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ROZPORZADZENIE MINISTRA EDUKACJI NARODOWEJ"

z dnia 21 stycznia 2011 r.

w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach: asystent osoby niepetnosprawnej, florysta,
kucharz matej gastronomii, operator maszyn le$Snych, opiekun medyczny, pracownik pomocniczy obstugi
hotelowej, sprzedaweca, technik handlowiec, technik organizacji ustug gastronomicznych,
technik przetworstwa mleczarskiego i technik weterynarii

Na podstawie art. 22 ust. 2 pkt 2 lit. d ustawy z dnia
7 wrzesnia 1991 r. o systemie os$wiaty (Dz. U. z 2004 r.
Nr 256, poz. 2572, z pézn. zm.?)) zarzgdza sie, co naste-
puje:

§ 1. 1. Okresla sie podstawy programowe ksztatce-
nia w nastepujgcych zawodach objetych klasyfikacjg
zawodow szkolnictwa zawodowego, stanowigcag za-
tacznik do rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodo-
wej z dnia 26 czerwca 2007 r. w sprawie klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego (Dz. U. Nr 124,
poz. 860,z 2008 r. Nr 144, poz. 903 oraz z 2010 r. Nr 60,
poz. 374):

1) asystent osoby niepetnosprawnej — symbol cy-
frowy 346[02];

) Minister Edukacji Narodowej kieruje dzialtem administrac;ji
rzgdowej — oswiata i wychowanie, na podstawie § 1 ust. 2
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 16 listopa-
da 2007 r. w sprawie szczegdétowego zakresu dziatania
Ministra Edukacji Narodowej (Dz. U. Nr 216, poz. 1591).

2) Zmiany tekstu jednolitego wymienionej ustawy zostaty
ogtoszone w Dz. U. z 2004 r. Nr 273, poz. 2703 i Nr 281,
poz. 2781,z 2005 r. Nr 17, poz. 141, Nr 94, poz. 788, Nr 122,
poz. 1020, Nr 131, poz. 1091, Nr 167, poz. 1400 i Nr 249,
poz. 2104, z 2006 r. Nr 144, poz. 1043, Nr 208, poz. 1532
i Nr 227, poz. 1658, 22007 r. Nr 42, poz. 273, Nr 80, poz. 542,
Nr 115, poz. 791, Nr 120, poz. 818, Nr 180, poz. 1280
i Nr 181, poz. 1292, z 2008 r. Nr 70, poz. 416, Nr 145,
poz. 917, Nr 216, poz. 1370 i Nr 235, poz. 1618, z 2009 r.
Nr 6, poz. 33, Nr 31, poz. 206, Nr 56, poz. 458, Nr 157,
poz. 1241 i Nr 219, poz. 1705 oraz z 2010 r. Nr 44, poz. 250,
Nr 54, poz. 320, Nr 127, poz. 857 i Nr 148, poz. 991.

2) florysta — symbol cyfrowy 347[09];

3) kucharz matej gastronomii — symbol cyfrowy
512[05];

4) operator maszyn lesnych — symbol cyfrowy

833[02];
5) opiekun medyczny — symbol cyfrowy 513[02];

6) pracownik pomocniczy obstugi hotelowej — sym-
bol cyfrowy 913[01];

7) sprzedawca — symbol cyfrowy 522[01];
8) technik handlowiec — symbol cyfrowy 341[03];

9) technik organizacji ustug gastronomicznych —
symbol cyfrowy 341[07];

10) technik przetworstwa mleczarskiego — symbol cy-
frowy 321[12];

11) technik weterynarii — symbol cyfrowy 322[14].

2. Podstawy programowe, o ktérych mowa
w ust. 1, stanowig zatgczniki nr 1—11 do niniejszego
rozporzadzenia.

8 2. Rozporzadzenie wchodzi w zycie po uptywie
14 dni od dnia ogtoszenia.

Minister Edukacji Narodowej: K. Hall

Zataczniki do rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 21 stycznia 2011 r. (poz. 254)

Zatacznik nr 1

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE ASYSTENT OSOBY NIEPELNOSPRAWNEJ

SYMBOL CYFROWY 346[02]

I. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatlcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:
1) rozpoznawacé i analizowaé sytuacje spoteczng
oraz warunki zycia osoby niepetnosprawnej;

2) rozpoznawaé symptomy zaburzen psychosoma-
tycznych i dba¢ o bezpieczenstwo osoby niepetno-
sprawnej;

3) wspoétpracowaé z osobg niepetnosprawng i ze-
spotem specjalistow w realizacji programu po-
mocy i rehabilitacji;

4) opracowywac i realizowaé plan wspoétdziatania
z osobg niepetnosprawng z zakresu pomocy
bio-psycho-spotecznej;

5) doradza¢ i pomagaé osobie niepetnosprawnej
w zaspokajaniu podstawowych potrzeb i roz-
wigzywaniu problemow;
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6) wykorzystywaé¢ mozliwosci rodziny i $rodowi-
ska sprzyjajace usamodzielnianiu i integracji
z otoczeniem osoby niepetnosprawnej;

7) stosowac zasady zdrowego stylu zycia;

8) wykonywa¢ podstawowe czynnosci pielegna-
cyjne;

9) pomagac¢ osobie niepetnosprawnej w korzysta-
niu z ofert edukacyjnych, kulturalnych, sporto-
wych i turystycznych;

10) pomagac osobie niepetnosprawnej w organizo-
waniu czasu wolnego oraz wspiera¢ w rozwija-
niu zdolnosci tworczych;

11) wspiera¢ zaspokajanie potrzeb socjalnych oso-
by niepetnosprawnej;

12) pomagaé osobie niepetnosprawnej w zatatwia-
niu spraw urzedowych i prowadzeniu korespon-
dencji;

13) pomagac osobie niepetnosprawnej w gospoda-
rowaniu srodkami pienieznymi;

14) wspotpracowaé z instytucjami, organizacjami,
specjalistami i indywidualnymi osobami swiad-
czacymi rézne formy pomocy osobom niepetno-
sprawnym;

15) monitorowac i oceniac efekty wtasnej pracy;

16) stosowac przepisy prawa dotyczgce wykonywa-
nych zadan zawodowych;

17) przestrzega¢ przepisow i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony $srodowiska;

18) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

19) komunikowac sie z uczestnikami procesu pracy;

20) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

21) udzielaé pierwszej pomocy w stanach zagroze-
nia zycia i zdrowia;

22) korzystaé z réznych zrédet informacji;

23) prowadzié¢ dziatalno$é gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsigbiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biega¢ zaréwno w trakcie ksztatcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie asystent
osoby niepetnosprawnej powinien by¢ przygotowa-
ny do wykonywania nastepujacych zadah zawodo-
wych:

1) towarzyszenie osobie niepetnosprawnej w pet-
nieniu rol spotecznych i zawodowych;

2) uczestniczenie w identyfikowaniu i rozwigzywa-
niu probleméw spotecznych osoby niepetno-
sprawnej;

3) wspotdziatanie z pracownikiem socjalnym oraz
innymi specjalistami w podnoszeniu jakosci zy-
cia osoby niepetnosprawnej;

4) udzielanie pomocy osobie niepetnosprawnej
w korzystaniu z ustug medycznych i rehabilitacyj-
nych oraz mozliwosci przekwalifikowania zawo-
dowego;

5) udzielanie pomocy w nawigzywaniu kontaktéw
spotecznych i organizowaniu czasu wolnego;

6) reprezentowanie osoby niepetnosprawnej;

7) wykonywanie podstawowych zabiegdw higienicz-
nych i czynnosci pielegnacyjnych.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajacy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) spoteczno-prawny;
2) praca z osobg niepetnosprawng;

3) podstawy dziatalnosci zawodowe;j.

BLOK: SPOLECZNO-PRAWNY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umieé:

1) postugiwacé sie podstawowg terminologig z za-
kresu psychologii, pedagogiki i socjologii;

2) okresla¢ wptyw procesow poznawczych na roz-
woj cztowieka;

3) charakteryzowaé procesy emocjonalne, moty-
wacyjne i wolicjonalne;

4) okreslac sktadniki osobowosci cztowieka i czyn-
niki ksztattujgce osobowosé;

5) charakteryzowaé psychofizyczny rozwdj czto-
wieka w poszczegdlnych fazach zycia;

6) okreslac role rodziny w systemie wsparcia dla
osoby niepetnosprawnej;

7) okreslac role grupy, srodowiska lokalnego i in-
stytucji w procesie integracji osoby niepetno-
sprawnej;

8) okresla¢ wptyw zjawisk obecnych w kulturze na
ksztattowanie sie tozsamosci cztowieka;

9) okreslac rodzaje i stopnie niepetnosprawnosci;

10) wyjasniac znaczenie przestrzegania zasad higie-
ny dla zdrowia;

11) charakteryzowac¢ podstawowe zaburzenia soma-
tyczne;

12) wyjasnia¢ pojecie zdrowia psychicznego i cho-
roby psychicznej;

13) klasyfikowac i charakteryzowa¢ podstawowe za-
burzenia psychiczne;

14) okreslaé role polityki spotecznej w Polsce;

15) charakteryzowaé problemy i kwestie spoteczne;
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16) okreslaé procesy zachodzgce w zyciu spotecz-
nym oraz interpretowaé zachowania spoteczne
zbiorowosci i jednostki;

17) rozréznia¢ podstawowe dziedziny prawa;

18) stosowac przepisy prawa dotyczgce osob nie-
petnosprawnych.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) elementy psychologii ogdlnej, spotecznej, roz-
wojowej i klinicznej;

2) socjologia rodziny i instytucji spotecznych;

3) elementy kulturoznawstwa;

4) pedagogika spoteczna;

5) elementy pedagogiki specjalnej;

6) podstawy anatomii, fizjologii i patologii;

7) wybrane elementy psychiatrii;

8) polityka spoteczna — problemy i kwestie spo-
teczne;

9) wybrane elementy prawa;

10) prawne podstawy zabezpieczenia spotecznego
w Polsce.

BLOK: PRACA Z OSOBA NIEPELNOSPRAWNA

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) asystowacé osobie niepetnosprawnej w funkcjo-

nowaniu domowym, szkolnym, zawodowym
i spotecznym;

2) komunikowaé sie z osobg niepetnosprawng
i cztonkami jej rodziny;

3) charakteryzowaé sytuacje osoby niepetnospraw-
nej w rodzinie i Srodowisku;

4) dobierac¢ techniki i metody pracy, w zaleznosci
od potrzeb osoby niepetnosprawnej, jej rodziny
oraz $srodowiska;

5) wspotpracowac z osoba niepetnosprawng i pra-
cownikiem socjalnym w opracowaniu i realiza-
cji projektow socjalnych;

6) opracowywac i realizowac¢ indywidualne plany
pracy z zakresu pomocy bio-psycho-spotecznej;

7) prowadzi¢ ewaluacje realizowanych projektow
socjalnych i indywidualnych planow pracy;

8) stosowac kontrakt socjalny w pracy z osobg nie-
petnosprawng;

9) reprezentowaé interesy osoby niepetnospraw-
nej;

10) wspotpracowaé ze srodowiskiem lokalnym na
rzecz osoby niepetnosprawnej;

11) wspoétpracowaé z instytucjami wspierajgcymi
osobe niepetnosprawng;

12) wspiera¢ osobe niepetnosprawng w rozwijaniu
zainteresowan, korzystaniu z ofert edukacyj-
nych, kulturalnych, rekreacyjnych i sportowych
oraz podejmowaniu zatrudnienia;

13) pomagac¢ osobie niepetnosprawnej w zarzgdza-
niu budzetem domowym;

14) pomagac¢ osobie niepetnosprawnej w kontakto-
waniu sie z lekarzem;

15) stosowac zasady organizacji i metody rehabili-
tacji spotecznej w pracy z osobg niepetnospraw-
ng;

16) wspdtpracowacé z zespotem rehabilitacyjnym;

17) wykonywa¢ podstawowe czynnosci pielegna-
cyjne;

18) dba¢ o higiene osobistg osoby niepetnospraw-
nej i jej otoczenia;

19) pomagac osobie niepetnosprawnej w uktadaniu
jadtospisu i sporzagdzaniu positkdw;

20) postugiwac¢ sie w stopniu podstawowym jezy-
kiem migowym.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) umiejetnosci spoteczne warunkujgce wspotdzia-
tanie z osobg niepetnosprawng;

2) wybrane zagadnienia z metodologii i metodyki
pracy z osobg niepetnosprawng;

3) podstawy projektowania socjalnego;
4) organizacja czasu wolnego;

5) elementy rehabilitacji spotecznej osob niepetno-
sprawnych;

6) metody wykonywania czynnosci pielegnacyjnych
i zabiegdéw higienicznych;

7) higiena osobista i otoczenia;
8) higiena zywienia;

9) jezyk migowy.
BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:

1) interpretowaé¢ podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowacé dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzgdza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzgdzaé dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

5) stosowaé¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczgce
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;
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6) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

7) organizowac¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

8) dobieraé¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

9) udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

10) komunikowac sie i wspotpracowaé w zespole;

11) rozwigzywaé problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

12) podejmowac decyzje;
13) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;
14) korzystac¢ z roznych zrodet informac;ji;

15) przestrzegaé zasad etyki.

2. Tresci ksztalcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;
2) dokumenty dotyczace zatrudnienia;

3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

4) prawa i obowigzki pracownika i pracodawecy;
5) bezpieczenstwo i higiena pracy;

6) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

7) elementy ergonomii;
8) srodki ochrony indywidualnej;

9) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

10) zasady i metody komunikowania sie;
11) elementy socjologii i psychologii pracy;

12) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Spoteczno-prawny 18
Praca z osobg niepetnosprawnag 59
Podstawy dziatalnosci zawodowej 13
Razem 90™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostale 10% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programoéw nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujace pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia treningu integracyjnego i zaje¢ relaksa-
cyjnych;
2) pracownia higieny osobistej i pierwszej pomocy;
3) pracownia zywienia;
4) pracownia komputerowa.
Pracownia treningu integracyjnego i zaje¢
relaksacyjnych powinna byé wyposazona w:
1) wyktadzine dywanowsa;
2) materace;
3) nagrania dzwiekowe i filmowe.
Pracownia higieny osobistej i pierwszej po-
mocy powinna byé wyposazona w:
1) urzadzenia sanitarne;
2) przybory i $rodki higieniczne;
3) tézka;
4) materace specjalistyczne, w tym przeciwodlezyno-
we;

5) materace lub maty;
6) fantomy do resuscytacji;
7) produkty medyczne;

8) apteczke z wyposazeniem do udzielania pierwszej
pomocy.

Pracownia zywienia powinna by¢ wyposazona w:
1) zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody;
2) kuchenke z piekarnikiem;

3) lodéwke;

4) zestaw garnkéw i innych naczyn kuchennych;
5) podstawowy sprzet kuchenny;

6) zastawe stotowg;

7) srodki czystosci;

8) kosz na odpadki.

Pracownia komputerowa powinna byé wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
dwoch uczniow);

2) drukarki;
3) pakiet programow biurowych;

4) programy specjalistyczne wspomagajace prace
socjalna.

Pracownie powinny sktadac¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

Praktyczna nauka zawodu powinna byé prowadzona
w wymiarze nie mniejszym niz 50% ogélnej liczby go-
dzin przewidzianych w ramowym planie nauczania na
zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowe-

go.
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Zatacznik nr 2

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE FLORYSTA

SYMBOL CYFROWY 347[09]

l. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztalcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:

1) rozpoznawaé historyczne i wspodlczesne style
dekoracji roslinnych;

2) rozpoznawac rodzaje i gatunki roslin;

3) okreslaé wtasciwosci biologiczne oraz wymaga-
nia $srodowiskowe roslin ozdobnych;

4) okreslaé dekoracyjng wartosc roslin;

5) okresla¢ czynniki wptywajgce na trwato$¢ ros-
lin;

6) stosowac¢ metody przedtuzania trwatosci roslin;

7) stosowac metody i techniki utrwalania roslin;

8) okreslac jakosé i zastosowanie materiatu roslin-
nego;

9) dobieraé oraz przygotowywac materiat roslinny,
dekoracyjny i $rodki pomocnicze do wykonania
okreslonych kompozycji roslinnych;

10) sporzgdzac¢ i odczytywac szkice, rysunki odrecz-
ne i techniczne oraz projekty dekoracji roslin-
nych;

11) projektowacé i wykonywac kompozycje roslinne;

12) wykonywac¢ dekoracje wnetrz, balkondéw i tara-
séw;

13) prowadzié sprzedaz roslin ozdobnych, materia-
téw dekoracyjnych i wyrobow florystycznych;

14) realizowa¢ zamowienia na ustugi florystyczne;

15) zapewnia¢ jako$¢ wyrobow florystycznych oraz
kulture obstugi klientow;

16) pozyskiwaé oraz wykorzystywac informacje do-
tyczace aktualnych trendéw w sztuce uktadania
kwiatow;

17) postugiwaé sie jezykiem obcym na poziomie
wspomagajacym wykonywanie zadan zawodo-
wych;

18) stosowac techniki komputerowe w realizacji za-
dan zawodowych;

19) stosowacé przepisy prawa dotyczgce wykonywa-
nych zadan zawodowych;

20) przestrzegac przepisow i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

21) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

22) komunikowac sie z uczestnikami procesu pracy;

23) stosowaé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

24) udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

25) korzystac z roznych zrédet informac;ji;
26) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarczg.

Ksztattowanie postaw przedsigbiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé zaréwno w trakcie ksztatcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych , Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie florysta
powinien by¢ przygotowany do wykonywania na-
stepujgcych zadahn zawodowych:

1) projektowanie i wykonywanie dekoracji roslin-
nych;

2) aranzacja wystroju wnetrz oraz otwartej prze-
strzeni, z zastosowaniem materiatu roslinnego;

3) prowadzenie sprzedazy roslin ozdobnych, mate-
riatbw dekoracyjnych i wyrobdéw florystycz-
nych;

4) wykonywanie ustug florystycznych.

3. Zawdd florysta jest zawodem szerokoprofilowym,
umozliwiajgcym specjalizacje pod koniec procesu
ksztatcenia. Szkota okresla umiejetnosci specjali-
styczne, biorgc pod uwage potrzeby regionalnego
rynku pracy i zainteresowania uczniow. Tematyka
specjalizacji moze dotyczyé:

1) dekoracji wnetrz;
2) florystyki $lubnej;
3) florystyki zatobne;j.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajacy
z opisu zawodu zawierajg nastepujgce bloki progra-
mowe:

1) podstawy florystyki;
2) kompozycje florystyczne;
3) podstawy dziatalnosci zawodowe;j.

