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Program zajec¢ przysposobienie do pracy

dla uczniéw szkoty specjalnej przysposabiajgcej do pracy z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu umiarkowanym lub znacznym oraz dla

uczniéw z niepetnosprawnoSciami sprzezonymi

Program zostat opracowany na podstawie rozporzadzenia:

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 lutego 2017 r. w sprawie podstawy programowej wychowania przedszkolnego oraz
podstawy programowej ksztatcenia ogdélnego dla szkoty podstawowej, w tym dla ucznidéw z niepetnosprawnoscig intelektualng w stopniu
umiarkowanym lub znacznym, ksztatcenia ogdlnego dla branzowej szkoty | stopnia, ksztatcenia ogdélnego dla szkoty specjalnej przysposabiajgcej

do pracy oraz ksztatcenia ogdlnego dla szkoty policealne;.
Dz.U.z2017r, poz. 356

Cele ogolne:
1. ksztattowanie pozytywnej postawy wobec pracy w aspekcie motywacji, kompetencji i wykonania;
2. przyswajanie podstawowej wiedzy o pracy i poznawanie typowych sytuacji zwigzanych z pracg;
3. uczenie wykonywania réznych prac zgodnie z preferencjami i predyspozycjami ucznia;
4. opanowanie podstawowych umiejetnosSci i czynnoSci pracy;
5. przygotowanie ucznidéw do prowadzenia gospodarstwa domowego;
6. rozumienie kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng pracy;
7. ksztattowanie umiejetnosci zwigzanych z poszukiwaniem pracy, korzystania z réznych Zrédet wiedzy;
8. przygotowanie do podjecia samodzielnej lub wspomaganej pracy na indywidualnie dopasowanym stanowisku na otwartym lub
chronionym rynku pracy;
9. zaspokajanie potrzeb poznawczych i spotecznych uczniow przez zapewnienie im warunkéw do aktywnoSci celowej i spotecznie

uzZytecznej.
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Specjalno$¢ : POMOCNIK W MALEJ GASTRONOMI/KELNER
Profil absolwenta: Uczen jest przygotowany do obstugi klientdw, przygotowywania potraw i napojéw oraz obstugi kas fiskalnych. Posiada
wiedze z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, wyposaZenia technicznego i organizacji stanowiska pracy. Potrafi skutecznie komunikowac sie
z klientami, dba¢ o jakoS¢ serwowanych potraw oraz radzi¢ sobie z trudnymi sytuacjami. Jest odpowiedzialny, zorganizowany i gotowy do pracy
w matej gastronomii.

Materiat
ksztalcenia

Cele szczegétowe

Uszczegotowione efekty ksztatcenia. Uczen po
zrealizowaniu zaje¢ potrafi (w zaleznosci od

indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia,

wynikajacych z orzeczenia i IPET-u):

Poznanie zasad bezpieczehstwa i higieny pracy w
gastronomii.

Zrozumienie znaczenia higieny osobistej i
sanitarnej w miejscu pracy.

Zapoznanie z przepisami dotyczgcymi
bezpieczeNstwa Zywnosci.

Uczeh zna zasady bezpieczenstwa i higieny pracy
w gastronomii.

Uczen wyjasnia znaczenie higieny osobistej i
sanitarnej w miejscu pracy.

Uczeh wymienia przepisy dotyczgce
bezpieczeNstwa Zywnosci.

Bezpieczehstwo
i higiena pracy

»o S~ — o —3JCcC|loNOQOQOD g

Ksztattowanie umiejetnosSci stosowania zasad BHP
w praktyce.

Rozwijanie umiejetnosSci utrzymania higieny
osobistej i sanitarnej w miejscu pracy.
Ksztattowanie umiejetnoSci monitorowania i
przestrzegania przepisow dotyczgcych
bezpieczehstwa zywnosci.

Uczeh stosuje zasady BHP w praktyce.

Uczen utrzymuje higiene osobistg i sanitarng w
miejscu pracy.

Uczeh monitoruje i przestrzega przepisow
dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci.
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c
w _ o . _ Uczen wymienia wyposazenie techniczne w matej
i Poznanie \A{.yposazema technicznego w matej gastronomii.
e gastronomii. _ Uczen opisuje funkcje i zastosowanie réznych
d Zapoznaf\ie z funkcjami i zastosowaniem réznych urzadzen gastronomicznych.
z urzqdze_n g.astronomlcznyf:.h. ) ] Uczen wyjas$nia zasady obstugi i konserwagji
a Zrozumienie zasad obstugi i konserwacji urzgdzen urzadzen technicznych.

Wyposazenie

technicznych.

