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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych
podczas przygotowania potraw i napojoéw bezalkoholowych

1. Wprowadzenie

Charakterystyka programu

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z czesci efektéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji
albo efektéw ksztatcenia wspdinych dla wszystkich zawodéw oraz wspélnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia w
zawodzie lub grupie zawodow, albo efektéw ksztatcenia wspélnych dla wszystkich zawoddéw w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest rowna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektéw 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;

- w przypadku efektow wspdlnych dla wszystkich zawodéw wynosi 30 godzin.
Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:

1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych w zakresie zawodéw, w ktorych ksztatcg, oraz w zakresie
innych zawodoéw przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztaici szkota;

2) publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Kurs umiejetnosci zawodowych jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program kursu umiejetnosci zawodowy dla jednostki efektow uczenia sie
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochiczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych wyodrebnionej w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii;
symbol cyfrowy 941203 przeznaczony jest wytgcznie dla oséb dorostych z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu lekkim, zainteresowanych uzyskiwaniem

i uzupetnianiem wiedzy ogdinej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyty 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez
uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania
zawodowego u pracodawcy.

Program kursu ma strukture przedmiotowa/spiralng. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania
trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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zawodu technik ustug kelnerskich. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacaé zakres informacji, pogtebiaé tresci i nabywac coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci.
Umozliwia réwniez prowadzgcemu zajecia hawigzywanie do wczesniej omawianych tematéw, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane
w poczgtkowym etapie ksztatcenia.

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

Wskazane jest przeprowadzenie szczegotowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetencji
i potrzeb rozwoju stuchacza powinna by¢ wykonana przez zespot nauczycieli i wychowawcow z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodzicow)
oraz ustalenie sposobu pracy z uczniem. Duzg uwage nalezy zwrdci¢ na stuchaczy posiadajgcych trudnosci z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczniowie uzdolnieni

i szczegOlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy stuchacz posiadajgcy szczegdlne potrzeby i mozliwosci powinien mie¢ okreslone witasciwe
dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych korczy sie zaliczeniem w formie
ustalonej przez podmiot prowadzgcy kurs. Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych. Osoba, ktéra
ukonczyta KUZ i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym w obrebie tej samej kwalifikacji, moze by¢ zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi
prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczacych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie
ksztatcenia, o ile sposob organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwolnienie.

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 pomochiczych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne. Dla kwalifikacji okreslono poziom 2 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Kurs umiejetnosci zawodowych HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochiczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych moze byé prowadzony w formie:
- dziennej — nauka odbywa sie przez 5 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (3,3 miesiecy x 120 godz. (1 miesigc) = 400 godz.)
- stacjonarnej — nauka odbywa sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (5,5 miesiecy x 72 godz. (1 miesigc) = 400 godz.)

- 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 400 godzin = 260 godzin).

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych zostat
opracowany do realizacji w formie:

- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (5,5 tygodni x 72 godz. (1 miesigc) = 400 godz.).

Zajecia sa realizowane w ramach przedmiotu ksztatcenia praktycznego (400 godz.).

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
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Liczba godzin przewidziana na realizacje programu wynosi 400 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej
z podstawy programowej dla zawodu pracownik pomocniczy gastronomii.

Jednoczesnie wszystkie osoby prowadzgce zajecia na Kursie majg obowigzek realizowac tematyke (wiadomosci, umiejetnosci i postawy — kompetencje) z obszaréw
kompetencji personalnych i spotecznych, zgodnie z treSciami Podstawy Programowej Ksztatcenia w Zawodach szkolnictwa branzowego dla zawodu technik ustug
kelnerskich.

HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Zatozenia programowe

Celem ksztalcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego $wiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposéb ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktére wptywajg w szczegoélnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ 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 kompetenciji 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 celéw ogolnych 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 znaczacej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywno$ci wtadz lokalnych w promowaniu miast i regionéw.
Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwtaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. 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 deklarujg, Ze w ciggu ostatnich
12 miesiecy je odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjaciétmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali
gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegdlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to,

ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary
pracy dla pracownikow branzy gastronomiczne;.