BLOK: PODSTAWY FLORYSTYKI

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:
1) charakteryzowac historyczne i wspoétczesne for-
my dekoracji roslin;

2) charakteryzowaé historyczne i wspotczesne
wnetrza, elementy architektoniczne i dekoracyj-
ne;
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3) charakteryzowaé elementy kompozycji plastycz-
nej stosowane w dekoracjach roslinnych;

4) charakteryzowac rodzaje i gatunki roslin ozdob-
nych stosowanych w kompozycjach florystycz-
nych;

5) charakteryzowaé budowe oraz fizjologiczne pro-
cesy roslin;

6) okresla¢ wptyw czynnikdbw uprawowych na
wzrost i rozwoj roslin;

7) charakteryzowaé narzedzia i urzadzenia stoso-
wane we florystyce;

8) rozpoznawa¢ podstawowe choroby i szkodniki
ro§lin ozdobnych oraz stosowaé¢ metody ich
zwalczania;

9) okresla¢ wtasciwosci roslin i materiatow deko-
racyjnych;

10) charakteryzowaé $rodki techniczne stosowane
we florystyce;

11) okreslaé zasady przechowywania i obrotu rosli-
nami ozdobnymi;

12) sporzadzaé szkice, rysunki odreczne oraz rysun-
ki techniczne kompozycji roslinnych;

13) okresla¢ zasady projektowania dekoracji roslin-
nych;

14) charakteryzowac style, typy i rodzaje kompozy-
cji florystycznych;

15) charakteryzowaé¢ techniki wykonania dekorac;ji
roslinnych;

16) przyjmowac zlecenia na ustugi florystyczne.

2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) historia dekoracji roslinnych;

2) wybrane elementy historii sztuki;

3) motywy roslinne w sztuce dekoracyjnej;
4) zasady kompozycji plastycznej;

5) rodzaje i gatunki roslin ozdobnych stosowanych
w kompozycjach florystycznych;

6) budowa, fizjologia i wymagania roslin ozdob-
nych;

7) czynniki uprawowe wptywajgce na wzrost i roz-
woj roslin;
8) narzedzia i urzadzenia stosowane we florysty-
ce;
9) ochrona roslin;
10) materiat roslinny;
11) materiaty dekoracyjne;
12) ésrodki techniczne;
ro$linami

13) zasady przechowywania i obrotu

ozdobnymi;

14) rysunek odreczny i techniczny;

15) zasady projektowania dekoracji roslinnych;
16) rodzaje kompozycji florystycznych;

17) charakterystyka technik florystycznych;

18) rodzaje ustug florystycznych.

BLOK: KOMPOZYCJE FLORYSTYCZNE

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:
1) postugiwac sie terminologig stosowang we flo-
rystyce;
2) okresla¢ dekoracyjne wtasciwosci roslin;
3) okreslaé czynniki wptywajgce na trwatosé ros-
lin;

4) okres$la¢ przydatnos¢ materiatu dekoracyjnego,
$srodkow technicznych oraz pojemnikéw do wy-
konania dekoracji roslinnych;

5) przestrzegaé zasad przechowywania materiatu
florystycznego i gotowych wyrobow;

6) przestrzegaé przepiséw dotyczacych obrotu ma-
teriatem florystycznym;

7) wykonywac zabiegi pielegnacyjne roslin i kom-
pozycji florystycznych;

8) sporzadza¢ dokumentacje projektowg dekoracji
roslinnych;

9) okreslac rodzaje i style kompozycji roslinnych;

10) dobierac¢ styl i rodzaj dekoracji roslinnych odpo-
wiednio do przeznaczenia oraz warunkoéw oto-
czenia;

11) przestrzegac zasad kolorystyki oraz kompozycji
plastycznej;

12) dobieraé¢ materiat roslinny, materiaty dekoracyj-
ne i $rodki techniczne do wykonania okreslo-
nych kompozyciji florystycznych;

13) przygotowywac materiat roslinny do wykonania
okreslonych kompozycji;

14) stosowac¢ metody i techniki utrwalania roslin;

15) postugiwaé sie narzedziami i urzadzeniami do
wykonania kompozycji roslinnych;

16) stosowac rézne techniki wykonania dekoracji
roslinnych;

17) wykonywaé dekoracje roslinne;

18) dobiera¢ materiat roslinny do aranzacji wnetrz,
tarasow i balkonow;

19) wykonywac¢ dekoracje roslinne zgodnie z aktual-
nymi trendami florystycznymi, zamowieniami
i oczekiwaniami klientow;

20) pakowac¢ oraz przygotowywac rosliny ciete, do-
niczkowe i gotowe wyroby florystyczne do
transportu;
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21) ocenia¢ jako$¢ wykonania wyrobéw florystycz-
nych;

22) okreslac¢ koszty wykonania wyrobow florystycz-
nych oraz koszty realizacji zamoéwien klientow;

23) przestrzegac¢ zasad ekspozycji materiatow i wy-
robow florystycznych;

24) prowadzi¢ sprzedaz wyroboéw florystycznych;

25) udziela¢ porad dotyczacych pielegnacji oraz
przechowywania roslin;

26) korzystac z czasopism, literatury, katalogow i in-
nych zrédet informacji florystyczne;j.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) terminologia florystyczna;

2) zasady przedtuzania trwatosci roslin;

3) zasady pielegnacji roslin ozdobnych;
)

4) zasady obrotu roslinami ozdobnymi, materiata-
mi dekoracyjnymi i srodkami technicznymi;

5) zasady projektowania dekoracji roslinnych;
6) dokumentacja projektowa dekoracji roslinnych;

)
)
7) rodzaje i style kompozycji roslinnych;
8) trendy florystyczne;

)

9) narzedzia i urzagdzenia stosowane we florysty-
ce;

10) techniki florystyczne;
11) metody i techniki utrwalania roslin;

12) zasady ekspozycji roslin, materiatéw oraz wyro-
béw florystycznych;

13) zasady sprzedazy wyrobow florystycznych.
BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien

umiec:

1) interpretowac¢ podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowac¢ dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzadzaé¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzagdza¢ dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

5) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

6) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

7) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

8) dobieraé¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

9) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

10) komunikowac sig i wspotpracowaé w zespole;

11) rozwigzywaé problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

12) podejmowac decyzje;
13) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;
14) korzystac¢ z roznych zrodet informac;ji;

15) przestrzegac zasad etyki.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;
2) dokumenty dotyczace zatrudnienia;

3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

4) prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;
5) bezpieczenstwo i higiena pracy;

6) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

7) elementy ergonomii;
8) srodki ochrony indywidualnej;

9) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

10) zasady i metody komunikowania sie;
11) elementy socjologii i psychologii pracy;
12) etyka.

Ill. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Podstawy florystyki 30
Kompozycje florystyczne 50
Podstawy dziatalnosci zawodowej 10
Razem 90™*

* Podzial godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostale 10% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, w tym na spe-
cjalizacje.
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IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia plastyczna;

2) pracownia materiatoznawstwa roslinnego;

3) pracownia florystyczna;

4) warsztaty szkolne.
Pracownia plastyczna powinna byé wyposazo-
na w:

1) stoty przystosowane do wykonywania rysunkow
(jeden stot dla jednego ucznia);

2) materiaty i przybory rysunkowe i malarskie;
3) modele i makiety dekoracji wnetrz;

4) plansze, zestawy zdjeé przedstawiajacych wnetrza
historyczne oraz ich wyposazenie;

5) programy multimedialne z zakresu kompozycji
plastycznej, historii sztuki, historii dekoracji roslin-
nych;

6) filmy dydaktyczne, przezrocza i foliogramy doty-
czgce dekoracji roslinnych;

7) albumy, katalogi, informatory dotyczace dekoracji
roslinnych;

8) materiaty i $rodki wyrobow

florystycznych;

do ekspozycji

9) rzutnik pisma;
10) projektor multimedialny;
11) ekran projekcyjny;

12) komputer
niem;

ze specjalistycznym oprogramowa-

13) skaner;
14) drukarke.

Pracownia materiatoznawstwa roslinnego

powinna byé wyposazona w:
1) kolekcje roslin doniczkowych;

2) zestaw podtozy i nawozow do uprawy roslin do-
niczkowych i balkonowych;

3) sprzet do pielegnac;ji roslin;
4) zielniki;

5) zestawy roslin zasuszonych, uprawianych na su-
che bukiety;

6) katalogi roslin ozdobnych;
7) programy multimedialne;

8) filmy dydaktyczne i foliogramy obrazujace gatunki
roslin, materiatow dekoracyjnych i srodkéw tech-
nicznych;

9) rzutnik pisma;

10) projektor multimedialny;

11) ekran projekcyjny;

12) programy specjalistyczne;
13) skaner;

14) drukarke;

15) odtwarzacz VHS i DVD;

16) telewizor;

17) kamere cyfrowg;

18) aparat fotograficzny, statyw.

Pracownia florystyczna powinna by¢é wyposazo-
na w:

1) materiaty florystyczne;

2) filmy dydaktyczne, przezrocza i foliogramy obrazu-
jace kompozycje florystyczne;

3) albumy dotyczace kompozycji florystycznych;
4) literature florystyczna;

5) prezentacje multimedialne dotyczace: styléw i ro-
dzajow kompozycji, materiatoznawstwa florystycz-
nego, technik florystycznych, materiatow dekora-
cyjnych i technicznych;

6) katalogi materiatow i wyrobodw florystycznych;

7) tabelaryczne zestawienia gatunkow roslin stoso-
wanych we florystyce;

8) cenniki materiatow florystycznych;
9) kasy fiskalne;
materiatéw i

10) regaty do prezentacji wyroboéw

florystycznych;
11) kostki wystawowe;
12) przenosne zrodta swiatta;
13) lustra — co najmniej 2 sztuki;
14) prasy do suszenia roslin metoda zielnikowg;
15) rzutnik pisma;
16) projektor multimedialny;
17) ekran projekcyjny;

18) komputer ze specjalistycznym oprogramowa-

niem;
19) epidiaskop;
20) skaner;
21) drukarke;
22) tablice biatg bezpytows;
23) tablice korkowsg;

24) czasopisma specjalistyczne polskie i obcojezycz-
ne;

25) aparat fotograficzny, statyw;
26) kamere cyfrowa;
27) odtwarzacz DVD;

28) telewizor.
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Warsztaty szkolne powinny byé wyposazone w:
1) materiaty florystyczne;

2) stanowiska robocze (jedno stanowisko dla dwoch
uczniéwy);

3) wozek do transportu roslin;

4) pojemniki do przechowywania roslin;

5) stelaz do wstazek i papieru do pakowania roslin;
6) statywy do bukietéw $lubnych;

7) wazony, naczynia i inne pojemniki;

8) lustra — co najmniej 2 sztuki;

9) narzedzia i urzadzenia: noze, sekatory, nozyczki,
nozyce do ciecia blachy, pitki do drewna i metalu,
noze do cigcia styropianu i ptyt gipsowych, mto-
tek, obcegi, przecinaki do drutu, zszywacze biuro-
we, zszywacze tapicerskie, pistolety do kleju na

niskg i wysokg temperature, wiertarke, wkretarke,
imadto, kuchenke elektryczng, laminarke, konewki,
zraszacze;

10) pojemniki na odpady organiczne i nieorganiczne;

11) stelaze do wykonywania i ekspozycji dekoracji
wiszgcych;

12) punkty poboru zimnej i cieptej wody;

13) elektryczne gniazda wtykowe przy stanowiskach
roboczych.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

W warsztatach szkolnych powinno znajdowac sie po-
mieszczenie do instruktazu, magazyn materiatow flo-
rystycznych, magazyn kwiatéw cietych z zacienieniem
i regulowang temperaturg oraz tatwo zmywalnymi
podtogg i Scianami.

Zatacznik nr 3

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ MAtEJ GASTRONOMII

SYMBOL CYFROWY 512[05]

I. OPIS ZAWODU
1. W wyniku ksztalcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:
1) stosowa¢é zasady racjonalnego zywienia;

2) dokonywaé jakosciowej oceny surowcow, pot-
produktéw i potraw;

3) dobieraé surowce do produkcji potraw i napo-
jow;

4) przechowywaé surowce, potprodukty i gotowe
potrawy;

5) prowadzi¢ racjonalng gospodarke surowcami;

6) przygotowywacé potprodukty potraw do sprze-
dazy;

7) sporzgdza¢ potrawy i napoje oferowane do
sprzedazy w placowkach gastronomicznych;

8) stosowac rdézne techniki sporzadzania potraw
i napojow;

9) prawidtowo zestawia¢ potrawy i napoje w dania
oraz positki;

10) opracowywac oferte kulinarng dla placowek
gastronomicznych;

11) przeprowadzaé kalkulacje cenowa potraw i na-
pojow;
12) uzytkowac narzedzia, maszyny i urzadzenia sto-

sowane w produkcji oraz ekspedycji potraw
i napojow;

13) prowadzi¢ biezagcg konserwacje narzedzi, ma-
szyn i urzadzen;

14) przestrzegac zasad zabezpieczania jakosci zdro-
wotnej zywnosci;

15) przestrzegac przepisow sanitarnych;

16) stosowacé przepisy prawa dotyczace wykonywa-
nych zadan zawodowych;

17) przestrzegac przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

18) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

19) komunikowaé sie z uczestnikami procesu pracy;

20) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczgce
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

21) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

22) korzystac¢ z réznych zrédet informaciji;
23) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarczg.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé¢ zarowno w trakcie procesu ksztatcenia zawo-
dowego, jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych
~Podstawy przedsiebiorczosci”.
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2. Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie kucharz
matej gastronomii powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) sporzadzanie typowych potraw i napojow;

2) przygotowywanie potproduktow podstawowych
potraw, napojow i innych wyrobdéw kulinar-
nych;

3) przeprowadzanie obrobki cieplnej poétproduk-
tow potraw i napojow oraz ich bezposredniej
sprzedazy w placowkach gastronomicznych;

4) przechowywanie i magazynowanie surowcow,
potproduktéw i produktow kulinarnych.
Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) podstawy racjonalnego zywienia;
2) technologia gastronomiczna;

3) podstawy dziatalnosci zawodowe;j.
BLOK: PODSTAWY RACJONALNEGO ZYWIENIA

1. Cele ksztalcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:
1) postugiwaé sie terminologig gastronomiczng;

2) okresla¢ podstawowe funkcje sktadnikow od-
zywczych;

3) okresla¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng pod-
stawowych surowcow i pétproduktéw stosowa-
nych w gastronomii;

4) klasyfikowaé¢ surowce, potprodukty i wyroby
gotowe w zaleznosci od pochodzenia i wartosci
odzywczej i energetycznej;

5) dokonywa¢ zamiany produktow spozywczych
w grupie i miedzy grupami;

6) uktadaé i ocenia¢ jadtospisy codzienne;
7) uktadaé karty menu;

8) dobiera¢ surowce i techniki wykonania potraw
w zaleznosci od rodzaju diety;

9) zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodza-
cym w surowcach i potproduktach podczas ob-
robki wstepnej i cieplnej oraz ekspedycji i prze-
chowywania;

10) stosowac zasady zabezpieczania jako$ci zdro-
wotnej zywnosci;

11) przestrzegaé przepisow sanitarnych.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawy zywienia;

2) warto$¢ energetyczna i odzywcza zywnosci;

3) klasyfikacja surowcow, potproduktow i wyro-
béw gotowych;

4) zasady uktadania jadtospiséw;
5) zasady uktadania i rodzaje kart menu;
6) podstawy mikrobiologii;
7) zasady zywienia dietetycznego;
8) przepisy sanitarne;
9) systemy za bezpieczania jako$ci zdrowotnej zyw-
nosci.
BLOK: TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) oceniaé produkty spozywcze pod wzgledem
towaroznawczym;

2) ocenia¢ jakos$¢ surowcow, potproduktdéw i in-
nych wyrobéw kulinarnych;

3) przechowywaé surowce, potprodukty i wyroby
gotowe;

4) dokonywaé wstepnej i cieplnej obrobki surow-
cow;

5) dobiera¢ surowce i poéiprodukty do produkcji
wyrobéw kulinarnych;

6) przygotowywac potprodukty potraw i napojow
do wykonczenia i bezposredniej sprzedazy
w placowkach gastronomicznych;

7) sporzagdza¢ podstawowy asortyment potraw
z warzyw, owocow i grzybow;

8) sporzgdzaé podstawowy asortyment
z jaj, mleka i jego przetworow;

potraw

9) sporzgdzaé podstawowy asortyment
i wyroboéw kulinarnych z maki i kaszy;

potraw

10) sporzgdzaé podstawowy asortyment
z miesa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb;

potraw

11) sporzgdzaé sosy, przystawki, satatki;
12) porcjowac, wykonczac¢ i dekorowaé potrawy;
13) przygotowywac proste potrawy dietetyczne;

14) przygotowywac typowe potrawy kuchni staro-
polskiej i kuchni regionalnej;

15) przestrzegac zasad racjonalnego wykorzystywa-
nia surowcow spozywczych;

16) dokonywa¢é organoleptycznej oceny produktow
spozywczych, potraw i napojow;

17) wdrazaé systemy zarzadzania jakoscig w pro-
dukcji zywnosci;
18) dobiera¢ narzedzia, naczynia i sprzet kuchenny

do operacji technologicznych oraz ekspedycji
wyroboéw kulinarnych;

19) dobieraé maszyny i urzgdzenia do rodzaju i wiel-
kosci produkcji;
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20) postugiwaé sie narzedziami do obrébki techno-
logicznej oraz ekspedycji potraw i napojow;

21) uzytkowaé maszyny i urzadzenia gastronomicz-
ne;

22) dokonywaé¢ konserwacji sprzetu kuchennego,
maszyn i urzadzeh stosowanych w produkgcji
i ekspedycji potraw i napojow;

23) organizowaé¢ i wykonywac prace porzadkowe
w produkcyjnej i ekspedycyjnej czesci przedsie-
biorstwa gastronomicznego;

24) organizowacé prace zwigzane ze zmywaniem na-
czyn stotowych i kuchennych;

25) utrzymywac czystos¢ i porzgdek na stanowisku
pracy;
26) przestrzegac przepiséw sanitarnych.

2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawy towaroznawstwa produktéw spozyw-
czych;

2) sktadowanie, magazynowanie i przechowywa-
nie produktow spozywczych;

3) procesy technologiczne w produkcji gastro-
nomicznej;

4) sporzadzanie i ekspedycja podstawowych po-
traw i napojéw z poszczegdlnych grup produk-
téw spozywczych;

5) porcjowanie, wykonczanie i dekorowanie po-
traw;

6) podstawy zywienia dietetycznego;

7) potrawy kuchni staropolskiej i kuchni regional-
nej;

8) ocena produktow spozywczych, potraw i napo-
jow;

9) systemy zarzgdzania jakoscig w produkcji zyw-
nosci;

10) wyposazenie techniczne zaktadow gastro-

nomicznych;

11) przepisy sanitarne.

BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:
1) interpretowac¢ podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowac dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzagdza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzadza¢ dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

5) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

6) stosowac¢ przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

7) organizowaé¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

8) dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

9) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

10) komunikowac sie i wspotpracowaé w zespole;

11) rozwigzywaé problemy dotyczgce dziatalnosci
zawodowej;

12) podejmowac decyzje;
13) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;
14) korzysta¢ z r6znych zrédet informaciji;

15) przestrzegac zasad etyki.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;
2) dokumenty dotyczace zatrudnienia;

3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

4) prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;
5) bezpieczenstwo i higiena pracy;

6) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

7) elementy ergonomii;
8) srodki ochrony indywidualnej;

9) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

10) zasady i metody komunikowania sie;
11) elementy socjologii i psychologii pracy;
12) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Podstawy racjonalnego zywienia 15
Technologia gastronomiczna 55
Podstawy dziatalnosci zawodowej 15
Razem 85™"

* Podzial godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostale 15% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.
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IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujace pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia technologii gastronomicznej;

2) pracownia podstaw zywienia.

Pracownia technologii
winna by¢ wyposazona w:

gastronomicznej po-

1) stanowiska produkcyjne (jedno stanowisko dla
dwoch ucznidéw) wyposazone w stoty produkcyj-
ne, kuchenki z piekarnikiem, zlewozmywaki z in-
stalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw
i innych naczyn kuchennych, drobny sprzet pro-
dukcyjny;

2) stanowisko podziatu produktow spozywczych wy-
posazone w wagi i miarki;

3) stanowisko wstepnej obrobki jaj z naswietlarka;

4) stanowisko mycia rgk wyposazone w umywalke
z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemnik na
mydto, ptyn dezynfekujacy, reczniki papierowe;

5) stanowisko do organoleptycznej oceny wyrobow
kulinarnych, wyposazone w stoliki i krzesta do
konsumpcji oraz oceny przygotowanych potraw
i innych wyrobdw kulinarnych, bielizne i zastawe
stotowg, podstawowy sprzet kelnerski;

6) urzadzenia i maszyny gastronomiczne: urzgdzenia
chtodnicze, zmywarka, kuchenka mikrofalowa, ro-

boty kuchenne, miksery, maszynki do mielenia,
sokowirowki, ekspres do kawy, tostery, mtynek
koloidalny;

7) instrukcje obstugi maszyn i urzadzen, dokumenta-
cje technologiczna, receptury kulinarne i normy
zywienia.

Pracownia podstaw zywienia powinna by¢ wy-

posazona w:

1) zestaw przepisow z zakresu prawa zywnos$ciowe-
go;

2) tabele sktadu i wartosci odzywczej i energetyczne;j
produktow spozywczych;

3) normy zywienia;

4) jadtospisy codzienne i dekadowe;

5) karty potraw i napojow;

6) formularze do planowania i oceny wyzywienia;

7) wzory drukéw podstawowych badan laboratoryj-
nych;

8) opakowania zywnosci wygodnej i zywnosci funk-
cjonalnej;

9) model uktadu trawiennego cztowieka.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

Zatacznik nr 4

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE OPERATOR MASZYN LESNYCH

SYMBOL CYFROWY 833[02]

l. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:

1) okre$la¢ zasady dziatania oraz przeznaczenie
maszyn;

2) klasyfikowaé maszyny wedtug przeznaczenia
i budowy;

3) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do pozyskiwa-
nia, transportu drewna oraz do prac hodowla-
nych i inzynieryjnych;

4) wykonywaé drobne naprawy maszyn i urza-
dzen;

5) dokonywac¢ konserwacji narzedzi, urzgdzen me-
chanicznych, pneumatycznych, hydraulicznych
i elektrycznych;

6) wykonywaé¢ proste prace $lusarskie i ciesiel-
skie;

7) mierzy¢ podstawowe wielkosci fizyczne i geo-
metryczne oraz interpretowa¢ wyniki pomia-
row;

8) wykonywa¢ pomiary objetosci i migzszosci sor-
tymentow drewna;

9) wykonywac¢ $cinke drzew i przygotowywac sor-
tymenty drewna;

10) wykonywaé prace zwigzane z pozyskiwaniem
i zagospodarowaniem produktéw ubocznych la-
su;

11) wykonywac prace pomocnicze przy obstudze re-
bakoéw i korowarek mechanicznych;

12) rozpoznawa¢ podstawowe cechy lasu i drzewo-
stanow;
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13) analizowaé zjawiska przyrodnicze w $srodowisku
leSnym;

14) rozpoznawaé¢ wazniejsze gatunki roslin i zwie-
rzat leénych;

15) rozpoznawa¢ najgrozniejsze lesne szkodniki
owadzie i ich zerowiska;

16) rozpoznawac¢ szyszki i nasiona wazniejszych
drzew i krzewow lesnych;

17) przygotowywac glebe pod zalesienia i odnowie-
nia;

18) wykonywa¢ odnowienia powierzchni zrebo-
wych, przygotowywaé tereny do zalesien na
gruntach porolnych i rekultywowanych;

19) wprowadzaé poprawki i uzupetnienia upraw les-
nych;

20) wykonywac zabiegi pielegnacyjne na uprawach
i w mtodnikach;

21) wykonywac trzebieze wczesne i pézne;

22) wykonywaé mechaniczne i chemiczne zabiegi
zwalczania szkodliwych owadéw, grzybow
i chwastow;

23) pozyskiwac szyszki i nasiona drzew oraz krze-
wow lesnych;

24) prowadzi¢ i obstugiwaé ciggnik rolniczy w za-
kresie niezbednym do uzyskania prawa jazdy
kategorii T;

25) rozpoznawaé zagrozenia pozarowe;
26) lokalizowa¢ miejsca pozarow;

27) postugiwac sie narzedziami i podrecznym sprze-
tem gasniczym;

28) wykonywac prace porzadkowe i naprawcze te-
rendbw oraz urzadzen rekreacyjno-turystycz-
nych;

29) wykonywa¢ prace konserwacyjne rowow melio-
racyjnych, zbiornikéw retencyjno-przeciwpoza-
rowych, drdog lesnych i urzadzen drogowych;

30) wykonywacé urzadzenia towieckie;
31) dokumentowaé wykonang prace;

32) obstugiwa¢ komputer w podstawowym zakresie
oraz uzytkowac typowe oprogramowanie wspo-
magajgce prace;

33) stosowac przepisy prawa dotyczace wykonywa-
nych zadahn zawodowych;

34) przestrzegac przepisdéw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

35) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

36) komunikowa¢ sie z uczestnikami procesu pracy;

37) stosowaé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

38) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

39) korzystac z roznych zrodet informacji;
40) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé zaréwno w trakcie ksztalcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zajeé¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie operator
maszyn le$snych powinien byé przygotowany do
wykonywania nastepujgcych zadah zawodowych:

1) pozyskiwanie drewna i innych produktow les-
nych;

2) obstuga, konserwacja oraz drobne naprawy ma-
szyn i urzgdzen lesnych;

3) wykonywanie urzadzen towieckich oraz obiek-
téw matej architektury zwigzanych z turystycz-
nym zagospodarowaniem lasu;

4) wykonywanie prac zwigzanych z hodowlg
i ochrong lasu;

5) wykonywanie prac konserwacyjnych w terenie
leSnym.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatlcenia wynikajacy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) podstawy lesnictwa;
2) maszyny i urzgdzenia;
3) ochrona, hodowla i uzytkowanie lasu;

4) podstawy dziatalno$ci zawodowe;j.
BLOK: PODSTAWY LESNICTWA

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:
1) charakteryzowac gtdwne sktadniki srodowiska;

2) okresla¢ zasady racjonalnego gospodarowania
zasobami srodowiska;

3) okreslacé cele i formy ochrony przyrody, ze szcze-
golnym uwzglednieniem zasobow le$nych;

4) okreslaé wptyw hatasu, odpaddéw, zanieczysz-
czen przemystowych, bytowych oraz pochodza-
cych z produkgcji rolniczej na srodowisko natu-
ralne;

b) stosowac¢ zasady postepowania w sytuacjach
zagrozen dla srodowiska, szczegolnie w przy-
padku zagrozen pozarem;

6) okresla¢ wptyw organizméw zywych na $rodo-
wisko lesne;

7) rozpowszechniaé wiedze dotyczgcg celéw i form
ochrony zasobéw lesnych.
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2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) srodowisko i jego komponenty;

2) zasoby naturalne, racjonalne gospodarowanie
zasobami srodowiska;

3) czynniki wptywajgce na dewastacje srodowiska
leSnego i jego zasoby;

4) oddziatywanie zanieczyszczen pochodzacych
z eksploatacji maszyn i przemystu na srodowi-
sko;

5) oddziatywanie organizmow zywych na srodowi-
sko lesne;

6) ochrona przyrody;

7) ochrona srodowiska przed pozarami, wyciekami
paliw i olejow;

8) cele i zasady zréownowazonej gospodarki le$nej;

9) wspotpraca miedzynarodowa w zakresie ochro-
ny $rodowiska;

10) edukacja spoteczenstwa w zakresie ochrony za-
sobow lesnych.

BLOK: MASZYNY | URZADZENIA

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:

1) czytaé i analizowac¢ rysunki techniczne;
2) wykonywac¢ szkice typowych czesci maszyn;

3) rozréznia¢ materiaty konstrukcyjne do budowy
maszyn;

4) rozpoznawac¢ zjawiska korozyjne, chroni¢ przed
korozjg maszyny i urzadzenia;

5) rozrozniaé¢ konstrukcje i zasady dziatania pota-
czen, osi, watow, tozysk, sprzegiet, hamulcéw
i mechanizmow oraz okres$laé ich zastosowanie;

6) wyjasnia¢ budowe i zasady dziatania napedéw
hydraulicznych i pneumatycznych;

7) planowaé i wykonywaé proces montazu i de-
montazu maszyn i urzadzen;

8) obstugiwac silniki spalinowe i elektryczne;

9) dobieraé narzedzia, przyrzady i materiaty do za-
biegéw gospodarczych w le$nictwie;

10) stosowaé technologie najmniej szkodliwe dla
Srodowiska lesnego;

11) przestrzegac przepiséw ruchu drogowego;

12) prowadzi¢ i obstugiwaé ciagnik rolniczy w za-
kresie niezbednym do uzyskania prawa jazdy
kategorii T;

13) postugiwac sie terminologia z zakresu elektro-
techniki;

14) przestrzega¢ zasad uzytkowania odbiornikow
energii elektrycznej;

15) rozréznia¢ rodzaje i elementy instalacji elek-
trycznej;

16) dobiera¢ narzedzia, przyrzady, materiaty oraz
maszyny i urzadzenia do prac pielegnacyjnych,
zabiegow ochronnych lasu i transportu drewna;

17) oceniaé stan techniczny maszyn i urzgdzen uzyt-
kowanych w gospodarce le$nej;

18) dokonywa¢ konserwacji maszyn i urzadzen les-
nych;

19) dobieraé materialty i urzadzenia do naprawy
urzadzen melioracyjnych;

20) dobiera¢ materiaty i urzadzenia do naprawy
drég lesnych;

21) wykonywac¢ i dokonywaé konserwacji obiektow
inzynieryjnych;

22) wykonywac urzadzenia towieckie oraz dokony-
wac¢ ich konserwacji;

23) obstugiwaé¢ urzadzenia i podreczny sprzet
przeciwpozarowy;

24) uzytkowaé komputer ze specjalistycznym opro-
gramowaniem zawodowym.

. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) podstawy rysunku technicznego;

2) materiatoznawstwo;

3) czesci maszyn;

4) napedy hydrauliczne i pneumatyczne;
5) montaz i demontaz maszyn i urzagdzen;
6) silniki spalinowe i elektryczne;

7) technologie najmniej szkodliwe dla srodowiska
leSnego;

8) przepisy ruchu drogowego;
9) technika kierowania ciggnikiem rolniczym;
10) podstawy elektrotechniki;

11) instalacje elektryczne i odbiorniki energii elek-
trycznej;

12) narzedzia, maszyny i urzadzenia stosowane
w transporcie leSnym;

13) narzedzia, maszyny i urzadzenia stosowane
w hodowli lasu i do pozyskiwania drewna;

14) materiaty i urzadzenia do prac remontowych
urzgdzen melioracyjnych i napraw drég les-
nych;

15) materialy i urzgdzenia stosowane do prac
remontowo-budowlanych i konserwacyjnych
budowli;

16) urzadzenia i sprzet przeciwpozarowy;

17) specjalistyczne oprogramowanie zawodowe.
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BLOK: OCHRONA, HODOWLA | UZYTKOWANIE LASU

1. Cele ksztalcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:
1) wyjasnia¢ podstawowe pojecia dotyczace lasu,
drzewostanu, siedliska i Srodowiska;

2) charakteryzowaé sktad gatunkowy drzewo-
stanéw;

3) okresla¢ cechy i fazy rozwojowe drzewostanow;

4) charakteryzowac cele i zasady prowadzenia gos-
podarstwa lesnego;

5) uczestniczyé w pracach zwigzanych z nasiennic-
twem i selekcjg drzew lesnych;

6) ocenia¢ przydatnos$¢ nieuzytkow i gruntow po-
rolnych do wykonania agromelioracji;

7) rozpoznawaé rodzaje, okresla¢ wiasciwosci
i przeznaczenie drewna na podstawie jego bu-
dowy;

8) okresla¢ typowe wady drewna oraz ich wptyw
na jako$¢ techniczng drewna;

9) wykonywa¢ prace zwigzane z organizacjq i tech-
nikg scinki drzew;

10) postugiwac sie przyrzagdami do pomiaru drew-
na;

11) okres$laé sortymenty drewna oraz zasady ich
przygotowania;

12) wykonywac¢ czynnosci zwigzane z pielegnacja
lasu;

13) stosowaé rozne sposoby odnowien, zalesien
i podsadzen w roznorodnych warunkach tere-
nowych;

14) okresla¢ wptyw czynnikdw biotycznych i abio-
tycznych na $srodowisko lesne;

15) rozpoznawac zagrozenia ze strony szkodliwych
grzybéw i owadoéw w roznych fazach rozwoju
drzewostanu;

16) czyta¢ mapy lesne;
17) alarmowac¢ w sytuacjach zagrozen, szczegdlnie
pozaru.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) cele i funkcje lasu;
2) budowa i cechy drzewostanu;

3) cele i zasady prowadzenia gospodarstwa lesne-
go;

4) szkétkarstwo, nasiennictwo i selekcja drzew les-
nych;
5) melioracje, rekultywacje i zalesienia;
6) cechy i obrobka drewna;
7) sortymenty drewna;
)

8) pielegnowanie lasu;

9) sposoby zagospodarowania lasu;
10) czynniki biotyczne i abiotyczne;
11) grzyby patogeniczne;

12) szkodliwe owady lesne;
13) mapy lesne;

14) ochrona przeciwpozarowa lasu.

BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien

umiec:

1) interpretowa¢ podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowacé dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzadza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzadza¢ dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

5) charakteryzowa¢é przedsiebiorstwa lesne;

6) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczgce
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

7) stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciw-
pozarowej;

8) stosowaé podstawowe przepisy prawa dotyczg-
ce ochrony laséw, gospodarki towieckiej, ochro-
ny przyrody i ochrony srodowiska;

9) przewidywac konsekwencje prawne, materialne
i inne z tytutu naruszenia prawa ochrony srodo-
wiska;

10) okresla¢ powigzania gospodarki lesnej z innymi
dziatami gospodarki narodowej;

11) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

12) dobiera¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

13) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

14) komunikowac sie i wspotpracowaé w zespole;

15) rozwigzywac problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

16) podejmowac decyzje;
17) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;
18) korzystac z roznych zrodet informacji;

19) przestrzegac zasad etyki.

. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;

2) dokumenty dotyczace zatrudnienia;
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3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

4) struktura organizacji laséw panstwowych;
5) prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;

)
)
6) bezpieczenstwo i higiena pracy;
7) ochrona przeciwpozarowa;

)

8) podstawowe przepisy prawa dotyczace lesnic-
twa, towiectwa, ochrony przyrody i ochrony
Srodowiska;

9) lesnictwo jako dziat gospodarki narodowej;
10) elementy ergonomii;
11) érodki ochrony indywidualnej;

12) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

13) zasady i metody komunikowania sie;
14) elementy socjologii i psychologii pracy;

15) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczba
godzin w okresie
ksztatcenia w %"
Nazwa bloku programowego
Podbudowa
programowa:
gimnazjum
Podstawy lesnictwa 10
Maszyny i urzgdzenia 40
Ochrona, hodowla i uzytkowanie 20
lasu
Podstawy dziatalnosci zawodo- 10
wej
Razem 80™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostale 20% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programéw nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastgpujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia maszynoznawstwa;

2) pracownia hodowli, ochrony i biologii lesnej;
3) pracownia uzytkowania lasu;

4) pracownia komputerowa;

5) warsztaty.

Pracownia maszynoznawstwa powinna byé wy-
posazona w:

1) przyktadowe rysunki techniczne i dokumentacje
techniczne;

2) zestawy metali i stopdw, tworzyw sztucznych, gu-
my, materiatéw Sciernych;

3) modele czes$ci maszyn, potaczen nieroztgcznych
i roztgcznych;

4) eksponaty watéw i osi z fozyskami;

5) modele kot zebatych, przektadni mechanicznych
i mechanizmoéw;

6) modele silnikow spalinowych, sprzegiet, skrzyni
przektadniowej, tylnego mostu, podnosnika
hydraulicznego, uktadu kierowniczego, ukiadu
hamulcowego;

7) modele maszyn i urzadzen;

8) przyrzady pomiarowe;

9) elementy uktadow elektrycznych;
10) prébki materiatow izolacyjnych;
11) prébki materiatow budowlanych;

12) filmy, plansze, przezrocza, katalogi maszyn i urzg-
dzen.

Pracownia hodowli, ochrony i biologii le$snej
powinna by¢ wyposazona w:

1) zielniki i atlasy roslin;

2) atlasy i preparowane okazy zwierzat;
3) mapy lesne;

4) podreczny sprzet gasniczy;

5) filmy edukacyjne dotyczgce techniki i technologii
prac hodowlanych i ochronnych.

Pracownia uzytkowania lasu powinna by¢ wypo-
sazona w:

1) probki gatunkow drewna;
2) prébki z wadami drewna;

3) pas narzedziowy z wyposazeniem do recznej $cin-
ki drewna;

4) przyrzady do pomiaru migzszosci i objetosci sorty-
mentéw drewna;

5) schematy i modele maszyn i urzadzen;

6) filmy dotyczace technologii prac lesnych zwigza-
nej z pozyskiwaniem i wywozem drewna;

7) plansze, tablice, filmy dydaktyczne dotyczace bez-
pieczenstwa pracy.

Pracownia komputerowa powinna byé wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
dwodch ucznidw);
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2) stanowisko komputerowe dla nauczyciela;
3) drukarki;
4) oprogramowanie podstawowe i specjalistyczne
oraz dostep do Internetu.
Warsztaty powinny by¢ wyposazone w:
1) narzedzia do obrébki drewna i metali;

2) przyrzady mechaniczne do prostych napraw sprze-
tu i narzedzi;

3) narzedzia stolarskie, ciesielskie i Slusarskie;
4) sprzet kontrolno-pomiarowy;
5) narzedzia stosowane w pracach lesnych;

6) sprzet mechaniczny — pilarki, wykaszarki, narze-
dzia towarzyszace oraz specjalistyczne narzedzia
na bazie pilarki;

7) trenazer do Scinki drzew;

8) sitowniki hydrauliczne — Zzurawie do zatadunku
i roztadunku drewna ze $rodkéw transportowych.

