkiem, iz posiada ukonczone 18 lat. Osoby niepetnoletnie mogg by¢ uczestnikami kwalifikacyjnych kurséw zawodowych tylko w sytuacji, gdy posiadajg
ukonczong szkote podstawowa/ gimnazjum oraz spetniajg przestanki warunkujgce mozliwosci spetniania w tej formie obowigzku nauki.

Na kwalifikacyjny kurs zawodowy przyjmuje sie kandydatéw, ktérzy muszg posiadac orzeczenia o potrzebie ksztatcenia specjalnego z poradni psychologiczno-
pedagogicznej (w stopniu lekkim).

Dla zawodu pracownik pomocniczy gastronomii przypisano poziom Il Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Kwalifikacja wyodrebniona
w zawodzie: HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne. Dla kwalifikacji okreslono poziom 2 Polskiej Ramy Kwalifikacji.
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Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 1380 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej
Z podstawy programowej dla zawodu pracownik pomocniczy gastronomii.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne moze by¢ prowadzony
w formie:

dziennej — nauka odbywa sie przez 5 lub 6 dni w tygodniu (46 tygodni: 6 godzin zaje¢ dziennie 5 dni w tygodniu lub 38,33 tygodni: 6 godzin zaje¢ dziennie 6 dni w
tygodniu)

stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 lub 4 dni w tygodniu (76,66 tygodni: 6 godzin zaje¢ dziennie 3 dni w tygodniu lub 57,5 tygodni: 6 godzin zaje¢ dziennie 4 dni w tygodniu)
zaocznej: nauka odbywa sie co 2 tygodnie przez 2 dni, a w uzasadnionych przypadkach — co tydzien przez 2 dni po 10 godzin dziennie (minimum 65% z 1380 godzin =
897 godzin).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne zostat opracowany do
realizacji w formie:

stacjonarnej zajecia odbywaija sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (76,66 tygodni x 72 godz. (1 m-c) = 1380 godz.) (19,16 miesiecy).
Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (60 godz.) oraz praktycznego (1320 godz.).
Termin rozpoczecia i zakohczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do potrzeb i mozliwosci uczestnikow KKZ.

Termin zakonczenia kursu wynika z komunikatu Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i musi zakonczy¢ sie 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtéwnego
egzaminu zawodowego. Podmiot prowadzacy Kwalifikacyjny kurs zawodowy ma obowigzek zgtoszenia okregowej komisji egzaminacyjnej informacji o rozpoczeciu
ksztatcenia na danym KKZ zgodnie z par. 9 rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 r. poz. 652).

Kwalifikacyjny kurs zawodowy kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne umozliwia uzyskanie
zaswiadczenia ukohczenia kursu. Po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci teoretycznej i praktycznej z kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w
obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne, absolwent uzyska swiadectwo potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe. Uczen moze uzyskac dyplom zawodowy w
zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii po uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub sredniego branzowego.

Ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé
(on-line). Efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach o$wiatowych)
realizowane w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej. Ksztatcenie praktyczne zgodnie z
rozporzgdzeniem MEN z dnia 19 marca 2019 (formy pozaszkolne) nie moze odbywac¢ sie z wykorzystaniem tych metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Rodzaj i wymiar
godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem tych metod
i technik.

Nauczanie zdalne moze mie¢ rézng forme, musi jednak uwzglednia¢ mozliwosci (psychofizyczne i techniczne) wszystkich uczestnikdw tego procesu, czyli szkoty
(nauczycieli) oraz uczniéw. Nalezy pamieta¢ o zasadzie rownego dostepu. Jedng z metod wykorzystywanych w praktycznym nauczaniu zdalnym sg metody
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programowane. Celem tej metody jest opanowanie przez uczacego sie partii materiatu z ciggta weryfikacjg stopnia przyswojenia wiedzy, utrwalanie wiadomosci drogg
powtdrzen, indywidualizacja pracy z materiatem.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ sg zobowigzane zorganizowac
szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpoczeciem zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc.

Podmioty prowadzgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ zapewniaja:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng interakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzacymi zajecia;

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowanej do ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc;

3. biezgca kontrole postepéw w nauce stuchaczy lub uczestnikéw, weryfikacje ich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych przez
podmiot prowadzacy ksztatcenie;

4. biezgca kontrole aktywnosci oséb prowadzgcych zajecia.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw powinny uwzgledniac:

— dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
— dostosowanie warunkoéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegotowej diagnozy potrzeb rozwoju ucznia w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetenc;ji i
potrzeb rozwoju ucznia powinna by¢ wykonana przez zesp6t nauczycieli i wychowawcéw z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodzicéw) oraz
ustalenie sposobu pracy z uczniem. Duzg uwage nalezy zwrdci¢ na ucznidw posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczniowie uzdolnieni i szczegdlnie
zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczen posiadajgcy szczegodlne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢ okreslone wiasciwe dla siebie tempo i
zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;j.

Jednoczes$nie wszystkie osoby prowadzgce zajecia na Kursie majg obowigzek realizowac tematyke (wiadomosci, umiejetnosci i postawy — kompetencije) z obszaréw
kompetencji personalnych i spotecznych zgodnie z treSciami Podstawy Programowej Ksztatcenia w Zawodach szkolnictwa branzowego dla zawodu pracownik pomocniczy
gastronomii.

Podziat zawoddw na kwalifikacje czyni system ksztatcenia elastycznym, umozliwiajgcym uczgcemu sie uzupetnianie kwalifikacji stosownie do potrzeb rynku pracy,
wiasnych potrzeb i ambicji. Rozktad tresci nauczania uwzglednia wzajemng korelacje pomiedzy przedmiotami, a kolejno$¢ zdobywania wiedzy i umiejetnosci oraz
kompetencji pozwala na nabycie wiedzy teoretycznej, by w krotkim czasie wykorzystac jg praktycznie.

Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne oparty jest o podstawe
programowg ksztatcenia branzowego w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii, w ktérej to wyodrebniono dla kwalifikacji nastepujace jednostki efektéw ksztatcenia:

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i mgcznych
HGT.04.5. Wykonywanie prac pomochiczych zwigzanych z obstugg gosci
HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

oraz efekt ksztatcenia realizowany na wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego zwigzane z nabywaniem kompetencji
personalnych i spotecznych zgrupowane w jednostce efektéw ksztatcenia:

HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Kwalifikacje zawodowe realizowane w ramach kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) w obrebie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach
Sswiadczacych ustugi gastronomiczne, mogg by¢ osiggane kolejno z nastepujgcych jednostek efektow ksztatcenia:

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochiczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i mgcznych

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomochiczych zwigzanych z obstugg gosci

HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

Zalozenia programowe

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest podbudowa ksztatcenia ogéinego zdobytego
w procesie ksztatcenia szkoty podstawowej, gimnazjalnej lub $redniej, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, a tym samym zapewni im
mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. Opracowany program kursu pozwala na osiggniecie powyzszych celdw ogélnych ksztatcenia
zawodowego.

Branza gastronomiczna jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektorow w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach obiektow
Swiadczacych ustugi gastronomiczne, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczgcej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”.
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Poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W odpowiedzi na te trendy wzrasta liczba lokali
gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklarujag, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéow wynika, iz wychodzenie z
przyjaciotmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali gastronomicznych. Jednak rownie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegdinej
okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatow
czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla pracownikéw branzy gastronomicznej.

Pracownik pomocniczy gastronomii jest nowym zawodem w klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego (po raz pierwszy od roku szkolnego 2019/2020), ktéry posiada
jedng kwalifikacje i przeznaczony jest dla oséb z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim. Powstat on jako odpowiedz na zapotrzebowanie rynku pracy. W
szeroko pojetej gastronomii brakuje zwyklych, szeregowych pracownikéw, ktérzy pomagajg kucharzom. Pracownik pomocniczy nie podejmuje decyzji dotyczacych
przyrzgdzenia poszczegoélnych potraw, ale przygotowuje je pod nadzorem. Program nauczania kwalifikacyjnego kursu zawodowego HGT.04. Wykonywanie prac
pomochiczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow
oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.04. wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli wyposazonych w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu
komputerowego i nowoczesnych urzgdzenh stanowigcych wyposazenie pracowni szkolnych oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze dostosowang do nowej podstawy
programowej. Prawidlowa realizacja procesu ksztatcenia w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii wymaga prowadzenia czesci zaje¢ praktycznych.

Sylwetka absolwenta klasy w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii

Absolwent szkoty prowadzgcej ksztatcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii jest przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne:

e wykonywania czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne;

e realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci;

e wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego;

e wykonywania czynnosci pomocniczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojow bezalkoholowych;

e wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego.

Pracownik pomochniczy gastronomii jest to zawdd o charakterze pomocniczym dla innych pracownikéw zaktadu gastronomicznego, a w szczegdlnosci dla zawodu kucharz.

Pracownik pomocniczy gastronomii znajdzie zatrudnienie w:

obiektach zbiorowego zywienia {j. restauracjach, barach, stotéwkach, kawiarniach hotelowych, osrodkach wypoczynkowych.
punktach matej gastronomii jak: szpitale, szkoty przedszkola, internaty,

zaktadach gastronomicznych

przedsiebiorstwach zajmujgcych sie produkcjg wyrobow i potproduktéw spozywczych.
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Cele kierunkowe programu

Uczestnik kursu HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach $wiadczgcych ustugi gastronomiczne powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych
zadan zawodowych:

- przygotowania stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

- udzielania pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego

- wykonywania prac porzadkowych w obiektach $wiadczgcych ustugi gastronomiczne

- wykonywania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci

- wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego

- wykonywania czynnosci pomochiczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojow bezalkoholowych

- wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego

- postugiwania sie stownictwem w jezyku obcym nowozytnym w zakresie realizacji czynnosci zawodowych

- rozumienia prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym dotyczgce czynnosci zawodowych

- samodzielnego tworzenia wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym dotyczgce czynnosci zawodowych
- stosowania zasad kultury i etyki podczas wykonywania zadan zawodowych

- wspoOipracy w zespole.
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Stacjonarne zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (76,66 tygodni x 72 godz. (1 m-c) = 1380 godz.) (19,16 miesiecy).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (60 godz.) oraz praktycznego (1320 godz.).

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektow ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegolnych zajeé

zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy

Efekty ksztaiceni i - - 2 .|z g
ekty ksztatcenia z danej g z |¢ 22| e38D|8 5 | 8=
jednostki efektow Liczba godzin Z2E| 22N S5<| o @2 | Q E
fok h gmg%oc'g SoN| 22| &6 |5¢8
. . e O c O o 9 hek
Stopr.nowaneee tow przeznaczonyc R es55(8L25|885 g o s : S
ksztatcenia efekt kluczowy ek, na efekt 85| o2 ®s = 2 2|13 8| 3 g0
efekt wazny ew, efekt ksztatcenia 22s| o082 | REE|8C| 2 |°o
: o2 O &8 | g39o| > © | x3
pomocniczy ep m IS s © g e | N ]
o (7] 5 o ﬂg‘
A B C D E F G H I
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy
1) rozréznia pojecia 6 1) postuguje sie terminologig dotyczaca X
zwigzane z bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
bezpieczenstwem i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
higieng pracy, ochrong 2) wymienia przepisy prawa dotyczace X
przeciwpozarowa, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
ochrong srodowiska i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ergonomig (ek) * 3) okresla warunki organizacji pracy X
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2) charakteryzuje zadaniai | 2 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce X
uprawnienia instytuciji w zakresie ochrony pracy i ochrony
oraz stuzb dziatajgcych srodowiska
w zakresie ochrony 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji X
pracy i ochrony oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
Srodowiska (ew) * pracy i ochrony srodowiska
3) opisuje prawa i 2 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w X
obowigzki pracownika zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz pracodawcy w 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w X
zakresie zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i
higieny pracy (ek) *
4) przygotowuje 8 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac X
stanowisko pracy pomocniczych
zgodnie z wymaganiami 2) stosuje obowigzujgce instrukcje obstugi X
ergonomii, przepisami maszyn, urzadzen i sprzetu podczas ich
bezpieczehstwa i uzywania
higieny pracy, ochrony 3) rozroznia sprzet gasniczy w zaleznosci od X
przeciwpozarowe; i przeznaczenia
ochrony srodowiska (ek) 4) dobiera srodki gasnicze i sprzet zgodnie z X
ich przeznaczeniem
5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy X
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
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5) stosuje $rodki ochrony 2 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej
indywidualnej (ew) 2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do X
rodzaju wykonywanej pracy
3) wykonuje prace pomocnicze z X
zastosowaniem srodkdéw ochrony
indywidualnej
6) udziela pierwszej 10 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce X
pomocy w stanach na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
nagtego zagrozenia 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na X
zdrowotnego (ew) podstawie analizy objawéw
obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i X
miejsce wypadku
4) ukfada poszkodowanego w pozyciji X
bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby X
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w X
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
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8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo- X

oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacii

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw ksztalcenia

30

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

1) rozréznia podstawowe 20 1) wyjasnia pojecia praca, czynnosc, X
pojecia zwigzane z porzadek, sprzet sprzgtajacy, srodek
prowadzeniem czystosci
czynnosci 2) uzasadnia koniecznos¢ stosowania X
porzgdkowych w Srodkow do dezynfekcji w pracach
obiekcie swiadczgcym porzgdkowych
ustugi gastronomiczne
(ew)
2) okresla czynnosci 40 1) wymienia czynnosci porzgdkowe X
porzgdkowe wykonywane w réznych czesciach obiektu
wykonywane w gastronomicznego
poszczegolnych 2) rozréznia czynnosci porzgdkowe biezgce, X

czesciach obiektu
Swiadczacego ustugi
gastronomiczne (ew)

codzienne i okresowe wykonywane w
réznych czesciach obiektu $wiadczgcego
ustugi gastronomiczne
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3) charakteryzuje 40 1) rozréznia maszyny czyszczace i sprzet
maszyny, urzgdzenia, stosowany do wykonywania prac
sprzet i srodki porzgdkowych w réznych czesciach obiektu
stosowane do gastronomicznego
wykonywania prac 2) grupuje srodki czystosci do wykonywania
porzagdkowych w s
) prac porzgdkowych w zaleznosci od ich
poszczegdblnych .
. . przeznaczenia
czesciach obiektu - - . —
o . 3) dobiera srodki czystosci do wykonywanych
Swiadczacego ustugi rac porzadkowveh
gastronomiczne (ek) prac porza y
4) wykonuje prace 130 1) identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci
porzgdkowe w czesci biezgcych, codziennych i okresowych prac
magazynowej, porzgdkowych
produkcyjnej i 2) okresla kolejno$¢ wykonywanych czynnosci
ekspedycyjnej obiektu okres$lonych prac porzgdkowych
Swiadczacego ustugi 3) dobiera sprzet do wykonywanych prac
gastronomiczne (ek) porzgdkowych
4) dobiera $rodki czyszczace i dezynfekujace
do okreslonych prac porzagdkowych na
podstawie ich charakterystyk znajdujgcych
sie na opakowaniach i w instrukcjach
uzytkowania
5) przygotowuje srodki czyszczgce, roztwory
myjace i dezynfekujace do okreslonych
prac porzadkowych zgodnie z
przeznaczeniem
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6) przeprowadza czynnosci porzgdkowe
zgodnie z ustalonym schematem
wykonania
7) odnotowuje wykonanie prac porzadkowych
w karcie kontroli dobrej praktyki
higienicznej GHP (Good Hygienic Practice)
zgodnie z ksiegg procedur analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points)
5) przestrzega zasad 110 1) czysci maszyny i urzadzenia po
dobrej praktyki wykonanych pracach porzgdkowych
higienicznej (GHP) (po 2) utrzymuje w czystosci sprzet i narzedzia do
wykonywaniu prac wykonywanych prac porzgdkowych
porzgdkowych (ew) 3) prowadzi kontrole stanu gotowosci maszyn
i sprzetu do wykonywania prac
porzgdkowych
4) informuje o uszkodzeniu maszyn,
urzadzen, sprzetu narzedzi
wykorzystywanego w pracach
porzgdkowych
5) przestrzega procedur higieny osobistej po
wykonywaniu prac porzadkowych
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6) zgtasza, pracodawcy lub osobie
nadzorujgcej prace porzgdkowe, zmiany w
planach wykonywania prac porzgdkowych
wynikajgcych z analizy krytycznych
punktéw kontroli CCP (Critical Control
Point)
6) stosuje sie do polityki 60 1) segreguje odpady zywnosciowe i surowce
ekologicznej obiektu wtorne
Swiadczgcego ustugi 2) dozuje srodki do wykonywania prac
gastronomiczne (ew) porzgdkowych zgodnie z instrukcjg ich
uzytkowania
3) stosuje sposoby oszczedzania wody,
energii elektrycznej i gazu
Razem liczba godzin w 400

jednostce efektéw ksztatcenia

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 19 z 131




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Unia Europejska [

Wiedza Edkacia Rozwé] Polska Europejski Fundusz Spoteczny S
S = 3
Efekty ksztatcenia z danej o=z ¢ ZF2le § qg; }_E .
jednostki efektow Liczba godzin % § 'g % s 23 § & ¢ 23 ‘é % g
Stopr.uowane efektow przeznaczonych R e 9 = | @ g % g 8 S % g :% s : é
ksztatcenia efekt kluczowy ek, na efekt 825 g 25 > 3 2| 8| 2|99
efekt wazny ew, efekt ksztatcenia & -% S| o °3 ‘g E’ % % § < é g ;’
pomocniczy ep g = § % o | & 5¢ |8 ,a,>;
o -
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
1) wykonuje czynnosci 250 1) rozréznia czynnosci obrébki wstepnej X
zwigzane z brudnej i czystej produktow spozywczych
przygotowaniem 2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzedzia i X
produktéow do procesu sprzet stosowany w gastronomii do réznych
technologicznego (ek) czynnosci obrobki wstepnej brudne;j i
czystej produktéw spozywczych
3) okresla czynnosci obrébki wstepnej brudne;j X
i czystej surowcow zgodnie z ich
przeznaczeniem
4) dobiera maszyny, urzgdzenia, narzedzia i X
sprzet do obrobki wstepnej spozywczych
produktow spozywczych
5) prowadzi obrobke wstepng brudng X
produktéw spozywczych
6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu X
sporzgdzania potraw i napojéw
bezalkoholowych
2) wykonuje czynnosci 150 1) rozréznia metody i techniki obrdbki cieplnej X
pomochicze zwigzane z 2) dobiera metode i technike obrébki cieplnej X
obrébka cieplng do rodzaju sporzgdzanej prostej potrawy
zywnosci (ek) 3) dobiera urzadzenia i sprzet do obrdébki X
cieplnej
Razem liczba godzin w 400
jednostce efektéw ksztatcenia
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HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych
1) charakteryzuje produkty | 30 1) okresla pojecie produktu spozywczego X
spozywcze stosowane 2) klasyfikuje produkty spozywcze w X
do przygotowania dan z zaleznosci od grup produktéw, trwatosci,
warzyw, owocow, mies, pochodzenia i podstawowej wartosci
ryb i macznych (ew) odzywczej (biatkowej, energetyczne;j,
regulujgcej)
3) dobiera produkty spozywcze X
wykorzystywane do przygotowania dan z
warzyw, owocoéw, mies, ryb i mgcznych
4) rozrdznia produkty spozywcze pochodzenia X
roslinnego i zwierzecego
5) identyfikuje produkty spozywcze trwate i X
nietrwate
6) okresla przydatnos¢ kulinarng produktéw X
spozywczych do sporzadzania dan z
warzyw, owocow, mies, ryb i mgcznych
7) rozréznia metody utrwalania produktéw X
spozywczych
8) rozpoznaje produkt utrwalony okreslona X

metodg
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2) identyfikuje warto$ci 15 1) rozréznia sktadniki odzywcze produktu X
odzywcze produktow spozywczego w oparciu o informacje
spozywczych na umieszczone na opakowaniu
podstawie informaciji 2) poréwnuje wartos¢ odzywczg produktow X
zawartych na spozywczych zawartych na opakowaniach
opakowaniach (ew) z tabelami wartosci odzywczych
3) stosuje receptury 60 1) dobiera produkty do przygotowania dan X
gastronomiczne do zgodnie z recepturg
przygotowania dan 2) odwaza i odmierza produkty na podstawie X
warzywnych, receptur
owocowych, miesnych, 3) przygotowuje produkty do wiasciwego X
ryb oraz macznych (ek) etapu procesu przygotowania wybranych
okre$la warunki potraw
prowadzenia operacji 4) przygotowuje proste potrawy na podstawie X
mechanicznych, receptury (np. suréwki, soki i napoje
termicznych warzywne, owocowe i mieszane, desery —
i dyfuzyjnych surowcow kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce
w procesie w réznych sosach)
przetwarzania zywnosci 5) przygotowuje proste potrawy na podstawie X

(ew)

receptury (np. suréwki, soki i napoje
warzywne, owocowe i mieszane, desery —
kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce
w réznych sosach)
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw
ksztatcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Bezpieczenstwo i

higiena pracy w

gastronomii

Prace porzadkowe w

obiektach
Swiadczacych ustugi

gastronomiczne

Przygotowanie
produktéw do procesu

technologicznego

Przygotowanie dan i

napojow

Obstuga gosci

Jezyk obcy zawodowy

w gastronomii

6)

przygotowuje proste dania owocowe,
warzywne, miesne, rybne i maczne (np.
warzywa z wody, warzywa duszone, zupy
popularne, potrawy z mas mielonych,
warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)

x

4) przygotowuje napoje
gorgce i zimne
bezalkoholowe (ek)

80

1)

rozroznia rodzaje napojow gorgcych i
zimnych bezalkoholowych

2)

dobiera sposoby przyrzgdzania napojow
gorgcych i zimnych bezalkoholowych w
zalezno$ci od ich rodzaju

3)

dobiera i przygotowuje urzgdzenia do
przyrzadzania napojow goracych (ekspresy
do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do
czekolady goracej)

4)

dobiera urzadzenia do przyrzgdzania
napojow zimnych bezalkoholowych
(wyciskarki do sokow, blendery barowe,
shakery, ochtadzacze, dozowniki do
napojow)