Absolwenci kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektow uczenia sie HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow
bezalkoholowych moga:

- podjg¢ prace w obiektach zbiorowego zywienia tj. restauracjach, stotéwkach, hotelach, osrodkach wypoczynkowych,
- wykonywa¢é prace pomocnicze zwigzane z przygotowaniem produktéw do procesu technologicznego i obrébka cieplng zywnosci,

- wspomagac innych pracownikéw zaktadu gastronomicznego przy wykonywaniu rozmaitych zadan, w szczegdlnosci kucharza.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych

Strona 6 z 30



Fund US_ZE .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spofeczny

Trendy rozwojowe i doswiadczenia wielu krajow na catym swiecie wskazujg, ze jest to zawdd rozwojowy | wymagajgcy coraz wyzszych kwalifikacji, poniewaz wymagania
klientdw ciggle rosna i aby im sprostac nalezy caty czas podnosi¢ ogélny standard ustug. W tej pracy na pewno nie mozna popas¢ w rutyne — wynika to z nieustannie
zmieniajgcych sie gosci i koniecznosci zindywidualizowanego podejscia do ich potrzeb i wymagan.

Poziom ustug $wiadczonych przez pracownika, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesgdzajgcym o wyborze obiektu Swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikow, ktoérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe.

Zakres merytoryczny programu nauczania kursu umiejetnosci zawodowych obejmuje podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie, a takze zawiera elementy materiatu
nauczania wykraczajgce poza wspomniang podstawe programowg, co pozwala uatrakcyjni¢ proces ksztatcenia i otworzy¢ sie na dynamiczne zmiany, zachodzgce w catej
branzy gastronomicznej w kraju oraz innych panstwach Unii Europejskiej. Prawidtowa realizacja procesu ksztatcenia dla jednostki efektéw uczenia

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych wymaga prowadzenia zaje¢ praktycznych w formie
dydaktycznych wycieczek zawodowych oraz zaje¢ terenowych podczas ktérych uczniowie poznajg innowacyjne rozwigzania techniczne i organizacyjne stosowane

w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne.

W celu prawidtowej realizacji ksztatcenia w jednostce efektéw uczenia sie HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow
bezalkoholowych zaleca sie korzystanie z zasobdw i wspdtpracy z firmami i instytucjami wiodgcymi w danym zawodzie. Praktyczna nauka moze odbywac sie
u pracodawcow, w placowkach ksztatcenia ustawicznego, centrach ksztatcenia zawodowego, warsztatach szkolnych, pracowniach szkolnych.

Kurs umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektéw uczenia sie¢ HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
przygotowuje stuchaczy do wykonywania czynnos$ci zwigzanych z prowadzeniem obrébki wstepnej brudnej produktéw spozywczych, przygotowania pétproduktow
do dalszego etapu sporzadzania potraw i napojéw bezalkoholowych oraz obrdébki cieplnej zywnosci.

Pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program kursu umiejetnosci zawodowych

dla jednostki efektéw uczenia sie HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych i zostat tak skonstruowany,
aby w oparciu o podstawe programowg i uwzgledniajgc aktualny stan wiedzy o branzy gastronomicznej sprosta¢ wymaganiom pracodawcow oraz wyjs¢ naprzeciw
potrzebom rynku pracy.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych wymaga wysoko
wykwalifikowanej kadry nauczycieli, posiadajgcych wieloletnie doswiadczenie oraz merytoryczng, uaktualniang wiedze z zakresu przygotowania potraw i napojow
bezalkoholowych, dostosowang do nowej podstawy programowe;.

Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych

Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych powinien posiadaé
wiedze z zakresu:

e wykonywania czynno$ci zwigzanych z przygotowaniem produktéw do procesu technologicznego
e wykonywania czynno$ci pomocniczych zwigzanych z obrdbka cieplng zywnosci

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
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e planowania wykonanie zadania
e ponoszenia odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania
e aktualizowania wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

e wspOipracy w zespole

Powiagzanie KUZ z jednostkami efektow ksztatcenia wystepujacymi w podstawie programowej KKZ
Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie:
1. jednej czesci efektdéw ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji lub:

2. efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddéw oraz wspdlnych dla zawodéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawodow lub:

3. efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawodow w zakresie organizacji pracy matych zespotéw.
Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowa
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko czes$¢ tej podstawy.