techniczne u
matej m
gastronomii !
f* Ksztattowanie umiejetnoSci obstugi urzgdzen Uczen obstuguje urzadzenia gastronomiczne.
J gastronomicznych. Uczen konserwuje i czy$ci€ urzgdzenia
€ Rozwijanie umiejetnosSci konserwacji i czyszczenia techniczhe
0 urzgdzen te.chnlcz.n\./ch. o . Uczen diagnozuje i rozwigzuje podstawowe
Kszta.’rtowanu? umiejetnosci dlagnozowa,nla i problemy techniczne.
‘? rozwigzywania podstawowych probleméw
S technicznych.
C
i
w
Przygotowanie i
stanowiska e Poznanie zasad organizacji stanowiska pracy w Uczeh zna zasady organizacji stanowiska pracy w
pracy d matej gastronomii. matej gastronomii.
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z Zrozumienie znaczenia przygotowania stanowiska Uczeh wyja$nia znaczenie przygotowania
a pracy przed rozpoczeciem zadan. stanowiska pracy przed rozpoczeciem zadan.
Zapoznanie z wyposazeniem stanowiska pracy. Uczeh wymienia wyposazenie stanowiska pracy.
u
m
i
e r o e o
j Ksztattowanie umiejgtnosci organizacji i Uczen organizuje i przygotowuje stanowisko pracy.
e przygotowania stanow,iska pracy. Uczen sprawdza i uzupetnia¢ wyposazenie
t Rozwijanie umiejetnoSci sprawdzania i stanowiska pracy.
n uzupetniania wyposazenia stanowiska pracy. Uczen utrzymuje porzgdek na stanowisku pracy.
o Ksztattowanie umiejetnoSci utrzymania porzgdku
é na stanowisku pracy.
c
i
w Uczeh zna zasady obstugi klienta w matej
i Poznanie zasad obstugi klienta w matej gastronomii.
e gastronomii. Uczen wyja$nia znaczenie komunikacji
d Zrozumienie znaczenia komunikacji interpersonalnej w obstudze klienta.
z interpersonalnej w obstudze klienta. Ucze wymienia techniki radzenia sobie z
Obstuga klienta | 4 Zapoznanie z technikami radzenia sobie z trudnymi klientami.
trudnymi klientami.
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u
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i
e ’
j Ksztattowanie umiejgtnosci skutecznej Uczen skutecznie komunikuje sie z klientami.
e komunikacji z inentarrli. ] Uczen przyjmuje zamdwienia i obstuguje klientéow.
t Rozwijanie umiejetnoSci przyjmowania zamdwien Uczen radzi sobie z trudnymi sytuacjami w
n i obstugi klientow. kontaktach z klientami.
o Ksztattowanie umiejetnoSci radzenia sobie z
é trudnymi sytuacjami w kontaktach z klientami.
c
i
w Uczeh wymienia podstawowe przepisy kulinarne
i Poznanie podstawowych przepiséw kulinarnych w W matej gastronomii.
e matej gastronomii. ] Uczen wyjasnia znaczenie $wiezo$ci i jakosci
d Zrozumienie znaczenia SwieZosci i jakoSci sktadnikéw w przygotowywaniu potraw.
z skfadnikéw w przygotowywaniu potraw. Uczen zna techniki przygotowywania i serwowania
a Zapoznanie z technikami przygotowywania i potraw oraz hapojow.
Przygotowywan serwowania potraw oraz napojow.
ie potraw i

napojow u
f“ Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania Uczen przygotowuje potrawy zgodnie z
! potraw zgodnie z przepisami. przepisami.
? Rozwijanie umiejetnoSci serwowania potraw i Uczeh serwuje potrawy i napoje.
) napojow. Uczen ocenia jako$¢ sktadnikéw.
€ Ksztattowanie umiejetnosSci oceny jakoSci
t sktadnikéw.
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s
c
i
\iN Poznanie zasad obstugi kas fiskalnych. Uczeh zna zasady obstugi kas fiskalnych.
o Zrozumienie znaczenia prawidtowej obstugi kas Uczeh wyja$nia znaczenie prawidtowe] obstugi kas
d fiskalnych dla prowadzenia sprzedazy. fiskalnych dla prowadzenia sprzedazy.
z Zapoznanie z procedurami zwigzanymi z Uczeh wymienia procedury zwigzane z
3 zamykaniem kasy i rozliczaniem utargu. zamykaniem kasy i rozliczaniem utargu.
u
m
Obstuga kas i Coptal _ o 4t obshugi kas fiskalnvch
fiskalnych ? sztafom{anle l-JI’\"lleth,nC.)SCI © .S Ug! kas Tiska nyc_. Uczen obstuguje kasy fiskalne.
i Rozwijanie umiejetnosci prawidtowego zamykania , ) . .
. . . Uczen prawidtowo zamyka kase i rozlicza utarg.
<] kasy i rozliczania utargu. . o .
. . < . . Uczen rozwigzuje problemy zwigzane z obstugg
t Ksztattowanie umiejetnoSci rozwigzywania .
. . . kas fiskalnych.
n problemoéw zwigzanych z obstugg kas fiskalnych.
o
s
c
i
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Projekt AION korzysta z dofinansowania o warto$ci 195828 EUR otrzymanego od Islandii,

Liechtensteinu i Norwegii w ramach funduszy EOG.

Celem projektu jest opracowanie kompleksowego, systemowego modelu przygotowania do
aktywnoS$ci zawodowej 0sdb z gtebszg niepetnosprawnoscig intelektualng.Przygotowanie pracowni
zawodowych wraz z programami i metodykg ksztatcenia.Opracowanie spéjnej i systemowej strategii
wspierania zatrudnienia 0s6b z niepetnosprawnoscig intelektualng na rynku pracy we wspotpracy z
PUP w Sosnowcu.Wypracowanie Sciezki rozwoju zawodowego i strategii wigczania w otwarty i/lub
chroniony rynek pracy, uwzgledniajgcej obudowe, edukacyjng, prawng, organizacyjng dla szkot,
0s6b z niepetnosprawnoscig, instytucji publicznych oraz przedsiebiorcéw moggcych potencjalnie

zatrudnia€ osoby z niepetnosprawno$cig.
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