5)

obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojéw zimnych zgodnie z
instrukcjg i procedurami sporzgdzania
okreslonego napoju
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6) identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania X
napojow goracych i zimnych
bezalkoholowych
7) przygotowuje napoje gorgce zgodnie z X
recepturg (np. herbate czarng w czajniczku
po angielsku w kopertach, kakao,
czekolade gorgcg, napary ziotowe)
8) przygotowuje napoje zimne i gorgce X
bezalkoholowe zgodnie z recepturg (np.
zimne soki, proste napoje, kompoty)
5) zapobiega 15 1) wymienia zmiany zachodzgce w Zywnosci X
niekorzystnym zmianom podczas obrébki wstepnej i termicznej
zywnosci podczas 2) przestrzega zasad przeprowadzania X
przygotowania potraw i obrébki wstepnej i termicznej
napojow (ew) przygotowywanych produktéw do
przygotowania potraw i napojéw
6) wykonuje prace 60 1) rozréznia rodzaje magazynow do X
zwigzane z przechowywania zywnosci
przechowywaniem 2) dobiera magazyn do przechowywania X
produktow spozywczych okreslonych produktéw spozywczych i
i gotowych wyrobéw gotowych wyrobéw pochodzgcych ze
(ek) zwrotéw
3) dobiera urzgdzenia do przechowywania X
produktéw zywnosciowych
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw
ksztatcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Bezpieczenstwo i

higiena pracy w

gastronomii

Prace porzadkowe w

obiektach
Swiadczacych ustugi

gastronomiczne

Przygotowanie
produktéw do procesu

technologicznego

Przygotowanie dan i

napojow

Obstuga gosci

Jezyk obcy zawodowy

w gastronomii

4)

obstuguje urzgdzenia do przechowywania
zywnosci Swiezej i mrozonej o duzej
wilgotnosci, suchej, w opakowaniach

x

5)

sprawdza zgodnos¢ temperatury, czasu,
zaciemnienia przechowywania okreslonego
srodka zywnosci ze wskazaniami na
opakowaniu lub recepturze

6)

odczytuje z opakowan date przydatnosci
zmagazynowanych produktow
spozywczych, zapewniajgc rotacje wedtug
zasady FIFO (First In — First Out)

7) ocenia zywnos¢
organoleptycznie (ew)

20

1

okresla role zmystéw w prowadzeniu oceny
organoleptycznej zywnosci

2)

ocenia organoleptycznie zywnosc¢ (produkt
spozywczy, potprodukt, wyréb gotowy)

3)

rozroznia cechy swiezych i nieswiezych
produktow spozywczych, pétproduktow i
wyrobow gotowych
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8) rozréznia systemy 20 1) rozpoznaje rodzaje zagrozenh X
Zapewniania wystepujacych w produkcji zywnosci, takie
bezpieczenstwa jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne
zdrowotnego zywnosci 2) przestrzega zasad systemu analizy X
(ew) zagrozen i krytycznych punktow kontroli —
HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic
Practice)
3) odczytuje okreslone na schematach X
sporzadzania potraw i napojéw krytyczne
punkty kontroli
Razem liczba godzin w 300

jednostce efektéw ksztatcenia
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HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci
1) wykonuje prace 120 1) wymienia prace sktadajgce sie na X
pomochnicze zwigzane z ekspedycje potraw i napojow
ekspedycjg potraw i 2) przygotowuje zastawe stotowg do X
napojow ekspedycji potraw i napojéw zgodnie z
bezalkoholowych (ek) poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi
zgodnie z potrzebami)
2) sporzgdza dokumenty 6 1) przygotowuje urzgdzenia, narzedzia i X
ksiegowe zgodnie drobny sprzet do ekspedyciji potraw i
Z obowigzujgcymi napojow na podstawie wykazu
zasadami (ek) 2) urzadza miejsce do ekspedycji potraw i X
napojow zgodnie ze schematem
3) rozréznia sktadniki 3 1) odwaza lub odmierza porcje potrawy, X
majatku i kapitatu napoju bezalkoholowego zgodnie z
przedsigbiorstwa (ew) gramaturg zapisang w recepturze lub we
wzorniku
2) uktada wyporcjowane potrawy na talerzach, X
pdétmiskach lub w innych naczyniach
zgodnie ze schematem
3) nalewa wode lub kompoty bgdz soki do X
szklanek, kieliszkéw, gobletéw, dzbankdw,
karafek
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4) przeprowadza 7 1) umieszcza element dekoracyjny na talerzu, X
inwentaryzacje potmisku, wyporcjowanej potrawie lub
sktadnikéw napoju zgodnie z wzorcem
majagtkowych 2) zabezpiecza potrawy lub napoje X
przedsiebiorstwa (ew) przeznaczone do ekspedycji
3) zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po X
procesie ekspedycji
5) przygotowuje 50 1) przygotowuje zastawe stotowg do rodzaju X
pomieszczenia i inne dania wedtug wykazu
miejsca do przyjecia 2) dobiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi X
gosci (ek) gastronomicznej
3) przygotowuje pomocnik kelnerski X
4) nakrywa stoty przed otwarciem zaktadu X
6) wykonuje prace 50 1) porzadkuje stoly i inne stanowiska czesci X
porzadkowe po handlowo-ustugowej po zakohczeniu
zakonczeniu obstugi obstugi gosci
gosci (ew) 2) czyscii myje poleruje zastawe stotowg i X
serwisowg
3) sortuje brudng bielizne stotowg X
4) zabezpiecza wyposazenie zaktadu po X
zakonczonej ustudze
Razem liczba godzin w 220
jednostce efektéw ksztatcenia
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HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy
1) postuguje sie 10 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe w X
podstawowym zasobem jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgce
srodkow jezykowych w realizacje czynnosci zawodowych w
jezyku obcym zakresie:
nowozytnym (ze a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
szczegdblnym pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
uwzglednieniem bezpieczenstwa i higieny pracy
Srodkéw leksykalnych) b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
umozliwiajgcym koniecznych do realizacji czynno$ci
realizacje czynnosci zawodowych
zawodowych w zakresie c) procesow i procedur zwigzanych z
tematow zwigzanych: realizacjg zadan zawodowych
a) ze stanowiskiem pracy i d) formularzy, specyfikacji oraz innych
jego wyposazeniem dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
b) z gtéwnymi technologiami zadan zawodowych
stosowanymi w danym e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

zawodzie

¢) zdokumentacjg zwigzang
z danym zawodem

d) z ustugami swiadczonymi
w danym zawodzie (ek) *
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw

ksztatcenia efekt kluczowy ek,

efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Bezpieczenstwo i

higiena pracy w

gastronomii

Prace porzadkowe w

obiektach
Swiadczacych ustugi

gastronomiczne

Przygotowanie
produktéw do procesu

technologicznego

Przygotowanie dan i

napojow

Obstuga gosci

Jezyk obcy zawodowy

w gastronomii

2)

b)

rozumie proste wypowiedzi
ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste
wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie
jezyka

rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce
czynnosci zawodowych (np.
napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje zawodowag)
(ew) *

10

1)

okresla gtéwng mys| wypowiedzi lub tekstu
lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

x

2)

znajduje w wypowiedzi lub tekscie
okreslone informacje

3)

rozpoznaje zwiazki miedzy poszczegolnymi
czesciami tekstu

4)

ukfada informacje w okre$lonym porzadku

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne
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Efekty ksztatcenia z danej
jednostki efektow
Stopniowane efektéw
ksztatcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomochiczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Bezpieczenstwo i

higiena pracy w

gastronomii

Prace porzadkowe w

obiektach
Swiadczacych ustugi

gastronomiczne

Przygotowanie
produktéw do procesu

technologicznego

Przygotowanie dan i

napojow

Obstuga gosci

Jezyk obcy zawodowy

w gastronomii

3) samodzielnie tworzy
krotkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi
ustne i pisemne w
jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych

a) tworzy krétkie, proste,
spoéjne i logiczne wypowiedzi
ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste,
spéjne i logiczne wypowiedzi
pisemne dotyczace
czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje,
wiadomosé¢, CV, list
motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)
(ek) *

10

1)

opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami zawodowymi

x

2)

przedstawia sposob postepowania w
réznych sytuacjach zawodowych

3)

wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

4)

stosuje zasady konstruowania tekstéw o
réznym charakterze

5)

stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw ksztatcenia

30
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HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne
1) przestrzega zasad 1) stosuje zasady kultury i etyki podczas X X X X X X
kultury i etyki wykonywania zadahn zawodowych
zawodowej 2) rozréznia zachowania etyczne i nieetyczne X X X X X X
w zakresie wykonywanych zadan
zawodowych
3) przestrzega tajemnicy zwigzanej z X X X X X X
wykonywanym zawodem i miejscem pracy
2) wykazuje pozytywny 1) identyfikuje zmiany zachodzgce w X X X X X X
stosunek do zmian Srodowisku pracy
2) dostosowuje sie do zmian zachodzgcych w X X X X X X
organizaciji pracy
3) akceptuje zmiany zachodzace w X X X X X X
srodowisku pracy
3) planuje wykonanie 1) omawia czynnosci realizowane w ramach X X X X X X
zadania czasu pracy
2) realizuje dziatania w wyznaczonym czasie X X X X X X
3) dokonuje modyfikacji zaplanowanych X X X X X X
dziatan
4) dokonuje samooceny wykonanej pracy X X X X X X
4) stosuje zasady 1) identyfikuje sygnaty werbalne i niewerbalne X X X X X X
komunikacji 2) stosuje aktywne metody stuchania X X X X X X
interpersonalne; 3) komunikuje sie zgodnie z zasadami X X X X X X

komunikacji interpersonalnej podczas
wykonywania zadah zawodowych
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5) ponosi 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, X X X X X X
odpowiedzialnos¢ za w tym skutki prawne
podejmowane dziatania 2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego X X X X X X
wykonywania czynnosci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie
niebezpiecznymi substancjami i
niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzadzen na stanowisku pracy
6) aktualizuje wiedze i 1) systematycznie doskonali warsztat pracy X X X X X X
doskonali umiejetnosci 2) planuje swoj rozwoj zawodowy
zawodowe *
7) wspotpracuje w zespole 1) identyfikuje swojg role w zespole X X X X X X
2) dokonuje samooceny wtasnej pracy X X X X X X
podczas wykonywania zadan zawodowych

* efekty ksztatcenia wskazane do realizacji w ksztatceniu teoretycznym mogg by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane
w formie ksztatcenia na odlegto$é

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych w czasie catego okresu ksztatcenia w ramach poszczegoinych przedmiotéw.

Liczba godzin przypisana poszczegoélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

* ¥ %

* 5 %

Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia
ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zajeé
A B C D E F
HGT.04.1. 1) rozréznia pojecia 6 1) postuguje sie terminologig dotyczaca Bezpieczenstwo i 1 miesigc
Bezpieczenstwo zZwigzane z bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony higiena pracy w
i higiena pracy bezpieczenstwem i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska gastronomii
higieng pracy, ochrong 2) wymienia przepisy prawa dotyczace
przeciwpozarowa, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
ochrong srodowiska i przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
ergonomig (ek) 3) okresla warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany poziom ochrony
zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy
2) charakteryzuje zadania | 2 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w
i uprawnienia instytucji zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
oraz stuzb dziatajgcych 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji
w zakresie ochrony oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony
pracy i ochrony pracy i ochrony $rodowiska
Srodowiska (ew)
3) opisuje prawa i 2 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w
obowigzki pracownika zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz pracodawcy w 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w
zakresie zakresie bezpieczenhstwa i higieny pracy
bezpieczenstwa i
higieny pracy (ek)
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* ¥ %
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres realizaciji

4) przygotowuje 8 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac
stanowisko pracy pomocniczych
zgodnie z 2) stosuje obowigzujgce instrukcje obstugi
wymaganiami maszyn, urzadzen i sprzetu podczas ich
ergonomii, przepisami uzywania
bezpieczenstwa i 3) rozrdznia sprzet gasniczy w zaleznosci od
higieny pracy, ochrony przeznaczenia
przeciwpozarowej i 4) dobiera srodki gasnicze i sprzet zgodnie z ich
ochrony $rodowiska przeznaczeniem
(ek) 5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy
5) stosuje srodki ochrony | 2 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej
indywidualnej (ew) 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do
rodzaju wykonywanej pracy
3) wykonuje prace pomocnicze z
zastosowaniem srodkéw ochrony
indywidualnej
6) udziela pierwszej 10 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce
pomocy w stanach na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
nagtego zagrozenia 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na
zdrowotnego (ew) podstawie analizy objawéw obserwowanych
u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i
miejsce wypadku
4) uktada poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w

urazowych stanach nagtego zagrozenia
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres realizaciji

7)

8)

zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie,
amputacja, ztamanie, oparzenie
prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar
wykonuje resuscytacje krgzeniowo-
oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i
Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.04.7.
Kompetencije
personalne i
spoteczne

1) przestrzega zasad
kultury i etyki
zawodowej

2) ponosi
odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

3) aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci
zawodowe

1)
2)

3)

stosuje zasady kultury i etyki podczas
wykonywania zadan zawodowych

rozréznia zachowania etyczne i nieetyczne w
zakresie wykonywanych zadan zawodowych
przestrzega tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

Zasady kultury i etyki
zawodowej

1)

2)

przewiduje skutki podejmowanych dziatah, w
tym skutki prawne

przewiduje konsekwencje niewtasciwego
wykonywania czynnosci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie
niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwe;j
eksploatacji maszyn i urzadzenh na
stanowisku pracy

Odpowiedzialnos¢ za
podejmowane
dziatania

1)
2)

systematycznie doskonali warsztat pracy
planuje swoj rozwoj zawodowy

Aktualizowanie
wiedzy i doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych

Caly okres
kursu
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia
ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zaje¢
HGT.04.2. 1) rozréznia podstawowe | 20 1) wyjasnia pojecia praca, czynnos¢, porzadek, Prace porzadkowe w | 1,2,3,4,5,6
Wykonywanie pojecia zwigzane z sprzet sprzatajacy, srodek czystosci obiektach miesigc
CzyNnnosci prowadzeniem 2) uzasadnia koniecznosc¢ stosowania srodkéw Swiadczacych ustugi
porzadkowych w Czynnosci do dezynfekcji w pracach porzadkowych gastronomiczne
obiektach porzadkowych w
Swiadczacych obiekcie swiadczacym
ustugi ustugi gastronomiczne
gastronomiczne (ew)
2) okresla czynnosci 40 1) wymienia czynnosci porzgdkowe
porzadkowe wykonywane w roznych czesciach obiektu
wykonywane w gastronomicznego
poszczegolnych 2) rozréznia czynnosci porzagdkowe biezgce,
czesciach obiektu codzienne i okresowe wykonywane w
Swiadczacego ustugi réznych czesciach obiektu $wiadczgcego
gastronomiczne (ew) ustugi gastronomiczne
3) charakteryzuje 40 1) rozréznia maszyny czyszczace i sprzet
maszyny, urzgdzenia, stosowany do wykonywania prac
sprzet i srodki porzadkowych w réznych czesciach obiektu
stosowane do gastronomicznego
wykonywania prac 2) grupuje srodki czystosci do wykonywania
porzadkowych w prac porzgdkowych w zaleznosci od ich
poszczegolnych przeznaczenia
czesciach obiektu 3) dobiera srodki czystosci do wykonywanych

swiadczacego ustugi
gastronomiczne (ek)

prac porzgdkowych
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres realizaciji

4) wykonuje prace
porzadkowe w czesci
magazynowej,
produkcyjnej i
ekspedycyjnej obiektu
Swiadczacego ustugi
gastronomiczne (ek)

130

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci
biezgcych, codziennych i okresowych prac
porzgdkowych

okresla kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
okreslonych prac porzgdkowych

dobiera sprzet do wykonywanych prac
porzadkowych

dobiera $rodki czyszczace i dezynfekujgce
do okreslonych prac porzadkowych na
podstawie ich charakterystyk znajdujgcych
sie na opakowaniach i w instrukcjach
uzytkowania

przygotowuje srodki czyszczgce, roztwory
myjace i dezynfekujgce do okreslonych prac
porzadkowych zgodnie z przeznaczeniem
przeprowadza czynnosci porzagdkowe
zgodnie z ustalonym schematem wykonania
odnotowuje wykonanie prac porzgdkowych w
karcie kontroli dobrej praktyki higienicznej
GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z
ksiega procedur analizy zagrozen i
krytycznych punktéw kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

5) przestrzega zasad
dobrej praktyki
higienicznej (GHP) (po
wykonywaniu prac
porzadkowych (ew)

110

1)
2)

3)

czysci maszyny i urzadzenia po wykonanych
pracach porzgdkowych

utrzymuje w czystosci sprzet i narzedzia do
wykonywanych prac porzgdkowych
prowadzi kontrole stanu gotowosci maszyn i
sprzetu do wykonywania prac porzgdkowych
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Nazwa jednostki
efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(ek; ew; ep)

Liczba godzin

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres realizaciji

4) informuje o uszkodzeniu maszyn, urzgdzen,

sprzetu narzedzi wykorzystywanego w
pracach porzgdkowych

5) przestrzega procedur higieny osobistej po
wykonywaniu prac porzadkowych

6) zgtasza, pracodawcy lub osobie nadzorujgcej

prace porzgdkowe, zmiany w planach
wykonywania prac porzadkowych

wynikajgcych z analizy krytycznych punktéw

kontroli CCP (Critical Control Point)

6) stosuje sie do polityki
ekologicznej obiektu
Swiadczacego ustugi
gastronomiczne (ew)

60

1) stosuje sie do polityki ekologicznej obiektu
Swiadczgcego ustugi gastronomiczne (ew)

HGT.04.7.
Kompetencje
personalne i
spoteczne

1) wykazuje pozytywny
stosunek do zmian

2) planuje wykonanie
zadania

3) ponosi
odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

1) identyfikuje zmiany zachodzgce w
Srodowisku pracy

2) dostosowuje sie do zmian zachodzgcych w

organizacji pracy

3) akceptuje zmiany zachodzgce w srodowisku

pracy

Pozytywny stosunek
do zmian

1) omawia czynnosci realizowane w ramach
czasu pracy
2) realizuje dziatania w wyznaczonym czasie

3) dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan

4) dokonuje samooceny wykonanej pracy

Planowanie
wykonanie zadania

1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w

tym skutki prawne

2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego
wykonywania czynnosci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie

niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej

Odpowiedzialnos¢ za
podejmowane
dziatania

Caty okres
kursu
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia
ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zaje¢
eksploatacji maszyn i urzadzen na
stanowisku pracy
HGT.04.3. 1) wykonuje czynnosci 250 1) rozréznia czynnosci obrébki wstepnej Przygotowanie 7,8,9,10,11
Wykonywanie zwigzane z brudnej i czystej produktéw spozywczych produktéw do procesu miesigc
prac przygotowaniem 2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzedzia i technologicznego
pomocniczych produktéw do procesu sprzet stosowany w gastronomii do réznych
podczas technologicznego (ek) czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej
przygotowania produktéw spozywczych
potraw i napojéw 3) okresla czynnosci obrobki wstepnej brudnej i
bezalkoholowych czystej surowcow zgodnie z ich
przeznaczeniem
4) dobiera maszyny, urzgdzenia, narzedzia i
sprzet do obrébki wstepnej spozywczych
produktéw spozywczych
5) prowadzi obrobke wstepng brudng
produktéw spozywczych
6) przygotowuje pétprodukt do dalszego etapu
sporzgdzania potraw i napojow
bezalkoholowych
2) wykonuje czynnosci 150 1) rozréznia metody i techniki obrébki cieplne;
pomocnicze zwigzane z 2) dobiera metode i technike obrébki cieplnej do
obrébka cieplng rodzaju sporzgdzanej prostej potrawy
zywnosci (ek) 3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrobki
cieplngj
1) ponosi 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w | Odpowiedzialnos¢ za Caty okres
HGT.04.7. odpowiedzialnos¢ za tym skutki prawne podejmowane kursu
Kompetencje podejmowane dziatania 2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego dziatania
personalne i wykonywania czynnosci zawodowych na
spoteczne stanowisku pracy, w tym postugiwania sie

niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej
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Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Okres realizaciji

2)

aktualizuje wiedze i
doskonali umiejetnosci
zawodowe

3)

wspotpracuje w zespole

eksploatacji maszyn i urzadzenh na
stanowisku pracy

1)
2)

systematycznie doskonali warsztat pracy
planuje swoj rozwdéj zawodowy

Aktualizowanie
wiedzy i doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych

1)
2)

identyfikuje swojg role w zespole
dokonuje samooceny wiasnej pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

Wspotpraca w
zespole

HGT.04.4.
Przygotowanie
dan
warzywnych,
owocowych,
miesnych,
rybnych i
macznych

1)

charakteryzuje
produkty spozywcze
stosowane do
przygotowania dan z
warzyw, owocow, mies,
ryb i macznych (ew)

30

1)
2)

3)

4)
5)

6)

7

8)

okresla pojecie produktu spozywczego
klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci
od grup produktéw, trwatosci, pochodzenia i
podstawowej wartosci odzywczej (biatkowe;,
energetycznej, regulujgcej)

dobiera produkty spozywcze
wykorzystywane do przygotowania dan z
warzyw, owocdw, mies, ryb i mgcznych
rozréznia produkty spozywcze pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

identyfikuje produkty spozywcze trwate i
nietrwate

okresla przydatnos¢ kulinarng produktéw
spozywczych do sporzgdzania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i magcznych

rozréznia metody utrwalania produktow
spozywczych

rozpoznaje produkt utrwalony okreslona
metodg

Przygotowanie dan i
napojow

12,13, 14, 15
miesigc
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Nazwa jednostki Efekt ksztatcenia wraz Liczba godzin Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektow z kodowaniem ksztatcenia w zajecia
ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zaje¢
2) identyfikuje wartosci 15 1) rozréznia sktadniki odzywcze produktu
odzywcze produktow spozywczego w oparciu o informacje
spozywczych na umieszczone na opakowaniu
podstawie informacji 2) poréwnuje warto$¢ odzywczg produktéw
zawartych na spozywczych zawartych na opakowaniach z
opakowaniach (ew) tabelami wartosci odzywczych
3) stosuje receptury 60 1) dobiera produkty do przygotowania dan
gastronomiczne do zgodnie z recepturg
przygotowania dan 2) odwaza i odmierza produkty na podstawie
warzywnych, receptur
owocowych, miesnych, 3) przygotowuje produkty do wtasciwego etapu
ryb oraz mgcznych (ek) procesu przygotowania wybranych potraw
4) przygotowuje proste potrawy na podstawie
receptury (np. suréwki, soki i napoje
warzywne, owocowe i mieszane, desery —
kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce
w réznych sosach)
5) przygotowuje proste potrawy na podstawie
receptury (np. suréwki, soki i napoje
warzywne, owocowe i mieszane, desery —
kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce
w réznych sosach)
6) przygotowuje proste dania owocowe,

warzywne, miesne, rybne i mgczne (np.
warzywa z wody, warzywa duszone, zupy
popularne, potrawy z mas mielonych,
warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)
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Nazwa zajec