Osoba, ktéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnoéci zawodowych, na swéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektéw ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krotszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztatcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzgce
naprzeciw potrzebom osdb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego
wychodzi naprzeciw potrzebom oséb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez
zwiekszenie mobilnosci zawodowej oséb dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Informacja o Kursach Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) w Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (KKZ)

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym systemie kwalifikacji. W ramach kursu umiejetnosci zawodowych w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne wyodrebnione zostaty:

HGT.11.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

HGT.04.2. Wykonywanie czynno$ci porzgdkowych w obiektach swiadczacych ustugi gastronomiczne

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
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HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych i macznych

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci

HGT.11.6. Jezyk obcy zawodowy

Uczestnik/stuchacz, ktory otrzyma zaswiadczenie o ukonczeniu wszystkich kurséw umiejetnosci zawodowych (KUZ) moze uzyskac¢ swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne po zdaniu egzaminu zawodowego, czesci teoretycznej i praktyczne;.
stuchacz moze uzyskaé dyplom zawodowy w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych

w obiektach $wiadczgcych ustugi gastronomiczne oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub sredniego branzowego.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Fundusze

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

2.1. Pogrupowanie efektow ksztalcenia

Rzeczpospolita
Polska

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

* ¥

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzgdkowych w obiektach swiadczgcych ustugi gastronomiczne zostat
opracowany do realizacji w formie:

- stacjonarnej zajecia odbywajg sie 3 dni w tygodniu po min. 6 godzin dziennie (5,5 tygodni x 72 godz. (1 miesigc) = 400 godz.).

Zajecia sa realizowane na przedmiotach ksztatcenia teoretycznego (100 godz.) oraz praktycznego (300 godz.).

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegélnych przedmiotow

Efekty ksztatcenia Efekty
ksztatcenia z danej jednostki
efektow
Stopniowane efektéw
ksztatcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow

Przygotowanie
produktéow do
procesu
technologicznego

A

B

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

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

250

1) rozrdznia czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktéow spozywczych X

2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet stosowany w gastronomii do réznych | x
czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych

3) okresla czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcdw zgodnie z ich X
przeznaczeniem

4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrdbki wstepnej spozywczych X
produktéw spozywczych

5) prowadzi obrobke wstepng brudng produktéw spozywczych X

6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu sporzgdzania potraw i napojéw X

bezalkoholowych

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

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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Fundusze

Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

Rzeczpospolita
Polska

Efekty ksztatcenia Efekty
ksztatcenia z danej jednostki
efektow
Stopniowane efektéw
ksztatcenia efekt kluczowy ek,
efekt wazny ew, efekt
pomocniczy ep

Liczba godzin
przeznaczonych
na efekt
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow

Przygotowanie
produktéow do
procesu
technologicznego

A B C D
2) wykonuje czynnosci 150 1) rozréznia metody i techniki obrébki cieplnej X
pomochnicze zwigzane 2) dobiera metode i technike obroébki cieplnej do rodzaju sporzgdzanej prostej potrawy X
z obrdbka cieplng 3) dobiera urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej X
zywnosci (ek)
Razem liczba godzin w 400
jednostce efektéw ksztatcenia
HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne
1) przestrzega zasad 1) stosuje zasady kultury i etyki podczas wykonywania zadan zawodowych X
kultury i etyki 2) rozroznia zachowania etyczne i nieetyczne w zakresie wykonywanych zadan X
zawodowej zawodowych
3) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym zawodem i miejscem pracy X
2) wykazuje pozytywny 1) identyfikuje zmiany zachodzace w $rodowisku pracy X
stosunek do zmian 2) dostosowuje sie do zmian zachodzgcych w organizacji pracy X
3) akceptuje zmiany zachodzgce w srodowisku pracy X
3) planuje wykonanie 1) omawia czynnosci realizowane w ramach czasu pracy X
zadania 2) realizuje dziatania w wyznaczonym czasie X
3) dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan X
4) dokonuje samooceny wykonanej pracy X
4) stosuje zasady 1) identyfikuje sygnaty werbalne i niewerbalne X
komunikacji 2) stosuje aktywne metody stuchania X
interpersonalne; 3) komunikuje sie zgodnie z zasadami komunikacji interpersonalnej podczas wykonywania | x

zadan zawodowych

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojéw bezalkoholowych
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Fundusze  Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie L
Europejski Fundusz Spotec:
Wiedza Edukacja Rozwdj - Polska HropejskiFuncusz p n

