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PRACOWNIK POMOCNICZY GASTRONOMII 941203

KWALIFIKACJA WYODREBNIONA W ZAWODZIE
HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

CELE KSZTALCENIA
Absolwent szkoty prowadzacej ksztalcenie w zawodzie pracownik pomocniczy gastronomii powinien by¢
przygotowany do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne:

1) wykonywania czynno$ci porzadkowych w obiektach $§wiadczacych ustugi gastronomiczne;

2) realizowania prac zwigzanych z przechowywaniem zywnosci;

3) wykonywania prac pomocniczych w pomieszczeniach produkcyjnych obiektu gastronomicznego;

4) wykonywania czynnos$ci pomocniczych zwigzanych z ekspedycja dan i napojow bezalkoholowych;

5) wykonywania prac pomocniczych w czesci handlowo-ustugowej obiektu gastronomicznego.

EFEKTY KSZTALCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTOW

Do wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych
w obiektach $wiadczacych ustugi gastronomiczne niezbgdne jest osiagnigcie nizej wymienionych efektow
ksztatcenia:

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne
HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:

1) rozrdznia pojecia zwigzane z 1) poshuguje sie terminologia dotyczaca bezpieczenstwa
bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
przeciwpozarowa, ochrong srodowiska i ochrony $rodowiska
ergonomia 2) wymienia przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa

1 higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony $rodowiska

3) okresla warunki organizacji pracy zapewniajace
wymagany poziom ochrony zdrowia i zycia przed
zagrozeniami wystepujacymi w §rodowisku pracy

2) charakteryzuje zadania i uprawnienia 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace w zakresie
instytucji oraz stuzb dziatajacych w ochrony pracy i ochrony srodowiska
zakresie ochrony pracy i ochrony 2) wymienia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb
srodowiska dzialajacych w zakresie ochrony pracy i ochrony

srodowiska

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

bezpieczenstwa i higieny pracy

4) przygotowuje stanowisko pracy zgodniez | 1) przygotowuje stanowisko pracy do prac
wymaganiami ergonomii, przepisami pomocniczych
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony 2) stosuje obowigzujace instrukcje obstugi maszyn,
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska urzadzen i sprzetu podczas ich uzywania

3) rozroznia sprzet gasniczy w zalezno$ci od
przeznaczenia

4) dobiera $rodki gasnicze i sprz¢t zgodnie z ich
przeznaczeniem

5) utrzymuje porzadek na stanowisku pracy zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

5) stosuje srodki ochrony indywidualne;j 1) okresla znaczenie odziezy ochronnej

2) dobiera $rodki ochrony indywidualnej do rodzaju
wykonywanej pracy

3) wykonuje prace pomocnicze z zastosowaniem
$rodkow ochrony indywidualnej
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6) udziela pierwszej pomocy w stanach
naglego zagrozenia zdrowotnego

1))
2)
3)
4)

)
6)

7)

8)

opisuje podstawowe symptomy wskazujace na stan
naglego zagrozenia zdrowotnego

ocenia sytuacj¢ poszkodowanego na podstawie
analizy objawdw obserwowanych u poszkodowanego
zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce
wypadku

uktada poszkodowanego w pozycji bezpiecznej
powiadamia odpowiednie stuzby

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
urazowych stanach naglego zagrozenia zdrowotnego,
np. krwotok, zmiazdzenie, amputacja, ztamanie,
oparzenie

prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w
nieurazowych stanach naglego zagrozenia
zdrowotnego, np. omdlenie, zawat, udar

wykonuje resuscytacj¢ krazeniowo-oddechows na
fantomie zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady
Resuscytacji i Europejskiej Rady Resuscytacji