W warsztatach powinny by¢ zorganizowane stanowi-
ska obrébki metali (jedno stanowisko dla dwoch ucz-
niow), stanowiska obrobki drewna (jedno stanowisko
dla dwoch uczniéw) oraz stanowisko napraw instalacji
elektrycznych.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewni¢ stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

Maszyny i urzadzenia stosowane w pracach szkotkar-
skich i hodowlanych z wykorzystaniem ciggnikow réz-
nej mocy, maszyny stuzace do pozyskania, zrywki, za-
tadunku i wywozu drewna uczniowie mogq poznaé
w ramach wspoétpracy z Nadle$nictwem, Zaktadami
Ustug Lesnych, firmami produkujgcymi i prowadzacy-
mi sprzedaz artykutow lesnych.

Zatacznik nr 5

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE OPIEKUN MEDYCZNY

SYMBOL CYFROWY 513[02]

I. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatlcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umiec:

1) rozpoznawa¢ problemy pielegnacyjne i opie-
kuncze osoby chorej i niesamodzielnej;

2) wspotpracowac z pielegniarka w zakresie plano-
wania i realizowania planu opieki nad osobg
chorg i niesamodzielng;

3) pomagaé podczas wykonywania zabiegow pie-
legniarskich;

4) wykonywac¢ polecenia pielggniarki i lekarza do-
tyczace pielegnacji i opieki nad osobg chorg
i niesamodzielng;

5) pomagac osobie chorej i niesamodzielnej w za-
spokajaniu podstawowych potrzeb zyciowych;

6) wykonywaé zabiegi higieniczne zwigzane
z utrzymaniem ciata w czystosci u osoby chorej
i niesamodzielnej;

7) wykonywac czynnosci zwigzane z utrzymaniem
czystosci i estetyki tozka oraz najblizszego oto-
czenia osoby chorej i niesamodzielnej;

8) pomagacé osobie chorej i niesamodzielnej w za-
spokajaniu potrzeb zwigzanych z odzywianiem;

9) pomagac¢ osobie chorej i niesamodzielnej w za-
spokajaniu potrzeb zwigzanych z wydalaniem;

10) pomaga¢ osobie chorej i niesamodzielnej
w utrzymaniu aktywnosci ruchowej;

11) pomagaé¢ osobie chorej i niesamodzielnej
w uzytkowaniu przedmiotéw ortopedycznych
i sprzetu rehabilitacyjnego;

12) stosowacé urzadzenia, przybory i narzedzia nie-
zbedne podczas wykonywania czynnosci pie-
legnacyjnych;

13) dezynfekowac i konserwowac przybory i narze-
dzia stosowane podczas wykonywania zabie-
goéw pielegniarskich;

14) zapewniac¢ osobie chorej i niesamodzielnej bez-
pieczenstwo podczas wykonywania zabiegéw
pielegnacyjnych;

15) dokumentowaé¢ wykonane zabiegi pielegnacyj-
ne i czynnos$ci opiekuncze;

16) nawigzywac i utrzymywac kontakty miedzyludz-
kie;

17) pomaga¢ osobie chorej i niesamodzielnej
w adaptacji do warunkoéw zycia w szpitalu oraz
zmian zwigzanych z przewlektg chorobg lub sta-
roscia;

18) pomagacé osobie chorej i niesamodzielnej w ko-
munikowaniu sie z rodzing, zespotem opiekun-
czym i terapeutycznym oraz z innymi pacjenta-
mi;

19) udziela¢ wsparcia emocjonalnego osobie chorej
i niesamodzielnej oraz jej rodzinie;

20) przestrzega¢ przepisow sanitarnych podczas
wykonywania zadan zawodowych;

21) stosowac przepisy prawa dotyczgce wykonywa-
nych zadan zawodowych;
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22) przestrzegaé przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

23) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

24) komunikowac¢ sie z uczestnikami procesu pracy;

25) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

26) udziela¢ pierwszej pomocy w stanach zagroze-
nia zycia i zdrowia;

27) korzystaé z réznych zrédet informacji;
28) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biega¢ zaréwno w trakcie ksztatcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych , Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie opiekun
medyczny powinien by¢ przygotowany do wykony-
wania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) rozpoznawanie i rozwigzywanie probleméw pie-
legnacyjnych i opiekunczych osoby chorej i nie-
samodzielnej o réznym stopniu zaawansowania
choroby i w roznym wieku;

2) pomaganie osobie chorej i niesamodzielnej
w zaspokajaniu podstawowych potrzeb bio-
logicznych;

3) pomaganie osobie chorej i niesamodzielnej
w podtrzymywaniu aktywnosci spotecznej;

4) aktywizowanie osoby chorej i niesamodzielnej
do zwiekszania samodzielnosci zyciowej;

5) zapewnianie osobie chorej i niesamodzielnej
bezpieczenstwa fizycznego i psychicznego;

6) zapewnianie osobie chorej i niesamodzielnej
higienicznych warunkéw otoczenia;

7) wykonywanie zabiegow pielegnacyjnych;

opiekunczym

8) wspotdziatanie z zespotem

i terapeutycznym;

9) asystowanie pielegniarce podczas wykonywa-
nia zabiegow pielegniarskich;

10) uzytkowanie urzadzen, przyborow oraz narzedzi
do wykonywania zabiegéw pielegnacyjnych;

11) konserwacja przyboréw i narzedzi stosowanych
podczas wykonywania zabiegéw pielegniar-
skich;

12) popularyzowanie zachowan prozdrowotnych.
Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujgce bloki progra-
mowe:

1) medyczne podstawy zawodu;
2) opieka nad osobg chorg i niesamodzielng;

3) podstawy dziatalnosci zawodowe;j.

BLOK: MEDYCZNE PODSTAWY ZAWODU

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) postugiwaé sie podstawowg terminologig z za-
kresu anatomii, fizjologii, patologii, higieny
i promocji zdrowia;

2) wyjasniac¢ budowe i czynnosci uktadow oraz na-
rzgdow cztowieka;

3) wyjasnia¢ pojecia zdrowia i choroby, niepetno-
sprawnosci i niesamodzielnosci;

4) charakteryzowac czynniki chorobotworcze;

5) charakteryzowaé Zrodta i drogi szerzenia sie
choréb;

6) okresla¢ wptyw czynnikow srodowiskowych na
zdrowie cztowieka;

7) wyjasnia¢ podstawowe procesy patologiczne;

8) opisywaé objawy charakterystyczne dla scho-
rzen poszczegolnych uktadow;

9) wyjasniaé znaczenie przestrzegania higieny dla
zdrowia cztowieka;

10) przestrzegac zasad aseptyki i antyseptyki;
11) zapobiega¢ wystepowaniu zakazen szpitalnych;

12) stosowaé procedury dotyczace postepowania
z odpadami medycznymi;

13) charakteryzowaé zachowania sprzyjajace i za-
grazajgce zdrowiu;

14) uczestniczy¢ w tworzeniu zdrowego i przyjazne-
go dla osoby chorej srodowiska;

15) planowa¢é dziatania prozdrowotne;

16) prowadzi¢ edukacje w zakresie higieny osobi-
stej i otoczenia;

17) stosowac zasady profilaktyki chorob;

18) charakteryzowaé system organizacji ochrony
zdrowia i pomocy spotecznej w Polsce.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia z zakresu anatomii, fizjo-
logii, patologii i higieny;

2) budowa i funkcjonowanie organizmu cztowie-
ka;

3) czynniki chorobotworcze;

4) zrodta i drogi szerzenia sie chordéb;
5) Srodowisko a zdrowie cztowieka;

6) podstawowe procesy patologiczne;

7) objawy charakterystyczne dla schorzen poszcze-
go6lnych uktadéw;

8) higiena osobista i otoczenia;
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9) aseptyka i antyseptyka;
10) zakazenia szpitalne;
11) odpady medyczne;
12) promocja zdrowia;
13) edukacja zdrowotna;
14) profilaktyka chorob;
15) organizacja systemu ochrony zdrowia i pomocy

spotecznej w Polsce.

BLOK: OPIEKA NAD OSOBA CHORA | NIESAMO-
DZIELNA

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:
1) postugiwac sie podstawowgq terminologig z za-
kresu psychologii, pedagogiki, socjologii oraz
pielegniarstwa i pielegnowania;

2) charakteryzowac podstawowe procesy psychicz-
ne cztowieka;

3) charakteryzowaé¢ psychofizyczny rozwdj czto-
wieka w poszczegdlnych fazach zycia;

4) okreslaé grupy spoteczne i procesy zachodzgce
W zyciu spotecznym;

5) interpretowac zachowania spoteczne jednostki
i zbiorowosci;

6) okreslaé¢ wptyw choroby na stan psychiczny
i sytuacje spoteczng jednostki oraz jej rodziny;

7) komunikowa¢ sie z osobg chorg oraz jej rodzi-
ng;

8) udzielaé wsparcia emocjonalnego choremu i je-
go rodzinie;

9) rozpoznawac przypadki naruszen praw pacjenta
i pomoc choremu w dochodzeniu tych praw;

10) uczestniczy¢ w rozpoznawaniu potrzeb bio-
logicznych osoby chorej i niesamodzielnej;

11) ocenia¢ stan higieniczny chorego;

12) uczestniczy¢ w planowaniu opieki nad osobag
chorg i niesamodzielng;

13) dobiera¢ materiaty, srodki, przybory i sprzet do
wykonywania zabiegow pielegnacyjnych;

14) pomagacé osobie chorej i niesamodzielnej w wy-
konywaniu czynnosci zycia codziennego, takze
z zastosowaniem sprzetu i Srodkéw kompensu-
jacych utracong sprawnosc;

15) asystowac pielegniarce podczas wykonywania
pielegnaciji specjalistycznej;

16) wykonywaé zabiegi higieniczne zwigzane
z utrzymaniem w czystosci ciata osoby chorej;

17) pomagaé osobie chorej i niesamodzielnej
w czynnosciach zwigzanych z wydalaniem;

18) wykonywac czynnosci zwigzane z utrzymaniem
w czystosci otoczenia osoby chorej i niesamo-
dzielnej;

19) pomaga¢ osobie chorej i niesamodzielnej
W zmianie pozycji i przemieszczaniu sig;

20) zapewnia¢ osobie chorej i niesamodzielnej wy-
godne i bezpieczne utozenie w tézku;

21) pomagac osobie chorej i niesamodzielnej w po-
stugiwaniu sie przedmiotami ortopedycznymi;

22) pomagac osobie chorej i niesamodzielnej w ko-
rzystaniu ze sprzetu rehabilitacyjnego;

23) pomagac osobie chorej i niesamodzielnej pod-
czas spozywania positkow;

24) dostrzegaé zaburzenia w funkcjonowaniu ukta-
dow i narzagdow;

25) wykonywaé pomiary podstawowych parame-
tréw zyciowych;

26) przekazywac pielegniarce informacje o zaobser-
wowanych zmianach w stanie zdrowia chore-

go;

27) asystowac pielegniarce podczas wykonywania
zabiegow pielegniarskich;

28) dezynfekowac i my¢ przybory toaletowe i narze-
dzia uzywane podczas wykonywania zabiegéw
pielegniarskich;

29) zapewnia¢ osobie chorej i niesamodzielnej bez-
pieczenstwo podczas wykonywania zabiegow
pielegnacyjnych;

30) dokumentowac¢ wykonywanie zadania.

. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia z zakresu psychologii,
pedagogiki, socjologii, pielegniarstwa i pieleg-
nowania;

2) podstawowe procesy psychiczne cztowieka;

3) psychofizyczny rozwoj cztowieka w poszczegol-
nych fazach zycia;

4) grupy spoteczne;
5) procesy spoteczne;
6) zachowania spoteczne jednostki i zbiorowosci;
7) proces komunikowania sie;
8) wsparcie emocjonalne chorego i jego rodziny;
9) prawa pacjenta i ich ochrona;

10) potrzeby chorego;

11) metody i techniki wykonywania zabiegow
pielegnacyjnych;

12) obserwacja zmian w wygladzie i zachowaniu
chorego;

13) pomiary parametrow zyciowych;

14) dezynfekcja i konserwacja przyboréw toaleto-
wych i narzedzi uzywanych podczas zabiegow
pielegnacyjnych;
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15) przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pra-
cy podczas wykonywania zabiegéw pielegna-
cyjnych;

16) dokumentacja wykonanych zadan.
BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) interpretowac¢ podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowa¢ dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzadzaé¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzagdzaé dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

5) wskazywa¢é instytucje wptywajgce na polityke
zdrowotng panstwa;

6) okresla¢ zrodta i sposoby finansowania swiad-
czen zdrowotnych;

7) wyjasniaé istote i zasady funkcjonowania syste-
mu wsparcia spotecznego w Polsce;

8) wskazywac¢ czynniki wptywajgce na popyt i po-
daz ustug medycznych;

9) wskazywaé podmioty upowaznione do realizacji
Swiadczen zdrowotnych;

10) stosowaé zasady zapewnienia jakosci obowig-
zujgce w ochronie zdrowia;

11) korzysta¢ z przepiséw dotyczacych funkcjono-
wania zaktadéw opieki zdrowotnej;

12) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

13) stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony srodowiska;

14) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

15) dobieraé¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

16) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

17) komunikowac sie i wspotpracowaé w zespole;

18) rozwigzywacé problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

19) podejmowac¢ decyzje;
20) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;
21) korzystac z roznych zrodet informac;ji;

22) przestrzegac zasad etyki.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia ujete sg w nastepujacych dziatach
programowych:

1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;

2) dokumenty dotyczgce zatrudnienia;

3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

4) instytucje wplywajace na polityke zdrowotng
panstwa;

5) zrédta i sposoby finansowania swiadczen zdro-
wotnych;

6) system wsparcia spotecznego w Polsce;
7) popyt i podaz na rynku ustug medycznych;

8) podmioty uprawnione do realizacji $wiadczen
medycznych;

9) jako$¢ w ochronie zdrowia;

10) przepisy dotyczace funkcjonowania zaktadow
opieki zdrowotnej;

11) prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;
12) bezpieczenstwo i higiena pracy;

13) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

14) elementy ergonomii;
15) $rodki ochrony indywidualnej;

16) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

17) zasady i metody komunikowania sig;
18) elementy socjologii i psychologii pracy;
19) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Medyczne podstawy zawodu 30
Opieka nad osobg chorg 55
i niesamodzielng
Podstawy dziatalnosci zawodowej 10
Razem 95™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostate 5% godzin jest przeznaczone do rozdysponowa-
nia przez autoréw programow nauczania na dostosowa-
nie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV. ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia anatomiczna;

2) pracownia zabiegdéw pielegnacyjnych i udzielania
pierwszej pomocy;

3) pracownia komputerowa.
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Pracownia anatomiczna powinna byé wyposazo-
na w:

1) modele anatomiczne;

2) przezrocza, foliogramy, programy komputerowe
z zakresu anatomii;

3) filmy dydaktyczne obrazujgce zaburzenia funkcjo-
nowania uktadéw i narzgdow cztowieka;

4) atlasy, albumy anatomiczne.
Pracownia zabiegdéw pielegnacyjnych i udzie-

lania pierwszej pomocy powinna byé¢ wyposazo-
na w:

1) urzadzenia sanitarne, w tym krzesto sanitarne,
kaczki, baseny, miska do mycia gtowy w tézku,
miednice;

2) przybory i srodki higieniczne;

3) tézka pielegnacyjne z regulowang wysokoscia
i oprzyrzgdowaniem (barierki zabezpieczajace, wy-
siegniki, drabinka);

4) materace z pokrowcami ochronnymi;

5) szafki przytézkowe z regulowanym blatem;

6) posciel, bielizne poscielowa i osobistg, reczniki,
myjki;

7) parawany;

8) taborety;

9) kosz na brudng bielizneg;

10) pojemniki na odpady, w tym medyczne, zréznico-
wane zgodnie z zasadami aseptyki;

11) sprzet do przemieszczania chorych, w tym pod-
nos$nik zurawikowy, sprzet do $lizgowego prze-
mieszczania, wozek inwalidzki, balkonik, chodzik
z siedziskiem, laska typu tréjnog;

12) materace przeciwodlezynowe, w tym dynamiczny
Z pompg;

13) sprzet do udogodnien dla chorych, w tym podusz-
ka przeciwodlezynowa, nakitadka na wodzek in-
walidzki, stolik przyjaciel lub stolik natézkowy,
watki i kliny stabilizujgce pozycje;

14) fantomy do nauki czynnosci pielegnacyjnych;

15) fantomy do nauki resuscytacji dorostego i dziec-
ka;

16) wyroby medyczne, w tym cewniki zewnetrzne,
worki do zbiérki moczu, sprzet stomijny oraz $rod-
ki pomocnicze, w tym pieluchomajtki, pieluchy
anatomiczne, wktadki urologiczne dla kobiet i mez-
czyzn, podktady chtonne i produkty pielegnacyj-
ne;

17) termometry;

18) aparaty do mierzenia ci$nienia;

19) apteczke pierwszej pomocy.

Pracownia komputerowa powinna by¢ wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe dla uczniow (jedno sta-
nowisko dla dwéch uczniow), posiadajgce dostep
do internetu;

2) stanowisko komputerowe dla nauczyciela;
3) drukarki lub urzadzenie wielofunkcyjne;
4) pakiet programoéw biurowych;

5) programy edukacyjne majgce zastosowanie
w dziatalnosci zawodowej opiekunéw medycz-
nych.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

Praktyczna nauka zawodu powinna by¢ prowadzona
w wymiarze nie mniejszym niz 50% ogolnej liczby go-
dzin przewidzianych w ramowym planie nauczania na
zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego.