Efekty ksztatcenia Efekty Liczba godzin
ksztatcenia z danej jednostki | przeznaczonych
efektow na efekt Przygotowanie
Stopr)iowane efektow ksztataenia Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow el o
ksztatcenia efekt kluczowy ek, procesu
efekt wazny ew, efekt technologicznego
pomocniczy ep
A B C D
5) ponosi 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne X
odpowiedzialnos¢ za 2) przewiduje konsekwencje niewlasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na X
podejmowane stanowisku pracy, w tym postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej
dziatania eksploatacji maszyn i urzadzen na stanowisku pracy
6) aktualizuje wiedze i 1) systematycznie doskonali warsztat pracy X
doskonali umiejetnosci 2) planuje swoj rozwoj zawodowy
zawodowe
7) wspotpracuje w 1) identyfikuje swoja role w zespole X
zespole 2) dokonuje samooceny wtasnej pracy podczas wykonywania zadan zawodowych X

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

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

Strona 12z 30



Fund US_ZE .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

| Rzeczpospolita
Polska

Tabela 2. Grupowanie efektéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektéw ksztatcenia | kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w zajecia
Nazwa zaje¢
A B C D E F
HGT.04.3. 1) wykonuje 250 1) rozréznia czynnosci obréobki wstepnej brudnej i Przygotowanie 1,2,3,4
Wykonywanie prac Czynnosci czystej produktow spozywczych produktow do procesu | miesigc
pomocniczych zZwigzane z 2) wymienia maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet technologicznego
podczas przygotowaniem stosowany w gastronomii do réznych czynnosci
przygotowania produktéw do obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw
potraw i napojow procesu spozywczych
bezalkoholowych technologicznego 3) okresla czynnosci obrobki wstepnej brudnej i
czystej surowcdw zgodnie z ich przeznaczeniem
4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet
do obrobki wstepnej spozywczych produktow
spozywczych
5) prowadzi obrébke wstepng brudng produktow
spozywczych
6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu
sporzadzania potraw i napojow bezalkoholowych
2) wykonuje 150 1) rozrdéznia metody i techniki obrébki cieplnej 4 i 5 miesigc
czynnosci 2) dobiera metode i technike obrébki cieplnej do
pomocnicze rodzaju sporzgdzanej prostej potrawy
zwigzane z 3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrdbki cieplnej
obrébka cieplng
zywnosci (ek)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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Fundusze
Europejskie

| Rzeczpospolita

Unia Europejska

Wiedza Edukacja Rozwé] Polska Europejski Fundusz Spoteczny
Nazwa jednostki Efekty ksztatcenia wraz z Liczba Kryteria weryfikacji Grupowanie efektéw | Okres realizacji
efektéw ksztatcenia | kodowaniem (ek; ew; ep) godzin ksztatcenia w zajecia

Nazwa zaje¢

HGT.04.7.
Kompetencije
personalne i
spoteczne

1) ponosi
odpowiedzialnosé
za podejmowane
dziatania

2) aktualizuje
wiedze i
doskonali
umiejetnosci
zawodowe

3) wspotpracuje w
zespole

1)

przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w tym

Odpowiedzialnos¢ za

skutki prawne podejmowane
2) przewiduje konsekwencje niewtasciwego dziatania
wykonywania czynnosci zawodowych na
stanowisku pracy, w tym postugiwania sie
niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej
eksploatacji maszyn i urzagdzeh na stanowisku
pracy
1) systematycznie doskonali warsztat pracy Aktualizowanie wiedzy
2) planuje swoj rozwoj zawodowy i doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych
4 identyfikuje swoja role w zespole Wspotpraca w zespole
2} dokonuje samooceny wiasnej pracy podczas

wykonywania zadan zawodowych

Caly okres
kursu

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

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

Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita
Polska

2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztalcenie zawodowe

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

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

Nazwa zajeé Liczba godzin | Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikaciji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E

