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Treści zawarte w książce realizują następujące efekty kształcenia 
 

Podstawa programowa kształcenia w zawodzie pracownik 

pomocniczy gastronomii (941203) 

 

HGT.04.Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach świadczących usługi 

gastronomiczne 

 

HGT.04.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy. 

Uczeń: 

1. rozróżnia pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną 

przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią; 

2. charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie 

ochrony pracy i ochrony środowiska; 

3. opisuje prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa                      

i higieny pracy; 

4. przygotowuje stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, przepisami 

bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 

5. stosuje środki ochrony indywidualnej; 

6. udziela pierwszej pomocy w stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego. 

 

HGT.04.2. Wykonywanie czynności porządkowych w obiektach świadczących usługi 

gastronomiczne. 

Uczeń: 

1. rozróżnia podstawowe pojęcia związane z prowadzeniem czynności porządkowych                   

w obiekcie świadczącym usługi gastronomiczne; 

2. określa czynności porządkowe wykonywane w poszczególnych częściach obiektu 

świadczącego usługi gastronomiczne; 
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3. charakteryzuje maszyny, urządzenia, sprzęt i środki stosowane do wykonywania prac 

porządkowych w poszczególnych częściach obiektu świadczącego usługi 

gastronomiczne; 

4. wykonuje prace porządkowe w części magazynowej, produkcyjnej i ekspedycyjnej 

obiektu świadczącego usługi gastronomiczne; 

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

porządkowych; 

6. stosuje się do polityki ekologicznej obiektu świadczącego usługi gastronomiczne. 

 

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

bezalkoholowych. 

Uczeń: 

1. wykonuje czynności związane z przygotowaniem produktów do procesu 

technologicznego; 

2. wykonuje czynności pomocnicze związane z obróbką cieplną żywności. 

 

HGT.04.4. Przygotowanie dań warzywnych, owocowych, mięsnych, rybnych i mącznych. 

Uczeń: 

1. charakteryzuje produkty spożywcze stosowane do przygotowania dań z warzyw, 

owoców, mięs, ryb i mącznych; 

2. identyfikuje wartości odżywcze produktów spożywczych na podstawie informacji 

zawartych na opakowaniach; 

3. stosuje receptury gastronomiczne do przygotowania dań warzywnych, owocowych, 

mięsnych, ryb oraz mącznych; 

4. przygotowuje napoje gorące i zimne bezalkoholowe; 

5. zapobiega niekorzystnym zmianom żywności podczas przygotowania potraw i napojów; 

6. wykonuje prace związane z przechowywaniem produktów spożywczych i gotowych 

wyrobów; 

7. ocenia żywność organoleptycznie; 
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8. rozróżnia systemy zapewniania bezpieczeństwa zdrowotnego żywności. 

 

HGT.04.5. Wykonywanie prac pomocniczych związanych z obsługą gości 

Uczeń: 

1. wykonuje prace pomocnicze związane z ekspedycją potraw i napojów bezalkoholowych; 

2. przygotowuje pomieszczenia i inne miejsca do przyjęcia gości; 

3. wykonuje prace porządkowe po zakończeniu obsługi gości. 

 

HGT.04.7. Kompetencje personalne i społeczne 

Uczeń: 

1. przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej; 

2. wykazuje pozytywny stosunek do zmian; 

3. planuje wykonanie zadania; 

4. stosuje zasady komunikacji interpersonalnej; 

5. ponosi odpowiedzialność za podejmowane działania; 

6. aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe; 

7. współpracuje w zespole. 
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