Zatacznik nr 6

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE PRACOWNIK POMOCNICZY
OBStUGI HOTELOWEJ

SYMBOL CYFROWY 913[01]

l. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztalcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:

1) utrzymywac czystos$¢ i porzadek w jednostkach
mieszkalnych i ogolnodostepnej czesci obiektu
noclegowego;

2) przygotowywac pokoje do przyjecia gosci;

3) sprawdzaé stan wyposazenia pokojow noclego-
wych;

4) postugiwaé sie recznym i zmechanizowanym
sprzetem do utrzymywania czystosci;

5) stosowac srodki czystosci zgodnie z przeznacze-
niem;

6) segregowac i transportowac bielizne do prania;

7) przygotowywac w zakresie podstawowym sale
do obstugi konsumentow;

8) zbiera¢ po konsumpcji i odnosi¢ naczynia oraz
sztucce;
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9) segregowaé¢ i zmywaé zastawe stotowg oraz
sprzet kuchenny;

10) przechowywacé zastawe i bielizne stotowg oraz
sprzet kuchenny;

11) rozréznia¢ surowce stosowane w technologii
gastronomicznej;

12) wykonywac prace zwigzane ze wstepnym i wias-
ciwym przygotowaniem surowcow;

13) postugiwaé¢ sie podstawowym sprzetem ku-
chennym;

14) wykonywa¢ prace porzgdkowe w kuchni i na za-
pleczu;

15) wykonywa¢ prace zwigzane z przechowywa-
niem i dostarczaniem surowcéw i potproduk-
tow;

16) segregowac odpady i surowce wtorne;

17) wykonywa¢ okreslone prace w pralni hotelo-
wej;

18) transportowac bagaz gosci hotelowych;

19) obstugiwac¢ sprzet do utrzymania porzadku wo-

kot hotelu;

20) pielegnowac¢ rosliny ozdobne i hotelowe tereny
zieleni;

21) dokonywaé¢ konserwacji i prostych napraw

sprzetu i urzgdzen rekreacyjnych;

22) postepowac zgodnie z zasadami kultury osobi-
stej i etyki zawodu;

23) dbac¢ o bezpieczenstwo gosci i ich mienie;

24) stosowac przepisy prawa dotyczace wykonywa-
nych zadahn zawodowych;

25) przestrzegaé przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony $rodowiska;

26) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

27) komunikowac¢ sie z uczestnikami procesu pracy;

28) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

29) udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

30) korzystac z ré6znych zrédet informaciji.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biega¢ zaréwno w trakcie ksztatcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

. Absolwent szkoty ksztalcgcej w zawodzie pracownik
pomocniczy obstugi hotelowej powinien byé przy-
gotowany do wykonywania nastepujgcych zadan
zawodowych:

1) wykonywanie prac porzadkowych w czesci noc-
legowej hotelu;

2) wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych
z obstugg konsumenta;

3) wykonywanie czynnosci porzadkowych w czesci
gastronomicznej obiektu noclegowego;

4) wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych
z przygotowywaniem surowcow spozywczych,
sporzadzaniem potraw i napojow;

5) wykonywanie prac zwigzanych z dziatalnoscig
pralni hotelowej;

6) wykonywanie prac pomocniczych zwigzanych
z przyjmowaniem gosci hotelowych;

7) pielegnowanie roslin ozdobnych, hotelowych
terenow zieleni i urzadzen rekreacyjnych;

8) wykonywanie prac zwigzanych z dbaloscig
0 urzadzenia i tereny rekreacyjne.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztalcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) obstuga hotelowa,;
2) obstuga gastronomiczna;
3) prace porzadkowo-gospodarcze;

4) podstawy dziatalnosci zawodowe;.
BLOK: OBSLUGA HOTELOWA

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:

1) charakteryzowaé¢ podstawowe ustugi hotelar-
skie;

2) postugiwaé sie terminologig zawodowg;

3) rozrdézniac rodzaje i kategorie obiektéw hotelar-
skich;

4) charakteryzowacé zespoty funkcjonalne obiektow
hotelarskich;

5) charakteryzowaé rodzaje prac porzadkowych;

6) wykonywaé¢ czynnosci porzgdkowe w jednost-
kach mieszkalnych zgodnie z procedurami;

7) obstugiwaé sprzet i urzgdzenia do prac porzad-
kowych oraz zgtaszaé usterki;

8) dobierac srodki czystosci i srodki dezynfekcyjne
do rodzaju wykonywanych prac;

9) wykonywaé czynnosci porzadkowe i dezynfek-
cyjne w wezle higieniczno-sanitarnym;

10) wymieniac bielizne poscielowg;
11) segregowac i transportowac uzywang bielizne;

12) $cieli¢ tozko zgodnie z instrukcja;
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13) sprawdzaé stan wyposazenia i sprawnos¢ urzg-
dzen w jednostce mieszkalnej;

14) postepowac w sposob witasciwy z mieniem po-
zostawionym przez gosci;

15) postepowac w sposob wiasciwy z bagazem gos-
cia;

16) dobierac i stosowac srodki oraz techniki prania
odpowiednio do rodzaju tkanin;

17) obstugiwac proste urzadzenia pralnicze.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) ustugi hotelarskie;

2) terminologia stosowana w hotelarstwie;

3) rodzaje obiektéw hotelarskich;

4) zespot funkcjonalny obiektu hotelarskiego;

5) rodzaje i wyposazenie jednostek mieszkalnych;

6) zakres prac porzagdkowych w obiekcie hotelar-
skim;

7) sprzet i urzadzenia stosowane w pracach po-
rzgdkowych;

8) uzytkowanie bielizny poscielowej;
9) techniki Scielenia tozek;

10) zasady postepowania z mieniem pozostawio-
nym przez gosci hotelowych;

11) zasady postepowania z bagazem gosci;

12) $rodki czystosci i $rodki piorgce — rodzaje i za-
stosowanie;

13) techniki prania.
BLOK: OBSLUGA GASTRONOMICZNA

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) charakteryzowac rodzaje surowcow, potproduk-
tow, produktow i wyrobow kulinarnych;

2) ocenia¢ produkty pod wzgledem towaroznaw-
czym oraz ich przydatnos$¢ kulinarng;

3) przechowywacé surowce, produkty i napoje;

4) gospodarowaé w sposéb racjonalny surowca-
mi;

5) stosowacé podstawowe techniki przygotowywa-
nia surowcow;

6) postepowaé w sposob wtasciwy z odpadami
kuchennymi;

7) rozrézniac rodzaje i okresla¢ zastosowanie pod-
stawowego sprzetu i urzagdzen kuchennych;

8) obstugiwa¢ okreslone maszyny i urzadzenia
oraz wykorzystywaé drobny sprzet gastro-
nomiczny do produkcji potraw;

9) stosowac techniki zmywania naczyn i sprzetu
kuchennego;

10) stosowac techniki zmywania zastawy stotowej;

11) segregowac i przechowywaé sprzet kuchenny,
zastawe stotowg oraz bielizne stotowg;

12) ustawia¢ stoly i inne meble gastronomiczne
zgodnie z instrukcja;

13) nakrywa¢ stoty do positkow;

14) wykonywac¢ czynno$ci pomochicze zwigzane

z obstugg konsumenta;
15) zbieraé naczynia po konsumpcji;

16) utrzymywac czystos$¢ i porzagdek w pomieszcze-
niach kuchennych, magazynowych i sali kon-
sumpcyjnej;

17) utrzymywac porzadek i czysto$é oraz przestrze-
gac zasad higieny na stanowisku pracy;

18) przestrzegac przepisow sanitarnych.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) surowce, potprodukty, produkty oraz wyroby
kulinarne, metody i techniki ich przygotowywa-
nia;

2) obstuga sprzetu i urzgdzen kuchennych;

3) zastawa oraz bielizna stotowa w podstawowym
asortymencie;

4) wyposazenie sali obstugi konsumenta;
5) elementy obstugi konsumenta;

6) higiena, czystos¢ i porzadek na stanowisku pra-
cy;

7) techniki i srodki stosowane w pracach porzad-
kowych.

BLOK: PRACE PORZADKOWO-GOSPODARCZE

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien

umiec:

1) utrzymywac czystos¢ i porzadek w otoczeniu
obiektu hotelarskiego;

2) rozrdzniac reczny i mechaniczny sprzet do utrzy-
mywania porzadku na parkingu, drogach dojaz-
dowych i wokét wejscia do obiektu;

3) rozréznia¢ reczny i mechaniczny sprzet do
pielegnacji terenow zieleni;

4) przygotowywac¢ do pracy i obstugiwaé reczny
i mechaniczny sprzet oraz srodki do utrzymywa-
nia porzadku w otoczeniu obiektu i pielegnacji
zieleni;
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5) stosowac reczny i mechaniczny sprzet oraz ma-
teriaty do drobnych napraw urzadzen rekreacyj-
nych;

6) sadzi¢ i pielegnowac¢ rosliny ozdobne, krzewy
i drzewa;

7) stosowac odziez i srodki ochrony indywidualne;j.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) czystosc i porzadek w otoczeniu obiektu hotelar-
skiego;

2) reczny i mechaniczny sprzet do pielegnaciji tere-
noéw zieleni i utrzymania porzadku w otoczeniu
obiektu;

3) sprzet, narzedzia i materiaty do prostych napraw
urzadzen rekreacyjnych;

4) $rodki do nawozenia i ochrony roslin;
5) odziez i srodki ochrony indywidualnej;

6) instrukcje obstugi sprzetu i urzadzen.
BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) podejmowac dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

2) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

3) stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $srodowiska;

4) organizowac¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

5) dobieraé srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

6) wzywaé pomoc w sytuacjach zagrozenia zdro-
wia i zycia;

7) komunikowac¢ sie i wspotpracowac z zespotem
i przetozonym;

8) korzystaé z roznych zrddet informacji;
9) dbac o higiene osobistg i estetyke ubioru;

10) przestrzegaé zasad etyki zawodowej oraz zasad
kultury osobistej.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) dziatania zwigzane z poszukiwaniem pracy;

2) prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy;

3) bezpieczenstwo i higiena pracy;

4) elementy ergonomii;

5) srodki ochrony indywidualnej;

6) postepowanie w sytuacjach zagrozenia;

7) metody komunikowania sie i zasady wspotpra-
cy z zespotem i przetozonym;

8) zrédta informacji;
9) higiena osobista i estetyka ubioru;

10) etyka zawodowa i kultura osobista.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Obstuga hotelowa 40
Obstuga gastronomiczna 20
Prace porzadkowo-gospodarcze 15
Podstawy dziatalnosci zawodowe;j 10
Razem 85™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztalcenia
mtodziezy uposledzonej umystowo w stopniu lekkim,
w formie stacjonarnej.

** Pozostale 15% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programoéw nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia hotelarska;

2) pracownia gastronomiczna z salg obstugi kon-
sumenta;

3) pracownia gospodarcza.

Pracownia hotelarska powinna sktada¢ sie z jed-
nej jednostki mieszkalnej z tazienkg i pomieszczenia
magazynowego.

Jednostka mieszkalna powinna byé wyposazo-
na w:

1) tézko, tapczan, posciel, narzute;

2) szafe ubraniows z:
a) torba na bielizne,
b) szczotkami, igielnikiem i czy$cikiem do obuwia,
c) szlafrokiem,
d) pantoflami jednorazowymi;
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3) stolik nocny;

4) krzesta, fotele;

5) stolik, biurko;

6) bagaznik;

7) lustro;

8) wieszak na odziez;

9) szklanki, butelki z napojami, otwieracze;
10) kosz na $mieci;
11) elementy o$wietleniowe;
12) elementy dekoracyjne;
13) radio;

14) materialy informacyjno-reklamowe.

tazienka powinna byé wyposazona w:
1) umywalke z blatem lub pétka;
2) lustro;
3) kabine prysznicowa z matg antyposlizgowg;
4) wc z jednorazowymi naktadkami higienicznymi;
5) armature tazienkowsg;
6) reczniki;
7) suszarke do wtosow;
8) galanterie tazienkowg;

9) pojemnik na materiaty sanitarne i $mieci.

Pomieszczenie magazynowe powinno by¢ wypo-
sazone w:

1) wozek hotelowej obstugi pieter z petnym zesta-
wem;

2) wozek do przewozenia bagazu i odziezy gosci;

3) odkurzacz;

4) froterke;

5) reczny sprzet porzadkowy;

6) regaly z bielizng i Srodkami czystosci.
Pracownia gastronomiczna z salg obstugi
konsumenta powinna byé wyposazona w:

1) urzadzenia i sprzet kuchenny:

a) kuchnie gazowa lub elektryczng,

b) lodéwke, zamrazarke,

c) zmywarke,

d) roboty kuchenne,

e) naczynia i drobny sprzet kuchenny,
f) ekspres do kawy i herbaty,

g) zlewozmywaki;

2) modele i atrapy surowcow i produktow;

3) instrukcje obstugi sprzetu kuchennego;

4) zastawe stotowg, sztucéce i szkto;

5) bielizne stotowa;

6) elementy dekorac;ji stotu i sali konsumenta;
7) stoty i podstawowe meble gastronomiczne;
8) sprzet porzadkowy i $rodki czystosci;

9) pojemniki na odpadki;

10) przepisy sanitarne, bezpieczehstwa i higieny pracy
oraz ochrony przeciwpozarowej;

11) odziez ochronna:
a) fartuchy,
b) czepki;

12) apteczke.

Pracownia gospodarcza powinna by¢ wyposazo-
na w:

1) reczny i mechaniczny sprzet do pielegnacji tere-
now zieleni:
a) kosiarki,

b) sprzet i narzedzia ogrodnicze do pielegnac;ji
roslin,

c) sprzet i narzedzia porzadkowe,
d) srodki ochrony roslin, nawozy,
e) opylacze i opryskiwacze,
f) srodki ochrony indywidualnej,
g) apteczke;

2) sprzet pralniczy:
a) pralke automatyczng,
b) suszarke,
c) prasowalnice,
d) zelazko i deske do prasowania,

e) wieszaki;
3) srodki czystosci;

4) narzedzia i materiaty do wykonywania prostych
napraw sprzetu i urzagdzen rekreacyjnych;

5) instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.

Pracownie powinny sktadac¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

Cwiczenia i pokazy moga byé réwniez realizowane
w innych, przystosowanych do tego celu pomieszcze-
niach szkoly, spetniajgcych wymagania bezpieczen-
stwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej.
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Zatacznik nr 7

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE SPRZEDAWCA

SYMBOL CYFROWY 522[01]

l. OPIS ZAWODU
1. W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umiec:
1) okreslaé zapotrzebowanie na towary;

2) pozyskiwa¢ dostawcow, sktadaé zamoéwienia
i zawiera¢ umowy;

3) dokonywac ilosciowego i jakosciowego odbioru
dostaw;

4) okreslaé wtasciwosci towardéw oraz ich przezna-
czenie;

5) interpretowac¢ informacje zamieszczane na to-
warach;

6) stosowac zasady przechowywania towarow;

7) dokonywaé podziatu towaréw na grupy asorty-
mentowe;

8) planowac¢ rozmieszczenie towarow;
9) przygotowywac ekspozycje towarow;
10) identyfikowac typy klientow;
11) prowadzié rozmowe sprzedazows;
12) wykonywa¢ czynnosci sprzedazowe;
13) stosowac rozne formy sprzedazy;

14) dokonywaé¢ inkasa naleznosci, odprowadzac
utarg;

15) pakowaé i wydawacé towary;
16) obstugiwac urzadzenia i sprzet techniczny;
17) obliczaé ceny, marze i podatek VAT,

18) dokonywac spisu z natury i oblicza¢ réznice in-
wentaryzacyjne;

19) sporzadzaé¢ dokumenty zwigzane z obrotem to-
warowym;

20) wykorzystywac uzytkowe programy komputero-
we;

21) stosowacé rozne formy promocji;
22) przestrzegaé procedur reklamacyjnych;

23) stosowac przepisy prawa dotyczace wykonywa-
nych zadah zawodowych;

24) przestrzegac¢ przepisow i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

25) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

26) komunikowa¢ sie z uczestnikami procesu pracy;

27) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

28) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

29) korzystac¢ z réznych zrédet informaciji;
30) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé zaréwno w trakcie ksztalcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie sprzedaw-
ca powinien by¢ przygotowany do wykonywania
nastepujgcych zadan zawodowych:

1) sktadanie zamoéwien i przyjmowanie dostaw;
2) przygotowywanie towaréw do sprzedazy;

3) eksponowanie towaroéw;

4) prowadzenie sprzedazy towarow;

5) prowadzenie dokumentacji i rozliczen zwigza-
nych z obrotem towarowym;

6) dokonywanie rozliczen finansowo-ksiegowych;
7) prowadzenie promocji — mix;
8) przyjmowanie i rozpatrywanie reklamac;ji.

3. Zawod sprzedawca jest zawodem szerokoprofilo-
wym, umozliwiajgcym specjalizacje pod koniec
okresu ksztatcenia. Szkota okresla umiejetnosci spe-
cjalistyczne, biorgc pod uwage potrzeby rynku pra-

cy i zainteresowania ucznia. Tematyka specjalizacji
moze dotyczyc¢:

1) handlu detalicznego;
2) handlu hurtowego;
3) sprzedazy akwizycyjnej;

4) sprzedazy ustug.
Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) podstawy zawodu;
2) obrot towarowy;

3) podstawy dziatalnosci zawodowej.
BLOK: PODSTAWY ZAWODU

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) postugiwaé sie terminologiag z zakresu towaro-
znawstwa;

2) klasyfikowaé towary wedtug okreslonych kryte-
riow;
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3) rozroznia¢ opakowania; 11) urzadzenia i srodki techniczne;
4) odczytywac oznaczenia i informacje zamieszcza- 12) zasady planowania i aranzacji powierzchni

ne na towarach;

5) postugiwac sie instrukcjami dotyczacymi arty-
kutéw spozywczych;

6) okresla¢ zasady transportu,
i przechowywania towarow;

magazynowania

7) okresla¢ zasady jakosciowego odbioru towa-
row;

8) charakteryzowaé grupy artykutéw zywnoscio-
wych i niezywnosciowych;

9) okresla¢ sktadniki, warto$¢ odzywcza i kalorycz-
ng artykutéw spozywczych;

10) wykonywa¢ badania artykutow zywnosciowych
i niezywnosciowych;

11) interpretowac¢ wymagania higieniczno-sanitarne
dotyczace obrotu artykutdw zywnosciowych;

12) charakteryzowaé¢ grupy artykutéw niezywnos-
ciowych;

13) okresla¢ zasady obstugi urzadzen i srodkow
technicznych;

14) planowaé i aranzowaé powierzchnie sprzedazo-
wa;

15) identyfikowaé uprawnienia klientow;

16) okreslaé czynnosci zwigzane z przyjmowaniem
i rozpatrywaniem reklamacji;

17) identyfikowa¢ instytucje kontrolujgce punkty
sprzedazy;

18) postugiwac sie normami dotyczgcymi oceny ja-
kosci, sposobu przechowywania i transportu to-
warow;

19) korzystaé z réznych zrodet informacji o towa-
rach.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) podstawy towaroznawstwa;
2) klasyfikacja towarow i opakowan;

3) opakowania, oznaczenia towarowe, instrukcje
dotyczace artykutéow spozywczych;

4) zasady transportu, magazynowania i przecho-
wywania towarow;

5) odbior jakosciowy towarow;
6
7

8) wartosé odzywecza i kaloryczna artykutéw spo-
zywczych;

grupy artykutéw spozywczych;
sktadniki artykutow spozywczych;

)
)
)
)

9) wymagania higieniczno-sanitarne dotyczgce
obrotu artykutami spozywczymi;

10) badania artykutéw zywnosciowych i niezywnos-
ciowych;

sprzedazowej;
13) uprawnienia klientow;
14) procedury reklamacyjne;
15) kontrola punktow sprzedazy;
16) Polskie Normy;

17) zrodta informaciji.
BLOK: OBROT TOWAROWY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztalcenia powinien
umiec:

1) organizowac proces sprzedazy;

2) dokonywacé ilosciowego i jakosciowego odbioru
towarow;

3) rozmieszczac i eksponowac towary;
4) stosowac rozne formy sprzedazy;

5) stosowac¢ formy rozmowy sprzedazowej w za-
leznosci od typu klienta i rodzaju towaru;

6) prezentowacé towary;
7) obstugiwaé urzgdzenia i sprzet techniczny;
8) pozyskiwac informacje o potrzebach klientow;

9) okresla¢ zasady wspotpracy przedsiebiorstwa
handlowego z otoczeniem;

10) ksztattowac pozytywny wizerunek przedsigbior-
stwa handlowego;

11) pozyskiwaé nabywcow;
12) zamawiac¢ towar;
13) stosowac srodki aktywizacji sprzedazy;

14) stosowac zasady i srodki sprzedazy akwizycyj-
nej;

15) szacowac wyniki obliczen;

16) wykonywaé obliczenia zwigzane z funkcjonowa-
niem sklepu;

17) inkasowa¢ naleznosci w formie gotdéwkowej
i bezgotéwkowej;

18) wypetnia¢ dokumenty zwigzane ze sprzedazg ra-
talng;

19) sporzgdza¢ dokumenty zwigzane z obrotem to-
warowym;

20) odprowadza¢ utarg;
21) rejestrowac sprzedaz i rozlicza¢ kase fiskalng;
22) przyjmowac i rozpatrywac reklamacje;

23) korzysta¢ z komputerowych programoéw zwigza-
nych z ewidencjonowaniem i dokumentowa-
niem sprzedazy;

24) sporzadza¢ spis z natury.
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2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe) 10) komunikowa¢ sie i wspotpracowaé w zespole;
Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach 11) rozwigzywaé problemy dotyczgce dziatalnosci
programowych: zawodowej;

1) proces sprzedazy; 12) podejmowac decyzje;
2) dostawy towarow; 13) doskonali¢ umiejetnosci zawodowe;

3) ekspozycja towarow; 14) korzystaé z roznych zrédet informacii;

4) przygotowanie towaréw do sprzedazy; 15) przestrzegaé zasad etyki.