Przygotowanie 0 400 1) wykonuje 1) rozréznia czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow

produktéow do procesu CzZynnosci spozywczych

technologicznego zZwigzane z 2) wymienia maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w
przygotowaniem gastronomii do réznych czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej
produktéw do produktéw spozywczych
procesu 3) okresla czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcéw zgodnie z
technologicznego ich przeznaczeniem
(ek) 4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrébki wstepnej

spozywczych produktéw spozywczych
5) prowadzi obrobke wstepng brudng produktéw spozywczych
6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu sporzgdzania potraw i
napojow bezalkoholowych
2) wykonuje 1) rozrdéznia metody i techniki obrébki cieplnej

czynnosci 2} dobiera metode i technike obrdbki cieplnej do rodzaju sporzgdzanej
pomocnicze prostej potrawy
zwigzane z 3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrobki cieplnegj
obrébka cieplng
zywnosci (ek)

Razem 400

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

‘ Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spofeczny

Nazwa zaje¢

Liczba zaje¢

Uwagi o realizaciji

Przygotowanie produktéw do procesu technologicznego

400 Ksztatcenie praktyczne (zajecia praktyczne bedg odbywaty sie w pracowni)

taczna liczba godzin zaje¢

400

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.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomochniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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3. Cele ksztatcenia kursu umiejetnosci zawodowych
Absolwent kursu umiejetno$ci zawodowych powinien posiada¢ wiedze z zakresu:
e wykonywania czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produktow do procesu technologicznego
e wykonywania czynnosci pomocniczych zwigzanych z obrobkg cieplng zywnosci
e planowania wykonanie zadania
e ponoszenia odpowiedzialnosci za podejmowane dziatania
e aktualizowania wiedzy i doskonalenie umiejetnosci zawodowych

e wspOipracy w zespole

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych
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4. Programy poszczegodlnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Przygotowanie produktéw do procesu technologicznego

41.1 Cele ogdlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e wykonywanie czynnosci zwigzanych z przygotowaniem produktdw do procesu technologicznego

e wykonywanie czynnosci pomocniczych zwigzanych z obrébkg cieplng zywnosci.

4.1.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele szczegotowe przedmiotu to:
e charakteryzowaé czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcéw zgodnie z ich przeznaczeniem
e dobiera¢ maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrobki wstepnej spozywczych produktéw spozywczych
e prowadzi¢ obrébke wstepng brudng produktéw spozywczych
e przygotowywac poétprodukt do dalszego etapu sporzadzania potraw i napojéw bezalkoholowych
e dobiera¢ metode i technike obrébki cieplnej do rodzaju sporzgdzanej prostej potrawy
e dobieraé¢ urzgdzenia i sprzet do obrdébki cieplnej
e ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania
e aktualizowaé wiedze i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe

e wspOipracowacé w zespole
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4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektow ksztatcenia

Temat zaje¢ Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
Czynnosci obrdbki 50 wymienia¢ czynnos$ci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych
wstepnej brudnej i rozroznia¢ czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw spozywczych
czystej produktéw planowac kolejnos¢ wykonywanych czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych
spozywczych opisywac czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych surowcoéw zgodnie z ich
przeznaczeniem
Maszyny, urzadzenia, | 50 wymieniaé maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w gastronomii do réznych czynnosci obrébki
narzedzia i sprzet wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych
stosowany w dobiera¢ maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrobki wstepne;j
gastronomii uzasadnia¢ dobér maszyn, urzgdzen, narzedzi i sprzetu do obrébki wstepnej
Obrébka wstepna 75 wymienia¢ czynnosci z zakresu obrobki wstepnej brudnej produktéw spozywczych
brudna produktow prowadzi¢ obrébke wstepng brudng produktéw spozywczych
spozywczych opisywac czynnosci z zakresu obrdbki wstepnej brudnej produktéow spozywczych
Przygotowanie 75 wymieniaé pétprodukty wykorzystywane do sporzgdzania potraw i napojow bezalkoholowych
potproduktéw wymienia¢ zasady przygotowywania potproduktu do dalszego etapu sporzgdzania potraw i napojow
bezalkoholowych
przygotowywacé poétprodukt do dalszego etapu sporzgdzania potraw i napojow bezalkoholowych
charakteryzowa¢ zasady przygotowywania potproduktu do dalszego etapu sporzgdzania potraw i napojow
bezalkoholowych
Rozréznianie metodi | 50 wymieniaé metody obrdébki cieplnej
technik obrébki wymieniaé techniki obrébki cieplnej
cieplnej rozréznia¢ metody i techniki obrébki cieplnej
charakteryzowa¢ metody obrdbki cieplnej
charakteryzowaé techniki obrébki cieplnej
wyjasniac pojecie obrébki cieplnej
Dobieranie metod i 50 wymieniaé metody obroébki cieplnej
technik obrobki wymienia¢ techniki obrobki cieplne;j
cieplnej wymienia¢ zasady doboru metod i technik obrébki ciepinej
dobiera¢ metode i technike obrébki cieplnej do rodzaju sporzadzanej prostej potrawy
uzasadnia¢ dobér metod i technik obrébki cieplnej
modyfikowa¢ dobdr metod i technik obrébki cieplnej
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Temat zajec Liczba Oczekiwane efekty uczenia sie — czynnosci stuchacza/uczestnika
godzin Stuchacz/uczestnik potrafi:
7. Dobieranie urzgdzeni | 50 - wymieniaé urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej
sprzetu do obrobki - rozréznia¢ urzgdzenia i sprzet do obrobki cieplnej
cieplnej - dobiera¢ urzadzenia i sprzet do obrébki cieplnej
- uzasadnia¢ dobodr urzadzeh i sprzetu obrébki cieplnej
- modyfikowaé¢ dobdr urzadzenia i sprzet obrébki cieplnej
8. Odpowiedzialnos¢ za - przewidywacé skutki podejmowanych dziatan, w tym skutki prawne
podejmowane - przewidywaé¢ konsekwencje niewtasciwego wykonywania czynnosci zawodowych na stanowisku pracy, w tym
dziatania postugiwania sie niebezpiecznymi substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i urzgdzen na stanowisku
pracy
9. Aktualizowanie - systematycznie doskonali¢ warsztat pracy
wiedzy i doskonalenie - planowac¢ swdj rozwoj zawodowy
umiejetnosci
zawodowych
10. Wspotpraca w - identyfikowa¢ swojg role w zespole
zespole - dokonywaé samooceny wtasnej pracy podczas wykonywania zadan zawodowych
Razem 400 -