HGT.04.2. Wykonywanie czynnos$ci porzadkowych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

higienicznej (GHP) (po wykonywaniu prac

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) rozrdznia podstawowe pojecia zwigzane 1) wyjasnia pojecia praca, czynno$é, porzadek, sprzet
z prowadzeniem czynnos$ci porzadkowych sprzatajacy, srodek czystosci
w obiekcie §wiadczacym ustugi 2) uzasadnia koniecznos¢ stosowania srodkéw do
gastronomiczne dezynfekcji w pracach porzadkowych
2) okresla czynnos$ci porzadkowe 1) wymienia czynnosci porzadkowe wykonywane w
wykonywane w poszczeg6lnych czgéciach réznych czesciach obiektu gastronomicznego
obiektu $wiadczacego ustugi 2) rozrdznia czynnosci porzadkowe biezace, codzienne i
gastronomiczne okresowe wykonywane w roznych czesciach obiektu
$wiadczacego ustugi gastronomiczne
3) charakteryzuje maszyny, urzadzenia, sprzet | 1) rozréznia maszyny czyszczace i sprzet stosowany do
i $rodki stosowane do wykonywania prac wykonywania prac porzadkowych w réznych
porzadkowych w poszczegolnych czesciach obiektu gastronomicznego
czgsciach obiektu $wiadczacego ushugi 2) grupyje srodki czystosci do wykonywania prac
gastronomiczne porzadkowych w zaleznosci od ich przeznaczenia
3) dobiera srodki czystosci do wykonywanych prac
porzadkowych
4) wykonuje prace porzagdkowe w czesci 1) identyfikuje potrzebe wykonania czynnosci
magazynowej, produkcyjne;j i biezacych, codziennych i okresowych prac
ekspedycyjnej obiektu §wiadczacego ustugi porzadkowych
gastronomiczne 2) okresla kolejnos¢ wykonywanych czynnosci
okreslonych prac porzadkowych
3) dobiera sprzet do wykonywanych prac porzadkowych
4) dobiera $rodki czyszczace i dezynfekujace do
okreslonych prac porzadkowych na podstawie ich
charakterystyk znajdujacych si¢ na opakowaniach i w
instrukcjach uzytkowania
5) przygotowuje srodki czyszczace, roztwory myjace i
dezynfekujace do okreslonych prac porzadkowych
zgodnie z przeznaczeniem
6) przeprowadza czynnosci porzadkowe zgodnie z
ustalonym schematem wykonania
7) odnotowuje wykonanie prac porzadkowych w karcie
kontroli dobrej praktyki higienicznej GHP (Good
Hygienic Practice) zgodnie z ksigga procedur analizy
zagrozen 1 krytycznych punktow kontroli HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points)
5) przestrzega zasad dobrej praktyki 1) czySci maszyny i urzadzenia po wykonanych pracach

porzadkowych
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porzadkowych 2) utrzymuje w czystosci sprz¢t i narzedzia do
wykonywanych prac porzadkowych

3) prowadzi kontrolg stanu gotowosci maszyn i sprzetu
do wykonywania prac porzadkowych

4) informuje o uszkodzeniu maszyn, urzadzen, sprzgtu
narzg¢dzi wykorzystywanego w pracach
porzadkowych

5) przestrzega procedur higieny osobistej po
wykonywaniu prac porzadkowych

6) zglasza, pracodawcy lub osobie nadzorujacej prace
porzadkowe, zmiany w planach wykonywania prac
porzadkowych wynikajacych z analizy krytycznych
punktéw kontroli CCP (Critical Control Point)

6) stosuje si¢ do polityki ekologicznej obiektu | 1) segreguje odpady zywnosciowe i surowce wtorne
$wiadczacego ustugi gastronomiczne 2) dozuje $rodki do wykonywania prac porzadkowych
zgodnie z instrukcja ich uzytkowania

3) stosuje sposoby oszczgdzania wody, energii
elektrycznej i gazu

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

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje czynnosci zwigzane z 1) rozrdznia czynnosci obrobki wstgpnej brudnej i
przygotowaniem produktéw do procesu czystej produktéw spozywczych
technologicznego 2) wymienia maszyny, urzadzenia, narzg¢dzia i sprzet

stosowany w gastronomii do réznych czynnos$ci
obrobki wstepnej brudnej i czystej produktow
spozywczych

3) okresla czynnosci obrobki wstepnej brudne;j i czystej
surowcow zgodnie z ich przeznaczeniem

4) dobiera maszyny, urzadzenia, narzedzia i sprzet do
obrobki wstepnej spozywcezych produktow
spozywczych

5) prowadzi obrobke wstepna brudng produktow
spozywczych

6) przygotowuje potprodukt do dalszego etapu
sporzadzania potraw i napojow bezalkoholowych