Okres realizaciji

4) przygotowuje napoje 80
gorgce i zimne
bezalkoholowe (ek)

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

rozréznia rodzaje napojéw gorgcych i
zimnych bezalkoholowych

dobiera sposoby przyrzgdzania napojéw
goracych i zimnych bezalkoholowych w
zaleznosci od ich rodzaju

dobiera i przygotowuje urzgdzenia do
przyrzgdzania napojow gorgcych (ekspresy
do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do
czekolady gorgcej)

dobiera urzgdzenia do przyrzgdzania
napojow zimnych bezalkoholowych
(wyciskarki do sokéw, blendery barowe,
shakery, ochtadzacze, dozowniki do
napojow)

obstuguje urzgdzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojéw zimnych zgodnie z
instrukcjg i procedurami sporzgdzania
okreslonego napoju

identyfikuje rodzaje naczyh do serwowania
napojéw gorgcych i zimnych
bezalkoholowych

przygotowuje napoje gorgce zgodnie z
recepturg (np. herbate czarng w czajniczku
po angielsku w kopertach, kakao, czekolade
goraca, napary ziotowe)

przygotowuje napoje zimne i gorgce
bezalkoholowe zgodnie z recepturg (np.
zimne soki, proste napoje, kompoty)
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ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zaje¢
5) zapobiega 15 1) wymienia zmiany zachodzgce w zywno$ci

niekorzystnym

podczas obrdbki wstepnej i termicznej

zmianom zywnosci 2) przestrzega zasad przeprowadzania obrébki
podczas przygotowania wstepnej i termicznej przygotowywanych
potraw i napojow (ew) produktéw do przygotowania potraw i
napojéw
6) wykonuje prace 60 1) rozrdznia rodzaje magazynow do
zwigzane z przechowywania zywnosci
przechowywaniem 2) dobiera magazyn do przechowywania
produktéw okreslonych produktdéw spozywczych i
spozywczych i gotowych wyrobéw pochodzgcych ze
gotowych wyrobdw (ek) zwrotow
3) dobiera urzadzenia do przechowywania
produktéw zywnosciowych
4) obstuguje urzgdzenia do przechowywania
zywnosci Swiezej i mrozonej o duzej
wilgotnosci, suchej, w opakowaniach
5) sprawdza zgodnos¢ temperatury, czasu,
zaciemnienia przechowywania okreslonego
srodka zywnosci ze wskazaniami na
opakowaniu lub recepturze
6) odczytuje z opakowan date przydatnosci

zmagazynowanych produktéw spozywczych,
zapewniajgc rotacje wedtug zasady FIFO
(First In — First Out)
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7) ocenia zywnosc¢
organoleptycznie (ew)

20

1)
2)

3)

okresla role zmystéw w prowadzeniu oceny
organoleptycznej zywnosci

ocenia organoleptycznie zywnos$¢ (produkt
spozywczy, potprodukt, wyréb gotowy)
rozroznia cechy swiezych i nieSwiezych
produktéw spozywczych, potproduktow i
wyrobéw gotowych

8) rozrdznia systemy
Zapewniania
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
(ew)

20

1)

2)

3)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych
w produkcji zywnosci, takie jak: fizyczne,
chemiczne, biologiczne

przestrzega zasad systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli — HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP
(Good Hygienic Practice)

odczytuje okreslone na schematach
sporzgdzania potraw i napojéw krytyczne
punkty kontroli

HGT.04.7.
Kompetencije
personalne i
spoteczne

1) wykazuje pozytywny
stosunek do zmian

2) planuje wykonanie
zadania

1)
2)

3)

identyfikuje zmiany zachodzgce w
srodowisku pracy

dostosowuje sie do zmian zachodzgcych w
organizacji pracy

akceptuje zmiany zachodzace w $rodowisku
pracy

Pozytywny stosunek
do zmian

1)

2)
3)
4)

omawia czynnosci realizowane w ramach
czasu pracy

realizuje dziatania w wyznaczonym czasie
dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan
dokonuje samooceny wykonanej pracy

Planowanie
wykonanie zadania

Caly okres
kursu

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne
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3)

ponosi
odpowiedzialnos¢ za
podejmowane dziatania

1)

2)

przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w
tym skutki prawne

przewiduje konsekwencje niewtasciwego
wykonywania czynno$ci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie
niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej
eksploatacji maszyn i urzgdzen na
stanowisku pracy

Odpowiedzialnos¢ za
podejmowane
dziatania

HGT.04.5.
Wykonywanie
prac
pomocniczych
zwigzanych z
obstugg gosci

1)

wykonuje prace
pomocnicze zwigzane z
ekspedycjg potraw i
napojow
bezalkoholowych (ek)

120

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

wymienia prace skladajgce sie na
ekspedycje potraw i napojéw

przygotowuje zastawe stotowg do ekspedyc;ji
potraw i napojow zgodnie z poleceniem
kucharza i kelnera (gromadzi zgodnie z
potrzebami)

przygotowuje urzgdzenia, narzedzia i drobny
sprzet do ekspedycji potraw i napojéw na
podstawie wykazu

urzgdza miejsce do ekspedycji potraw i
napojéw zgodnie ze schematem

odwaza lub odmierza porcje potrawy, napoju
bezalkoholowego zgodnie z gramaturg
zapisang w recepturze lub we wzorniku
uktada wyporcjowane potrawy na talerzach,
potmiskach lub w innych naczyniach zgodnie
ze schematem

nalewa wode lub kompoty bgdZ soki do
szklanek, kieliszkow, gobletéw, dzbankow,
karafek

umieszcza element dekoracyjny na talerzu,
potmisku, wyporcjowanej potrawie lub napoju
zgodnie z wzorcem

Obstuga gosci

16,17, 18, 19
miesigc
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9)

10)

zabezpiecza potrawy lub napoje
przeznaczone do ekspedycji

zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po
procesie ekspedycji

2) przygotowuje
pomieszczenia i inne
miejsca do przyjecia
gosci (ek)

50

1)
2)

3)
4)

przygotowuje zastawe stotowg do rodzaju
dania wedtug wykazu

dobiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi
gastronomicznej

przygotowuje pomocnik kelnerski
nakrywa stoty przed otwarciem zaktadu

3) wykonuje prace
porzadkowe po
zakonczeniu obstugi
gosci (ew)

50

1)

2)

3)
4)

porzadkuje stoty i inne stanowiska czesci
handlowo-ustugowej po zakonczeniu obstugi
gosci

czysci i myje poleruje zastawe stotowg i
serwisowg

sortuje brudng bielizne stotowg

zabezpiecza wyposazenie zaktadu po
zakonczonej ustudze

HGT.04.7.
Kompetencje
personalne i
spoteczne

1) przestrzega zasad
kultury i etyki
zawodowej

2) planuje wykonanie
zadania

1)
2)

3)

stosuje zasady kultury i etyki podczas
wykonywania zadan zawodowych

rozréznia zachowania etyczne i nieetyczne w
zakresie wykonywanych zadan zawodowych
przestrzega tajemnicy zwigzanej z
wykonywanym zawodem i miejscem pracy

Zasady kultury i etyki
zawodowej

1)

2)
3)
4)

omawia czynnosci realizowane w ramach
czasu pracy

realizuje dziatania w wyznaczonym czasie
dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan
dokonuje samooceny wykonanej pracy

Planowanie
wykonanie zadania

Caly okres
kursu
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ksztatcenia (ek; ew; ep) Nazwa zaje¢
3) ponosi 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w | Odpowiedzialnos¢ za
odpowiedzialno$¢ za tym skutki prawne podejmowane
podejmowane dziatania 2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego dziatania
wykonywania czynno$ci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie
niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej
eksploatacji maszyn i urzadzeh na
stanowisku pracy
4) wspotpracuje w zespole 1) |dentyf|I.<u1e swojg role w zespole Wsplpraca w
2) dokonuje samooceny wiasnej pracy podczas
. i zespole
wykonywania zadan zawodowych
HGT.04.6. Jezyk |1) postuguje sie podstawowym | 10 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe w Jezyk obcy zawodowy 19 miesigc
obcy zawodowy zasobem srodkow jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgce w gastronomii
jezykowych w jezyku obcym realizacje czynnosci zawodowych w
nowozytnym (ze zakresie:
szczegblnym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
uwzglednieniem Srodkéw pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
leksykalnych) bezpieczenstwa i higieny pracy
umozliwiajgcym realizacje b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw
czynnosci zawodowych w koniecznych do realizacji czynnosci
zakresie tematéw zawodowych
zwigzanych: c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg
a) ze stanowiskiem pracy i zadan zawodowych
jego wyposazeniem d) formularzy, specyfikacji oraz innych
b) z gtéwnymi technologiami dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
stosowanymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) sSwiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
c) zdokumentacjg zwigzang
z danym zawodem
d) z ustugami swiadczonymi

w danym zawodzie (ek)
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2)

rozumie proste wypowiedzi
ustne artykutowane

wyraznie, w standardowej

odmianie jezyka obcego

nowozytnego, a takze proste

wypowiedzi pisemne w

jezyku obcym nowozytnym

w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

a) rozumie proste
wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np.
rozmowy, wiadomo$ci,
komunikaty, instrukcje
lub filmy instruktazowe,
prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie

jezyka

b) rozumie proste
wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki,
dokumentacje
zawodowaq) (ew)

10

1) okresla gtbwng mys| wypowiedzi lub tekstu
lub fragmentu wypowiedzi lub tekstu

2) znajduje w wypowiedzi lub tekScie okreslone
informacje

3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdinymi
czesciami tekstu

4) uktada informacje w okreslonym porzadku
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3) samodzielnie tworzy krotkie,

proste, spéjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
w jezyku obcym
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych

a) tworzy krotkie, proste,
spojne i logiczne
wypowiedzi ustne
dotyczgce czynnosci
zawodowych (np.
polecenie, komunikat,
instrukcje)

b) tworzy krétkie, proste,
spdjne i logiczne
wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynno$ci
zawodowych (np.
komunikat, e-mail,
instrukcje, wiadomos¢, CV,
list motywacyijny,
dokument zwigzany z
wykonywanym zawodem —
wedtug wzoru) (ek)

10

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska
zwigzane z czynnosciami zawodowymi

2) przedstawia sposdb postepowania w réznych

sytuacjach zawodowych
3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
4) stosuje zasady konstruowania tekstow o

réoznym charakterze

5) stosuje formalny lub nieformalny styl
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji
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Kompetencje 1) stosuje zasady 1) identyfikuje sygnaty werbalne i niewerbalne Zasady komunikacji Caly okres
personalne i komunikacji 2) stosuje aktywne metody stuchania interpersonalne;j kursu
spoteczne interpersonalnej 3) komunikuje sie zgodnie z zasadami
komunikacji interpersonalnej podczas
wykonywania zadah zawodowych
2) aktualizuje wiedze i 1) systematycznie doskonali warsztat pracy Aktualizowanie
doskonali umiejetnosci 2) planuje swoj rozwdj zawodowy wiedzy i doskonalenie
zawodowe umiejetnosci
zawodowych
3) wspotpracuje w zespole 1) identyfikuje swojg role w zespole Wspotpraca w
2) dokonuje samooceny wiasnej pracy podczas zespole
wykonywania zadan zawodowych
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Nazwa zaje¢ Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E
Bezpieczenstwo i 30 1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) postuguje sie terminologig dotyczacag bezpieczenstwa i
higiena pracy w bezpieczenstwem i higieng higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
gastronomii pracy, ochrong srodowiska
przeciwpozarowg, ochrong 2) wymienia przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i
Srodowiska i ergonomia (ek) higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w Srodowisku pracy

2) charakteryzuje zadania i 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie
uprawnienia instytucji oraz ochrony pracy i ochrony srodowiska
stuzb dziatajgcych w zakresie 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
ochrony pracy i ochrony dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony
Srodowiska (ew) Srodowiska

3) opisuje prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
pracownika oraz pracodawcy bezpieczenstwa i higieny pracy
w zakresie bezpieczenstwa i 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie
higieny pracy (ek) bezpieczenstwa i higieny pracy

4) przygotowuje stanowisko 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac pomochiczych
pracy zgodnie z wymaganiami 2) stosuje obowigzujgce instrukcje obstugi maszyn,
ergonomii, przepisami urzadzen i sprzetu podczas ich uzywania
bezpieczenstwa i higieny 3) rozréznia sprzet gasniczy w zaleznosci od przeznaczenia
pracy, ochrony 4) dobiera $rodki gadnicze i sprzet zgodnie z ich
przeciwpozarowej i ochrony przeznaczeniem
srodowiska (ek) 5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z

zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy
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Nazwa zaje¢ Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
5) stosuje $rodki ochrony 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej
indywidualnej (ew) 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy
3) wykonuje prace pomocnicze z zastosowaniem srodkéw
ochrony indywidualnej
6) udziela pierwszej pomocy w 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan
stanach nagtego zagrozenia nagtego zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ew) 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy
objawow obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
4) ukfada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
5) powiadamia odpowiednie stuzby
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych
stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie,
zawat, udar
8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacii
Prace porzadkowe w 400 1) rozréznia podstawowe pojecia 1) wyjasnia pojecia praca, czynnosc¢, porzadek, sprzet
obiektach zwigzane z prowadzeniem sprzatajgcy, srodek czystosci
swiadczacych ustugi czynno$ci porzgdkowych w 2) uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkéw do
gastronomiczne obiekcie swiadczgcym ustugi dezynfekcji w pracach porzgdkowych
gastronomiczne (ew)
2) okres$la czynnoéci 1) wymienia czynno$ci porzgdkowe wykonywane w réznych
porzadkowe wykonywane w czesciach obiektu gastronomicznego
poszczegolnych czesciach 2) rozrdznia czynnosci porzgdkowe biezgce, codzienne i
obiektu swiadczgcego ustugi okresowe wykonywane w réznych czesciach obiektu
gastronomiczne (ew) Swiadczgcego ustugi gastronomiczne
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Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
3) charakteryzuje maszyny, 1) rozréznia maszyny czyszczace i sprzet stosowany do
urzgdzenia, sprzet i Srodki wykonywania prac porzagdkowych w réznych czesciach
stosowane do wykonywania obiektu gastronomicznego
prac porzgdkowych w 2) grupuje srodki czystosci do wykonywania prac
poszczegolnych czesciach porzgdkowych w zaleznosci od ich przeznaczenia
obiektu swiadczacego ustugi 3) dobiera $rodki czystosci do wykonywanych prac
gastronomiczne (ek) porzgdkowych
4) wykonuje prace porzgdkowe 1) identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci biezacych,
w czesci magazynowe;j, codziennych i okresowych prac porzadkowych
produkcyjnej i ekspedycyjnej 2) okresla kolejnos¢ wykonywanych czynnosci okreslonych
obiektu Swiadczgcego ustugi prac porzgdkowych
gastronomiczne (ek) 3) dobiera sprzet do wykonywanych prac porzgdkowych
4) dobiera $rodki czyszczgce i dezynfekujgce do
okreslonych prac porzgdkowych na podstawie ich
charakterystyk znajdujgcych sie na opakowaniach i w
instrukcjach uzytkowania
5) przygotowuje srodki czyszczgce, roztwory myjace i
dezynfekujgce do okreslonych prac porzgdkowych
zgodnie z przeznaczeniem
6) przeprowadza czynnosci porzgdkowe zgodnie z
ustalonym schematem wykonania
7) odnotowuje wykonanie prac porzgdkowych w karcie
kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic
Practice) zgodnie z ksiegg procedur analizy zagrozenh i
krytycznych punktéw kontroli HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points)
5) przestrzega zasad dobrej 1) czysci maszyny i urzadzenia po wykonanych pracach
praktyki higienicznej (GHP) porzgdkowych
(po wykonywaniu prac 2) utrzymuje w czystosci sprzet i narzedzia do
porzadkowych (ew) wykonywanych prac porzgdkowych
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3)
4)
5)

6)

prowadzi kontrole stanu gotowosci maszyn i sprzetu do
wykonywania prac porzgdkowych

informuje o uszkodzeniu maszyn, urzadzen, sprzetu
narzedzi wykorzystywanego w pracach porzagdkowych
przestrzega procedur higieny osobistej po wykonywaniu
prac porzgdkowych

zgtasza, pracodawcy lub osobie nadzorujgcej prace
porzgdkowe, zmiany w planach wykonywania prac
porzgdkowych wynikajgcych z analizy krytycznych
punktow kontroli CCP (Critical Control Point)

6) stosuje sie do polityki
ekologicznej obiektu
swiadczgcego ustugi
gastronomiczne (ew)

1

stosuje sie do polityki ekologicznej obiektu swiadczgcego
ustugi gastronomiczne (ew)

Przygotowanie
produktéw do
procesu
technologicznego

400

1) wykonuje czynnosci zwigzane
z przygotowaniem produktéw
do procesu technologicznego
(ek)

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

rozréznia czynnosci obrébki wstepnej brudne;j i
czystej produktéow spozywczych

wymienia maszyny, urzgdzenia, narzedzia i
sprzet stosowany w gastronomii do réznych
czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej
produktéw spozywczych

okresla czynnosci obrobki wstepnej brudnej i
czystej surowcoéw zgodnie z ich
przeznaczeniem

10) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet
11) do obrdbki wstepnej spozywczych produktéw
12) spozywczych

13) prowadzi obrobke wstepng brudng produktéow
14) spozywczych

15) przygotowuje pétprodukt do dalszego etapu

16) sporzadzania potraw i napojow bezalkoholowych
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Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
2) wykonuje czynno$ci 1) rozréznia metody i techniki obrébki cieplnej
pomocnicze zwigzane z 2) dobiera metode i technike obrdbki cieplnej do rodzaju
obrébka cieplng zywnosci (ek) sporzgdzanej prostej potrawy
3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrobki cieplnej
Przygotowanie dan i 300 1) charakteryzuje produkty 1) okresla pojecie produktu spozywczego
napojow spozywcze stosowane do 2) klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci od grup
przygotowania dan z warzyw, produktow, trwatosci, pochodzenia i podstawowej
owocow, mies, ryb i mgcznych wartosci odzywczej (biatkowej, energetycznej,
(ew) regulujgcej)
3) dobiera produkty spozywcze wykorzystywane do
przygotowania dan z warzyw, owocow, migs, ryb i
macznych
4) rozroznia produkty spozywcze pochodzenia roslinnego i
zwierzecego
5) identyfikuje produkty spozywcze trwate i nietrwate
6) okredla przydatnos¢ kulinarng produktéw spozywczych
do sporzadzania dan z warzyw, owocow, mies, ryb i
macznych
7) rozroznia metody utrwalania produktéw spozywczych
8) rozpoznaje produkt utrwalony okreslona metoda
2) identyfikuje wartosci 1) rozréznia sktadniki odzywcze produktu spozywczego w
odzywcze produktow oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu
spozywczych na podstawie 2) poréwnuje wartos¢ odzywczg produktow spozywczych
informacji zawartych na zawartych na opakowaniach z tabelami wartosci
opakowaniach (ew) odzywczych
3) stosuje receptury 1) dobiera produkty do przygotowania dan zgodnie z
gastronomiczne do recepturg
przygotowania dan 2) odwaza i odmierza produkty na podstawie receptur
warzywnych, owocowych, 3) przygotowuje produkty do wlasciwego etapu procesu
miesnych, ryb oraz macznych przygotowania wybranych potraw
(ek)
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4)

5)

6)

przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury (np.
suréwki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane,
desery — kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w
réznych sosach)

przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury (np.
suréwki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane,
desery — kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w
réznych sosach)

przygotowuje proste dania owocowe, warzywne, miesne,
rybne i mgczne (np. warzywa z wody, warzywa duszone,
zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i
owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasange)

4) przygotowuje napoje gorgce i
zimne bezalkoholowe (ek)

1
2)

3)

4)

5)

6)

7

rozrdznia rodzaje napojow gorgcych i zimnych
bezalkoholowych

dobiera sposoby przyrzadzania napojow gorgcych i
zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich rodzaju
dobiera i przygotowuje urzgdzenia do przyrzgdzania
napojow goracych (ekspresy do kawy i wody, warniki,
podgrzewacze do czekolady goracej)

dobiera urzgdzenia do przyrzgdzania napojow zimnych
bezalkoholowych (wyciskarki do sokéw, blendery barowe,
shakery, ochtadzacze, dozowniki do napojéw)
obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojéw zimnych zgodnie z instrukcjg i
procedurami sporzgdzania okreslonego napoju
identyfikuje rodzaje naczyh do serwowania napojow
gorgcych i zimnych bezalkoholowych

przygotowuje napoje gorgce zgodnie z recepturg (np.
herbate czarng w czajniczku po angielsku w kopertach,
kakao, czekolade gorgca, napary ziotowe)
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8) przygotowuje napoje zimne i gorgce bezalkoholowe
zgodnie z recepturg (np. zimne soki, proste napoje,
kompoty)

5) zapobiega niekorzystnym 1) wymienia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas
zmianom zywnosci podczas obrobki wstepnej i termicznej
przygotowania potraw i 2) przestrzega zasad przeprowadzania obrobki wstepnej i
napojow (ew) termicznej przygotowywanych produktow do
przygotowania potraw i napojow
6) wykonuje prace zwigzane z 1) rozréznia rodzaje magazynéw do przechowywania
przechowywaniem produktow Zywnosci
spozywczych i gotowych 2) dobiera magazyn do przechowywania okreslonych
wyrobow (ek) produktéw spozywczych i gotowych wyrobow
pochodzacych ze zwrotéw

3) dobiera urzgdzenia do przechowywania produktéw
zywnosciowych

4) obstuguje urzadzenia do przechowywania zywnosci
Swiezej i mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w
opakowaniach

5) sprawdza zgodnos$c¢ temperatury, czasu, zaciemnienia
przechowywania okreslonego srodka zywnosci ze
wskazaniami na opakowaniu lub recepturze

6) odczytuje z opakowan date przydatnosci
zmagazynowanych produktéw spozywczych,
zapewniajgc rotacje wedtug zasady FIFO (First In — First
Out)

7) ocenia zywnosé 1) okresla role zmystéw w prowadzeniu oceny
organoleptycznie (ew) organoleptycznej zywnosci

2) ocenia organoleptycznie zywnos¢ (produkt spozywczy,
potprodukt, wyréb gotowy)

3) rozrdznia cechy swiezych i nieswiezych produktow

spozywczych, pétproduktéow i wyrobéw gotowych
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8) rozrdznia systemy
zapewniania bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci (ew)

1

2)

3)

rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujacych w produkcji
zywnosci, takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne
przestrzega zasad systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki
higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)

odczytuje okreslone na schematach sporzgdzania potraw
i napojow krytyczne punkty kontroli