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

Liczba godzin przypisana poszczegdinym zajeciom, uwzglednia minimalng liczbe godzin przewidziang w podstawie programowej na realizacje efektdow 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 obnizyé zgodnie z aktualnymi przepisami oswiatowymi.

4.1.4 Procedury osiggania celéow ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Dla przedmiotu Przygotowanie produktéw do procesu technologicznego, ktéry jest przedmiotem o charakterze praktycznym, wskazane sg metody praktyczne, za pomoca

ktérych ksztattuje sie i rozwija umiejetnosci, nawyki i sprawnosci o charakterze praktycznym:

pokaz z objasnieniem (wyjasnieniem)

pokaz z instruktazem
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- metoda projektéw
- metoda tekstu przewodniego
- Cwiczenia przedmiotowe (rozwigzywanie zadan)
- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej,
- wycieczka zorganizowana do obiektéw swiadczgcych ustugi gastronomiczne.
Poza tym na uwage zastuguje takze caty wachlarz metod, charakterystycznych dla ksztatcenia zawodowego. Nalezg do nich metody:
- eksponujgce (pokaz potgczony z przezyciem, film dydaktyczne, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
- metody aktywizujgce: metoda przypadkow i sytuacyjna, inscenizacja, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusja dydaktyczna
- metod podajgce (np. wyktad, instruktaz)
- metody problemowe (nauczanie problemowe, wykiad problemowy, metoda badawcza)
- metody programowane (z uzyciem komputera, maszyny dydaktycznej lub podrecznika programowanego).

Wiekszosc¢ zaje¢ powinna sie odbywac w formie ¢wiczen na terenie obiektdw sSwiadczgcych ustugi gastronomiczne.

Obudowa dydaktyczna

Srodki dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, scenariusze zajec¢, arkusze ¢wiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen, tablice poglagdowe, czasopisma branzowe, publikacje nt. ustug
gastronomicznych, zestaw aktow prawnych i regulaminéw dotyczgcych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci
i bezpieczenstwa zywienia i zywno$ci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn, urzgdzen, narzedzi i sprzetu stosowanego w gastronomii do réznych czynno$ci obrébki
wstepnej brudnej i czystej produktow spozywczych oraz do obrébki cieplne;.

Warunki realizacji

Szkotfa 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 odbywac sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i stuchaczy (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.
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Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

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

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

stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy) 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 stuchaczy) 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 szes$ciu stuchaczy) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty
produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania miesa,

stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy) 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.

