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Pracownik pomocniczy gastronomii

Tresci zawarte w ksigzce realizujg nastepujgce efekty ksztatcenia

Podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie pracownik

pomochniczy gastronomii (941203)

HGT.04.Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach $wiadczacych ustugi

gastronomiczne

HGT.04.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Uczen:

1. rozrdéinia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomisg;

2. charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska;

3. opisuje prawa i obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeristwa
i higieny pracy;

4. przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

5. stosuje $rodki ochrony indywidualnej;

6. udziela pierwszej pomocy w stanach nagtego zagrozenia zdrowotnego.

HGT.04.2. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w obiektach swiadczacych ustugi

gastronomiczne.

Uczen:

1. rozrdinia podstawowe pojecia zwigzane z prowadzeniem czynnosci porzadkowych
w obiekcie swiadczgcym ustugi gastronomiczne;

2. okresla czynnosci porzgdkowe wykonywane w poszczegdlnych czesciach obiektu

Swiadczacego ustugi gastronomiczne;
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3. charakteryzuje maszyny, urzadzenia, sprzet i srodki stosowane do wykonywania prac
porzadkowych ~w  poszczegdlnych czesciach obiektu Swiadczacego  ustugi
gastronomiczne;

4. wykonuje prace porzadkowe w czesci magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej
obiektu $wiadczgcego ustugi gastronomiczne;

5. przestrzega zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP) przy wykonywaniu prac
porzadkowych;

6. stosuje sie do polityki ekologicznej obiektu $wiadczgcego ustugi gastronomiczne.

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

bezalkoholowych.

Uczen:

1. wykonuje czynnosci zwigzane z przygotowaniem produktéw do procesu
technologicznego;

2. wykonuje czynnosci pomocnicze zwigzane z obrébka cieplng zywnosci.

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

Uczenh:

1. charakteryzuje produkty spozywcze stosowane do przygotowania dan z warzyw,
owocow, mies, ryb i macznych;

2. identyfikuje wartosci odzywcze produktéw spozywczych na podstawie informacji
zawartych na opakowaniach;

3. stosuje receptury gastronomiczne do przygotowania dan warzywnych, owocowych,
miesnych, ryb oraz macznych;

4. przygotowuje napoje gorace i zimne bezalkoholowe;

5. zapobiega niekorzystnym zmianom zywnosci podczas przygotowania potraw i napojow;

6. wykonuje prace zwigzane z przechowywaniem produktéw spozywczych i gotowych
wyrobow;

7. ocenia zywnos$¢ organoleptycznie;
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8. rozrdznia systemy zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych z obstugg gosci

Uczen:

1. wykonuje prace pomocnicze zwigzane z ekspedycjg potraw i napojéw bezalkoholowych;
2. przygotowuje pomieszczenia i inne miejsca do przyjecia gosci;

3. wykonuje prace porzagdkowe po zakonczeniu obstugi gosci.

HGT.04.7. Kompetencje personalne i spoteczne

Uczenh:

przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej;
wykazuje pozytywny stosunek do zmian;

planuje wykonanie zadania;

stosuje zasady komunikacji interpersonalnej;

ponosi odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;

aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

N o v o~ w N

wspotpracuje w zespole.
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