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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 KUCHARZA

Profil absolwenta: Uczen, ,jest przygotowany do wykonywania podstawowych zadan w kuchni pod nadzorem. Posiada wiedz€e z zakresu
bezpieczehstwa i higieny pracy, wyposazenia kuchni oraz technik przygotowywania napojéw, obrébki warzyw i owocdw, gotowania i pieczenia.
Potrafi przygotowywac napoje, obrabiaC warzywa i owoce, stosowac rézne techniki gotowania i pieczenia oraz dba¢ o narzedzia i sprzet
kuchenny. Jest odpowiedzialny, zorganizowany i gotowy do pracy w kuchni pod nadzorem do$Swiadczonych kucharzy.

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):

Bezpieczehstwo
i higiena pracy

Poznanie podstawowych zasad bezpieczenstwa i

Uczeh wymienia podstawowe zasady

\iN higieny pracy w kuchni. bezpi’ecze_hs’tV\_/a i higieny pracy w.kuchni. .

. Zrozumienie znaczenia uzywania sprzetu Uczen wyjasnia, dlaczego wazne jest noszenie

d ochronnego (np. rekawice, fartuchy, czapki sprzgtu o_chr.onnego. _

, kucharskie). Uczen opisuje podstawowe zalsady ob'siugl

. Zapoznanie z przepisami dotyczgcymi bezpieczne;j urzgdzen kuchennych w sposdb bezpieczny.
obstugi urzgdzen kuchennych.

u

m : - - :

: Ksztattowanie umiejetnosci stosowania zasad BHP Przestrzegaé zasad BHP w praktyce.

e w pra'l'<ty§e. o o o ' Poprawnie zakladaC i uzywac sprzet ochronny.

j Rozwijanie umiejetnosci zaktadania i uzywania Bezpiecznie obstugiwaé urzgdzenia kuchenne pod
sprzetu ochronnego. nadzorem.

f Ksztattowanie umiejetnoSci bezpiecznej obstugi

n urzgdzen kuchennych.

0
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c
i
WymieniC podstawowe urzgdzenia i narzedzia w
‘iN Poznanie podstawowego wyposazenia kuchni. kuc.hni’. _ .
e Zrozumienie zastosowania réZnych urzgdzen i Opisac, fjo czego stuzg podstawowe urzgdzenia i
d narzedzi kuchennych. nar.ze’dz.lfa kuchenne. 3
2 Zapoznanie z zasadami obstugi i konserwacji Wyjasnic pf)dstawov.ve z.asady obstugi i
. wyposaZenia kuchennego. konserwacji wyposazenia kuchennego.
u
Wyposazenie m
kuchni I Ksztattowanie umiejetnosci rozpoznawania i Rozpoznawac i nazywaC podstawowe urzgdzenia i
¢ nazywania urzgdzen i narzedzi kuchennych. narzgdzia kuchenne.
J Rozwijanie umiejetno$ci obstugiwania ObstugiwaC podstawowe urzgdzenia kuchenne
f podstawowych urzgdzen kuchennych pod pod ’nadzorem. o _
. nadzorem. DbacC o urzgdz?nla [ narzet_jma !<uch(.en.ne,
o Ksztattowanie umiejgtnosci dbania o urzgdzenia i przechowujgc je w odpowiednim miejscu.
P narzedzia kuchenne.
c
i
WymieniC rézne rodzaje napojow.
w Poznanie réznych rodzajéw napojoéw (gorgcych i Opisaé zasady przygotowywania i serwowania
Pr%ygotovxf\l/wan i zimnych). NapojoW.
Ie napojow e Zrozumienie zasad przygotowywania i serwowania Wymieni¢ podstawowe przepisy na napoje.
d napojow.

Zespot Szkot Specjalnych nr 4 w Sosnowcu




Iceland D{D:'

Liechtenstein
Norway grants
z Zapoznanie z podstawowymi przepisami na
a napoje.
u
m
i Przygotowywacé rézne rodzaje napojéw pod
e Ksztattowanie umiejetnosci przygotowywania nadzorem.
j réznych napojow. Serwowac¢ napoje w odpowiedni sposéb.
e Rozwijanie umiejetnosSci serwowania napojéw w Korzysta€ z narzedzi i urzgdzen do
t odpowiedni sposéb. przygotowywania napojow.
n Ksztattowanie umiejetnosci korzystania z narzedzi
o i urzgdzen do przygotowywania napojow.
$
c
i
‘iN Poznanie réznych rodzajow warzyw i owocow. Wy.miclanié rozne rqdzz?\je warzyw i OW‘{CC,’W-
o Zrozumienie zasad obrébki warzyw i owocow Op's"’“C z.a’sady obrobki warzyw i owocow.
g (mycie, obieranie, krojenie). Wymlienlc metody przechowywania warzyw i
, Zapoznanie z réznymi metodami przechowywania owocow.
warzyw i owocow.

Obrébka a

warzyw i u ]

OWOCOW m Ksztattowanie umiejetnosSci obrébki warzyw i Obrabiaé warzywa i owoce pod nadzorem.
i owocow (mycie, obier?nie, krojenie). Przechowywa¢ warzywa i owoce zgodnie z
e Rozwijanie umiejetnoSci przechowywania warzyw zasadami.
j i owocow. Korzysta¢ z narzedzi do obrébki warzyw i owocow.
e Ksztattowanie umiejetnosci korzystania z narzedzi
t do obrébki warzyw i owocow.
n
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o
s
c
i
w Poznanie podstawowych technik gotowania Wymieni€ podstawowe techniki gotowania.
i (gotowanie, duszenie, smazZenie). OpisaC znaczenie stosowania odpowiednich
e Zrozumienie znaczenia stosowania odpowiednich technik gotowania.
d technik gotowania dla réZnych potraw. Wymieni¢€ podstawowe przepisy na potrawy
z Zapoznanie z podstawowymi przepisami na gotowane.
a potrawy gotowane.
u
m

Gotowanie i
e Ksztattowanie umiejetnoSci stosowania réznych StosowaC rézne techniki gotowania pod
i technik gotowania. nadzorem.
e Rozwijanie umiejetnosci przygotowywania potraw Przygotowywac potrawy gotowane zgodnie z
t gotowanych. przepisami.
n Ksztattowanie umiejetnosSci korzystania z narzedzi Korzysta€ z narzedzi i urzgdzen do gotowania.
o i urzgdzen do gotowania.
$
c
i
Yv qunanle podstawowych zasad pieczenia (ciasta, Wymienié podstawowe zasady pieczenia.

Pieczenie I migsa, warzywa). OpisaC znaczenie stosowania odpowiednich
e Zrozumienie znaczenia stosowania odpowiednich . L .
. . . temperatur i czaséw pieczenia.

d temperatur i czasow pieczenia.
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z Zapoznanie z podstawowymi przepisami na WymieniC podstawowe przepisy na potrawy
a potrawy pieczone. pieczone.
u
m
i
e Ksztattowanie umiejetnoSci przygotowywania Przygotowywacé potrawy do pieczenia pod
i potraw do pieczenia. nadzorem.
e Rozwijanie umiejetnosci pieczenia potraw zgodnie Piec potrawy zgodnie z przepisami.
t z przepisami. KorzystaC z piekarnika i innych urzgdzen do
n Ksztattowanie umiejetnosci korzystania z pieczenia.
o piekarnika i innych urzgdzen do pieczenia.
$
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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