2) wykonuje czynnosci pomocnicze zwigzane | 1) rozrdznia metody i techniki obrobki cieplnej
z obrobka cieplna zywnosci 2) dobiera metode i technike obrobki cieplnej do
rodzaju sporzadzanej prostej potrawy

3) dobiera urzadzenia i sprzet do obrobki cieplnej

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

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) charakteryzuje produkty spozywcze 1) okresla pojecie produktu spozywczego
stosowane do przygotowania dan z 2) klasyfikuje produkty spozywcze w zaleznosci od grup
warzyw, owocow, mies, ryb i macznych produktow, trwatosci, pochodzenia i podstawowe;j
warto$ci odzywczej (biatkowej, energetyczne;j,
regulujacej)

3) dobiera produkty spozywcze wykorzystywane do
przygotowania dan z warzyw, owocoOw, mig¢s, ryb i
macznych

4) rozroznia produkty spozywcze pochodzenia
ro$linnego i zwierzecego

5) identyfikuje produkty spozywcze trwale i nietrwate

6) okresla przydatno$¢ kulinarng produktow
spozywczych do sporzadzania dan z warzyw,
owocow, migs, ryb i macznych

7) rozrdéznia metody utrwalania produktow spozywczych
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8)

rozpoznaje produkt utrwalony okreslona metoda

2)

identyfikuje wartosci odzywcze produktow
spozywczych na podstawie informacji
zawartych na opakowaniach

)

2)

rozr6znia sktadniki odzywcze produktu spozywczego
w oparciu o informacje umieszczone na opakowaniu
poréwnuje warto$¢ odzywcza produktéw
spozywczych zawartych na opakowaniach z tabelami
warto$ci odzywczych

3)

stosuje receptury gastronomiczne do
przygotowania dan warzywnych,
owocowych, migsnych, ryb oraz macznych

1))

2)
3)

4)

5)

6)

dobiera produkty do przygotowania dan zgodnie z
receptura

odwaza i odmierza produkty na podstawie receptur
przygotowuje produkty do wlasciwego etapu procesu
przygotowania wybranych potraw

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

przygotowuje proste potrawy gotowane, duszone,
smazone, pieczone i zapiekane

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)

4)

przygotowuje napoje gorace i zimne
bezalkoholowe

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

rozrdznia rodzaje napojow goracych i zimnych
bezalkoholowych

dobiera sposoby przyrzadzania napojow goracych i
zimnych bezalkoholowych w zaleznosci od ich
rodzaju

dobiera i przygotowuje urzadzenia do przyrzadzania
napojow goracych (ekspresy do kawy i wody,
warniki, podgrzewacze do czekolady goracej)
dobiera urzadzenia do przyrzadzania napojow
zimnych bezalkoholowych (wyciskarki do sokow,
blendery barowe, shakery, ochtadzacze, dozowniki do
napojow)

obstuguje urzadzenia i sprzet do parzenia i
przygotowania napojow zimnych zgodnie z
instrukcjg i procedurami sporzadzania okre$lonego
napoju

identyfikuje rodzaje naczyn do serwowania napojow
goracych i zimnych bezalkoholowych

przygotowuje napoje gorace zgodnie z recepturg (np.
herbatg czarng w czajniczku po angielsku w
kopertach, kakao, czekolad¢ goraca, napary ziotowe)
przygotowuje napoje zimne i gorace bezalkoholowe
zgodnie z receptura (np. zimne soki, proste napoje,
kompoty)

5)

zapobiega niekorzystnym zmianom
zywnosci podczas przygotowania potraw i
napojow

)

2)

wymienia zmiany zachodzace w zywnosci podczas
obrobki wstepnej 1 termicznej

przestrzega zasad przeprowadzania obrobki wstepnej
i termicznej przygotowywanych produktow do
przygotowania potraw i napojow

6)

wykonuje prace zwigzane z
przechowywaniem produktow
spozywczych i gotowych wyrobow

0

2)

3)

4

rozr6znia rodzaje magazynow do przechowywania
Zywnosci

dobiera magazyn do przechowywania okre§lonych
produktow spozywczych i gotowych wyrobow
pochodzacych ze zwrotow

dobiera urzadzenia do przechowywania produktow
zywnoS$ciowych

obstuguje urzadzenia do przechowywania zywnosci
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5)