Zaleca sie korzystanie z zasobow i wspotpracy z przedsiebiorcami prowadzgcymi obiekty Swiadczgce ustugi gastronomiczne. Miejsce realizacji przedmiotu musi spetnia¢
wymagania wynikajagce z przepiséw BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska oraz umozliwia samodzielne wykonywanie zadan przez poszczegdlnych
stuchaczy. Nalezy organizowaé wycieczki do obiektow Swiadczgcych ustugi gastronomiczne oraz zapraszaé przedstawicieli branzy gastronomicznej do udziatu

w prelekcjach i spotkaniach ze stuchaczami/uczestnikami.

Formy organizacyjne pracy ze stuchaczami

Wskazane jest, by zajecia odbywaly sie w grupach liczgcych do 15 stuchaczy 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. Liczebnos¢ grup na zajeciach praktycznych powinna by¢ dostosowana do specyfiki stanowiska pracy z zapewnieniem bezpiecznych

i higienicznych warunkow pracy. Wazng kwestig jest indywidualizacja pracy stuchacza/uczestnika, aby dostosowac¢ sie do mozliwosci i potrzeb stuchacza/uczestnika

w zakresie metod, sSrodkéw oraz form ksztatcenia zawodowego. Nauczyciel powinien:

dostosowac stopieh trudnosci planowanych éwiczen do mozliwosci i potrzeb stuchacza/uczestnika,
przygotowac zagadnienia o réznym stopniu trudnosci i ztozonosci,

zachecac stuchacza/uczestnika do korzystania z ré6znych zrédet informacii,
Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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- motywowa¢ stuchacza/uczestnika do pracy podczas zaje¢ dydaktycznych.

Nalezy dostosowac metody nauczania do mozliwosci intelektualnych stuchaczy, np. poprzez réznicowanie zadan (zlecanie stuchaczowi zadan lub éwiczen 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 stuchaczy w grupach (w tym samym czasie uczniowie niepetnosprawni pracujg niezaleznie od innych grup we wtasnym tempie
i na miare swoich mozliwosci), praca stuchaczy w grupach o zréznicowanych uzdolnieniach i wiadomosciach (pozwala na wykorzystanie mozliwosci stuchaczy
zdolniejszych do wyjasniania niezrozumiatych zagadnieh 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 mézgéw, mapa mentalna, plakat — folder, portfolio, eksperyment/doswiadczenie, instruktaz, praca konstrukcyjna itp.), akceptowanie,

ze kazdy stuchacz pracuje w swoim witasnym rytmie i na odpowiednim dla siebie poziomie, okre$lanie limitu czasu na dang prace, stosowanie na lekcjach kart
dydaktycznych tzw. kart pracy, ktére umozliwiajg kazdemu stuchaczowi przerabianie kolejnych partii materiatlu w swoim witasnym tempie.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

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 ogdlne: zawartos¢ merytoryczng éwiczen, 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 stuchacza w prace zespotows,

- 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 zywno$ci.

Osiggniecia stuchaczy proponuje sie sprawdzac réznorodnymi 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,

- poprawno$¢ merytoryczng wykonanych ¢wiczen praktycznych,
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- umiejetno$¢ pracy w zespole.

Wazne kryteria oceny efektéw ksztatcenia to: zaplanowanie wykonania zadania, dobér elementéw oraz sporzagdzona dokumentacja. Mozliwe sg réwniez inne sposoby

i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektow, proby pracy, aktywnos$é uczgcego sie na zajeciach, prezentacje na forum grupy z przeprowadzonych
prac.
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5. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

| Rzeczpospolita

Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny

Efekt ksztatcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy

dla kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce osiggniecie
efektu ksztatcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

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

2) wykonuje czynnosci pomocnicze Uzyskanie minimum poprawnosci Przeprowadzenie testow

zwigzane z obrobkg cieplng zywnosci

(ek)

50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

sprawdzajgcych, sprawdzenie ich
przez nauczycieli

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

o Badanie osiggniec
edukacyjnych stuchaczy po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

o Wyniki i analiza osiggniec
edukacyjnych stuchaczy po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Ponowne badanie pod koniec
kursu

e Poréwnanie wynikéw, analiza

e Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
programu nauczania.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkow i materiatlow dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury
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1)
2)
3)
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Derbis A., Linka L., Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cz. IV. Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii, Wydawnictwo ab FORMAT 2016.
Dominik P., BHP w branzy gastronomicznej, WSIiP, Warszawa 2016.
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Czasopisma specjalistyczne:
1) ,Hotele i Restauracje”
2) ,Poradnik Restauratora”