6) obsluga Klienta; 2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach

programowych:

)
)

5) formy sprzedazy;
)

7) urzadzenia i Srodki techniczne;
)

8) popyt na towary; 1) podstawowe pojecia gospodarki rynkowej;

9) otoczenie przedsiebiorstwa handlowego; L
2) dokumenty dotyczace zatrudnienia;
10) public relations; ) L . . .
o ) 3) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
11) aktywizacja sprzedazy; podarczej;

12) sprzedaz akwizycyjna; 4) prawa i obowiazki pracownika i pracodawcy;

13) ceny i marze w handlu; 5) bezpieczenstwo i higiena pracy;

14) obliczenia stosowane w punkcie sprzedazy; 6) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-

15) inkaso naleznosci; ska;

16) sprzedaz ratalna; 7) elementy ergonomii;

17) dokumentacja obrotu towarowego; 8) $rodki ochrony indywidualnej;

18) rozliczenia; 9) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-

19) reklamacje;

20) uzytkowe programy komputerowe w punkcie
sprzedazy;

21) inwentaryzacja.

BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) interpretowac podstawowe pojecia gospodarki
rynkowej;

2) podejmowac dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

3) sporzgdza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

4) sporzadza¢ dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

5) stosowacé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

6) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $srodowiska;

7) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

8) dobieraé¢ srodki ochrony indywidualnej do ro-
dzaju wykonywanej pracy;

9) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

wanym w wypadkach przy pracy;
10) zasady i metody komunikowania sie;
11) elementy socjologii i psychologii pracy;

12) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczba godzin
- - *
w okresie ksztatcenia w %

Podbudowa programowa:

Nazwa bloku gimnazjum,
programowego liceum ogodlnoksztatcace,
liceum profilowane,
technikum,

liceum uzupetniajace,
technikum uzupetniajgce

Podstawy zawodu 30
Obrot towarowy 40
Podstawy _dzialalnoéci 15
zawodowej

Razem 85™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostate 15% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy, w tym na spe-
cjalizacje.
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IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia towaroznawstwa;
2) pracownia technik sprzedazy;
3) pracownia komputerowa;

4) pracownia promocji i reklamy.

Pracownia towaroznawstwa powinna by¢ wypo-
sazona w:

1) wagi elektroniczne;
2) mikroskop;
3) lupy;
4) psychrometr;
5) areometr;
6) pehametr;
7) papierki wskaznikowe;
8) refraktometr;
9) szkto laboratoryjne;
10) mieszadto;
11) deseczki i noze;
12) sitka o zréznicowanej wielkosci oczek;
13) prébki towardw;
14) eksponaty opakowan;
15) umywalke z instalacjg wodnag;

16) zestawy norm branzowych.

Pracownia technik sprzedazy powinna by¢ wy-
posazona w:

1) kasy fiskalne z czytnikiem kodow kreskowych;
2) wagi elektroniczne;

3) metkownice;

4) urzadzenia do ekspozycji towardow;

5) atrapy towarow;

6) lady sprzedazowe;

7) druki dokumentow wypetniane przez sprzedawce:
faktury VAT, zgtoszenie reklamacji, dokumenty ka-
sowe, bankowe, arkusze spisu z natury, dokumen-
ty gwarancyjne, kredytowe, dotyczace dostaw to-
warow;

8) druki dokumentéw obrotu towarowego;
9) tester banknotow;

10) bilon i banknoty do wydawania reszty;

11) czytnik kart ptatniczych;

12) atrapy kart ptatniczych;

13) komputer i drukarke fiskalna;

14) kalkulatory;

15) materiaty do pakowania towaréw.

Pracownia komputerowa powinna by¢ wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
jednego ucznia);

2) drukarki;
3) pakiet programow biurowych;
4) oprogramowanie specjalistyczne.

Pracownia promocji i reklamy powinna byé wy-
posazona w:

1) manekiny;

2) atrapy okien wystawowych;

3) stojaki;

4) gondole;

5) kosze, koszyki;

6) atrapy opakowan;

7) urzadzenia do odtwarzania i zapisu dzwieku;
8) komputer z oprogramowaniem.

Wszystkie pracownie powinny sktadac¢ sie z sali lekcyj-
nej i zaplecza magazynowo-socjalnego.

W sali lekcyjnej nalezy zapewnié stanowisko pracy dla
nauczyciela i odpowiednig liczbe stanowisk pracy dla
ucznidw.

Zatacznik nr 8

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE TECHNIK HANDLOWIEC

SYMBOL CYFROWY 341[03]

I. OPIS ZAWODU
1. W wyniku ksztalcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:
1) postugiwac sie terminologig ekonomiczng;

2) interpretowac¢ przepisy prawa finansowego,
handlowego, cywilnego oraz prawa pracy;

3) przestrzegaé przepiséw prawa dotyczacych
ochrony konkurencji i konsumentow;

4) stosowac¢ zasade racjonalnego gospodarowania;

5) sporzadzaé pisma zwigzane z dziatalnoscig hand-
lowg;

6) wypetniaé dokumenty zwigzane z obrotem
towarowym;
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7) korzystaé z materiatéw statystycznych;

8) wykonywaé prace zwigzane z planowaniem
i analizg statystyczng;

9) oblicza¢ i szacowaé wartosci procentowe, dys-
kontowe, odsetkowe i walutowe;

10) przestrzega¢ zasad prowadzenia dziatan mar-
ketingowych;

11) prowadzi¢ badania rynkowe i marketingowe,
opracowywac i interpretowaé wyniki badan;

12) organizowac i prowadzi¢ dziatalnos¢ reklamo-
wa;

13) dobiera¢ i stosowaé rézne formy dziatalnosci
handlowej;

14) dokonywacé wyboru korzystnych form dziatalno-
Sci uzupetniajgcej;

15) ewidencjonowaé i interpretowa¢ typowe dla
dziatalnosci handlowej operacje gospodarcze;

16) wykonywac¢ podstawowe prace bilansowe;

17) oblicza¢ i interpretowa¢ wskazniki analizy
ekonomiczno-finansowej;

18) prowadzi¢ rozliczenia z instytucjami finansowy-
mi, ubezpieczeniowymi oraz z innymi podmio-
tami z tytutu podatkow i optat;

19) przestrzega¢ zasad wspotpracy z kontrahenta-
mi;

20) ksztattowac relacje miedzy przedsiebiorstwem
handlowym i otoczeniem rynkowym;

21) monitorowaé wpltyw przedsiebiorstwa na $ro-
dowisko;

22) prowadzi¢ negocjacje handlowe;

23) postugiwac sie terminologiag z zakresu towaro-
znawstwa i obrotu towarowego;

24) korzysta¢ z informacji o towarach zamieszcza-
nych w prospektach, ulotkach, normach, porad-
nikach;

25) korzystac z kodéw informacyjnych;
26) okresla¢ podstawowe wtasciwosci towarow;

27) przestrzegaé zasad odbioru jakosciowego, prze-
chowywania oraz konserwacji towarow;

28) postugiwaé sie sprzetem technicznym oraz
oprogramowaniem komputerowym;

29) postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie nie-
zbednym do wykonywania zadan zawodowych;

30) stosowac przepisy prawa dotyczagce wykonywa-
nych zadan zawodowych;

31) przestrzegaé przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony $rodowiska;

32) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

33) kierowac zespotem pracownikow;

34) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczgce
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

35) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

36) korzystac¢ z roznych zrédet informacji oraz z do-
radztwa specjalistycznego;

37) prowadzi¢ dziatalno$é gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé zarowno w trakcie procesu ksztatcenia zawo-
dowego, jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych
~Podstawy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik
handlowiec powinien by¢ przygotowany do wyko-
nywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) organizowanie i prowadzenie dziatalnosci hand-
lowej;

2) zarzadzanie dziatalnosciag handlowg przedsie-
biorstw o réznych formach wtasnosci;

3) realizowanie podstawowych funkcji handlo-
wych;

4) rozpoznawanie potrzeb konsumentow;
5) podejmowanie dziatan reklamowych i marketin-
gowych.
1. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajacy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) dziatalno$¢ handlowa;

2) finanse i rachunkowos$¢ przedsiebiorstwa handlo-
wego;

3) informacja handlowa;

4) podstawy dziatalnosci zawodowe;.
BLOK: DZIALALNOSC HANDLOWA

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) klasyfikowa¢ przedsiebiorstwa handlowe;

2) dobieraé formy sprzedazy w dziatalnosci hand-
lowej;

3) okresla¢ zadania przedsiebiorstw handlowych
oraz komorek zarzadu;

4) okreslaé funkcje obiektéw handlowych;

5) redagowac korespondencje handlowg w jezyku
polskim i obcym;

6) stosowac zasady zarzadzania i organizacji pra-
cy;

7) dokonywac¢ obliczen, szacowaé wyniki;

8) dokonywa¢ rozliczen z kontrahentami oraz in-
wentaryzacji towaréw i materiatow;
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9) kalkulowaé ceny na réznych etapach obrotu to-
warowego;

10) obliczaé i interpretowaé wskazniki analizy eko-
nomicznej;

11) stosowa¢ miary zapaséw, zatrudnienia, kosz-
tow, majatku i kapitatu, rentownosci, wykorzy-
stania powierzchni;

12) przeliczaé waluty z zastosowaniem tabeli kur-
sow;

13) analizowa¢ i interpretowaé typowe zdarzenia
gospodarcze;

14) ksztattowac poziom zapaséw towarowych;
15) ksztattowac asortyment towarowy;
16) dokonywaé wyboru dostawcow;

17) zamawiac¢ towary na podstawie bilansu zakupu
i sprzedazy;

18) dokonywac ilosciowego i jakosciowego odbioru
towaréw;

19) prowadzié rozmowy sprzedazowe;
20) przestrzegaé zasad prowadzenia negocjacji;

21) stosowac rézne formy zaptaty w dziatalnosci
handlowej;

22) stosowac rozne formy przyjmowania nalezno-
Sci;

23) dokonywacé rozliczehn bezgotéwkowych;
24) rozpatrywac i zatatwiaé reklamacje;
25) odprowadza¢ utarg;

26) rejestrowac sprzedaz, wypetnia¢ dowody sprze-
dazy oraz dowody korygujace;

27) organizowac dziatalno$é handlows i ustugowsg;

28) rozlicza¢ sie z tytutu podatkow, optat i ubezpie-
czen spotecznych;

29) wspotpracowac¢ z bankami, agencjami, izbami
gospodarczymi, instytucjami ubezpieczeniowy-
mi, instytucjami zajmujgcymi sig transportem,
tacznoscia, organizowaniem targéw, gietd i wy-
staw;

30) postugiwaé sie sprzetem technicznym i urzadze-
niami biurowymi;

31) okreslac korzysci wynikajace z r6znych form po-
zyskiwania kapitatu;

32) ustala¢ wysokos$¢ wyniku finansowego;

33) okresla¢ zakres finansowej i pozafinansowe;j

37) korzysta¢ z informacji o towarach zamieszcza-
nych w prospektach, normach, ulotkach, porad-
nikach oraz kodach informacyjnych;

38) udziela¢ porad dotyczacych sprzedawanego to-
waru, oferowaé towary komplementarne i sub-
stytucyjne;

39) informowac klientow o skiadzie surowcowym
i wlasciwosciach towarow;

40) odczytywac i interpretowac oznaczenia na towa-
rach;

41) wykorzystywaé¢ wiedze z zakresu normalizacji
i certyfikacji przy zakupie towardw oraz sporzg-
dzaniu ofert towarowych;

42) oceniaé funkcjonalnosé i estetyke opakowan;

43) identyfikowaé niezgodnosci i wady towaréw
oraz okres$la¢ przyczyny ich powstawania;

44) okreslac¢ wtasciwosci artykutéw zywnosciowych
i niezywnosciowych;
45) stosowac¢ metody konserwacji towarow;

46) stosowac przepisy prawa dotyczgce zapewnie-
nia jakosci towarow;

47) przestrzega¢ warunkéw przechowywania i trans-
portu towaroéw;

48) dokonywa¢ jakosciowej oceny towardow
z uwzglednieniem przepiséw, norm i wzorcow
jakosci.

. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) handel detaliczny;
2) handel hurtowy;
3) korespondencja handlowa;

4) instytucje wspomagajace i uzupetniajgce dzia-
talnos¢ handlowsg;

5) gospodarka zasobami rzeczowymi;

6) wskazniki analizy = ekonomiczno-finansowej
przedsiebiorstwa handlowego;

7) system finansowy przedsiebiorstwa handlowe-
go;

8) rodzaje zachowan konsumentow;

9) podstawy towaroznawstwa;

10) towaroznawstwo artykutow zywnos$ciowych

i niezywnosciowych.

BLOK: FINANSE | RACHUNKOWOSC PRZEDSIEBIOR-

kontroli przedsiebiorstwa handlowego;
STWA HANDLOWEGO

34) identyfikowa¢ rodzaje zachowan konsumen-
tow; 1. Cele ksztatcenia

35) klasyfikowaé towary zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami;

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztaicenia powinien
umiec:

36) okresla¢ czynniki wptywajace na jakos$é towa- 1) postugiwac sie terminologig z zakresu finansow
row; i rachunkowosci;
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2) okreslaé¢ zwigzki miedzy elementami rachunko-
WOSCi;

3) korzysta¢ z przepisow o rachunkowosci oraz
z przepisow podatkowych i celnych;

4) szacowac wyniki oraz dokonywac obliczen;

5) identyfikowa¢ sktadniki majatku i kapitatu;

)

)
6) projektowa¢ zaktadowy plan kont;
7) projektowa¢ obieg dowodoéw ksiegowych;
)

8) sporzgdzaé, kontrolowac¢ i dekretowa¢ doku-
menty zwigzane z dziatalnoscig przedsiebior-
stwa handlowego;

9) przechowywac¢ dowody ksiegowe;

10) ewidencjonowaé typowe operacje gospodar-
cze;

11) prowadzi¢ ewidencje analityczng sktadnikow
majatku i kapitatu;

12) analizowac i interpretowacé zapisy ksiggowe;
13) poprawiac btedy ksiegowe;
14) oblicza¢ zuzycie sktadnikow majgtku trwatego;

15) ustalac i rozlicza¢ odchylenia od cen ewidencyj-
nych;

16) wyceniaé sktadniki majatku;

17) dokonywa¢ wyboru wariantu budowy rachunku
kosztow;

18) rozlicza¢ koszty w czasie;

19) ustala¢ wynik finansowy dziatalnosci przedsie-
biorstwa oraz dokonywaé ewidencji podziatu;

20) przeprowadza¢ i rozlicza¢ inwentaryzacje;

21) postugiwac sie technicznymi formami ewidencji
ksiegowej;

22) stosowaé komputerowe programy finansowo-
-ksiegowe;

23) sporzadzac¢ i analizowaé sprawozdania finanso-
we.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) elementy i funkcje rachunkowosci;
2) majatek i kapitat przedsiebiorstwa;
3) bilans, operacje gospodarcze;

4) dokumentacja ksiegowa;

5) konta bilansowe i wynikowe;

6) obszary uszczegotowienia ewidenc;ji;
7) techniczne formy ksiegowosci;
rachunkowosci

8) organizacja w przedsiebior-

stwie;
9) majatek trwaty i obrotowy;

10) srodki pieniezne i krotkoterminowe papiery war-
tosciowe;

11) rozrachunki i roszczenia;

12) obrot towarowy;

13) ewidencja i rozliczanie kosztow handlowych;
14) przychody i koszty operacyjne;

15) przychody i koszty operacji finansowych;
16) wyniki nadzwyczajne;

17) ustalanie i podziat wyniku dziatalnosci przedsie-
biorstwa handlowego;

18) sprawozdania finansowe;
19) inwentaryzacja;

20) wybrane elementy ewidencji ksiegowe;j.
BLOK: INFORMACJA HANDLOWA

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) postugiwac sie podstawowa terminologia z za-

kresu technologii informacyjnej, statystyki i biu-
rowosci;

2) porozumiewac sie ze wspotpracownikami, klien-
tami i kontrahentami;

3) stosowac¢ materiaty pomocnicze i $rodki tech-
niczne w pracy biurowej;

4) wykonywaé czynnosci kancelaryjne;

5) redagowac pisma w sprawach osobowych oraz
w sprawach dotyczgcych obrotu towarowego;

6) redagowac pisma w jezyku polskim i obcym;

7) organizowaé zebrania, przyjmowacé interesan-
tow;

8) prowadzi¢ badania statystyczne;

9) opracowywacé i interpretowaé materiat staty-
styczny;

10) postugiwac sie wskaznikami natezenia i struktu-
ry, indeksami indywidualnymi oraz $rednig aryt-
metycznag;

11) oblicza¢ i interpretowac¢: dominante, mediane,
miary rozproszenia, indeksy agregatowe, wspot-
czynnik korelacji, wspotczynnik korelacji rang;

12) dokonywaé wyboru miary statystycznej;

13) korzystaé¢ z arkusza kalkulacyjnego i bazy da-
nych;

14) obstugiwaé programy specjalistyczne: kadrowo-
-ptacowe, magazynowo-zaopatrzeniowe, kom-
puterowe ksiegi przychodéw i rozchodéw,
system finansowo-ksiegowy.