6)

$wiezej 1 mrozonej o duzej wilgotnosci, suchej, w
opakowaniach

sprawdza zgodnos¢ temperatury, czasu, zaciemnienia
przechowywania okreslonego $rodka zywnosci ze
wskazaniami na opakowaniu lub recepturze
odczytuje z opakowan datg przydatnosci
zmagazynowanych produktéw spozywczych,
zapewniajac rotacje wedtug zasady FIFO (First In —
First Out)

7) ocenia zywnos¢ organoleptycznie

1)
2)

3)

okresla rolg¢ zmystow w prowadzeniu oceny
organoleptycznej zywnos$ci

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

rozréznia cechy $§wiezych i nieSwiezych produktow
spozywczych, potproduktow i wyrobow gotowych

8) rozroznia systemy zapewniania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

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 sporzadzania
potraw i napojow krytyczne punkty kontroli

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) wykonuje prace pomocnicze zwigzane z 1) wymienia prace sktadajace si¢ na ekspedycj¢ potraw
ekspedycja potraw i napojow i napojow
bezalkoholowych 2) przygotowuje zastawe stotowa do ekspedycji potraw
i napojow zgodnie z poleceniem kucharza i kelnera
(gromadzi zgodnie z potrzebami)
3) przygotowuje urzadzenia, narz¢dzia i drobny sprzet
do ekspedycji potraw i napojow na podstawie wykazu
4) urzadza miejsce do ekspedycji potraw i napojow
zgodnie ze schematem
5) odwaza lub odmierza porcj¢ potrawy, napoju
bezalkoholowego zgodnie z gramaturg zapisang w
recepturze lub we wzorniku
6) uktada wyporcjowane potrawy na talerzach,
potmiskach lub w innych naczyniach zgodnie ze
schematem
7) nalewa wodg¢ lub kompoty badz soki do szklanek,
kieliszkow, gobletow, dzbankow, karafek
8) umieszcza element dekoracyjny na talerzu, potmisku,
wyporcjowanej potrawie lub napoju zgodnie z
wzorcem
9) zabezpiecza potrawy lub napoje przeznaczone do
ekspedycji
10) zabezpiecza potrawy i napoje pozostate po procesie
ekspedycji
2) przygotowuje pomieszczenia i inne 1) przygotowuje zastawe stotowa do rodzaju dania
miejsca do przyjecia gosci wedtug wykazu
2) dobiera bielizng stotowa do rodzaju ustugi
gastronomicznej
3) przygotowuje pomocnik kelnerski
4) nakrywa stoly przed otwarciem zakladu
3) wykonuje prace porzadkowe po 1) porzadkuje stoty i inne stanowiska cze¢$ci handlowo-
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zakonczeniu obstugi gosci

ustugowej po zakonczeniu obshugi gosci

instrukcje)

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

b)