Obstuga gosci

220

1) wykonuje prace pomocnicze
zwigzane z ekspedycjg potraw
i napojéw bezalkoholowych
(ek)

1

2)

3)
4)

5)

6)
7
8)

9)

wymienia prace skfadajgce sie na ekspedycje potraw i
napojow

przygotowuje zastawe stotowg do ekspedycji potraw i
napojow zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera
(gromadzi zgodnie z potrzebami)

przygotowuje urzgdzenia, narzedzia i drobny sprzet do
ekspedycji potraw i napojow na podstawie wykazu
urzadza miejsce do ekspedycji potraw i napojow zgodnie
ze schematem

odwaza lub odmierza porcje potrawy, napoju
bezalkoholowego zgodnie z gramaturg zapisang w
recepturze lub we wzorniku

uktada wyporcjowane potrawy na talerzach, pétmiskach
lub w innych naczyniach zgodnie ze schematem
nalewa wode lub kompoty bgdz soki do szklanek,
kieliszkow, gobletéw, dzbankéw, karafek

umieszcza element dekoracyjny na talerzu, potmisku,
wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z wzorcem
zabezpiecza potrawy lub napoje przeznaczone do
ekspedyciji

10) zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po procesie

ekspedyciji
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Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
2) przygotowuje pomieszczenia i 1) przygotowuje zastawe stotowg do rodzaju dania wedtug
inne miejsca do przyjecia wykazu
gosci (ek) 2) dobiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi
gastronomicznej
3) przygotowuje pomocnik kelnerski
4) nakrywa stoly przed otwarciem zaktadu
3) wykonuje prace porzgdkowe 1) porzadkuje stoty i inne stanowiska czesci handlowo-
po zakonczeniu obstugi gosci ustugowej po zakonczeniu obstugi gosci
(ew) 2) czysci i myje poleruje zastawe stotowg i serwisowg
3) sortuje brudng bielizne stotowg
4) zabezpiecza wyposazenie zaktadu po zakonczonej
ustudze
Jezyk obcy zawodowy | 30 1) postuguje sie podstawowym 1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe w jezyku obcym
w gastronomii zasobem srodkow jezykowych nowozytnym umozliwiajgce realizacje czynnosci
w jezyku obcym nowozytnym zawodowych w zakresie:
(ze szczegbinym a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
uwzglednieniem srodkéw zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny
leksykalnych) umozliwiajacym pracy
realizacje czynnosci b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do
zawodowych w zakresie realizacji czynnosci zawodowych
tematéw zwigzanych: C) procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
a) ze stanowiskiem pracy i jego zawodowych
wyposazeniem d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw
b) z gtéwnymi technologiami zwigzanych z wykonywaniem zadah zawodowych
stosowanymi w danym e) sSwiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z
danym zawodem
d) zustugami swiadczonymi w

danym zawodzie (ek)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 60 z 131




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita

Unia Europejska |IEES

*

Wiedza Edukadja Rozwéi Polska Europejski Fundusz Spoteczny X
Nazwa zaje¢ Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
2) rozumie proste wypowiedzi 1) okres$la gtéwng mysl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu

ustne artykutowane wyraznie, wypowiedzi lub tekstu
w standardowej odmianie 2) znajduje w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacje
jezyka obcego nowozytnego, 3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami
a takze proste wypowiedzi tekstu
pisemne w jezyku obcym 4) ukfada informacje w okreslonym porzgdku
nowozytnym w zakresie
umozliwiajgcym realizacje
zadan zawodowych:

a) rozumie proste wypowiedzi

b)

ustne dotyczace czynnosci
zawodowych (np. rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie
jezyka

rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowaq) (ew)
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Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
3) samodzielnie tworzy krotkie, 1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
proste, spdjne i logiczne czynno$ciami zawodowymi
wypowiedzi ustne i pisemne w 2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach
jezyku obcym nowozytnym w zawodowych
zakresie umozliwiajgcym 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
realizacje zadan zawodowych: 4) stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
a) tworzy krétkie, proste, spojne i charakterze

logiczne wypowiedzi ustne 5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

dotyczace czynnosci adekwatnie do sytuacji

zawodowych (np. polecenie,

komunikat, instrukcje)

b) tworzy krotkie, proste, spojne i

logiczne wypowiedzi pisemne

dotyczace czynnosci

zawodowych (np. komunikat, e-

mail, instrukcje, wiadomosc¢,

CV, list motywacyjny, dokument

zwigzany z wykonywanym

zawodem — wedtug wzoru) (ek)

Razem godzin: 60 1320
Suma: 1380
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2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Tabela 4. Plan zaje¢ kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Rzeczpospoli

Polska

*

ita Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

Nazwa zaje¢ Liczba zaje¢ Uwagi o realizacji

Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii 30 Ksztatcenie teoretyczne (mozliwosé prowadzenia ksztatcenia zdalnego)
Prace porzadkowe w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne 400 Ksztafcenie praktyczne (zajecia praktyczne bedg odbywaty sie w pracowni)
Przygotowanie produktéw do procesu technologicznego 400 Ksztatcenie praktyczne (zajecia praktyczne bedg odbywaty sie w pracowni)
Przygotowanie dan i napojow 300 Ksztalcenie praktyczne (zajecia praktyczne beda odbywaly sie w pracowni)
Obstuga gosci 220 Ksztalcenie praktyczne (zajecia praktyczne bedg odbywaty sie w pracowni)
Jezyk obcy zawodowy w gastronomii 30 Ksztafcenie teoretyczne (mozliwos¢ prowadzenia ksztatcenia zdalnego)
tgczna liczba godzin zajec 1380

Czas zakonczenia kursu zawodowego — 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu gtéwnego egzaminu zawodowego

Planowany termin egzaminu zgodnie z harmonogramem ogtoszonym przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej

Ksztatcenie przedmiotéw teoretycznych moze odbywacé sie z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé. Efekty ksztalcenia wskazane do realizacji w
ksztatceniu teoretycznym moga by¢ (po spetnieniu wymagan okreslonych w aktualnych przepisach oswiatowych) realizowane w formie ksztatcenia na odlegtos¢, przy
czym zaliczenie tych zaje¢ nie moze odbywac sie w formie zdalnej.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia
ujetych w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym
liczbe godzin mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 63 z 131




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 %

3. Cele ksztatcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego

Absolwent kwalifikacyjnego kursu zawodowego powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

przygotowania stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej,
wykonywania czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne,

realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci,

wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego,

wykonywania czynnosci pomochniczych zwigzanych z ekspedycjg dan i napojow bezalkoholowych,

wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego

postugiwania sie podstawowym stownictwem w jezyku obcym nowozytnym w zakresie realizacji czynnosci zawodowych
rozumienia prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym dotyczgce czynnosci zawodowych
tworzenia krotkich i prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych w jezyku obcym nowozytnym dotyczace czynnosci zawodowych
stosowania zasad kultury i etyki podczas wykonywania zadan zawodowych

planowania wykonania zadania

wspotpracy w zespole

stosowania zasady komunikacji interpersonalnej

ponoszenia odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania.
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4. Programy poszczegolnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e poznanie ogdlnej terminologii z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy
e poznanie praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczenstwa
e stosowanie srodkéw ochrony indywidualnej

e udzielanie pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

4.1.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegdtowe przedmiotu to:
e okreslac pojecia z zakresu bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii
e wymieniac przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej, ochrony srodowiska i ergonomii
e wymieniac instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
e wymienia¢ prawa i obowigzki pracodawcy i pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
e przygotowywacé stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczehstwa i higieny pracy
e wykonywac prace pomocnicze z zastosowaniem $rodkéw ochrony indywidualne;
e opisywac podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
e pokazac¢ udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego
e wykonywac resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji
e przestrzegaé¢ zasad kultury i etyki zawodowej
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ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania

aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe.

4.1.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1) Podstawowe pojecia 2 wymienia¢ pojecia zwigzane z BHP, ochrong przeciwpozarowg oraz ochrong srodowiska
zwigzane z BHP w charakteryzowac¢ pojecia zwigzane z BHP, ochrong przeciwpozarowg oraz ochrong srodowiska
dziatalnosci postugiwac sie terminologig dotyczgcg bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
gastronomicznej srodowiska
2) Przepisy prawa BHP, 1 wymienia¢ przepisy prawa dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
ochrony srodowiska
przeciwpozarowej stosowac przepisy prawa podczas wykonywania czynnosci zawodowych
oraz ochrony
Srodowiska
3) Warunki organizaciji 3 wymienia¢ zasady ergonomicznego organizowania miejsca pracy
pracy zgodnie z wymienia¢ sposoby organizowania stanowiska pracy w zakresie ochrony srodowiska
wymaganiami wymienia¢ zagrozeniami wystepujace w srodowisku pracy
opisywac¢ warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku pracy
4) Zadania i uprawnienia | 2 wymienia¢ instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
instytucji oraz stuzb wymienia¢ zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
dziatajgcych w opisywaé zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
zakresie ochrony
pracy i ochrony
Srodowiska
5) Prawa i obowigzki 2 wymienia¢ prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
pracownika i wymieniaé prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
pracodawcy w okresla¢ szczegotowe obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
zakresie charakteryzowaé konsekwencje nieprzestrzegania obowigzkéw pracownika i pracodawcy w zakresie
bezpieczenhstwa i bezpieczenstwa i higieny pracy
higieny pracy
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Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
6) Organizowanie 8 przygotowywac stanowisko pracy do prac pomocniczych
stanowiska pracy rozréznia¢ sprzet gasniczy w zaleznosci od przeznaczenia
zgodnie z utrzymywac tad i porzgdek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadan zawodowych
wymaganiami i stosowac obowigzujgce instrukcje obstugi maszyn, urzadzeh i sprzetu podczas ich uzywania
przepisami dobiera¢ srodki gasnicze i sprzet zgodnie z ich przeznaczeniem
planowac prace zgodnie z przepisami prawa dotyczgcymi bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej, ochrony goscia i Srodowiska
7) Rodzaje srodkow 2 charakteryzowac znaczenie odziezy ochronne;j
ochrony indywidualnej wymieniaé srodki ochrony indywidualnej
dobra¢ srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy
uzywac srodkéw ochrony indywidualnej podczas realizacji zadan zawodowych
8) Ocena sytuacii 3 opisywa¢ podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego zagrozenia zdrowotnego
poszkodowanego ocenia¢ sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawdéw obserwowanych u poszkodowanego
9) Udzielanie pierwszej 5 zabezpieczac siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku
pomocy w urazowych i uktadac poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
nieurazowych stanach powiadamia¢ odpowiednie stuzby
nagtego zagrozenia demonstrowac udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok,
zdrowotnego zmiazdzenie, amputacja, ztamanie, oparzenie
demonstrowaé udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego, np.
omdlenie, zawat, udar
10) Resuscytacja 2 wymienia¢ czynnos$ci zwigzane z RKO
krgzeniowo- opisywaé poszczegolne czynnosci zwigzane z RKO
oddechowa opisywacé petng procedure RKO
zademonstrowacé przeprowadzenie resuscytacji krgzeniowo-oddechowej na fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej
Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji
11) Zasady kultury i etyki stosowac zasady kultury i etyki podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowej rozréznia¢ zachowania etyczne i nieetyczne w zakresie wykonywanych zadan zawodowych
przestrzegac¢ tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
12) Odpowiedzialnos¢ za przewidywacé skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne
podejmowane przewidywa¢ konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku pracy, w tym
dziatania postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i urzagdzen na stanowisku pracy
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Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
13) Aktualizowanie wiedzy - systematycznie doskonali¢ warsztat pracy
i doskonalenie - planowac¢ swdj rozwoj zawodowy
umiejetnosci
zawodowych
Razem 30

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczniom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych.

Liczba godzin przypisana poszczegdélnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.1.4 Procedury osiggania celéow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z roznym stopniem aktywnosci stuchaczy, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zajeé, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczgcego
oraz dostepnoscig mediéw, srodkéw dydaktycznych. Proponowane metody nauczania:

- aplikacje internetowe, wycieczki i filmy dydaktyczne oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy hotelarskiej
- metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédtem drukowanym)
- metody oglagdowe (pokaz, obserwacja, demonstracja)

- metody aktywizujgce: metode przypadkoéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskusiji:
okragly stot, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystow).

- metody problemowe (hauczanie problemowe, wyktad problemowy, gry dydaktyczne, metoda badawcza)

- strategia problemowa uczgcy sie rozwigzuje problem w sytuacji wystgpienia braku niezbednej wiedzy. Uczen staje przed zadaniem (indywidualnym lub grupowym)
opracowania zadania. Rozwigzanie problemu przez uczestnikéw szkolenia powinno przebiega¢ wedtug nastepujacej kolejnosci:
1. Tworzenie/stworzenie sytuacji problemowej. 2. Propozycje rozwigzania (stawianie hipotez). 3. Sprawdzenie rozwigzania (weryfikacja hipotez).
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Wskazane bytoby, aby prowadzacy szkolenie bhp miat w swoim warsztacie pracy przyktady takich sytuacji z praktyki, np. wypadkoznawstwo, ktére moze poddac analizie
przez uczestnikow szkolenia. Warto wowczas zastosowaé metode przypadkéw (pojedyncze zdarzenie), metode sytuacyjng (cigg zdarzen, ztozona sytuacja).

Obudowa dydaktyczna
Pomoce dydaktyczne: projektor, komputer, przeglgdarka internetowa, tablica multimedialna, tablica interaktywna.

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, pliki mp3, mp4,
zasoby internetowe, opracowania pisemne, np. scenariusze zajec, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen, czasopisma branzowe.

Zajecia edukacyjne zaleca sie prowadzi¢ w pracowni BHP wyposazonej w niezbedny sprzet i srodki dydaktyczne: zbiory przepisow prawa w zakresie bezpieczenstwa

i higieny pracy, Polskie Normy dotyczgce ergonomii i ochrony srodowiska, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, instruktaze stanowiskowe, filmy i prezentacje
multimedialne dotyczgce zagrozen dla zdrowia, wystepujgcych w pracy w branzy gastronomicznej, filmy dydaktyczne dotyczace zagrozen pozarowych oraz typowego
sprzetu gasniczego, odziez ochronna i sprzet ochrony indywidualnej, wyposazenie do nauki udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej (fantom), zestawy ¢wiczen,
tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci w formie zdalnej.

Warunki realizacji
Ksztalcenie powinno odbywac¢ sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i dla uczniéw podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,

- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub flipchart,

- biblioteczke zawodowg wyposazong w regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktéw prawa dotyczacych dziatalnosci
gastronomicznej, instruktaz ogélny szkolenia BHP,

- rekwizyty do ¢wiczen i symulaciji, tj. zestawy do pozorowania ran, ¢wiczeniowe fantomy doroste i dzieciece, podstawowy sprzet (defibrylator AED) oraz ¢wiczebng
apteczke pierwszej pomocy,

- $rodki ochrony indywidualnej, takie jak: rekawice ochronne, p6étmaska oczyszczajgca, gogle ochronne, okulary ochronne, buty ochronne, fartuchy ochronne.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny byé prowadzone z wykorzystaniem
réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: praca domowa, wycieczka, praca
indywidualna lub grupowa np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 69 z 131



*

Fundusze Rzeczpospolita Unia Europejska [

Eq ropejsk_le . Polska Europejski Fundusz Spoteczny *
Wiedza Edukacja Rozwdj

* 5 *

Formy indywidualizacji pracy uczniow powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkoéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy
stosowac¢ zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskaza¢ jak powinno
ono przebiega¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko
poprzez udane doswiadczenia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadanh (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca uczniéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniéw zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtéwki, krzyzéwki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mdbzgoéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczen pracuje w swoim
wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wtasnym tempie.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawartos¢ merytoryczng ¢éwiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu.

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac r6znorodnymi metodami. Jedng z form moga by¢ testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczna,
jak i umiejetnoéci praktyczne. Nalezy stosowa¢ metody pozwalajgce na analize obowigzujgcych przepiséw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy,
np. metoda przypadkéw powinna znalez¢ zastosowanie przy kontroli nabytych przez ucznia umiejetno$ci. Kontrola osiggnie¢ uczniéw powinna by¢ systematyczna.
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4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Prace porzadkowe w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

421

4.2.2

Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
charakteryzowanie czynnosci porzgdkowych wykonywanych w poszczegélnych czesciach obiektu swiadczacego ustugi gastronomiczne

charakteryzowanie maszyn, urzgdzen, sprzetu i srodkéw stosowanych do wykonywania prac porzgdkowych w poszczegdlnych czesciach obiektu swiadczacego
ustugi gastronomiczne

wykonywanie prac porzadkowych w czesci magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne
przestrzeganie zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) po wykonywaniu prac porzadkowych

przestrzeganie polityki ekologicznej obiektu swiadczacego ustugi gastronomiczne.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

uzasadnia¢ koniecznos¢ stosowania srodkéw do dezynfekcji w pracach porzgdkowych

rozrézniaé czynnosci porzgdkowe biezgce, codzienne i okresowe wykonywane w réznych czesciach obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne
dobierac¢ $rodki czystosci do wykonywanych prac porzadkowych

dobiera¢ sprzet do wykonywanych prac porzgdkowych

dobiera¢ srodki czyszczace i dezynfekujgce do okreslonych prac porzgdkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujgcych sie na opakowaniach
i w instrukcjach uzytkowania

przygotowywac srodki czyszczgce, roztwory myjace i dezynfekujgce do okreslonych prac porzgdkowych zgodnie z przeznaczeniem
utrzymywac w czystosci sprzet i narzedzia do wykonywanych prac porzgdkowych

prowadzi¢ kontrole stanu gotowosci maszyn i sprzetu do wykonywania prac porzadkowych

segregowac odpady zywnosciowe i surowce wtérne

wykazywac pozytywny stosunek do zmian

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 71 z 131



ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziatania

planowa¢ wykonanie zadania.

Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita
Polska

* 5 %

4.2.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Temat zajec

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

i Srodki stosowane do
wykonywania prac
porzgdkowych

1) Podstawowe wiadomosci z 20 rozrdzniaé pojecia praca, czynnosé, porzadek, sprzet sprzatajgcy, srodek czystosci
zakresu wykonywania wyjasniac pojecia praca, czynnos¢, porzadek, sprzet sprzatajacy, srodek czystosci
czynnos$ci porzadkowych w wymienia¢ czynnosci porzgdkowe wykonywane w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne
obiektach swiadczacych uzasadnia¢ koniecznos$¢ stosowania srodkoéw do dezynfekcji w pracach porzgdkowych
ustugi gastronomiczne okresla¢ pomieszczenia oraz miejsca w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne, gdzie
wykonywane sg czynnosci porzagdkowe
opisywac czynnosci porzadkowe wykonywane w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne
2) Czynnosci porzadkowe 40 wymienia¢ czynnosci porzgdkowe wykonywane w réznych czesciach obiektu gastronomicznego
wykonywane w wymieniaé¢ czynnosci porzagdkowe biezgce, codzienne i okresowe
poszczegodlnych czesciach rozrdzniaé¢ czynnosci porzadkowe biezgce, codzienne i okresowe wykonywane w réznych czesciach
obiektu Swiadczacego ustugi obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne
gastronomiczne charakteryzowaé czynnosci porzgdkowe wykonywane w réznych czesciach obiektu gastronomicznego
charakteryzowaé czynnosci porzgdkowe biezgce, codzienne i okresowe wykonywane w réznych
czesciach obiektu $wiadczacego ustugi gastronomiczne
charakteryzowaé czesci obiektu gastronomicznego
3) Maszyny, urzadzenia, sprzet | 40 rozrézniaé maszyny czyszczace i sprzet stosowany do wykonywania prac porzagdkowych w réznych

czesciach obiektu gastronomicznego

wymieniaé $rodki czystosci do wykonywania prac porzadkowych

grupowac srodki czystosci do wykonywania prac porzadkowych w zaleznosci od ich przeznaczenia
dobiera¢ $rodki czystosci do wykonywanych prac porzagdkowych

charakteryzowac¢ maszyny czyszczace i sprzet stosowany do wykonywania prac porzgdkowych w
réznych czesciach obiektu gastronomicznego

charakteryzowac srodki czystosci do wykonywania prac porzadkowych

uzasadnia¢ dobor srodkéw czystosci do wykonywanych prac porzgdkowych

charakteryzowaé czesci obiektu gastronomicznego, gdzie stosowane sg maszyny czyszczace i sprzet
do wykonywania prac porzgdkowych
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Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:
4) Kolejnos¢ wykonywanych 25 wymieniaé¢ czynnosci biezgce, codzienne i okresowe prac porzgdkowych
czynnosci okreslonych prac identyfikowaé potrzebe wykonania czynnosci biezgcych, codziennych i okresowych prac
porzadkowych porzadkowych
okresla¢ kolejnos¢ wykonywanych czynnosci okreslonych prac porzgdkowych
charakteryzowaé czynnosci biezgce, codzienne i okresowe prac porzagdkowych
uzasadnia¢ potrzebe wykonania czynnos$ci biezgcych, codziennych i okresowych prac porzgdkowych
uzasadnia¢ ustalenie kolejnosci wykonywanych czynnosci okreslonych prac porzgdkowych
5) Dobér sprzetu do 25 wymieniaé maszyny czyszczace i sprzet stosowany do wykonywania prac porzgdkowych w réznych
wykonywanych prac czesciach obiektu gastronomicznego
porzgdkowych dobiera¢ sprzet do wykonywanych prac porzgdkowych
charakteryzowac sprzet do wykonywanych prac porzadkowych
uzasadnia¢ dobdr sprzetu do wykonywanych prac porzadkowych
6) Dobor srodkow 25 wymieniaé srodki czyszczgce i dezynfekujgce
czyszczgcych i rozroznia¢ srodki czyszczace i dezynfekujgce do okreslonych prac porzadkowych
dezynfekujgcych do wymieniaé zasady przygotowywania srodkéw czyszczgcych, roztworéw myjacych i dezynfekujgcych
okreslonych prac do okreslonych prac porzgdkowych zgodnie z przeznaczeniem
porzgdkowych dobiera¢ Srodki czyszczgce i dezynfekujgce do okreslonych prac porzgdkowych na podstawie ich
charakterystyk znajdujgcych sie na opakowaniach i w instrukcjach uzytkowania
przygotowywac srodki czyszczgce, roztwory myjgce i dezynfekujgce do okreslonych prac
porzgdkowych zgodnie z przeznaczeniem
7) Wykonywanie prac 55 wykonywaé czynnosci porzgdkowe czesci magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej obiektu
porzgdkowych w obiekcie Swiadczacego ustugi gastronomiczne zgodniez ustalonym schematem wykonania
Swiadczgcym ustugi wyjasnia¢ pojecie dobrej praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice)
gastronomiczne wyjasnia¢ pojecie analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points)
odnotowywac¢ wykonanie prac porzadkowych w karcie kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good
Hygienic Practice) zgodnie z ksiegg procedur analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points
charakteryzowaé procedury analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points
ustala¢ schemat wykonania prac porzgdkowych w obiekcie swiadczgcym ustugi gastronomiczne
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Temat zajec