2. Tresci ksztalcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) terminologia z zakresu technologii informac;ji,
statystyki i biurowosci;

2) zasady porozumiewania sie ze wspotpracowni-
kami, klientami i kontrahentami;

3) érodki techniczne i materiaty pomocnicze;
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4) przeptyw informacji w przedsiebiorstwie;
5) zasady redagowania pism;

6) zasady prowadzenia korespondencji;

7) badania statystyczne;

8) analiza statystyczna;

9) uzytkowe programy komputerowe.
BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztatcenia

3) analiza ekonomiczna przedsiebiorstwa;
4) struktura budzetu przedsiebiorstwa;
5) plan rozwoju przedsiebiorstwa;
6) strategie marketingowe;
7) metody poszukiwania pracy;
8) prawo pracy i prawo dziatalnosci gospodarczej;
9) dokumenty dotyczace zatrudnienia;
10) bezpieczenstwo i higiena pracy;

11) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) wyjasnia¢ mechanizmy funkcjonowania gospo-
darki rynkowej;

2) rozréznia¢ formy organizacyjno-prawne przed-
siebiorstw ustugowych;

3) sporzadzaé budzet i planowaé rozwdj przedsie-
biorstwa;

4) opracowywac plan marketingowy;

5) podejmowac¢ dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

6) sporzgdza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

7) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

8) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $srodowiska;

9) stosowac przepisy prawa dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

10) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

11) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

12) okreslaé wptyw zmeczenia fizycznego i psychicz-
nego na efektywnos¢ pracy;

13) komunikowac sie z uczestnikami procesu pracy;
14) prowadzi¢ negocjacje;

15) rozwigzywac¢ problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

16) podejmowac decyzje;

17) korzysta¢ z obcojezycznych zrédet informacji,
dokumentacji technicznej, norm, katalogéw
oraz oprogramowania uzytkowego;

18) organizowa¢ doskonalenie zawodowe pracow-
nikow;

19) przestrzegac zasad etyki.

2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia ujete sg w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) gospodarka rynkowa;

2) formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw
ustugowych;

ska;

12) elementy ergonomii;

13) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-

wanym w wypadkach przy pracy;

14) elementy fizjologii i higieny pracy;

15) zagrozenia i profilaktyka w srodowisku pracy;

16) zasady i metody komunikowania sie;

17) elementy socjologii i psychologii;

18) zrodta informacji zawodowej i oprogramowanie
uzytkowe w jezyku obcym;

19) formy doskonalenia zawodowego;

20) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczba godzin
w okresie ksztatcenia w %"
Podbudowa Podbudowa
programowa: programowa:
gimnazjum, zasadnicza
liceum szkota
Nazwa bloku ogolnoksztatcace, | zawodowa,
programowego liceum zawod:
profilowane, sprzedawca
technikum,
liceum
uzupetniajace,
technikum
uzupetniajgce
:32|alalnosc hand- 45 40
owa
Finanse i rachun-
kowos$¢ przedsie-
biorstwa handlo- 20 20
wego
Informacja hand- 15 20
lowa
Podstawy dziatal- 10 10
nosci zawodowej
Razem 90™" 90™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostate 10% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-

wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.
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IV.ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia komputerowa;

2) pracownia techniki biurowej;

3) pracownia ekonomiki handlu;

4) pracownia rachunkowosci handlowej;
5) pracownia towaroznawstwa;

6) pracownia marketingu i reklamy.

Pracownia komputerowa powinna byé wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
jednego ucznia);

2) drukarki;
3) programy specjalistyczne;
4) pakiet programoéw biurowych;

5) urzgdzenia pomocnicze: skanery, niszczarki, bin-
downice.

Pracownia techniki biurowej powinna byé¢ wy-
posazona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
dwoch uczniow);

2) pakiet programoéw biurowych;

3) telefon z automatyczng sekretarkg;
4) faks;

5) dyktafon;

6) instrukcje obstugi biurowych urzadzen technicz-
nych;

7) materiaty i $rodki biurowe;
8) wzory pism i graficznych uktadow tekstow;
9) dziennik podawczy;

10) instrukcje kancelaryjne, druki, blankiety i formula-
rze w jezyku polskim i obcym;

11) wzory pism handlowych w jezyku obcym.

Pracownia ekonomiki handlu powinna byé¢ wy-
posazona w:

1) pakiet programoéw biurowych;

2) oprogramowanie specjalistyczne do wspomaga-
nia procesu sprzedazy towarow i ustug;

3) druki umow handlowych;

4) Kodeks spotek handlowych, Kodeks cywilny, Ko-
deks pracy;

5) ustawy: o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;j,
o ochronie konkurencji i konsumentow, o zwalcza-
niu nieuczciwej konkurencji, o podatku dochodo-
wym od oséb fizycznych oraz o podatku dochodo-
wym od os6éb prawnych;

6) klasyfikacje dziatalnosci, klasyfikacje produktow;

7) przepisy prawa dotyczace bezpieczenstwa i higie-
ny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;

8) druki deklaracji podatkowych PIT i CIT oraz dekla-
racji ZUS;

9) specjalistyczne czasopisma ekonomiczne i roczniki
statystyczne.

Pracownia rachunkowos$ci handlowej powinna
by¢ wyposazona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
dwéch ucznidéw);

2) pakiet programow biurowych;

3) programy komputerowe dotyczagce systemow
finansowo-ksiegowych;

4) ustawe o rachunkowosci;
5) plan kont z komentarzem;
6) zestaw drukéw dowodow ksiegowych;

7) zestaw formularzy podstawowych urzgdzen ewiden-
cyjnych;

8) wzory sprawozdan finansowych.

Pracownia towaroznawstwa powinna by¢ wypo-
sazona w:

1) normy i przepisy prawa z zakresu obrotu towaro-
wego;

2) przepisy prawa dotyczgce warunkéw przechowy-
wania i transportu towarow;

3) katalogi i albumy towardw;
4) eksponaty towaréw i opakowan;
5) kody towarowo-materiatowe;

6) przyrzady pomiarowe: termometry, psychrometry,
areometry, pehametry, mikroskopy, lupy.

Pracownia marketingu i reklamy powinna by¢
wyposazona w:

1) pakiet programoéw biurowych;
2) pakiet programow graficznych;

3) zdjecia, plakaty, katalogi, foldery, prospekty, hasta
reklamowe, logo firm, broszury i gazetki reklamo-
we;

4) przyktadowe scenariusze kampanii reklamowej,
przyktadowe plany marketingowe.

Wszystkie pracownie powinny sktadac¢ sie z sali lekcyj-
nej i zaplecza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyj-
nej nalezy zapewni¢ stanowisko pracy dla nauczyciela
i odpowiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.
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Zatacznik nr 9

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtCENIA W ZAWODZIE TECHNIK ORGANIZACJI UStUG
GASTRONOMICZNYCH

SYMBOL CYFROWY 341[07]

I. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:
1) przygotowywac oferty, organizowa¢ promocje
i reklame ustug gastronomicznych;

2) przyjmowac i rejestrowac zlecenia na ustugi
gastronomiczne;

3) planowac i organizowac obstuge przyje¢ okolicz-
nosciowych oraz gastronomiczng obstuge im-
prez;

4) organizowa¢ zywienie w réznych typach placo-
wek gastronomicznych;

5) organizowac i realizowac ustugi cateringowe;

6) uzytkowaé maszyny, urzadzenia i inny sprzet
stosowany w realizacji ustug gastronomicz-
nych;

7) aranzowa¢ wnetrza oraz wyposazenie sal kon-
sumpcyjnych i innych miejsc realizacji ustug
gastronomicznych;

8) kalkulowac i
nomicznych;

rozlicza¢ koszty ustug gastro-

9) obstugiwa¢ konsumentéw z zastosowaniem
roznych technik;

10) dokonywaé towaroznawczej oceny produktow
spozywczych oraz okreslac ich zastosowanie;

11) sporzagdza¢ podstawowy asortyment potraw
i napojow;

12) stosowac zasady racjonalnego zywienia;

13) prowadzié negocjacje oraz wspotpracowac
z kontrahentami i kooperantami;

14) stosowac techniki pracy biurowe;j;

15) wykorzystywac¢ technologie informacyjng w za-
kresie niezbednym do wykonywania zadan za-
wodowych;

16) przestrzegac przepisOw sanitarnych;

17) postugiwaé sie jezykiem obcym w zakresie nie-
zbednym do wykonywania zadan zawodowych;

18) stosowac przepisy prawa dotyczgce wykonywa-
nych zadahn zawodowych;

19) przestrzegaé przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

20) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

21) kierowacé zespotem pracownikow;

22) stosowacé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

23) udzielaé pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

24) korzystac z réznych zrodet informacji oraz z do-
radztwa specjalistycznego;

25) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biega¢ zarowno w trakcie procesu ksztatcenia zawo-
dowego, jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych
~Podstawy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik or-
ganizacji ustug gastronomicznych powinien by¢
przygotowany do wykonywania nastepujgcych za-
dan zawodowych:

1) przygotowywanie ofert oraz organizowanie pro-
mocji i reklamy ustug gastronomicznych;

2) organizowanie i obstuga przyje¢ okolicznoscio-
wych oraz imprez w placéwkach gastronomicz-
nych;

3) organizowanie ustug cateringowych;

4) dokonywanie gotéwkowych i bezgotéwkowych
rozliczen ustug gastronomicznych.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajacy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) organizacja ustug gastronomicznych;
2) technika pracy biurowej;

3) podstawy dziatalno$ci zawodowe;j.
BLOK: ORGANIZACJA UStUG GASTRONOMICZNYCH

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:

1) charakteryzowaé¢ rodzaje ustug gastronomicz-
nych;

2) okresla¢ zadania pracownikéw $wiadczacych
ustugi gastronomiczne;

3) przygotowywac oferty i przyjmowac zlecenia na
ustugi gastronomiczne;

4) uktadaé jadiospisy odpowiednio do pory dnia,
rodzaju imprezy i preferencji konsumentow;

5) okresla¢ energetyczng i odzywczg wartosé po-
traw i napojow;

6) stosowac zasady zywienia dietetycznego;
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7) udzielaé¢ konsumentom informacji dotyczacych
oferowanych potraw i napojow oraz innych
ustug gastronomicznych;

8) planowac i organizowac obstuge przyje¢ okolicz-
nosciowych oraz gastronomiczng obstuge im-
prez, takich jak: zjazdy, konferencje, sympozja;

9) planowa¢ i organizowaé zywienie zbiorowe
w placowkach gastronomicznych sieci otwartej
i zamknietej;

10) aranzowac¢ wnetrza oraz wyposazenie sal kon-
sumenckich i innych miejsc realizacji ustug
gastronomicznych;

11) organizowa¢ ustugi cateringowe;

12) okreslaé warunki przechowywania oraz przewo-
zu produktéw spozywczych, potraw i napojow;

13) oceniaé¢ produkty pod wzgledem towaroznaw-
czym;

14) stosowac rozne metody i techniki sporzadzania
potraw i napojow;

15) podawaé potrawy i napoje z zastosowaniem
roznych technik;

16) planowac rodzaj i ilo$¢ sprzetu gastronomiczne-
go do realizacji ustug gastronomicznych oraz
przygotowywac go do przewozu;

17) uzytkowaé¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet stoso-
wany w gastronomii;

18) prowadzi¢ biezgcg konserwacje sprzetu gastro-
nomicznego;

19) obstugiwac¢ urzadzenia
handlowe;

rejestrujgce operacje

20) kalkulowa¢ oraz rozlicza¢ koszty organizacji
i realizacji ustug gastronomicznych;

21) nadzorowaé i kierowac¢ praca kucharzy, kelne-
row i innych pracownikéw $wiadczacych ustugi
gastronomiczne;

22) przestrzegaé przepiséw sanitarnych;
23) wykorzystywaé¢  technologie informacyjna
w realizacji ustug gastronomicznych.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) ustugi gastronomiczne;
2) zasady zywienia;

3) technologia gastronomiczna z towaroznaw-
stwem;

4) wyposazenie techniczne

nomicznych;

placéwek gastro-

5) obstuga konsumenta;

6) obstuga przyje¢ okolicznosciowych i gastro-
nomiczna obstuga imprez;

7) zywienie zbiorowe;

8) estetyka w gastronomii;
9) ustugi cateringowe;

10) metody i techniki sporzadzania potraw i napo-
jow;

11) zasady eksploatacji maszyn, urzgdzen i sprzetu
gastronomicznego;

12) koszty organizacji i
nomicznych;

realizacji ustug gastro-

13) zasady wspotpracy pracownikdéw $wiadczacych
ustugi gastronomiczne;

14) przepisy sanitarne;

15) technologia informacyjna.
BLOK: TECHNIKA PRACY BIUROWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) redagowac pisma i oferty z zastosowaniem réz-
nych form i zwrotéw;

2) prowadzi¢ korespondencje biurowg;

3) przesytaé i odbiera¢ informacje za pomoca urza-
dzen elektronicznych;

4) prowadzi¢ korespondencje z kontrahentami
i kooperantami;

5) opracowywacé proste narzedzia promocji ustug
gastronomicznych;

6) prowadzi¢ archiwizacje dokumentow;

7) korzystaé¢ z programéw komputerowych stoso-
wanych w gastronomii;

8) obstugiwac sprzet i urzagdzenia biurowe.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) prace redakcyjne;

2) korespondencja biurowa;

3) promocja ustug gastronomicznych;

4) archiwizacja dokumentow;

5) specjalistyczne programy komputerowe;

6) techniczne $srodki biurowe.
BLOK: PODSTAWY DZIAtALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:
1) wyjasniaé mechanizmy funkcjonowania gospo-
darki rynkowej;

2) rozréznia¢ formy organizacyjno-prawne przed-
siebiorstw ustugowych;



Dziennik Ustaw Nr 49

— 3178 —

Poz. 254

3) sporzadzaé budzet i planowaé rozwdj przedsie-
biorstwa;

4) opracowywacé plan marketingowy;

5) charakteryzowaé czynniki wptywajgce na popyt
i podaz ustug gastronomicznych;

6) podejmowacé dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

7) sporzgdza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;

8) organizowaé promocje i reklame ustug gastro-
nomicznych;

9) prowadzi¢ sprzedaz ustug gastronomicznych;

10) sporzadzaé dokumenty niezbedne do podejmo-
wania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

11) stosowaé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

12) stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $srodowiska;

13) stosowaé przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci
zawodowej;

14) organizowacé¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

15) stosowaé srodki ochrony indywidualnej;

16) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

17) okreslaé wptyw zmeczenia fizycznego
i psychicznego na efektywnos$é pracy;

18) komunikowaé sie z uczestnikami procesu pracy;
19) prowadzi¢ negocjacje;

20) rozwigzywaé problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

21) podejmowacé decyzje;

22) korzysta¢ z obcojezycznych zrodet informacji,
dokumentacji technicznej, norm, katalogéw
oraz oprogramowania uzytkowego;

23) organizowaé¢ doskonalenie zawodowe pracow-
nikow;

24) przestrzegaé zasad etyki.

2. Tresci ksztalcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) gospodarka rynkowa;

2) formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw
ustugowych;

3) analiza ekonomiczna w przedsiebiorstwie;
4) struktura budzetu przedsiebiorstwa;

5) plan rozwoju przedsiebiorstwa;

6) strategie marketingowe;
7) metody poszukiwania pracy;
8) dokumenty dotyczgce zatrudnienia;

9) podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gos-
podarczej;

10) sprzedaz ustug gastronomicznych;
11) prawo pracy i prawo dziatalnosci gospodarczej;
12) bezpieczenstwo i higiena pracy;

13) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

14) elementy ergonomii;
15) $rodki ochrony indywidualnej;

16) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

17) elementy fizjologii i higieny pracy;

18) zagrozenia i profilaktyka w $rodowisku pracy;
19) zasady i metody komunikowania sie;

20) elementy socjologii i psychologii pracy;

21) zrédta informacji zawodowej i oprogramowanie
uzytkowe w jezyku obcym;

22) formy doskonalenia zawodowego;

23) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba
godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Organizacja ustug gastronomicznych 55
Technika pracy biurowej 15
Podstawy dziatalnosci zawodowej 15
Razem 85™"

* Podzial godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostate 15% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV. ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastgpujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia technologii gastronomicznej;
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2) pracownia obstugi konsumenta;
3) pracownia podstaw zywienia;

4) pracownia komputerowa.

Pracownia technologii
winna byé wyposazona w:

gastronomicznej po-

1) stanowiska robocze umozliwiajgce przeprowadze-
nie procesu technologicznego i ekspedycji potraw
oraz innych wyrobéw kulinarnych, wyposazone
w stoty produkcyjne, kuchenki z piekarnikiem,
zlewozmywaki z instalacjg zimnej i cieptej wody,
zestawy garnkow i innych naczyn kuchennych,
drobny sprzet produkcyjny;

2) stanowisko podziatu produktow spozywczych wy-
posazone w wagi i miarki;

3) stanowisko wstepnej obrobki jaj z naswietlarka;

4) stanowisko mycia rgk wyposazone w umywalke
z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemnik na
mydto, ptyn dezynfekujacy, reczniki papierowe;

5) maszyny i urzadzenia gastronomiczne: urzadzenia
chtodnicze, zmywarka, piec konwekcyjny, kuchen-
ka mikrofalowa, roboty kuchenne, miksery, ma-
szynki do mielenia, sokowirowki, ekspres do kawy,
tostery, mtynek koloidalny;

6) stoliki i krzesta do konsumpcji oraz oceny przygo-
towanych potraw i innych wyrobow kulinarnych;

7) bielizne i zastawe stotowa oraz podstawowy sprzet
kelnerski;

8) instrukcje obstugi
nomicznych;

maszyn i urzadzeh gastro-

9) dokumentacje technologiczng, receptury kulinarne
i normy zywienia.

Pracownia obstugi
wyposazona w:

konsumenta powinna byé

1) stanowiska obstugi konsumenta wyposazone
w stoty i krzesta (jedno stanowisko dla dwoch ucz-
niow);

2) stanowisko z zestawem sprzetu i urzadzeniami do
sporzgdzania napojow wyposazone w podreczny
sprzet barowy, ekspres do kawy, mikser barowy,
chtodziarke, kostkarke, zmywarke, zlewozmywak;

3) pomocniki kelnerskie (jeden pomocnik na dwa sta-
nowiska obstugi konsumenta);

4) bielizne stotowg;
5) zestaw kelnerskiego sprzetu pomocniczego;

6) karty potraw i napojow;

7) zestaw sprzetu i urzadzen do przygotowywania
potraw w obecnos$ci konsumenta;

8) zestaw butelek, opakowan, etykiet napojow al-
koholowych i bezalkoholowych;

9) urzgdzenia do rejestracji i rozliczania transakcji
handlowych;

10) elementy dekoracyjne stotéw;

11) instrukcje obstugi maszyn i urzadzen.