3) ,Przeglad Gastronomiczny”

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Osrodek prowadzgcy kursy umiejetnosci zawodowych w kwalifikacji HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw i napojow
bezalkoholowych zapewnia odpowiednig liczbe pomieszczen dydaktycznych z wyposazeniem odpowiadajgcym najnowszym technologiom i technikom stosowanym

w zawodzie, aby zapewnia¢ uzyskanie wszystkich efektow ksztatcenia wymienionych w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie oraz umozliwia¢ przygotowanie
absolwenta do realizowania wymienionych zadan zawodowych.

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 aktéw
prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewniania jakosci i bezpieczenstwa zywienia

i zywnosci, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn, urzgdzen, narzedzi i sprzetu stosowanego w gastronomii do réznych czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej
produktéw spozywczych oraz do obrébki cieplnej.

Ksztatcenie powinno odbywacé sie w pracowni wyposazonej w:
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela i stuchaczy (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.

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

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

- stanowiska obrdbki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla sze$ciu stuchaczy) wyposazone w zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne
ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

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

stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla szesciu stuchaczy) 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.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

» Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem.
O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczyciel prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych. Test
uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do zdobycia.

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

» Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu.

Kurs umiejetnosci zawodowych konczy sie zaliczeniem w formie walidacji osiggnie¢ uczestnika kursu, polegajgcej na ocenie wykonywanych w trakcie nauki projektow
i Cwiczen oraz na podstawie uzyskanych w trakcie kursu ocen z przedmiotu.

Do oceny osiggnie¢ edukacyjnych stuchaczy proponuije sie stosowanie testow wielokrotnego wyboru, zadanh z lukg, ocene aktywnosci stuchacza podczas wykonywania
zadan w grupie, ocene jakosci wykonania zadan przez stuchacza. Proponuje sie, aby osiggniecia stuchaczy ocenia¢ w zakresie zaplanowanych, uszczegoétowionych celow
ksztatcenia na podstawie:

- obserwacji wykonanych ¢wiczen,
- testu pisemnego.

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

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

Mozliwe sg réwniez inne sposoby i formy zaliczenia, takie jak: testy praktyczne, wykonanie projektéw, préby pracy, aktywno$é uczgcego sie na zajeciach, prezentacje
na forum grupy z przeprowadzonych prac.

Osoba, ktéra uzyskata zaliczenie, otrzymuje zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas
przygotowania potraw i napojow bezalkoholowych.
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Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

*

Lp. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego/kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (Z_ra/v':l/?rtosc opracowanego programu zajec
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 efektow | T

Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod katem kompletnosci efektow ksztatcenia

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

Zawartos¢ opracowanego programu zajec (temat zajec)

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

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
1) wykonuje czynnosci 1) rozréznia czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow Czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktéw
zwigzane z spozywczych spozywczych
przygotowaniem 2) wymienia maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w
produktéw do procesu gastronomii do r6znych czynnosci obrobki wstepnej brudnej i czystej gastronomii
technologicznego (ek) produktéw spozywczych
3) okresla czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcow zgodnie | Czynnosci obrébki wstepnej brudnej i czystej produktow
Z ich przeznaczeniem spozywczych
4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do obrébki wstepnej Maszyny, urzgdzenia, narzedzia i sprzet stosowany w
spozywczych produktéw spozywczych gastronomii
5) prowadzi obrébke wstepng brudng produktéw spozywczych Obrobka wstepna brudna produktow spozywczych
6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu sporzgdzania potraw i Przygotowanie pétproduktow
napojow bezalkoholowych
2) wykonuje czynnosci 1) rozrdéznia metody i techniki obrébki cieplinej Rozréznianie metod i technik obrobki cieplnej
pomochicze zwigzane z 2) dobiera metode i technike obrébki cieplnej do rodzaju sporzgdzanej Dobieranie metod i technik obrébki cieplnej
obrébka cieplng zywnosci prostej potrawy
(ek) 3) dobiera urzgdzenia i sprzet do obrdbki cieplnej Dobieranie urzadzen i sprzetu do obrdbki cieplnej
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