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

8) Utrzymywanie w czystosci
sprzetu i narzedzi

30

wymieniaé¢ czynnosci z zakresu utrzymywania w czystosci sprzetu i narzedzi do wykonywanych prac
porzadkowych

wymieniaé¢ czynnosci z zakresu utrzymywania w czystosci maszyn i urzgdzeh do wykonywanych prac
porzadkowych

czysci¢ maszyny i urzgdzenia po wykonanych pracach porzgdkowych

utrzymywac w czystosci sprzet i narzedzia do wykonywanych prac porzgdkowych

charakteryzowac czynnosci z zakresu utrzymywania w czystosci sprzetu i narzedzi do wykonywanych
prac porzgdkowych

charakteryzowa¢ czynnosci z zakresu utrzymywania w czystosci maszyn i urzadzen do
wykonywanych prac porzgdkowych

uzasadnia¢ potrzebe utrzymywania w czystosci maszyn i urzgdzen do wykonywanych prac
porzadkowych

uzasadnia¢ potrzebe utrzymywania w czystosci sprzetu i narzedzi do wykonywanych prac
porzadkowych

9) Kontrola maszyn i sprzetu do
wykonywania prac
porzgdkowych

25

-wyjasnia¢ pojecie stanu gotowosci maszyn i sprzetu do wykonywania prac porzgdkowych
wymieniaé czynnosci z zakresu prowadzania kontroli stanu gotowo$ci maszyn i sprzetu do
wykonywania prac porzgdkowych

wymieniaé rodzaje uszkodzeh maszyn, urzadzen, sprzetu i narzedzi stosowanych w pracach
porzgdkowych prowadzi¢ kontrole stanu gotowosci maszyn i sprzetu do wykonywania prac
porzgdkowych

informowac o uszkodzeniu maszyn, urzgdzen, sprzetu i narzedzi wykorzystywanych w pracach
porzgdkowych

opisywac rodzaje uszkodzeh maszyn, urzadzen, sprzetu i narzedzi stosowanych w pracach
porzgdkowych

10) Procedury higieny osobistej
po wykonywaniu prac
porzgdkowych

25

wymieniaé procedury higieny osobistej po wykonywaniu prac porzagdkowych

przestrzegaé procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porzgdkowych

charakteryzowaé procedury higieny osobistej po wykonywaniu prac porzagdkowych

uzasadniac potrzebe przestrzegania procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac porzgdkowych
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Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:
11) Zmiany w planach 30 - wymienia¢ osoby, ktérym trzeba zgtasza¢ zmiany w planach wykonywania prac porzgdkowych
wykonywania prac - wymienia¢ procedury zgtaszania zmian w planach wykonywania prac porzgdkowych
porzadkowych - podawaé przyktady zmian w planach wykonywania prac porzadkowych wynikajgcych z analizy

krytycznych punktéw kontroli CCP (Critical Control Point)

- zgfaszaé, pracodawcy lub osobie nadzorujgcej prace porzgdkowe, zmiany w planach wykonywania
prac porzadkowych wynikajgcych z analizy krytycznych punktéw kontroli CCP (Critical Control Point)

- wyjasnia¢ wptyw analizy krytycznych punktéw kontroli CCP (Critical Control Point) na plan
wykonywania prac porzgdkowych

- uzasadnia¢ potrzebe zgtaszania zmian w planach wykonywania prac porzgdkowych

12) Segregowanie odpadéw 20 - wymienia¢ rodzaje odpadéw zywnosciowych
zywnosciowych i surowcow - wymienia¢ rodzaje surowcéw wtérnych
wtérnych - wymienia¢ zasady segregowania odpadéw zywnosciowych i surowcéw wtérnych

- charakteryzowa¢ odpady zywnosciowe i surowce wtorne

- opisywac zasady segregowania odpaddéw zywnosciowych i surowcow wtérnych

- segregowac odpady zywnosciowe i surowce wtérne

- uzasadnia¢ potrzebe segregowania odpadéw zywnos$ciowych i surowcow wtérnych

13) Dozowanie srodkéw do 15 - wymienia¢ $rodki do wykonywania prac porzadkowych
wykonywania prac - dobiera¢ srodki do wykonywania prac porzadkowych
porzgdkowych - wyjaéniaé

- charakteryzowac zasady dozowania srodkéw do wykonywania prac porzadkowych
- dozowac $rodki do wykonywania prac porzgdkowych zgodnie z instrukcjg ich uzytkowania

14) Sposoby oszczedzania 25 - wymienia¢ sposoby oszczedzania wody
wody, energii elektrycznej i - wymienia¢ sposoby oszczedzania energii elektrycznej
gazu - wymienia¢ sposoby oszczedzania gazu

- opisywac sposoby oszczedzania wody, energii elektrycznej i gazu
- stosowaé sposoby oszczedzania wody, energii elektrycznej i gazu
- uzasadnia¢ potrzebe oszczedzania wody, energii elektrycznej i gazu

15) Pozytywny stosunek do - identyfikowac¢ zmiany zachodzgce w srodowisku pracy
Zmian - dostosowywa¢ sie do zmian zachodzacych w organizacji pracy
- akceptowac zmiany zachodzace w $rodowisku pracy
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Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:
16) Planowanie wykonanie - omawia¢ czynno$ci realizowane w ramach czasu pracy
zadania - realizowac dziatania w wyznaczonym czasie

- dokonywa¢ modyfikacji zaplanowanych dziatan
- dokonywa¢ samooceny wykonanej pracy

17) Odpowiedzialnos¢ za - przewidywac skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne

podejmowane dziatania - przewidywac konsekwencje niewlasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku
pracy, w tym postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzgdzeh na stanowisku pracy

Razem 400

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczestnikom warunki do nabywania kompetenc;ji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.2.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod praktycznych, eksponujgcych
i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego
oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkdéw i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (hauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
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- wycieczka zorganizowana.
Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw

- metoda tekstu przewodniego

¢wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan).

Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne: zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio, audiobooki, scenariusze zaje¢,
arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych, zestaw aktéw prawnych i regulaminéw
dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia i zywnosci, katalogi oraz
instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych oraz maszyn czyszczgcych i sprzet stosowany do prac porzgdkowych w réznych czesciach obiektu
gastronomicznego, katalogi z opisami srodkoéw czystosci do wykonywania prac porzgdkowych, instrukcje uzytkowania srodkéw do wykonywania prac porzgdkowych.

Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewnic¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,

- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub flipchart.

- stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekciji,
reczniki papierowe.

Pomieszczenie magazynowe wyposazone w:

- odkurzacz, reczny sprzet porzadkowy, srodki do utrzymania czystosci (w tym gabki, Scierki kuchenne, szczotki kuchenne), srodki czystosci, $rodki dezynfekcyjne,
zelazko, deske do prasowania, wieszaki, srodki ochrony indywidualnej, pojemniki do segregacji odpadow.
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Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Prawidiowa realizacja procesu ksztatcenia w przedmiocie wymaga prowadzenia zaje¢ praktycznych. Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych

do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy, metod i technik
praktycznych oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca w grupach po 2-3 stuchaczy.

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowa¢ zasade, iz nieudane
éwiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac¢ jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy
sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Nalezy dostosowac¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca uczniéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniéw zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, famigtéwki, krzyzéwki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mozgow, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczen pracuje w swoim
wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materiatlu w swoim wtasnym tempie.

4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteridw przedstawionych na poczatku kursu.
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektow i éwiczeh oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogélne: zawartos¢ merytoryczng éwiczen, ich poprawnos¢, formy
przedstawienia.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegotowionych celéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy ucznia,
- ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza,
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- analizy zaangazowania ucznia w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny znajomosci zakresu: charakteryzowania czynnosci porzadkowych oraz maszyn, urzadzen, sprzetu i srodkow stosowanych do wykonywania prac
porzadkowych w poszczegdlnych czesciach obiektu Swiadczacego ustugi gastronomiczne, wykonywania prac porzgdkowych w czesci magazynowej, produkcyjne;j
i ekspedycyjnej obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne, przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) po wykonywaniu prac porzgdkowych
oraz polityki ekologicznej obiektu $wiadczgcego ustugi gastronomiczne.

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac roznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne;
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwac;ji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetno$¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzgdzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie produktéw do procesu technologicznego

4.3.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

wykonywanie czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produktéw do procesu technologicznego

wykonywanie czynnosci pomocniczych zwigzanych z obrébkg cieplng zywnosci.

4.3.2 Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

charakteryzowaé czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcéw zgodnie z ich przeznaczeniem
dobiera¢ maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrobki wstepnej spozywczych produktow spozywczych
prowadzi¢ obrébke wstepng brudng produktéw spozywczych

przygotowywac poétprodukt do dalszego etapu sporzgdzania potraw i napojow bezalkoholowych

dobiera¢ metode i technike obrébki cieplnej do rodzaju sporzadzanej prostej potrawy

dobieraé urzadzenia i sprzet do obrdbki cieplnej

ponosi¢ odpowiedzialnos$¢ za podejmowane dziatania

aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe

wspotpracowac w zespole
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4.3.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:
1) Czynnosci obrébki 50 wymienia¢ czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych
wstepnej brudnej i czystej rozréznia¢ czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych
produktéw spozywczych planowac¢ kolejnos¢ wykonywanych czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow
spozywczych
opisywac czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych surowcoéw zgodnie z
ich przeznaczeniem
2) Maszyny, urzadzenia, 50 wymieniaé maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w gastronomii do réznych czynnosci
narzedzia i sprzet obrobki wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych
stosowany w gastronomii dobiera¢ maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrobki wstepne;j
uzasadnia¢ dobér maszyn, urzgdzen, narzedzi i sprzetu do obrébki wstepnej
3) Obrdbka wstepna brudna 75 wymienia¢ czynnosci z zakresu obrobki wstepnej brudnej produktéw spozywczych
produktéw spozywczych prowadzi¢ obrobke wstepng brudng produktéw spozywczych
opisywac czynnosci z zakresu obrdbki wstepnej brudnej produktéow spozywczych
4) Przygotowanie 75 wymieniaé pétprodukty wykorzystywane do sporzgdzania potraw i napojow bezalkoholowych
potproduktow wymienia¢ zasady przygotowywania potproduktu do dalszego etapu sporzadzania potraw i napojow
bezalkoholowych
przygotowywac pétprodukt do dalszego etapu sporzadzania potraw i napojéw bezalkoholowych
charakteryzowa¢ zasady przygotowywania potproduktu do dalszego etapu sporzgdzania potraw i
napojow bezalkoholowych
5) Rozrdznianie metod i 50 wymienia¢ metody obroébki cieplnej
technik obrébki cieplnej wymienia¢ techniki obrobki cieplnej
rozréznia¢ metody i techniki obrébki cieplnej
charakteryzowa¢ metody obrdbki cieplnej
charakteryzowac techniki obrébki cieplnej
wyjasniac pojecie obrébki cieplnej
6) Dobieranie metod itechnik | 50 wymieniaé metody obrébki cieplnej
obraébki cieplnej wymienia¢ techniki obrdbki cieplne;j
wymienia¢ zasady doboru metod i technik obrébki cieplnej
dobiera¢ metode i technike obrébki cieplnej do rodzaju sporzadzanej prostej potrawy
uzasadnia¢ dobdr metod i technik obrobki cieplne;j
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Temat zajec Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- modyfikowa¢ dobdr metod i technik obrébki cieplinej

7) Dobieranie urzgdzen i 50 - wymieniaé urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej
sprzetu do obrdbki cieplnej - rozréznia¢ urzgdzenia i sprzet do obrobki cieplne;j

- dobiera¢ urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej

- uzasadnia¢ dobodr urzadzenh i sprzetu obrébki cieplnej

- modyfikowaé¢ dobdr urzadzenia i sprzet obrébki cieplnej

8) Odpowiedzialnos¢ za - przewidywac¢ skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne

podejmowane dziatania - przewidywaé¢ konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku
pracy, w tym postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzgdzen na stanowisku pracy

9) Aktualizowanie wiedzy i - systematycznie doskonali¢ warsztat pracy
doskonalenie umiejetnosci - planowa¢ swéj rozwéj zawodowy
zawodowych

10) Wspotpraca w zespole - identyfikowa¢ swojg role w zespole

- dokonywaé samooceny wtasnej pracy podczas wykonywania zadan zawodowych

Razem 400 -

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektéw ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizyé zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.3.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod praktycznych
i eksponujgcych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikow, predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig
mediéw, srodkoéw dydaktycznych.
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Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkow i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana.
Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektow
- metoda tekstu przewodniego

- 6wiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan).

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych, zestaw aktow
prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemoéw zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia i
zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn, urzadzen, narzedzi i sprzetu stosowanego w gastronomii do réznych czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej
produktéw spozywczych oraz do obrébki cieplnej.

Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwié
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podigczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
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- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart.
Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

- stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla sze$ciu uczniéw) wyposazone w umywalke
z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekciji, reczniki papierowe,

- stanowiska obrdbki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cie ptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

- stanowiska obrdbki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

- stanowiska przygotowania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stolowa, tace kelnerskie antyposlizgowe
oraz stoly i krzesta,

- stanowiska przygotowania potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa,

- stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami,
patelnie.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly sie w grupach liczgcych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela zawodu. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem
réznych form pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca
w grupach po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wiasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia.
Dodatkowy czas nalezy tez poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy
stosowac zasade, iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazaé jak powinno
ono przebiega¢ w prawidtowy sposéb. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdobyé¢ nie tylko
poprzez udane doswiadczenia.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 84 z 131



Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska |IEES
Polska Europejski Fundusz Spoteczny *

* 5 *

Formy indywidualizacji pracy uczniow
Formy indywidualizacji pracy uczniéw powinny uwzgledniac:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczenh z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca ucznidéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniéw zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, famigtéowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mobzgoéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczen pracuje w swoim
witasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materialu w swoim wiasnym tempie.

4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu.
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektoéw i éwiczen oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujgce kryteria ogolne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy
przedstawienia.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw ksztatcenia na podstawie:

- obserwaciji indywidualnej pracy ucznia,

ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza,

- analizy zaangazowania ucznia w prace zespotowa,

- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,

- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny znajomosci zakresu: wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produktéw do procesu technologicznego oraz z obrébkg cieplng zywnosci.

Osiggniecia ucznidéw proponuje sie sprawdzac roznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne;
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.
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Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwaciji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawnos¢ merytoryczng wykonanych éwiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzgdzona dokumentacja. Mozliwe sg rowniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$¢ uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie dan i napojéow

4.4.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e charakteryzowanie produktdéw spozywczych stosowanych do przygotowania dah z warzyw, owocow, mies, ryb i mgcznych
e identyfikowanie wartosci odzywczych produktéw spozywczych na podstawie informacji zawartych na opakowaniach
e stosowanie receptur gastronomicznych do przygotowania dah warzywnych, owocowych, miesnych, ryb oraz mgcznych
e przygotowanie napojow goracych i zimnych bezalkoholowych
e zapobieganie niekorzystnym zmianom zywnosci podczas przygotowania potraw i napojow
e wykonywanie prac zwigzanych z przechowywaniem produktéw spozywczych i gotowych wyrobow
e Ocenianie zywnosci organoleptycznie

e rozréznianie systemOw zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

4.4.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:

e klasyfikowa¢ produkty spozywcze w zaleznosci od grup produktéw, trwatosci, pochodzenia i podstawowej wartosci odzywczej (biatkowej, energetycznej,
regulujacej)

e dobiera¢ produkty spozywcze wykorzystywane do przygotowania dan z warzyw, owocéw, mies, ryb i mgcznych

e rozréznia¢ metody utrwalania produktéw spozywczych

e poréwnywac wartos¢ odzywczg produktow spozywczych zawartych na opakowaniach z tabelami wartosci odzywczych
e przygotowywac produkty do wiasciwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw

e przygotowywac proste potrawy na podstawie receptury (np. suréwki, soki i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery — kisiele, galaretki, owoce w galaretce,
owoce w réznych sosach)

e przygotowywac proste potrawy gotowane, duszone, smazone, pieczone i zapiekane
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przygotowywac proste dania owocowe, warzywne, miesne, rybne i mgczne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych,
warzywa i owoce pieczone, zapiekanki, pierogi, lasagne)

dobieraé sposoby przyrzgdzania napojéw gorgcych i zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich rodzaju

dobieraé i przygotowywacé urzgdzenia do przyrzgdzania napojow goracych (ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady gorgcej)

dobiera¢ urzadzenia do przyrzadzania napojow zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do sokéw, blendery barowe, shakery, ochtadzacze, dozowniki do napojéw)
obstugiwaé urzgdzenia i sprzet do parzenia i przygotowania napojow zimnych zgodnie z instrukcjg i procedurami sporzgdzania okreslonego napoju

przestrzega¢ zasad przeprowadzania obrébki wstepnej i termicznej przygotowywanych produktéw do przygotowania potraw i napojow

obstugiwaé urzgdzenia do przechowywania zywnosci $wiezej i mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w opakowaniach

ocenia¢ organoleptycznie zywnosé (produkt spozywczy, potprodukt, wyrdb gotowy)

rozpoznawac rodzaje zagrozen wystepujgcych w produkcji zywnosci, takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne

wykazywac pozytywny stosunek do zmian

planowaé¢ wykonanie zadania

ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania
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4.4.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

potraw na podstawie receptury

Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
1) Charakteryzowanie produktéw | 30 okresla¢ pojecie produktu spozywczego
spozywczych stosowanych do klasyfikowa¢ produkty spozywcze w zaleznosci od grup produktow, trwatosci, pochodzenia i
przygotowania dan z warzyw, podstawowej wartosci odzywczej (biatkowej, energetycznej, regulujgcej)
owocow, mies, ryb i mgcznych rozréznia¢ produkty spozywcze pochodzenia roslinnego i zwierzecego
identyfikowac¢ produkty spozywcze trwate i nietrwate
rozroznia¢ metody utrwalania produktéw spozywczych
dobiera¢ produkty spozywcze wykorzystywane do przygotowania dan z warzyw, owocow, mies, ryb i
macznych
uzasadnia¢ dobdr produktow spozywczych wykorzystywanych do przygotowania dan z warzyw,
owocéw, mies, ryb i mgcznych
okresla¢ przydatnos¢ kulinarng produktéw spozywczych do sporzadzania dan z warzyw, owocow, mies,
ryb i macznych
rozpoznawac produkt utrwalony okreslona metodg
opisywa¢ metody utrwalania produktéw spozywczych
2) Identyfikowanie wartosci 15 wymienia¢ sktadniki odzywcze produktu spozywczego w oparciu o informacje umieszczone na
odzywczych produktow opakowaniu
spozywczych rozréznia¢ sktadniki odzywcze produktu spozywczego w oparciu o informacje umieszczone na
opakowaniu
poréwnywac warto$¢ odzywczg produktéw spozywczych zawartych na opakowaniach z tabelami
wartosci odzywczych
charakteryzowa¢ sktadniki odzywcze produktu spozywczego w oparciu o informacje umieszczone na
opakowaniu
3) Przygotowywanie prostych 20 dobieraé produkty do przygotowania dan zgodnie z recepturg

odwazac i odmierza¢ produkty na podstawie receptur

przygotowywac produkty do wiasciwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw
przygotowywac proste potrawy na podstawie receptury (np. suréwki, soki i napoje warzywne, owocowe
i mieszane, desery — kisiele, galaretki, owoce w galaretce, owoce w réznych sosach)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 89 z 131