2) czyscii myje poleruje zastawe stotowa i serwisowa
3) sortuje brudna bielizne stolowa
4) zabezpiecza wyposazenie zaktadu po zakonczonej
ustudze
HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy
Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) postuguje si¢ podstawowym zasobem 1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
srodkow jezykowych w jezyku obcym umozliwiajace realizacj¢ czynno$ci zawodowych w
nowozytnym (ze szczegdélnym zakresie:
uwzglednieniem $rodkéw leksykalnych) a) czynno$ci wykonywanych na stanowisku pracy,
umozliwiajacym realizacj¢ czynnosci w tym zwigzanych z zapewnieniem
zawodowych w zakresie tematow bezpieczenstwa i higieny pracy
zwigzanych: b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materialow
a) ze stanowiskiem pracy ijego koniecznych do realizacji czynnos$ci
wyposazeniem zawodowych
b) z glownymi technologiami c) procesow i procedur zwigzanych z realizacja
stosowanymi w danym zawodzie zadan zawodowych
¢) zdokumentacjg zwigzang z danym d) formularzy, specyfikacji oraz innych
zawodem dokumentow zwiazanych z wykonywaniem
d)  zustugami $wiadczonymi w danym zadan zawodowych
zawodzie e) $wiadczonych ustug, w tym obstugi goscia
2) rozumie proste wypowiedzi ustne 1) okresla gtéwna mysl wypowiedzi lub tekstu lub
artykutowane wyraznie, w standardowej fragmentu wypowiedzi lub tekstu
odmianie jezyka obcego nowozytnego, a 2) znajduje w wypowiedzi, tekécie okreslone
takze proste wypowiedzi pisemne w jezyku informacje
obcym nowozytnym w zakresie 3) rozpoznaje zwiagzki mi¢dzy poszczegdlnymi
umozliwiajacym realizacje zadan czeSciami tekstu
zawodowych: 4) uktada informacje w okreslonym porzadku
a) rozumie proste wypowiedzi ustne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. rozmowy, wiadomosci,
komunikaty, instrukcje lub filmy
instruktazowe, prezentacje),
artykutowane wyraznie,
w standardowej odmianie jezyka
b) rozumie proste wypowiedzi pisemne
dotyczace czynnosci zawodowych
(np. napisy, broszury, instrukcje
obstugi, przewodniki, dokumentacje
zawodowa)
3) samodzielnie tworzy krotkie, proste, spojne | 1)  opisuje przedmioty, dziatania i zjawiska zwigzane z
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w czynno$ciami zawodowymi
jezyku obcym nowozytnym w zakresie 2) przedstawia sposob postepowania w roznych
umozliwiajgcym realizacj¢ zadan sytuacjach zawodowych np. udziela prostych i
zawodowych: krotkich instrukcji, wskazowek
a) tworzy krotkie, proste, spojne i 3) wyraza i uzasadnia swoje stanowisko
logiczne wypowiedzi ustne 4)  stosuje zasady konstruowania tekstow o réznym
dotyczace czynnosci zawodowych charakterze
(np. polecenie, komunikat, 5)  stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi

adekwatnie do sytuacji
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WZOru) |
HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne
Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Uczen: Uczen:
1) przestrzega zasad kultury i etyki 1) stosuje zasady kultury i etyki podczas wykonywania
zawodowej zadan zawodowych
2) rozrdznia zachowania etyczne i nieetyczne w zakresie
wykonywanych zadan zawodowych
3) przestrzega tajemnicy zwigzanej z wykonywanym
zawodem i miejscem pracy
2) wykazuje pozytywny stosunek do zmian 1) identyfikuje zmiany zachodzace w §rodowisku pracy
2) dostosowuje si¢ do zmian zachodzacych w organizacji
pracy
3) akceptuje zmiany zachodzace w §rodowisku pracy
3) planuje wykonanie zadania 1) omawia czynnosci realizowane w ramach czasu pracy

2) realizuje dziatania w wyznaczonym czasie

3) dokonuje modyfikacji zaplanowanych dziatan

4) dokonuje samooceny wykonanej pracy

4) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej | 1) identyfikuje sygnaty werbalne i niewerbalne

2) stosuje aktywne metody stuchania

3) komunikuje si¢ zgodnie z zasadami komunikacji
interpersonalnej podczas wykonywania zadan

zawodowych
5) ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane | 1) przewiduje skutki podejmowanych dziatan, w tym
dziatania skutki prawne

2) przewiduje konsekwencje niewlasciwego
wykonywania czynno$ci zawodowych na stanowisku
pracy, w tym postugiwania si¢ niebezpiecznymi
substancjami i niewtasciwej eksploatacji maszyn i
urzadzen na stanowisku pracy

6) aktualizuje wiedzg i doskonali 1) systematycznie doskonali warsztat pracy
umiej¢tnosci zawodowe 2) planuje swoj rozwoj zawodowy
7) wspolpracuje w zespole 1) identyfikuje swojg rolg w zespole

2) dokonuje samooceny wlasnej pracy podczas
wykonywania zadan zawodowych

WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK POMOCNICZY
GASTRONOMII

Szkota prowadzaca ksztalcenie w zawodzie =zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposazeniem
odpowiadajacym technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewni¢ osiggni¢cie wszystkich efektow
ksztalcenia okreslonych w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego oraz
umozliwi¢ przygotowanie absolwenta do wykonywania zadan zawodowych.