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

*

Unia Europejska |IEES
Europejski Fundusz Spoteczny *

Rzeczpospolita
Polska

* 5 %

Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
4) Przygotowywanie prostych 20 - dobiera¢ produkty do przygotowania dan zgodnie z recepturg
potraw gotowanych, - odwazac i odmierza¢ produkty na podstawie receptur
duszonych, smazonych, - przygotowywac produkty do wtasciwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw
pieczonych i zapiekanych - przygotowywac proste potrawy gotowane, duszone, smazone, pieczone i zapiekane
5) Przygotowywanie prostych 20 - dobiera¢ produkty do przygotowania dan zgodnie z recepturg
dan owocowych, warzywnych, - odwazac i odmierza¢ produkty na podstawie receptur
miesnych, rybnych i mgcznych - przygotowywaé produkty do wtasciwego etapu procesu przygotowania wybranych potraw
- przygotowywac proste dania owocowe, warzywne, miesne, rybne i mgczne (np. warzywa z wody,
warzywa duszone, zupy popularne, potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasagne)
6) Rodzaje napojow gorgcych i 20 - wymienia¢ rodzaje napojow gorgcych i zimnych bezalkoholowych
zimnych bezalkoholowych - rozrézniac rodzaje napojow gorgcych i zimnych bezalkoholowych
- dobiera¢ sposoby przyrzgdzania napojow goracych i zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich
rodzaju
7) Urzadzenia do przyrzadzania 30 - dobiera¢ i przygotowac urzadzenia do przyrzadzania napojow gorgcych (ekspresy do kawy i wody,
napojow goracych i zimnych warniki, podgrzewacze do czekolady gorgcej)
bezalkoholowych - dobiera¢ urzadzenia do przyrzadzania napojow zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do sokéw,
blendery barowe, shakery, ochtadzacze, dozowniki do napojow)
- obstugiwaé urzadzenia i sprzet do parzenia zgodnie z instrukcjg i procedurami sporzgdzania
okreslonego napoju
- obstugiwaé urzadzenia i sprzet do przygotowania napojéw zimnych zgodnie z instrukcjg i procedurami
sporzgdzania okreslonego napoju
8) Przygotowanie napojow 30 - wymieniaé procedury przygotowania napojow goracych zgodnie z recepturg (np. herbate czarng w
goracych i zimnych czajniczku po angielsku w kopertach, kakao, czekolade goraca, napary ziotowe)
bezalkoholowych - wymieniaé procedury przygotowania napojow zimnych i gorgcych bezalkoholowych zgodnie z recepturg
(np. zimne soki, proste napoje, kompoty)
- identyfikowac¢ rodzaje naczyn do serwowania napojéw gorgcych i zimnych bezalkoholowych
- przygotowywac napoje gorgce zgodnie z recepturg (np. herbate czarng w czajniczku po angielsku w
kopertach, kakao, czekolade goragcg, napary ziotowe)
- przygotowywac napoje zimne i gorgce bezalkoholowe zgodnie z recepturg (np. zimne soki, proste
napoje, kompoty)
- dobiera¢ rodzaj naczynia do serwowania napojow gorgcych i zimnych bezalkoholowych
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Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
- uzasadnia¢ dobodr rodzaju naczynia do serwowania napojow gorgcych i zimnych bezalkoholowych
9) Zapobieganie niekorzystnym 20 - wymienia¢ zmiany zachodzgce w zywnosci podczas obrobki wstepnej i termicznej
zmianom zywnosci podczas - wymienia¢ zasady przeprowadzania obrdbki wstepnej i termicznej przygotowywanych produktéw do
przygotowania potraw i przygotowania potraw i napojow
napojow - przestrzega¢ zasad przeprowadzania obrébki wstepnej i termicznej przygotowywanych produktow do
przygotowania potraw i napojow
- charakteryzowac zasady przeprowadzania obrébki wstepnej i termicznej przygotowywanych produktow
do przygotowania potraw i napojow
10) Magazyny do przechowywania | 20 - wymieniac rodzaje magazynéw do przechowywania zywnosci
Zywnosci - rozréznia¢ rodzaje magazynéw do przechowywania zywnosci
- wymienia¢ produkty spozywcze i gotowe wyroby pochodzgce ze zwrotéw wymagajace przechowywania
w magazynach
- dobiera¢ magazyn do przechowywania okreslonych produktéw spozywczych i gotowych wyrobéw
pochodzacych ze zwrotéw
- uzasadnia¢ dobor magazynu do przechowywania okreslonych produktéw spozywczych i gotowych
wyrobdw pochodzgcych ze zwrotdw
11) Urzagdzenia do 20 - wymieniaé urzadzenia do przechowywania produktéw zywnosciowych
przechowywania produktow - dobiera¢ urzadzenia do przechowywania produktéw zywnosciowych
zywnosciowych - obstugiwaé urzagdzenia do przechowywania zywnosci swiezej i mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w
opakowaniach
- uzasadnia¢ dobodr urzgdzenia do przechowywania produktow zywnosciowych
12) Prace zwigzane z 20 - odczytuje z opakowan date przydatnosci zmagazynowanych produktéw spozywczych, zapewniajgc
przechowywaniem produktéw rotacje wedtug zasady FIFO (First In — First Out)
spozywczych i gotowych - sprawdza¢ zgodno$¢ temperatury, czasu, zaciemnienia przechowywania okreslonego srodka zywnosci
wyrobow ze wskazaniami na opakowaniu lub recepturze
13) Ocenianie zywno$ci 20 - wymieniaé cechy swiezych i nieSwiezych produktéw spozywczych, potproduktéw i wyrobdw gotowych
organoleptycznie - rozroznia¢ cechy swiezych i nieSwiezych produktow spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych
- charakteryzowac role zmystéw w prowadzeniu oceny organoleptycznej zywnosci
- ocenia¢ organoleptycznie zywnos¢ (produkt spozywczy, potprodukt, wyréb gotowy)
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Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
14) Systemy zapewniania 20 - wymieniaé rodzaje zagrozeh wystepujgcych w produkcji zywnosci, takie jak: fizyczne, chemiczne,
bezpieczernstwa zdrowotnego biologiczne
Zywnosci - rozpoznawac rodzaje zagrozenh wystepujgcych w produkcji zywnosci, takie jak: fizyczne, chemiczne,
biologiczne

- przestrzega¢ zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) oraz dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
- odczytywaé okreslone na schematach sporzgdzania potraw i napojow krytyczne punkty kontroli

15) Odpowiedzialnos¢ za - przewidywac¢ skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne

podejmowane dziatania - przewidywaé¢ konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku pracy,
w tym postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i urzadzenh na
stanowisku pracy

16) Pozytywny stosunek do zmian - identyfikowa¢ zmiany zachodzgce w srodowisku pracy
- dostosowywac sie do zmian zachodzacych w organizacji pracy
- akceptowac zmiany zachodzace w srodowisku pracy

17) Planowanie wykonanie - omawiac czynnosci realizowane w ramach czasu pracy
zadania - realizowa¢ dziatania w wyznaczonym czasie

- dokonywa¢ modyfikacji zaplanowanych dziatan

- dokonywa¢ samooceny wykonanej pracy

Razem 300 -

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizyé zgodnie z aktualnymi przepisami oSwiatowymi.
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4.4.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z roznym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegdéinym uwzglednieniem metod praktycznych i
eksponujgcych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikow, predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig
mediéw, Srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkoéw i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana.
Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objadnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego

- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan).

Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych, zestaw aktow
prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia

i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych: urzgdzenia do przyrzgdzania napojéw gorgcych, parzenia i przygotowania napojow
zimnych, receptury potraw i napojéw, schematy sporzgdzania potraw i napojow okreslajgce krytyczne punkty kontroli.
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Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:

stanowisko komputerowe dla nauczyciela i ucznidéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,

projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywna, tablice szkolng lub flipchart.

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w umywalke
z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekciji, reczniki papierowe,

stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrébki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidow) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocéw, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkow i innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie antyposlizgowe
oraz stoly i krzesta,

stanowiska przygotowania potraw z migsa (jedno stanowisko dla szes$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa,

stanowiska obrdbki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami,
patelnie,

stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwu lub trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki
na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i sSrodki do mycia i dezynfekcji, szafki na naczynia,

chtodziarke z zamrazarka.
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Pomieszczenie magazynowe wyposazone w:

- odkurzacz, reczny sprzet porzgdkowy, srodki do utrzymania czystosci (w tym gabki, Scierki kuchenne, szczotki kuchenne), srodki czystosci, srodki dezynfekcyjne,
zelazko, deske do prasowania, wieszaki, srodki ochrony indywidualnej, pojemniki do segregacji odpadéw.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywalty sie w grupach liczgcych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form
pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca w grupach

po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wilasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas
nalezy tez poswigci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade,
iz nieudane ¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac jak powinno ono przebiegaé

w prawidtowy sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane
dosdwiadczenia.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wiasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca ucznidéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniéw zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mdbzgow, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczen pracuje w swoim
wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materiatlu w swoim wtasnym tempie, stawianie polecen typu: Sprébuj rozwigzaé. Zréb, ktére mozesz. Zréb, ile mozesz.
Rozwigz, ktére chcesz. Napisz, ile zdgzysz.

4.4.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywacé sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu.
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektoéw i éwiczen oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogdlne: zawarto$¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy
przedstawienia.
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Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegotowionych celdéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwacji indywidualnej pracy ucznia,
- ocene jakosci wykonania zadanh przez stuchacza,
- analizy zaangazowania ucznia w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny znajomosci zakresu: charakteryzowania produktéow spozywczych stosowanych do przygotowania dah z warzyw, owocow, mies, ryb i mgcznych,
identyfikowania wartosci odzywczych produktéw spozywczych na podstawie informacji zawartych na opakowaniach, stosowania receptur gastronomicznych
do przygotowania dan warzywnych, owocowych, miesnych, ryb oraz mgcznych, przygotowania napojow gorgcych i zimnych bezalkoholowych, zapobiegania
niekorzystnym zmianom zywnosci podczas przygotowania potraw i napojow, wykonywania prac zwigzanych z przechowywaniem produktéw spozywczych
i gotowych wyrobdw, oceniania zywnosci organoleptycznie, rozrézniania systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac réoznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczna, jak i umiejetnosci praktyczne;
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawdal/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacii
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzadzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywno$¢ uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Obstuga gosci

45.1

Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:

45.2

wykonywanie prac pomochiczych zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow bezalkoholowych
przygotowywanie pomieszczen i innych miejsc do przyjecia gosci

wykonywanie prac porzadkowych po zakonczeniu obstugi gosci.

Cele szczego6towe przedmiotu

Cele szczegotowe przedmiotu to:

przygotowywac zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojéw zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera
przygotowywac urzgdzenia, narzedzia i drobny sprzet do ekspedycji potraw i napojéw na podstawie wykazu
urzgdzaé miejsce do ekspedycji potraw i napojéw zgodnie ze schematem

zabezpieczac¢ potrawy lub napoje przeznaczone do ekspedycji

zabezpieczaé potrawy i napoje pozostate po procesie ekspedycji

przygotowywac¢ zastawe stotowg do rodzaju dania wedtug wykazu

dobiera¢ bielizne stotowg do rodzaju ustugi gastronomicznej

przygotowywac pomocnik kelnerski

nakrywac stoty przed otwarciem zaktadu

porzadkowac stoty i inne stanowiska czesci handlowo-ustugowej po zakonczeniu obstugi gosci

sortowac brudng bielizne stotowag

zabezpieczaé wyposazenie zaktadu po zakonczonej ustudze

przestrzega¢ zasad kultury i etyki zawodowej

ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania
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4.5.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Temat zajec

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

1)

Prace pomocnicze zwigzane
z ekspedycjg potraw i
napojow bezalkoholowych

40

wymieniac prace sktadajgce sie na ekspedycje potraw i napojow

przygotowywac zastawe stotowg do ekspedycji potraw i napojow zgodnie z poleceniem kucharza i
kelnera (gromadzi zgodnie z potrzebami)

przygotowywac urzgdzenia, narzedzia i drobny sprzet do ekspedycji potraw i napojéw na podstawie
wykazu

urzgdzaé¢ miejsce do ekspedycji potraw i napojéw zgodnie ze schematem

2)

Przygotowanie potraw i
napojéw do ekspozycji

40

uktada¢ wyporcjowane potrawy na talerzach, pétmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze
schematem

nalewaé¢ wode lub kompoty bgdz soki do szklanek, kieliszkow, gobletéw, dzbankow, karafek
umieszczac element dekoracyjny na talerzu, pétmisku, wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z
wzorcem

odwazac lub odmierza porcje potrawy, napoju bezalkoholowego zgodnie z gramaturg zapisang w
recepturze lub we wzorniku

charakteryzowaé zasady odwazania i odmierzania porcji potrawy, napoju bezalkoholowego

okresla¢ rodzaje elementéw dekoracyjnych umieszczanych na talerzu, pétmisku, wyporcjowanej
potrawie lub napoju

3)

Zabezpieczanie potraw lub
napojow

40

wymieniaé zasady zabezpieczania potraw lub napojéw przeznaczonych do ekspedyc;ji
wymieniaé zasady zabezpieczania potraw lub napojow pozostatych po procesie ekspedycji
zabezpieczaé potrawy lub napoje przeznaczone do ekspedycji

zabezpieczaé potrawy i napoje pozostate po procesie ekspedycji

opisywac zasady zabezpieczania potraw lub napojéw pozostatych po procesie ekspedycji

4)

Przygotowanie pomieszczen
i innych miejsc do przyjecia
gosci

50

przygotowywac zastawe stotowg do rodzaju dania wedtug wykazu
przygotowywac¢ pomocnik kelnerski

dobiera¢ bielizne stotowg do rodzaju ustugi gastronomicznej
nakrywac stoly przed otwarciem zakfadu
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Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:
5) Wykonywanie prac 50 - sortowac brudng bielizne stotowg
porzgdkowych po - wymienia¢ zasady zabezpieczania wyposazenia zaktadu po zakonczonej ustudze
zakonczeniu obstugi gosci - wymienia¢ rodzaje wyposazenia zakfadu

- porzgdkowac stoty i inne stanowiska cze$ci handlowo-ustugowej po zakohczeniu obstugi gosci
- czysci¢, myc¢ i polerowaé zastawe stotowg i serwisowg
- zabezpieczac¢ wyposazenie zaktadu po zakonczonej ustudze

6) Zasady kultury i etyki - stosowac zasady kultury i etyki podczas wykonywania zadan zawodowych
zawodowej - rozrdznia¢ zachowania etyczne i nieetyczne w zakresie wykonywanych zadan zawodowych
- przestrzegac tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy
7) Planowanie wykonanie - omawiac czynnosci realizowane w ramach czasu pracy
zadania - realizowac dziatania w wyznaczonym czasie

- dokonywa¢ modyfikacji zaplanowanych dziatan
- dokonywac¢ samooceny wykonanej pracy

8) Odpowiedzialnos¢ za - przewidywaé skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne

podejmowane dziatania - przewidywaé konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku
pracy, w tym postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzadzenh na stanowisku pracy

9) Wspodtpraca w zespole - identyfikowaé swojg role w zespole
- dokonywa¢ samooceny wtasnej pracy podczas wykonywania zadan zawodowych

Razem 220

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotdw.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektéw (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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4.5.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac¢ aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci uczniéw, ze szczegdélnym uwzglednieniem metod praktycznych
i eksponujgcych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikow, predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig
mediéw, Srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:
- metody eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkoéw i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana.
Wskazane metody nauczania: metody praktyczne, za pomocg ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:
- pokaz z objadnieniem (wyjasnieniem)
- pokaz z instruktazem
- metoda projektow
- metoda tekstu przewodniego

- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan).

Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, scenariusze zaje¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych, zestaw aktow
prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i bezpieczenhstwa zywienia

i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzgdzen gastronomicznych, ksigzki, podreczniki dotyczace ekspedycji potraw i napojow.
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Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwic¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,
- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart,

- stanowiska ekspedycji potraw i napojéw (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedycji
potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowg, podgrzewacze do potraw i talerzy,

- stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwu lub trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki
na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekciji, szafki na naczynia,

- chitodziarke z zamrazarka.
Pracownia konsumencka (sala obstugi konsumenta) wyposazona w

- stoly, krzesta, bielizne i zastawe stotowa, tace oraz elementy do dekoracji stotéw, kosze do segregacji odpadow.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywalty sie w grupach liczgcych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form
pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca w grupach

po 2-3 stuchaczy. W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wilasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas
nalezy tez poswigci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac zasade,
iz nieudane ¢wiczenie tez moze byé wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac jak powinno ono przebiegaé

w prawidtowy sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatan przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane
doswiadczenia.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw powinny uwzglednia¢:
- dostosowanie warunkéw, srodkow, metod i form ksztatcenia do potrzeb ucznia,
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci ucznia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczyc¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
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lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wlasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca ucznidéw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniow zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, tamigtowki, krzyzowki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mdbzgoéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczenh pracuje w swoim
wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wtasnym tempie.

4.5.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac¢ sie systematycznie przez caty okres realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriéw przedstawionych na poczatku kursu.
Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych projektéw i ¢wiczen oraz na podstawie
uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu. W ocenie nalezy uwzgledni¢ nastepujace kryteria ogélne: zawarto$¢ merytoryczng éwiczen, ich poprawnosé, formy
przedstawienia.

Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegotowionych celdéw ksztatcenia na podstawie:
- obserwaciji indywidualnej pracy ucznia,
- ocene jakosci wykonania zadah przez stuchacza,
- analizy zaangazowania ucznia w prace zespotowa,
- opracowania i prezentacji projektow zawodowych,
- oceny wykonania zadanych prac domowych,

- oceny znajomosci zakresu: wykonywania prac pomocniczych zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojéw bezalkoholowych, przygotowywania pomieszczen
i innych miejsc do przyjecia gosci, wykonywania prac porzgdkowych po zakonczeniu obstugi gosci.

Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzac roznorodnymi metodami: testy jednopoziomowe, sprawdzajgce zaréwno wiedze teoretyczng, jak i umiejetnosci praktyczne;
testy pisemne zamkniete (na dobieranie, typu prawda/fatsz, wielokrotnego wyboru); testy otwarte (z lukg); testy ustne.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwacji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z réznych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.
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Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzadzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby
i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektéw, proby pracy, aktywnos$¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Jezyk obcy zawodowy w gastronomii

4.6.1 Cele ogodlne przedmiotu

Cele ogdlne przedmiotu to:
e rozpoznawanie i stosowanie stownictwa zwigzanego z czynnos$ciami zawodowymi
e postugiwanie sie stownictwem z zakresu narzedzi i sprzetu koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych
e rozumienie prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych

e tworzenie prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych.

4.6.2 Cele szczego6towe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:

e postugiwac sie podstawowymi srodkami jezykowymi w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgcymi realizacje czynnosci zawodowych w zakresie czynnosci
zawodowych

e postugiwac sie podstawowymi Srodkami jezykowymi w jezyku obcym nowozytnym umozliwiajgcymi realizacje czynnosci zawodowych w zakresie narzedzi, sprzetu
i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

e znajdowac¢ w wypowiedzi lub tekscie okreslone informacije

e rozumiec¢ proste wypowiedzi ustne i pisemne w jezyku obcym

e opisywac ustnie i pisemnie dziatania zwigzane z czynno$ciami zawodowymi

e przedstawiac ustnie i pisemnie sposéb postepowania w sytuacjach zawodowych
e stosowac zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

e stosowac zasady komunikacji interpersonalnej

e aktualizowa¢ wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe

e wspoipracowaé w zespole
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4.6.3 Materiat nauczania z uwzglednieniem opisu efektéw ksztatcenia

Temat zajec

Liczba godzin

Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

1)

Stownictwo dotyczace
czynnos$ci wykonywanych
na stanowisku pracy

10

rozpozna¢ srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie:

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatdw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadan zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
Swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

stosowac srodki jezykowe umozliwiajgce realizacje czynnosci zawodowych w zakresie

czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i
higieny pracy

narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatdbw koniecznych do realizacji czynnosci zawodowych

procesow i procedur zwigzanych z realizacjg zadah zawodowych

formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych
swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

2)

Rozumienie wypowiedzi
ustnych

wskazywac gtéwng my$l wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi ustnej (rozmowy, wiadomo$ci,
komunikaty, instrukcje, filmy instruktazowe, prezentacje)

wskazywac w wypowiedzi ustnej okreslone informacje

rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami wypowiedzi ustnej

porzadkowac informacje w wypowiedzi ustnej

3)

Rozumienie wypowiedzi
pisemnych

wskazywac gtéwng mysl tekstu lub fragmentu tekstu (np. napisy, broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje zawodow3g)

wskazywac w okreslone informacje

rozpoznawac zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

porzadkowa¢ informacje w wypowiedzi pisemnej

4)

Tworzenie wypowiedzi
ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

10

rozpoznawac srodki jezykowe umozliwiajgce opisywanie przedmiotdw, dziatan i zjawisk zwigzanych z
czynnos$ciami zawodowymi

rozpoznawac srodki jezykowe umozliwiajgce tworzenie wypowiedzi ustnych dotyczacych czynnosci
zawodowych (np. polecenie, komunikat, instrukcje)
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Temat zaje¢ Liczba godzin Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
Stuchacz/uczestnik potrafi:

- rozpoznawac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce tworzenie wypowiedzi pisemnych dotyczgcych czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomosé, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany
z wykonywanym zawodem — wedtug wzoru)

- rozpoznawac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce wyrazanie i uzasadnianie swojego stanowiska

- rozpoznawac¢ $rodki jezykowe umozliwiajgce stosowanie formalnego lub nieformalnego stylu
wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

- opisywac przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami zawodowymi

- tworzy¢ krotkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi ustne dotyczace czynnosci zawodowych (np.
polecenie, komunikat, instrukcje)

- tworzy¢ krotkie, proste, spdjne i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczace czynnosci zawodowych (np.
komunikat, e-mail, instrukcje, wiadomos¢, CV, list motywacyjny, dokument zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru)

- wyrazac i uzasadnia¢ swoje stanowisko

- stosowac formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuaciji

- stosowac zasady konstruowania tekstow o réznym charakterze

5) Zasady komunikacji - identyfikowac¢ sygnaty werbalne i niewerbalne

interpersonalne;j - stosowacé aktywne metody stuchania

- komunikowa¢ sie zgodnie z zasadami komunikacji interpersonalnej podczas wykonywania zadan
zawodowych

6) Aktualizowanie wiedzy i - systematycznie doskonali¢ warsztat pracy

doskonalenie umiejetnosci - planowa¢ swéj rozwéj zawodowy

zawodowych
7) Wspodtpraca w zespole - identyfikowa¢ swojg role w zespole

- dokonywa¢ samooceny wtasnej pracy podczas wykonywania zadan zawodowych

Razem 30 -

Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarza¢ uczestnikom warunki do nabywania kompetencji
personalnych i spotecznych oraz umiejetnosci w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.

Liczba godzin przypisana poszczegdlnym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektow ksztatcenia ujetych
w jednostkach efektow (przy zatozeniu, ze ksztatcenie odbywa sie w systemie dziennym lub stacjonarnym). W przypadku ksztatcenia w systemie zaocznym liczbe godzin
mozna obnizy¢ zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.
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4.6.4 Procedury osiggania celow ksztatcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci ucznidw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych, eksponujgcych
i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikéw, predyspozycji uczacego oraz
dostepnos$cig mediow, srodkéw dydaktycznych.

W nauczaniu jezyka obcego zawodowego:
- nalezy potozy¢ nacisk na umiejetno$¢ komunikowania sie jako najwazniejszg w pracy w branzy ustugowej,

- sposobem osiggniecia zamierzonego efektu jest powtarzanie stownictwa zawodowego, utrwalanie typowych zwrotéw, podkreslanie znaczenia zwrotéw
grzecznosciowych,

- nalezy stosowa¢ metody aktywizujgce w urozmaiconej, zmiennej formie, z wykorzystaniem sprzetu audiowizualnego i komputerowego,
- tresci nauczania powinny by¢ skorelowane z przedmiotami zawodowymi i ogdélnoksztatcgcymi — jezyk obcy,
- wazne jest takze korzystanie ze zrodet wiedzy w jezyku obcym, ktére sg pomocg w pracy zawodowej (informatory, foldery, itp.),

- nalezy wykorzystywa¢ nagrania rozmow o tematyce zawodowej, filmy dydaktyczne (z nagranymi scenkami rozméw w obiektach swiadczacych ustugi hotelarskie),
stowniki (w tym specjalistyczne), czasopisma fachowe w jezyku obcym.

Wskazane metody to: pogadanka, opis, prelekcja, objasnienie lub wyjasnienie, inscenizacja, drzewko decyzyjne, mapa pojeciowa, burza mézgoéw, gra dydaktyczna,
dyskusja dydaktyczna, aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App), wycieczki oraz udziat w prelekcjach i spotkaniach z przedstawicielami branzy
gastronomicznej prowadzonych w jezyku obcym.

Obudowa dydaktyczna

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zajec, arkusze éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych,
zestaw aktéw prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemdow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zywienia i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, receptury potraw, karty potraw i napojéw. Dodatkowo do dyspozycji wskazane
sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tre$ci w formie zdalne;j.
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Warunki realizacji

Szkota prowadzgca ksztatcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej w zawodzie,
aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektéw ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz umozliwi¢
przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Tresci w zakresie przedmiotu Jezyk obcy zawodowy w gastronomii okreslono na poziomie A1. Organizator kursu moze podwyzszyé poziom ksztatcenia w zaleznosci
od kompetencji stuchaczy.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i uczniéw (jedno stanowisko dla jednego ucznia) podtgczone do sieci lokalnej z dostepem do internetu,

- projektor multimedialny i ekran projekcyjny lub telewizor lub tablice interaktywng, tablice szkolng lub flipchart.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaty sie w grupach liczacych do 15 uczniéw pod kierunkiem nauczyciela. Zajecia powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem réznych form
pracy aktywizujgcej stuchaczy oraz z wykorzystaniem zréznicowanych form organizacyjnych pracy ze stuchaczami: indywidualnie lub grupowo np. praca w grupach
po 2-3 stuchaczy. Dominujgca technikg powinny byé ¢wiczenia indywidualne i w parach.

Formy indywidualizacji pracy uczniéw

W trakcie prac ze stuchaczami nalezy pozostawia¢ im dodatkowy czas na wtasne prace zwigzane z realizowanymi celami ksztatcenia. Dodatkowy czas nalezy tez
poswieci¢ na indywidualizowanie pracy stuchaczy w zaleznosci od ich mozliwosci i potrzeb. W czasie prowadzenia zaje¢ w pracowni nalezy stosowac¢ zasade, iz nieudane
¢wiczenie tez moze by¢ wysoko ocenione pod warunkiem, iz uczen potrafi wyjasni¢ przyczyny niepowodzenia oraz wskazac jak powinno ono przebiega¢ w prawidtowy
sposob. Pozwoli to na indywidualizacje prowadzonych dziatah przez stuchaczy oraz pokaze, iz doswiadczenie mozna zdoby¢ nie tylko poprzez udane doswiadczenia.

Nalezy dostosowa¢ metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub ¢wiczen z wyrazng
struktura, mieszczacych sie w granicach jego mozliwosci), réznicowanie prac domowych moze dotyczy¢ typu pracy domowej, lub czasu nad nig spedzonego, prowadzenie
lekcji na kilku poziomach nauczania: praca uczniéw w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie

i na miare swoich mozliwosci), praca ucznidw w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomos$ciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci uczniéw zdolniejszych
do wyjasniania niezrozumiatych zagadnien kolegom, ktérzy wymagajg dodatkowych wyjasnien), stosowanie metod polisensorycznego, czyli wielozmystowego uczenia sie
(prezentacje multimedialne, programy komputerowe, modele, makiety, multimedialne gry dydaktyczne, famigtéwki, krzyzéwki, itp.) oraz metod interaktywnych (burza
mozgow, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie, ze kazdy uczen pracuje w swoim
wiasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okreslanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg
kazdemu uczniowi przerabianie kolejnych partii materiatu w swoim wiasnym tempie, stawianie polecen typu: Sprobuj rozwigzaé. Zrob, ktére mozesz. Zréb, ile mozesz.
Rozwiagz, ktore chcesz. Napisz, ile zdgzysz.
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4.6.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie opanowania przez stuchacza/uczestnika wymagan programowych bedzie przeprowadzone na podstawie wykonanych ¢wiczen. W ocenie nalezy uwzglednié¢
nastepujgce kryteria ogolne: zawartos¢ merytoryczng ¢wiczen, ich poprawnos¢, formy przedstawienia. Sprawdzanie osiggnie¢ powinno odbywac sie przez caty okres
realizacji programu zaje¢ na podstawie kryteriow przedstawionych na poczatku kursu. Osiggniecia uczniéw proponuje sie sprawdzaé réznorodnymi metodami:

- gtéwne kryteria oceny zadania: stosowanie stownictwa i zwrotéw (fachowych) zawodowych w jezyku obcym, poprawnosc¢ leksykalna, gramatyczna i ortograficzna,
rozumienie polecen zapisanych w jezyku obcym, poprawnos¢ wymowy, poprawnos¢ merytoryczna zadania,

- sprawdzenie efektow ksztatcenia za pomocg testow pisemnych zamknietych (wielokrotnego wyboru, na dobieranie, typu prawda/fatsz), otwartych (z lukg),
a zwtaszcza testow ustnych,

- umiejetnos¢ komunikowania sie mozna weryfikowaé w czasie dialogu ucznia z innymi uczniami lub z nauczycielem,

- wskazane jest takze ocenianie tworzenia i zrozumienia wypowiedzi ustnych i pisemnych z zakresu obstugi hotelowej w jezyku obcym, np.: oferowania ustug
dodatkowych zgodnie z ofertg obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie, oferowania ustug konferencyjnych w obiekcie $wiadczgcym ustugi hotelarskie, stosowania
zasad i form przyjmowania zlecen na ustugi dodatkowe oraz realizowania zaméwien gosci na ustugi dodatkowe,

- obserwacje indywidualnej pracy ucznia,
- analize zaangazowania ucznia w prace zespotowa,
- opracowanie i prezentacje projektéw zawodowych,

- ocene wykonania zadanych prac domowych.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

1) rozréznia pojecia zwigzane z Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
bezpieczenstwem i higieng pracy, 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
ochrong przeciwpozarowg, ochrong 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli
Srodowiska i ergonomig (ek)

2) opisuje prawa i obowigzki pracownika | Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
oraz pracodawcy w zakresie 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
bezpieczenstwa i higieny pracy (ek) 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli

3) przygotowuje stanowisko pracy Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow

zgodnie z wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowe; i
ochrony $rodowiska (ek)

50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez nauczycieli

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczgcych ustugi

gastronomiczne

1) charakteryzuje maszyny, urzagdzenia, | Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
sprzet i srodki stosowane do 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
wykonywania prac porzadkowych w 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli
poszczegolnych czesciach obiektu
Swiadczgcego ustugi gastronomiczne
(ek)

2) wykonuje prace porzadkowe w czesci | Uzyskanie minimum poprawno$ci » Przeprowadzenie testow

magazynowej, produkcyjnej i
ekspedycyjnej obiektu swiadczacego
ustugi gastronomiczne (ek)

50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez nauczycieli

Badanie na biezgco w czasie
trwania KKz

Badanie osiggnie¢ edukacyjnych
uczniéw po ukonczeniu
pierwszego etapu nauki
przedmiotu (I semestr)

Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych uczniéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu (I semestr)
Ponowne badanie pod koniec Il
semestru

Poréwnanie wynikéw, analiza -
ponownego badania (koniec I
semestru)

Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
przedmiotowego programu
nauczania.
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektéw)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych

1) wykonuje czynnosci zwigzane z Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
przygotowaniem produktéw do 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
procesu technologicznego (ek) 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli

2) wykonuje czynnosci pomocnicze Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
zwigzane z obrébkg cieplng zywnosci | 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
(ek) 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

1) stosuje receptury gastronomiczne do | Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
przygotowania dan warzywnych, 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
owocowych, miesnych, ryb oraz 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli
macznych (ek)

2) przygotowuje napoje gorace i zimne Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
bezalkoholowe (ek) 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie

75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli

3) wykonuje prace zwigzane z Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
przechowywaniem produktow 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
spozywczych i gotowych wyrobdéw 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczyciel
(ek)

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci

1) wykonuje prace pomocnicze Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow
zwigzane z ekspedycjg potraw i 50% przy tresciach teoretycznych sprawdzajgcych, sprawdzenie
napojow bezalkoholowych (ek) 75% przy tresciach praktycznych ich przez nauczycieli

2) przygotowuje pomieszczenia i inne Uzyskanie minimum poprawnosci » Przeprowadzenie testow

miejsca do przyjecia gosci (ek)

50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

sprawdzajgcych, sprawdzenie
ich przez nauczycieli
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Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
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Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

1) postuguje sie podstawowym

zasobem srodkow jezykowych w
jezyku obcym nowozytnym (ze
szczegolnym uwzglednieniem
Srodkoéw leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematow
zwigzanych:

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych
Wyniki z testow pisemnych i
ustnych

Wyniki po ocenieniu krotszych i
dtuzszych wypowiedzi ustnych i
pisemnych

Testy osiggnie¢ stuchaczy

— pisemne i ustne

Krétsze i diuzsze wypowiedzi
ustne i pisemne

Ankieta opinie pracodawcéw
Biezgca obserwacja i ocenianie
czynnosci ucznidéw podczas
wykonywania ¢wiczen

a) ze stanowiskiem pracy i jego Analiza ankiet praktycznych, prezentaciji
wyposazeniem Wyniki obserwacji i oceny projektow i odgrywania rol.

b) z gtéwnymi technologiami Samoocena dokonywana przez
stosowanymi w danym zawodzie prowadzgcego zajecia

c) z dokumentacjg zwigzang z danym
zawodem d) z ustugami $wiadczonymi
w danym zawodzie (ek)

2) rozumie proste wypowiedzi ustne Uzyskanie minimum poprawnosci Testy osiggnie¢ stuchaczy
artykutowane wyraznie, w 50% przy tresciach teoretycznych — pisemne i ustne
standardowej odmianie jezyka 75% przy tresciach praktycznych Krétsze i dluzsze wypowiedzi
obcego nowozytnego, a takze proste | Wyniki z testow pisemnych i ustne i pisemne
wypowiedzi pisemne w jezyku obcym | ustnych Ankieta opinie pracodawcow
nowozytnym w zakresie Wyniki po ocenieniu krétszych i Biezgca obserwacja i ocenianie
umozliwiajgcym realizacje zadan dluzszych wypowiedzi ustnych i czynnosci ucznidow podczas
zawodowych: pisemnych wykonywania ¢éwiczenh

a) rozumie proste wypowiedzi ustne Analiza ankiet praktycznych, prezentacji

dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,

w standardowej odmianie jezyka

Wyniki obserwacji i oceny

projektow i odgrywania rél.
Samoocena dokonywana przez
prowadzgcego zajecia
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b)  rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczgce czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa) (ek)
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materialéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:
1) Babicz-Zielinska E., Rybowska A., Obniska W, Sensoryczna ocena jako$ci, Akademia Morska w Gdyni, 2016.
2) Bliska B., Gérska-Warsewicz H., Sawicka B., Tul-Krzyszczuk A., Organizacja produkcji gastronomicznej, kwalifikacja T.15.2, WSiP, Warszawa 2015.
3) Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$¢ 1, kwalifikacja T.15.1, WSiP, Warszawa 2018.
4) Czerwinska D., Zasady zywienia. Cze$¢ 2, kwalifikacja T.15.1, WSIiP, Warszawa 2016.
5) Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. IV. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, Wydawnictwo ab FORMAT 20186.
6) Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSiP, Warszawa 2016.
7) Halama M., Prace pomocnicze w zakfadach gastronomicznych — zeszyty éwiczen. Czes¢ 1i 2, WSIP 2012.

8) Halama M., Prace pomocnicze w zakfadach gastronomicznych Cze$¢ 1 Pracownik pomocniczy gastronomii HGT.04 Wykonywanie prac pomocniczych w
obiektach $wiadczgcych ustugi gastronomiczne, wydanie wtasne, Chorzéw 2020, www.hotelarz.entro.pl

9) Halama M., Prace pomocnicze w zakfadach gastronomicznych Czesé 12, WSIP 2012.

10) Kasperek A., Kondratowicz M., Gastronomia. Tom |. Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, kwalifikacja T.6, WSiP, Warszawa 2018.

11) Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, Cze$c 1, Technologia gastronomiczna, kwalifikacja T.6.2, WSiP, Warszawa 2016.

12) Kmiotek A., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, Cze$c 2, Technologia gastronomiczna, kwalifikacja T.6.2, WSiP, Warszawa 2016.

13) Kmiotek A., Sporzgdzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i przechowywanie zywnoSsci, kwalifikacja T.6.1, WSiP, Warszawa 2017.

14) Kmiotek A., Usfugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2018.

15) Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii zywno$ci, Czesc¢ 1, WSiP, Warszawa 2017.

16) Kmiotek-Gizara A., Podstawy gastronomii i technologii Zywnosci. Cze$¢ 2, WSiP, Warszawa 2017.

17) Kmiotek-Gizara A., Sporzgdzanie potraw i napojéw, Cze$c¢ 2, kwalifikacja TG.07, WSIiP, Warszawa 2018.

18) Kothaijtis-Dotowy A., Koztowska K., Pietruszka B., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. V|, Zasady zywienia, kwalifikacja T.15, Wydawnictwo ab FORMAT, 2017.
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19) Konarzewska M, Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Przygotowywanie i wydawanie dan, Czes¢ 1i2. WSIP 2019.

20) Kowalska J.E., Planowanie i ocena sposobu zywienia. Cwiczenia, cz. 2, kwalifikacja T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych, Wydawnictwo ab
FORMAT, 2016.

21) Kowalska J.E., Towaroznawstwo i przechowywanie zywnosci Cwiczenia, Kwalifikacja T.6., Wydawnictwo ab FORMAT, 2015.
22) Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Sinska B., Turlejska H., Zasady zywienia. Planowanie i ocena, kwalifikacja T.15., WSiP, Warszawa 2018.
23) Przygoda B., Kunachowicz H. M., Nadolna I., lIwanow K., Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci, PZWL, 2017.

24) Sawicka B., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Sawicka-Muchewicz A., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. VI, Usfugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15,
Wydawnictwo ab FORMAT, 2017.

25) Sawicka B., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Swigtkowska M., Gérska-Warsewicz H., Swistak E., Zywienie i ustugi gastronomiczne, cz. XI, Obstuga klientéw w branzy
gastronomicznej, kwalifikacja T.15, kwalifikacja T.6, Wydawnictwo ab FORMAT, 2016.

26) Szajna R., tawniczak D., Obsfuga klientéw w gastronomii, kwalifikacja T.15.3, WSIiP, Warszawa 2017.

27) Szajna R., tawniczak D., Obsfuga klientéw w gastronomii, kwalifikacja T.15, Zeszyt ¢wiczen, WSIiP, Warszawa 2018.

28) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSIiP, Warszawa 2015.

29) Zienkiewicz M., Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Czes$¢ 3. Wyposazenie zaktaddéw gastronomicznych, kwalifikacja T.6.2, WSiP, Warszawa 2015.

30) Zienkiewicz M., Sporzgdzanie potraw i napojow. Czesc 1, kwalifikacja TG.07, WSiP, Warszawa 2018.

Czasopisma specjalistyczne:
1) ,Hotele i Restauracje”
2) ,Kuchnia”
3) ,Magazyn dla Smakoszy”
4) ,Poradnik Restauratora”
5) .Przeglad Gastronomiczny”

6) ,Akademia Kulinarna”.

Podreczniki do jezyka zawodowego:

1) Dul A., Jezyk niemiecki zawodowy w gastronomi, WSiP, Warszawa 2013.
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2) Krzysztofik B., Wobei kann ich helfen, WSiP-REA, Warszawa 2014.

3) Dolinska-Romanowicz J., Nowakowska D., Can | help you, WSiP-REA, Warszawa 2014.

4) Sama R., Sama K., Jezyk angielski zawodowy w gastronomii, WSiP, Warszawa 2018.

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Osrodek prowadzgcy kwalifikacyjne kursy zawodowe zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem odpowiadajgcym technologii i technice stosowanej
w zawodzie, aby zapewni¢ osiggniecie wszystkich efektow ksztatcenia okreslonych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego
oraz umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

W ksztatceniu praktycznym zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami, zaktadami pracy i instytucjami wtasciwymi dla zawodu.

Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zajec¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania éwiczen, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug gastronomicznych,
zestaw aktow prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa
zywienia i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, receptury potraw, karty potraw i napojow. Dodatkowo do dyspozycji wskazane
sg tematyczne e-booki, animacje 2D/3D, atlasy interaktywne, plansze interaktywne, gry edukacyjne umozliwiajgce realizowanie tresci w formie zdalnej.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztatcenia w kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne:

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji,
reczniki papierowe,

stanowiska obrébki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

stanowiska przygotowania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyh kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie antyposlizgowe
oraz stoly i krzesta,

stanowiska przygotowania potraw z miesa (jedno stanowisko dla szes$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoly
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa,
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- stanowiska obroébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami,
patelnie,

- stanowiska ekspedycji potraw i napojéw (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedyc;ji
potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke mikrofalowa, podgrzewacze do potraw i talerzy,

- stanowiska mycia naczynh (jedno stanowisko dla szes$ciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak dwu lub trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki
na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekciji, szafki na naczynia,

- chiodziarke z zamrazarka,

- katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen, receptury potraw, karty potraw i napojéw, procedury i instrukcje
stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia i zywnosci.

Pracownia konsumencka (sala obstugi konsumenta) wyposazona w
- stoly, krzesta, bielizne i zastawe stotowa, tace oraz elementy do dekoraciji stotéw, kosze do segregacji odpadow.
Pomieszczenie magazynowe wyposazone w:

- odkurzacz, reczny sprzet porzagdkowy, srodki do utrzymania czystosci (w tym gabki, scierki kuchenne, szczotki kuchenne), srodki czystosci, srodki dezynfekcyjne,
zelazko, deske do prasowania, wieszaki, srodki ochrony indywidualnej, pojemniki do segregacji odpadow.
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7. Sposob i forma zaliczenia kursu

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.
O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testéw sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do zdobycia.

— zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktow mozliwych do zdobycia.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zaliczenie z wszystkich obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu
teoretycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej w podstawie programowej dla danej kwalifikaciji.

— Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu, polegajgcej na ocenie wykonywanych w trakcie nauki
projektéw i cwiczeh oraz na podstawie uzyskanych w trakcie kursu ocen z poszczegdlnych przedmiotow.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy proponuje sie stosowanie testéw wielokrotnego wyboru, zadan z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sig, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegétowionych celéw
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

Umiejetnosci praktyczne proponuje sie sprawdzac na podstawie obserwacji czynnosci wykonywanych przez stuchacza w trakcie realizacji ¢wiczen. Podczas obserwaciji
nalezy zwréci¢ uwage na:

- wyszukiwanie i przetwarzanie rzetelnych informacji pozyskanych z ré6znych zrédet,
- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
- umiejetnos¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzgdzona dokumentacja techniczna. Mozliwe sg réwniez inne
sposoby i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektdéw, préby pracy, aktywno$¢ uczacego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy
z przeprowadzonych prac.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Osoba, ktdra ukonczyta kwalifikacyjny kurs zawodowy
i otrzymata zaswiadczenie o jego ukonczeniu moze przystgpi¢ do egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje HGT.04. Wykonywanie prac pomochiczych w obiektach
swiadczacych ustugi gastronomiczne.
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Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KKZ pod kgtem zgodnosci z przepisami prawa oswiatowego
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* 5 *

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (Z:/va?rtosc opracowanego programu zajgc
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektéw | T

Tabela 6. Weryfikacja programu KKZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

uprawnienia instytucji oraz
stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska (ew)

ochrony $rodowiska

1) rozréznia pojecia zwigzane z 1) postuguje sie terminologig dotyczacg bezpieczenstwa i higieny pracy, Podstawowe pojecia zwigzane z BHP w
bezpieczenstwem i higieng ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska dziatalnosci gastronomicznej
pracy, ochrong 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczehstwa i higieny pracy, Przepisy prawa BHP, ochrony
przeciwpozarowg, ochrong ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska
srodowiska i ergonomig (ek) 3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajgce wymagany poziom Warunki organizaciji pracy zgodnie z
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujgcymi w wymaganiami
Srodowisku pracy
2) charakteryzuje zadania i 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy i Zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb

dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i
ochrony $rodowiska

2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w
zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska

Zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w zakresie ochrony pracy i
ochrony srodowiska
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)
3) opisuje prawa i obowigzki 1) wymienia prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie bezpieczehstwa i Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w
pracownika oraz pracodawcy higieny pracy zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
w zakresie bezpieczehstwa i 2) wymienia prawa i obowigzki pracownika w zakresie bezpieczenstwa i Prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy w
higieny pracy (ek) higieny pracy zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy
4) przygotowuje stanowisko 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac pomocniczych Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
pracy zgodnie z wymaganiami i przepisami
wymaganiami ergonomii, 2) stosuje obowigzujgce instrukcje obstugi maszyn, urzadzen i sprzetu Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
przepisami bezpieczenstwa i podczas ich uzywania wymaganiami i przepisami
higieny pracy, ochrony 3) rozrdznia sprzet gasniczy w zaleznosci od przeznaczenia Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
przeciwpozarowej i ochrony wymaganiami i przepisami
srodowiska (ek) 4) dobiera $rodki gasnicze i sprzet zgodnie z ich przeznaczeniem Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
wymaganiami i przepisami
5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z zasadami Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z
bezpieczenstwa i higieny pracy wymaganiami i przepisami
5) stosuje $rodki ochrony 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej Rodzaje srodkéw ochrony indywidualnej
indywidualnej (ew) 2) dobiera srodki ochrony indywidualnej do rodzaju wykonywanej pracy Rodzaje $rodkdéw ochrony indywidualnej
3) wykonuje prace pomocnicze z zastosowaniem srodkéw ochrony Rodzaje $rodkdéw ochrony indywidualnej
indywidualnej
6) udziela pierwszej pomocy w 1) opisuje podstawowe symptomy wskazujgce na stan nagtego Ocena sytuacji poszkodowanego
stanach nagtego zagrozenia zagrozenia zdrowotnego
zdrowotnego (ew) 2) ocenia sytuacje poszkodowanego na podstawie analizy objawéw Ocena sytuacji poszkodowanego
obserwowanych u poszkodowanego
3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego
4) uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego
5) powiadamia odpowiednie stuzby Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach nagtego
zagrozenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja,
zlamanie, oparzenie

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych stanach
nagtego zagrozenia zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

Udzielanie pierwszej pomocy w urazowych i
nieurazowych stanach nagtego zagrozenia
zdrowotnego

8) wykonuje resuscytacje krgzeniowo-oddechowg na fantomie zgodnie z
wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej Rady
Resuscytaciji

Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) rozréznia podstawowe
pojecia zwigzane z
prowadzeniem czynnosci
porzgdkowych w obiekcie
Swiadczgcym ustugi
gastronomiczne (ew)

1) wyjasnia pojecia praca, czynnos$¢, porzadek, sprzet sprzatajacy,
srodek czystosci

Podstawowe wiadomosci z zakresu
wykonywania czynnosci porzgdkowych w
obiektach $wiadczacych ustugi
gastronomiczne

2) uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkow do dezynfekcji w pracach
porzadkowych

Podstawowe wiadomosci z zakresu
wykonywania czynnosci porzgdkowych w
obiektach swiadczacych ustugi
gastronomiczne