Wyposazenie szkoly niezbedne do realizacji ksztalcenia w kwalifikacji HGT.04. Wykonywanie prac
pomocniczych w obiektach §wiadczacych ustugi gastronomiczne

Pracownia technologii gastronomicznej wyposazona w:

— stanowiska mycia ragk (jedno stanowisko dla sze$ciu wucznidow) wyposazone w umywalke
z instalacja zimnej i cieptej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekeji, reczniki papierowe,

— stanowiska obrobki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieptej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,

— stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu ucznidéw) wyposazone w zlewozmywak
z instalacja zimnej i cieplej wody, stoly produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny,
urzadzenia do rozdrabniania warzyw i owocow, krajalnice z przystawkami,

— stanowiska przygotowania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw) wyposazone w stoly
produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy
garnkow 1 innych naczyn kuchennych, zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry,
wagi 1 miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do smazenia,



Dziennik Ustaw — 1706 — Poz. 991

bielizne i zastawe stotowa, tace kelnerskie antyposlizgowe oraz stoty i krzesta,

— stanowiska przygotowania potraw z migsa (jedno stanowisko dla szesciu ucznidw) wyposazone w
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieptej wody, stolty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzet
kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania mig¢sa,

— stanowiska obrébki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidw) wyposazone w zlewozmywak z
instalacjg zimnej i cieplej wody, stoty produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprz¢t kuchenny, piec
konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami,
patelnie,

— stanowiska ekspedycji potraw 1 napojow (jedno stanowisko dla szeSciu ucznidw) wyposazone Ww
zlewozmywak z instalacja zimnej i cieplej wody, stot do ekspedycji potraw oraz komplet naczyn i drobnego
sprzgtu kuchennego, wagg, kuchenke mikrofalows, podgrzewacze do potraw i talerzy,

— stanowiska mycia naczyn (jedno stanowisko dla szeSciu uczniéw) wyposazone w zlewozmywak dwu- lub
trzykomorowy z instalacja zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki, zmywarke do naczyn, sprzet i §rodki
do mycia i dezynfekcji, szatki na naczynia,

— chtodziarke z zamrazarka,

— katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych, instrukcje do ¢éwiczen, receptury
potraw, karty potraw i napojow, procedury i instrukcje stanowiskowe systeméw zapewniania jakosci i
bezpieczenstwa zywienia i Zzywnosci.

Pracownia konsumencka (sala obstugi konsumenta) wyposazona w
— stoly, krzesta, bielizng i zastawg stotows, tace oraz elementy do dekoracji stotéw, kosze do segregacji
odpadow.

Pomieszczenie magazynowe wyposazone w:
— odkurzacz, rgczny sprzgt porzadkowy, $srodki do utrzymania czystosci (w tym gabki, Scierki kuchenne,
szczotki kuchenne), §rodki czystosci, srodki dezynfekcyjne, zelazko, deske¢ do prasowania, wieszaki, srodki
ochrony indywidualnej, pojemniki do segregacji odpadow,

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTALCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACIJI
WYODREBNIONEJ W ZAWODZIEY

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w zaktadach swiadczacych ustugi gastronomiczne
Nazwa jednostki efektow ksztatcenia Liczba godzin

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy 30

HGT.04.2. Wykonywanie czynno$ci porzadkowych w  obiektach 400

$wiadczacych ustugi gastronomiczne

HGT.04.3. Wykonywanie prac pomocniczych podczas przygotowania potraw 400

i napojow bezalkoholowych

HGT.04.4. Przygotowanie dan warzywnych, owocowych, migsnych, rybnych 300

i macznych

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstuga gosci 220

HGT.04.6. Jezyk obcy zawodowy 30
Razem 1380

HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoleczne?

DW szkole liczbe godzin ksztalcenia zawodowego nalezy dostosowaé do wymiaru godzin okreslonego
w przepisach w sprawie ramowych plandw nauczania dla publicznych szkol, przewidzianego dla ksztalcenia zawodowego
w danym typie szkoty, zachowujac minimalng liczb¢ godzin wskazanych w tabeli dla efektéw ksztatcenia wlasciwych dla
kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie.

2 Nauczyciele wszystkich obowigzkowych zajeé edukacyjnych z zakresu ksztalcenia zawodowego powinni stwarzaé uczniom
warunki do nabywania kompetencji personalnych i spotecznych.
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