2) okredla czynnosci
porzgdkowe wykonywane w
poszczegdlnych czedciach
obiektu swiadczgcego ustugi
gastronomiczne (ew)

1) wymienia czynnosci porzgdkowe wykonywane w réznych czesciach
obiektu gastronomicznego

Czynnosci porzgdkowe wykonywane w
poszczegoblnych czedciach obiektu
Swiadczgcego ustugi gastronomiczne

2) rozréznia czynnosci porzadkowe biezgce, codzienne i okresowe
wykonywane w réznych czesciach obiektu $wiadczgcego ustugi
gastronomiczne

Czynnosci porzgdkowe wykonywane w
poszczegoblnych czedciach obiektu
Swiadczgcego ustugi gastronomiczne
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

3) charakteryzuje maszyny, 1) rozréznia maszyny czyszczgce i sprzet stosowany do wykonywania Maszyny, urzadzenia, sprzet i Srodki
urzgdzenia, sprzet i Srodki prac porzgdkowych w réznych czesciach obiektu gastronomicznego stosowane do wykonywania prac
stosowane do wykonywania porzadkowych
prac porzgdkowych w 2) grupuje srodki czystosci do wykonywania prac porzgdkowych w Maszyny, urzadzenia, sprzet i Srodki
poszczegolnych czesciach zaleznosci od ich przeznaczenia stosowane do wykonywania prac
obiektu swiadczgcego ustugi porzadkowych
gastronomiczne (ek) 3) dobiera $rodki czystosci do wykonywanych prac porzgdkowych Maszyny, urzadzenia, sprzet i srodki

stosowane do wykonywania prac
porzadkowych

4) wykonuje prace porzgdkowe 1) identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci biezgcych, codziennych i Kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
w czesci magazynowej, okresowych prac porzgdkowych okreslonych prac porzgdkowych
produkcyjnej i ekspedycyjnej 2) okresla kolejno$¢ wykonywanych czynnosci okre$lonych prac Kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
obiektu $wiadczacego ustugi porzadkowych okreslonych prac porzgdkowych
gastronomiczne (ek) 3) dobiera sprzet do wykonywanych prac porzgdkowych Dobér sprzetu do wykonywanych prac

porzadkowych
4) dobiera srodki czyszczgce i dezynfekujgce do okreslonych prac Dobér srodkéw czyszczacych i
porzadkowych na podstawie ich charakterystyk znajdujgcych sie na dezynfekujgcych do okreslonych prac
opakowaniach i w instrukcjach uzytkowania porzadkowych
5) przygotowuje $rodki czyszczgce, roztwory myjgce i dezynfekujgce do Dobér srodkéw czyszczacych i
okre$lonych prac porzgdkowych zgodnie z przeznaczeniem dezynfekujgcych do okreslonych prac
porzgdkowych
6) przeprowadza czynnosci porzgdkowe zgodnie z ustalonym schematem | Wykonywanie prac porzgdkowych w obiekcie
wykonania Swiadczagcym ustugi gastronomiczne
7) odnotowuje wykonanie prac porzgdkowych w karcie kontroli dobrej Wykonywanie prac porzadkowych w obiekcie

praktyki higienicznej GHP (Good Hygienic Practice) zgodnie z ksiegg
procedur analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

Swiadczgcym ustugi gastronomiczne
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5) przestrzega zasad dobrej 1) czysci maszyny i urzadzenia po wykonanych pracach porzgdkowych Utrzymywanie w czystosci sprzetu i narzedzi
praktyki higienicznej (GHP) 2) utrzymuje w czystosci sprzet i narzedzia do wykonywanych prac Utrzymywanie w czysto$ci sprzetu i narzedzi
(po wykonywaniu prac porzadkowych
porzgdkowych (ew) 3) prowadzi kontrole stanu gotowos$ci maszyn i sprzetu do wykonywania | Kontrola maszyn i sprzetu do wykonywania
prac porzgdkowych prac porzgdkowych
4) informuje o uszkodzeniu maszyn, urzgdzen, sprzetu narzedzi Kontrola maszyn i sprzetu do wykonywania
wykorzystywanego w pracach porzgdkowych prac porzgdkowych
5) przestrzega procedur higieny osobistej po wykonywaniu prac Procedury higieny osobistej po wykonywaniu
porzadkowych prac porzgdkowych
6) zgtasza, pracodawcy lub osobie nadzorujgcej prace porzadkowe, Zmiany w planach wykonywania prac
zmiany w planach wykonywania prac porzadkowych wynikajgcych z porzadkowych
analizy krytycznych punktéw kontroli CCP (Critical Control Point)
6) stosuje sie do polityki 1) segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtérne Segregowanie odpaddéw zywnosciowych i
ekologicznej obiektu surowcow wtérnych
Swiadczacego ustugi 2) dozuje srodki do wykonywania prac porzgdkowych zgodnie z instrukcjg | Dozowanie srodkéw do wykonywania prac
gastronomiczne (ew) ich uzytkowania porzadkowych
3) stosuje sposoby oszczedzania wody, energii elektrycznej i gazu Sposoby oszczedzania wody, energii

elektrycznej i gazu

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) wykonuje czynnoéci
zwigzane z przygotowaniem
produktéw do procesu
technologicznego (ek)

1) rozrdéznia czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw Czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej
spozywczych produktéw spozywczych

2) wymienia maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w Maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet
gastronomii do réznych czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej stosowany w gastronomii
produktéw spozywczych

3) okresla czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcow Czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej
zgodnie z ich przeznaczeniem produktow spozywczych

4) dobiera maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet do obrdbki wstepne;j Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet
spozywczych produktéw spozywczych stosowany w gastronomii

5) prowadzi obrébke wstepng brudng produktéw spozywczych Obrobka wstepna brudna produktow

spozywczych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 123 z 131




Fundusze
Europejskie

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwdj

* ¥ %

* 5 %

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

6) przygotowuje poétprodukt do dalszego etapu sporzadzania potraw i Przygotowanie pétproduktow
napojow bezalkoholowych
2) wykonuje czynno$ci 1) rozréznia metody i techniki obrébki ciepinej Rozréznianie metod i technik obrébki cieplnej
pomocnicze zwigzane z 2) dobiera metode i technike obrobki cieplnej do rodzaju sporzgdzanej Dobieranie metod i technik obrébki cieplne;j
obrobkg cieplng zywnosci prostej potrawy
(ek) 3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrobki cieplnej Dobieranie urzadzen i sprzetu do obroébki

cieplnej

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, miesnych, rybnych i mgcznych

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) charakteryzuje produkty
spozywcze stosowane do
przygotowania dan z
warzyw, owocow, mies, ryb i
macznych (ew)

1) okresla pojecie produktu spozywczego Charakteryzowanie produktéw spozywczych
stosowanych do przygotowania dah z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych

2) klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci od grup produktéw, Charakteryzowanie produktéw spozywczych

trwatosci, pochodzenia i podstawowej wartosci odzywczej (biatkowej, stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
energetycznej, regulujgcej) owocow, mies, ryb i mgcznych

3) dobiera produkty spozywcze wykorzystywane do przygotowania dan z | Charakteryzowanie produktow spozywczych

warzyw, owocoéw, mies, ryb i mgcznych stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych

4) rozrdznia produkty spozywcze pochodzenia roslinnego i zwierzecego Charakteryzowanie produktéw spozywczych
stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i magcznych

5) identyfikuje produkty spozywcze trwate i nietrwate Charakteryzowanie produktéw spozywczych
stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych

6) okresla przydatnos¢ kulinarng produktéw spozywczych do Charakteryzowanie produktéw spozywczych

sporzgdzania dan z warzyw, owocéw, mies, ryb i mgcznych stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych

7) rozréznia metody utrwalania produktéw spozywczych Charakteryzowanie produktéw spozywczych

stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i mgcznych
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8) rozpoznaje produkt utrwalony okreslona metodg Charakteryzowanie produktéw spozywczych
stosowanych do przygotowania dan z warzyw,
owocdw, mies, ryb i mgcznych

2) identyfikuje wartosci 1) rozréznia sktadniki odzywcze produktu spozywczego w oparciu o Identyfikowanie wartosci odzywczych
odzywcze produktéw informacje umieszczone na opakowaniu produktow spozywczych
spozywczych na podstawie 2) poréwnuje warto$¢ odzywczg produktéw spozywczych zawartych na Identyfikowanie wartosci odzywczych
informacji zawartych na opakowaniach z tabelami wartosci odzywczych produktéow spozywczych
opakowaniach (ew)

3) stosuje receptury 1) dobiera produkty do przygotowania dah zgodnie z recepturg Przygotowywanie prostych potraw na
gastronomiczne do podstawie receptury
przygotowania dan 2) odwaza i odmierza produkty na podstawie receptur Przygotowywanie prostych potraw na
warzywnych, owocowych, podstawie receptury
migsnych, ryb oraz 3) przygotowuje produkty do wtasciwego etapu procesu przygotowania Przygotowywanie prostych potraw na
macznych (ek) wybranych potraw podstawie receptury

4) przygotowuje proste potrawy na podstawie receptury (np. suréwki, soki | Przygotowywanie prostych potraw na

i napoje warzywne, owocowe i mieszane, desery — kisiele, galaretki, podstawie receptury
owoce w galaretce, owoce w roznych sosach)

5) przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone, smazone, pieczone i | Przygotowywanie prostych potraw

zapiekane gotowanych, duszonych, smazonych,
pieczonych i zapiekanych

6) przygotowuje proste dania owocowe, warzywne, miesne, rybne i Przygotowywanie prostych dan owocowych,

maczne (np. warzywa z wody, warzywa duszone, zupy popularne, warzywnych, miesnych, rybnych i mgcznych
potrawy z mas mielonych, warzywa i owoce pieczone, zapiekanki,
pierogi, lasange)

4) przygotowuje napoje gorgce i 1) rozréznia rodzaje napojéw gorgcych i zimnych bezalkoholowych Rodzaje napojoéw gorgcych i zimnych
zimne bezalkoholowe (ek) bezalkoholowych

2) dobiera sposoby przyrzadzania napojow goracych i zimnych Rodzaje napojéw gorgcych i zimnych

bezalkoholowych w zaleznosci od ich rodzaju bezalkoholowych

3) dobiera i przygotowuje urzgdzenia do przyrzgdzania napojow goracych | Urzgdzenia do przyrzgdzania napojow

(ekspresy do kawy i wody, warniki, podgrzewacze do czekolady
gorgcej)

goracych i zimnych bezalkoholowych
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4) dobiera urzgdzenia do przyrzgdzania napojéw zimnych Urzgdzenia do przyrzgdzania napojow
bezalkoholowych (wyciskarki do sokéw, blendery barowe, shakery, gorgcych i zimnych bezalkoholowych
ochftadzacze, dozowniki do napojéw)

5) obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i przygotowania napojow Urzgdzenia do przyrzgdzania napojow
zimnych zgodnie z instrukcjg i procedurami sporzgdzania okreslonego | gorgcych i zimnych bezalkoholowych
napoju

6) identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania napojéw gorgcych i Przygotowanie napojow gorgcych i zimnych
zimnych bezalkoholowych bezalkoholowych

7) przygotowuje napoje gorgce zgodnie z recepturg (np. herbate czarng Przygotowanie napojéw gorgcych i zimnych
w czajniczku po angielsku w kopertach, kakao, czekolade gorgca, bezalkoholowych
napary ziotowe)

8) przygotowuje napoje zimne i gorgce bezalkoholowe zgodnie z Przygotowanie napojéw gorgcych i zimnych
recepturg (np. zimne soki, proste napoje, kompoty) bezalkoholowych

5) zapobiega niekorzystnym 1) wymienia zmiany zachodzgce w zywnosci podczas obrobki wstepneji | Zapobieganie niekorzystnym zmianom
zmianom zywnosci podczas termicznej zywnosci podczas przygotowania potraw i
przygotowania potraw i napojow
napojow (ew) 2) przestrzega zasad przeprowadzania obrobki wstepnej i termicznej Zapobieganie niekorzystnym zmianom

przygotowywanych produktéw do przygotowania potraw i napojow zywnosci podczas przygotowania potraw i
napojow

6) wykonuje prace zwigzane z 1) rozréznia rodzaje magazynéw do przechowywania zywnosci Magazyny do przechowywania zywnosci
przechowywaniem
produktéw spozywczych i . . _ _ — -
gotowych wyrobéw (ek) 2) dobiera magazyn do przechowywania okreslonych produktow Magazyny do przechowywania zywnosci

spozywczych i gotowych wyrobéw pochodzacych ze zwrotéw

3) dobiera urzagdzenia do przechowywania produktéw zywnosciowych Urzgdzenia do przechowywania produktow

zywnosciowych

4) obstuguje urzgdzenia do przechowywania zywnosci swiezej i mrozonej | Urzgdzenia do przechowywania produktow

o duzej wilgotnosci, suchej, w opakowaniach

zywnosciowych
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5) sprawdza zgodnos¢ temperatury, czasu, zaciemnienia Prace zwigzane z przechowywaniem
przechowywania okreslonego srodka zywnosci ze wskazaniami na produktow spozywczych i gotowych wyrobow
opakowaniu lub recepturze

6) odczytuje z opakowan date przydatnosci zmagazynowanych Prace zwigzane z przechowywaniem
produktéw spozywczych, zapewniajac rotacje wedtug zasady FIFO produktéow spozywczych i gotowych wyrobow
(First In — First Out)

7) ocenia zywnosc¢ 1) okresla role zmystéw w prowadzeniu oceny organoleptycznej zywnosci | Ocenianie zywnosci organoleptycznie
organoleptycznie (ew) 2) ocenia organoleptycznie zywnos¢ (produkt spozywczy, potprodukt, Ocenianie zywnosci organoleptycznie
wyrob gotowy)

3) rozrdznia cechy sSwiezych i nieswiezych produktéw spozywczych, Ocenianie zywnosci organoleptycznie
potproduktéw i wyrobdw gotowych

8) rozréznia systemy 1) rozpoznaje rodzaje zagrozen wystepujgcych w produkcji zywnosci, Systemy zapewniania bezpieczenstwa
zapewniania bezpieczenstwa takie jak: fizyczne, chemiczne, biologiczne zdrowotnego zywnosci
zdrowotnego zywnosci (ew) 2) przestrzega zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw Systemy zapewniania bezpieczehnstwa
kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) oraz zdrowotnego zywnosci
dobrej praktyki higienicznej — GHP (Good Hygienic Practice)
3) odczytuje okreslone na schematach sporzgdzania potraw i napojow Systemy zapewniania bezpieczenstwa

krytyczne punkty kontroli

zdrowotnego zywnosci

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) wykonuje prace pomocnicze
zwigzane z ekspedycjg
potraw i napojow
bezalkoholowych (ek)

1) wymienia prace sktadajace sie na ekspedycje potraw i napojéw Prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjg
potraw i napojow bezalkoholowych
2) przygotowuje zastawe stotowg do ekspedyciji potraw i napojow zgodnie | Prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjg
z poleceniem kucharza i kelnera (gromadzi zgodnie z potrzebami) potraw i napojéw bezalkoholowych
3) przygotowuje urzadzenia, narzedzia i drobny sprzet do ekspedycji Prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjg
potraw i napojow na podstawie wykazu potraw i napojow bezalkoholowych
4) urzadza miejsce do ekspedycji potraw i napojow zgodnie ze Prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjg
schematem potraw i napojow bezalkoholowych
5) odwaza lub odmierza porcje potrawy, napoju bezalkoholowego Przygotowanie potraw i napojéw do ekspozyc;ji

zgodnie z gramaturg zapisang w recepturze lub we wzorniku
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6) uktada wyporcjowane potrawy na talerzach, pétmiskach lub w innych Przygotowanie potraw i napojéw do ekspozyc;ji
naczyniach zgodnie ze schematem

7) nalewa wode lub kompoty bgdz soki do szklanek, kieliszkéw, gobletéw, | Przygotowanie potraw i napojow do ekspozycji
dzbankéw, karafek

8) umieszcza element dekoracyjny na talerzu, pétmisku, wyporcjowanej Przygotowanie potraw i napojow do ekspozycji
potrawie lub napoju zgodnie z wzorcem

9) zabezpiecza potrawy lub napoje przeznaczone do ekspedycji Zabezpieczanie potraw lub napojow

10) zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po procesie ekspedycji

Zabezpieczanie potraw lub napojéw

2) przygotowuje pomieszczenia 1) przygotowuje zastawe stotowg do rodzaju dania wedtug wykazu Przygotowanie pomieszczen i innych miejsc
i inne miejsca do przyjecia do przyjecia gosci
gosci (ek) 2) obiera bielizne stotowg do rodzaju ustugi gastronomicznej Przygotowanie pomieszczeh i innych miejsc
do przyjecia gosci
3) przygotowuje pomocnik kelnerski Przygotowanie pomieszczen i innych miejsc
do przyjecia gosci
4) nakrywa stoly przed otwarciem zaktadu Przygotowanie pomieszczeh i innych miejsc
do przyjecia gosci
3) wykonuje prace porzgdkowe 1) porzadkuje stoly i inne stanowiska cze$ci handlowo-ustugowej po Wykonywanie prac porzadkowych po
po zakonczeniu obstugi gosci zakonczeniu obstugi gosci zakonczeniu obstugi gosci
(ew) 2) czyscii myje poleruje zastawe stotowg i serwisowg Wykonywanie prac porzadkowych po
zakonczeniu obstugi gosci
3) sortuje brudng bielizne stotowg Wykonywanie prac porzgdkowych po
zakonczeniu obstugi gosci
4) zabezpiecza wyposazenie zaktadu po zakohczonej ustudze Wykonywanie prac porzagdkowych po

zakonczeniu obstugi gosci
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HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) postuguje sie podstawowym
zasobem $rodkow
jezykowych w jezyku obcym
nowozytnym (ze
szczegdllnym
uwzglednieniem srodkoéw
leksykalnych)
umozliwiajgcym realizacje
czynnosci zawodowych w
zakresie tematow
zwigzanych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego
wyposazeniem

b) z gtéwnymi technologiami
stosowanymi w danym zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z
danym zawodem

d) z ustugami swiadczonymi w
danym zawodzie (ek)

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe umozliwiajgce realizacje
czynnosci zawodowych w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym
zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzgdzen i materiatéw koniecznych do
realizacji czynnosci zawodowych

c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg zadan
zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentéw zwigzanych
z wykonywaniem zadah zawodowych

e) swiadczonych ustug, w tym obstugi goscia

Stownictwo dotyczgce czynnosci
wykonywanych na stanowisku pracy

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 129 z 131




Fund us;e .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥ %

* 5 %

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego programu zajec
(temat zajec)

2)

b)

rozumie proste wypowiedzi
ustne artykutowane
wyraznie, w standardowej
odmianie jezyka obcego
nowozytnego, a takze proste
wypowiedzi pisemne w
jezyku obcym nowozytnym w
zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:
rozumie proste wypowiedzi
ustne dotyczgce czynnosci
zawodowych (rozmowy,
wiadomosci, komunikaty,
instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje)
artykutowane wyraznie, w
standardowej odmianie jezyka
rozumie proste wypowiedzi
pisemne dotyczgce czynnosci
zawodowych (np. napisy,
broszury, instrukcje obstugi,
przewodniki, dokumentacje
zawodowaq) (ew)

1) okresla gtbwna mys| wypowiedzi, tekstu lub fragmentu wypowiedzi lub
tekstu

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

2) znajduje w wypowiedzi, tek$cie okreslone informacje

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

3) rozpoznaje zwigzki miedzy poszczegdlnymi czesciami tekstu

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych

4) uktada informacje w okreslonym porzadku

Rozumienie wypowiedzi pisemnych
Rozumienie wypowiedzi ustnych
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3) samodzielnie tworzy krotkie,
proste, spdjne i logiczne
wypowiedzi ustne i pisemne
w jezyku obcym nowozytnym
w zakresie umozliwiajgcym
realizacje zadan
zawodowych:

a) tworzy krétkie, proste, spojne i
logiczne wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. polecenie,
komunikat, instrukcje)

b) tworzy kroétkie, proste, spéjne i
logiczne wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci
zawodowych (np. komunikat, e-
mail, instrukcje, wiadomosc¢,
CV, list motywacyjny, dokument
zwigzany z wykonywanym
zawodem — wedtug wzoru) (ek)

1) opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z czynnosciami
zawodowymi

Tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

2) przedstawia sposob postepowania w réznych sytuacjach zawodowych

Tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko

Tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

4) stosuje zasady konstruowania tekstéw o réznym charakterze

Tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do
sytuacji

Tworzenie wypowiedzi ustnych i pisemnych w
jezyku obcym nowozytnym

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne

Strona 131 z 131




	PROGRAM NAUCZANIA KWALIFIKACYJNEGO KURSU ZAWODOWEGO HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach świadczących usługi gastronomiczne
	1. Wprowadzenie
	2. Plan zajęć kwalifikacyjnego kursu zawodowego
	2.1. Pogrupowanie efektów kształcenia
	2.2. Określenie liczby godzin na kształcenie zawodowe
	2.3. Plan kwalifikacyjnego kursu zawodowego

	3. Cele kształcenia kwalifikacyjnego kursu zawodowego
	4. Programy poszczególnych zajęć
	4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Bezpieczeństwo i higiena pracy w gastronomii
	4.1.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.1.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.1.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.1.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika

	4.2. Program nauczania dla przedmiotu: Prace porządkowe w obiektach świadczących usługi gastronomiczne
	4.2.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.2.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.2.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.2.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.2.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika

	4.3. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie produktów do procesu technologicznego
	4.3.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.3.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.3.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.3.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.3.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika

	4.4. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie dań i napojów
	4.4.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.4.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.4.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.4.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.4.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika

	4.5. Program nauczania dla przedmiotu: Obsługa gości
	4.5.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.5.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.5.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.5.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.5.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika

	4.6. Program nauczania dla przedmiotu: Język obcy zawodowy w gastronomii
	4.6.1 Cele ogólne przedmiotu
	4.6.2 Cele szczegółowe przedmiotu
	4.6.3 Materiał nauczania z uwzględnieniem opisu efektów kształcenia
	4.6.4 Procedury osiągania celów kształcenia
	4.6.5 Proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych słuchacza/uczestnika


	5. Ewaluacja programu kwalifikacyjnego kursu zawodowego
	6. Wykaz literatury oraz niezbędnych środków i materiałów dydaktycznych
	6.1. Wykaz literatury
	6.2. Wykaz niezbędnych środków i materiałów dydaktycznych

	7. Sposób i forma zaliczenia kursu
	8. Sprawdzenie kompletności i poprawności opracowanego programu zajęć