Pracownia podstaw zywienia powinna by¢ wy-
posazona w:

1) zestaw przepisow dotyczacych prawa zywnoscio-
wego;

2) tabele sktadu i odzywczych wartosci produktow
spozyweczych;

3) normy zywienia i wyzywienia;

4) jadtospisy codzienne i dekadowe;

5) karty potraw i napojow;

6) formularze do planowania i oceny zywienia;

7) wzory drukéw podstawowych badan laboratoryj-
nych;

8) opakowania zywnosci wygodnej i funkcjonalnej;
9) model uktadu trawiennego czltowieka.

Pracownia komputerowa powinna byé wyposa-

zona w:

1) stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla
dwoéch ucznidéw);

2) drukarki;

3) pakiet programow biurowych;

4) programy specjalistyczne z zakresu:
a) planowania i oceny zywienia,

b) prowadzenia ksiegowosci matych i s$rednich
przedsiebiorstw,

c) prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;j,

d) ewidencjonowania przychodéw i wydatkéw

firmy,
e) obliczania wynagrodzen i podatkow;

5) podstawowy sprzet i urzgdzenia biurowe.

Wszystkie pracownie powinny sktadac¢ sie z sali lekcyj-

nej i zaplecza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyj-
nej nalezy zapewnié¢ stanowisko pracy dla nauczyciela
i odpowiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.
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Zatacznik nr 10

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTALCENIA W ZAWODZIE TECHNIK PRZETWORSTWA MLECZARSKIEGO

SYMBOL CYFROWY 321[12]

I. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:

1) okreslaé skitad i wtasciwosci mleka oraz czynniki
wplywajgce na jego jako$¢ i przydatnosé tech-
nologicznag;

2) dobiera¢ surowce, dozwolone substancje do-
datkowe i substancje pomagajace w przetwa-
rzaniu, stosowane do produkcji wyrobéw mle-
czarskich;

3) korzysta¢ z instrukcji technologicznych i norm
obowigzujgcych w przemysle mleczarskim;

4) planowa¢ procesy produkcji wyrobow mleczar-
skich zgodnie z przepisami bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;

5) nadzorowaé przebieg procesow technologicz-
nych w produkcji wyrobéw mleczarskich;

6) okresla¢ sktad mikroflory mleka i jego przetwo-
row oraz znaczenie drobnoustrojow w mleczar-
stwie;

7) przechowywac surowce, dozwolone substancje
dodatkowe, substancje pomagajace w przetwa-
rzaniu i gotowe wyroby mleczarskie;

8) obstugiwaé¢ maszyny i urzadzenia stosowane
w procesach produkcji wyrobéw mleczarskich;

9) wykonywac¢ mycie, dezynfekcje oraz konserwa-
cje maszyn i urzgdzehn stosowanych w proce-
sach produkcji wyrobow mleczarskich;

10) stosowa¢ zasady higieny w przedsiebiorstwie
mleczarskim;

11) stosowaé systemy zapewnienia jakosci produk-
cji wyrobow mleczarskich;

12) oceniaé jakosé surowcodw i wyrobdéw gotowych
oraz przebieg proceséw technologicznych;

13) planowa¢ i organizowa¢ prace zwigzane z pro-
dukcjg wyrobow mleczarskich;

14) stosowac zasady i instrumenty marketingu;

15) postugiwac sie jezykiem obcym w zakresie nie-
zbednym do wykonywania zadan zawodowych;

16) stosowac przepisy prawa dotyczgce wykonywa-
nych zadan zawodowych;

17) przestrzegaé przepiséw i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony srodowiska;

18) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

19) kierowac zespotem pracownikow;

20) stosowacé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

21) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

22) korzysta¢ z roznych zrédet informacji oraz z do-
radztwa specjalistycznego;

23) wspotpracowac z zespotem pracownikow;
24) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsigbiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biega¢ zaréwno w trakcie ksztalcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik
przetworstwa mleczarskiego powinien by¢ przygo-
towany do wykonywania nastepujacych zadan za-
wodowych:

1) ocenianie jakosci surowcow, dozwolonych sub-
stancji dodatkowych, substancji pomagajacych
w przetwarzaniu i gotowych wyrobow mleczar-
skich;

2) dobieranie maszyn i urzgdzen do produkcji wy-
robow mleczarskich;

3) obstugiwanie linii produkcyjnych;

4) organizowanie i nadzorowanie procesu produk-
cji wyrobow mleczarskich w przedsiebiorstwie
mleczarskim;

5) prowadzenie dokumentacji produkcji wyrobow
mleczarskich;

6) stosowanie zasad marketingu i promocji wyro-
béw mleczarskich.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujace bloki progra-
mowe:

1) przetworczy;
2) techniczny;
3) analityczno-jakosciowy;

4) podstawy dziatalnosci zawodowe;.
BLOK: PRZETWORCZY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) okreslac¢ kierunki rozwoju przetworstwa mleczar-
skiego;
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2) klasyfikowac i charakteryzowaé wyroby mleczar-
skie;

3) korzysta¢ z przepisow i norm obowigzujgcych
w przetworstwie mleczarskim;

4) dobiera¢ surowce, dozwolone substancje do-
datkowe i substancje pomagajgce w przetwa-
rzaniu, stosowane w produkcji wyrobéw mleczar-
skich;

5) okresla¢ skitad chemiczny i warto$¢ odzywczg
mleka oraz wyrobéw mleczarskich;

6) okresla¢ czynniki ksztattujgce jako$¢ zdrowotng
i przydatnosé technologiczng mleka;

7) oceniaé jakos¢é mleka surowego;

8) okresla¢ zasady pozyskiwania, skupu i transpor-
tu mleka surowego;

9) okreslié¢ i wykonaé wstepng obrobke mleka oraz
oceniac jej wptyw na sktadniki, cechy i przydat-
nosc¢ technologiczng mleka;

10) charakteryzowaé operacje i procesy jednostko-
we stosowane w przetwoérstwie mleka;

11) stosowaé metody utrwalania mleka oraz okres-
laé ich wplyw na trwatosé, bezpieczenstwo
zdrowotne, warto$¢ odzywczg oraz cechy organo-
leptyczne wyrobéw mleczarskich;

12) charakteryzowaé procesy technologiczne pro-
dukcji wyrobow mleczarskich;

13) okresla¢ wptyw parametrow technologicznych
na jako$¢ gotowego wyrobu;

14) dobiera¢ maszyny i urzgdzenia do procesow
technologicznych;

15) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia stosowane
podczas produkcji wyrobéw mleczarskich;

16) dokonywac¢ kontroli parametrow procesu pro-
dukcji za pomocg przyrzadow kontrolno-
-pomiarowych;

17) wykonywaé podstawowe obliczenia techno-
logiczne w procesach produkcyjnych;

18) stosowac zasady produkcji mleka spozywczego
i $mietanki, napojow mlecznych fermentowa-
nych i niefermentowanych, masta, lodéw, kon-
centratow mlecznych, seréw, twarogow, kazei-
ny, wyrobéw z serwatki oraz innych wyrobow
mleczarskich;

19) produkowaé wyroby mleczarskie, zgodnie z in-
strukcjami technologicznymi, normami, przepi-
sami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

20) stosowacé zasady higieniczno-sanitarne w przed-
siebiorstwie mleczarskim;

21) sporzadza¢ roztwory srodkow myjacych i de-
zynfekcyjnych;

22) konfekcjonowac i pakowac¢ wyroby mleczarskie;

23) przechowywac¢ surowce, dozwolone substancije
dodatkowe, substancje pomagajgce w przetwa-
rzaniu i wyroby mleczarskie;

24) okresla¢ warunki magazynowania oraz trans-
portu mleka i wyrobéw mleczarskich;

25) prowadzi¢ dokumentacje produkcji wyrobow
mleczarskich;

26) prowadzi¢ racjonalng gospodarke surowcami,
dozwolonymi substancjami dodatkowymi, sub-
stancjami pomagajacymi w przetwarzaniu oraz
produktami ubocznymi i odpadami produkcyj-
nymi;

27) okresla¢ zasady gospodarowania wodg i ener-
gig w przedsigbiorstwie mleczarskim;

28) oblicza¢ koszty i optacalno$é produkcji wyro-
bow mleczarskich;

29) przewidywac zagrozenia dla srodowiska spowo-
dowane produkcjg mleczarska.

. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) znaczenie i kierunki rozwoju przetworstwa
mleczarskiego;

2) klasyfikacja wyrobow mleczarskich;

3) przepisy i normy obowigzujace w przetworstwie
mleczarskim;

4) surowce, dozwolone substancje dodatkowe
i substancje pomagajgce w przetwarzaniu, sto-
sowane w przemysle mleczarskim;

5) mleko jako surowiec do produkcji wyrobdéw
mleczarskich;

6) pozyskiwanie, skup i transport mleka surowe-
go;

7) operacje i procesy technologiczne w przetwor-
stwie mleka;

8) normalizacja sktadnikéw mleka w produkcji
mleczarskiej;

9) produkcja mleka spozywczego i $mietanki;

10) produkcja napojéw mlecznych fermentowanych
i niefermentowanych;

11) produkcja masta;

12) produkcja lodow;

13) produkcja koncentratow mlecznych;
14) produkcja seréw i twarogow;

15) produkcja kazeiny;

16) produkcja wyrobow z serwatki oraz innych wy-
robow mleczarskich;
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17) zasady higieny produkc;ji;

18) metody konfekcjonowania i pakowania wyro-
bow mleczarskich;

19) zasady magazynowania oraz transportu mleka
i wyrobéw mleczarskich;

20) dokumentacja produkcji wyrobow mleczar-
skich;

21) gospodarka surowcami, dozwolonymi substan-
cjami dodatkowymi, substancjami pomagajacy-
mi w przetwarzaniu oraz produktami ubocznymi
i odpadami produkcyjnymi;

22) gospodarka wodg i energig w procesie produk-
cji mleczarskiej;

23) optacalnos$é produkcji mleczarskiej;

24) zagrozenia dla srodowiska wywotane produkcja
mleczarska.

BLOK: TECHNICZNY

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) okresla¢ role normalizacji w technice;

2) stosowac zasady rysunku technicznego;

3) rozroznia¢ materiaty stosowane do budowy ma-
szyn i urzgdzen przemystu spozywczego;

4) okreslaé przyczyny i skutki korozji maszyn i urza-
dzen oraz sposoby jej zapobiegania;

5) identyfikowaé czeséci oraz zespoty maszyn i urza-
dzen;

6) postugiwaé sie podstawowymi pojeciami z za-
kresu hydromechaniki i termodynamiki;

7) wyjasniac¢ budowe, zasady dziatania i eksploata-
cji maszyn i urzadzen;

8) klasyfikowaé maszyny i urzadzenia stosowane
w przetworstwie mleczarskim;

9) rozréznia¢ instalacje techniczne stosowane
w przedsiebiorstwie mleczarskim;

10) postugiwaé¢ sie dokumentacjg techniczng oraz
instrukcjami maszyn i urzadzen stosowanych
w przetworstwie mleczarskim;

11) obstugiwa¢ maszyny i urzgdzenia elektryczne
stosowane w przetwoérstwie mleczarskim;

12) odczytywaé schematy uktadéw automatyki sto-
sowanych w procesach technologicznych;

13) postugiwaé¢  sie kontrolno-

-pomiarowymi;

przyrzadami

14) stosowaé zasady eksploatacji srodkow trans-
portu zewnetrznego i wewnetrznego;

15) obstugiwaé¢ maszyny i urzgdzenia stosowane do
przyjecia i przechowywania mleka surowego;

16) dobiera¢ maszyny, urzadzenia i aparaty oraz
ustala¢ parametry ich pracy do produkcji wyro-
bow mleczarskich;

17) charakteryzowaé wyposazenie techniczne ma-
gazynow w przedsigbiorstwie mleczarskim;

18) obstugiwaé maszyny i urzgdzenia do pakowania
i konfekcjonowania wyrobow mleczarskich;

19) obstugiwaé urzadzenia do utrzymania czystosci
maszyn, urzadzen, sprzetu i pomieszczen;

20) okresla¢ wptyw maszyn i urzgdzen stosowanych
w przetworstwie mleczarskim na zagrozenia ja-
kosci wyrobow mleczarskich;

21) dobiera¢ i stosowaé metody konserwacji ma-
szyn i urzadzen;

22) prowadzi¢ dokumentacje pracy maszyn i urza-
dzen zgodnie z wymaganiami systemow jakos-
Ci.

. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) normalizacja w technice;

2) podstawy rysunku technicznego;

3) materiatoznawstwo;

4) czesci maszyn i urzadzen;

5) wybrane zagadnienia z hydromechaniki;
6) wybrane zagadnienia termodynamiki;

7) maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle
mleczarskim;

8) instalacje techniczne: wodno-kanalizacyjna, ga-
zowa, elektryczna i parowa;

9) dokumentacja techniczna i instrukcje maszyn
i urzadzen stosowanych w przetworstwie
mleczarskim;

10) maszyny i urzgdzenia elektryczne stosowane
w przetworstwie mleczarskim;

11) podstawy automatyki i automatyzacja procesow
w przetworstwie mleczarskim;

12) przyrzady kontrolno-pomiarowe;

13) érodki transportu w przetworstwie mleczar-
skim;

14) maszyny i urzagdzenia do przyjecia i przechowy-
wania mleka surowego;

15) maszyny, urzgdzenia i sprzet do produkcji wyro-
bow mleczarskich;

16) magazyny i ich wyposazenie techniczne;

17) maszyny i urzadzenia do pakowania i konfekcjo-
nowania wyrobéw mleczarskich;

18) urzadzenia do utrzymania czystosci maszyn,
urzadzen, sprzetu i pomieszczen;



Dziennik Ustaw Nr 49

— 3183 —

Poz. 254

19) zagrozenia jako$ci wyrobéw mleczarskich spo-
wodowanych niewtasciwg eksploatacjg maszyn
i urzadzen;

20) zasady konserwacji maszyn i urzadzen;

21) gospodarka remontowa i nadzor nad pracg ma-
szyn i urzadzen.

BLOK: ANALITYCZNO-JAKOSCIOWY

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umie¢:

1) charakteryzowaé grupy drobnoustrojow;

2) okresla¢ sktad mikroflory mleka i jego przetwo-
row;

3) wyjasnia¢ role drobnoustrojow w przemysle
mleczarskim;

4) dobiera¢ metody oznaczania i zwalczania drob-
noustrojow;

5) pobieraé prébki surowcéw i wyrobdw mleczar-
skich do badan laboratoryjnych;

6) przygotowywa¢ odczynniki, podtoza i sprzet
laboratoryjny do badan fizykochemicznych
i mikrobiologicznych;

7) obstugiwac sprzet i urzadzenia stosowane w la-
boratoriach przemystu mleczarskiego;

8) wykonywaé¢ badania laboratoryjne surowcéw
i wyrobéw mleczarskich;

9) oznaczaé cechy fizykochemiczne mleka;

10) interpretowac i dokumentowac wyniki badan la-
boratoryjnych;

11) ocenia¢ surowce, potprodukty i wyroby mleczar-
skie pod wzgledem fizykochemicznym;

12) oceniac¢ surowce, potprodukty i wyroby mleczar-
skie pod wzgledem mikrobiologicznym;

13) przeprowadzaé ocene sensoryczng surowcow,
potproduktéw i wyrobdw mleczarskich;

14) planowac i analizowac przebieg kontroli miedzy-
operacyjnej w przemysle mleczarskim;

15) okresla¢ i analizowa¢ wymagania techniczne
i higieniczno-sanitarne dla przedsiebiorstw
mleczarskich;

16) rozpoznawaé¢ zagrozenia fizyczne, chemiczne
i biologiczne wystepujgce podczas produkcji
wyrobéw mleczarskich;

17) charakteryzowaé¢ systemy zapewniania jakosci
i ich wzajemne powigzania;

18) wdrazaé system analizy zagrozen i krytycznych
punktow kontroli (Hazard Analysis and Critical
Control Point — HACCP);

19) wskazywaé¢ zagrozenia bezpieczenstwa zdro-
wotnego i monitorowac krytyczne punkty kon-
troli (Critical Control Point — CCP) w procesie
produkcji wyrobow mleczarskich;

20) prowadzi¢ dokumentacje kontroli jakosci pro-
dukcji zgodnie z systemem HACCP;

21) korzystaé z przepiséw i norm obowigzujgcych
w przetworstwie mleczarskim.
2. Tresci ksztalcenia (dzialy programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) morfologia, fizjologia i klasyfikacja drobnoustro-
jow;

2) sktad i rola mikroflory mleka i jego przetworow;

3) metody oznaczania i zwalczania drobnoustro-
jow;

4) analiza wagowa i objetosciowa;
5) analizy instrumentalne do wykonywania badan;
6) badania fizykochemiczne mleka;

7) badania chemiczne mleka i wyrobow mleczar-
skich;

8) badania mikrobiologiczne mleka i wyrobdéw
mleczarskich;

9) ocena sensoryczna mleka i wyrobow mleczar-
skich;

10) budowa i zasady dziatania urzadzen laboratoryj-
nych;

11) wyniki badan i dokumentacja laboratoryjna;
12) kontrola miedzyoperacyjna;

13) wymagania techniczne i higieniczno-sanitarne
dla przedsiebiorstw mleczarskich;

14) bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci;

15) zagrozenia i krytyczne punkty kontrolne w prze-
mysle mleczarskim;

16) systemy zapewnienia jakosci produkcji zgodnie
z systemem HACCP;

17) przepisy i normy obowigzujgce w przetworstwie
mleczarskim.

BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztalcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) wyjasniaé mechanizmy funkcjonowania gospo-
darki rynkowej;

2) rozréznia¢ formy organizacyjno-prawne przed-
siebiorstw;

3) sporzgdzaé budzet i planowaé rozwodj przedsie-
biorstwa;

4) opracowywac plan marketingowy;

5) podejmowac dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

6) sporzadza¢ dokumenty dotyczace zatrudnienia;
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7) stosowac przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy;

8) stosowac przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $srodowiska;

9) stosowac przepisy prawa dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

10) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

11) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

12) okreslaé wptyw zmeczenia fizycznego i psychicz-
nego na efektywnosé pracy;

13) komunikowaé sie z uczestnikami procesu pracy;
14) prowadzi¢ negocjacje;

15) rozwigzywac problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

16) podejmowac decyzje;

17) korzysta¢ z obcojezycznych zrédet informacji,
dokumentacji technicznej, norm, katalogéw
oraz oprogramowania uzytkowego;

18) organizowa¢ doskonalenie zawodowe pracow-
nikéw;

19) przestrzegac¢ zasad etyki.

2. Tresci ksztalcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujgcych dziatach
programowych:

1) gospodarka rynkowa;

2) formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw;
3) struktura budzetu przedsiebiorstwa;

4) plan rozwoju przedsigbiorstwa;

5) strategie marketingowe;

6) metody poszukiwania pracy;

7) dokumenty dotyczace zatrudnienia;

8) prawo pracy i prawo dziatalnosci gospodarczej;
9) bezpieczenstwo i higiena pracy;

10) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

11) elementy ergonomii;

12) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

13) elementy fizjologii i higieny pracy;

14) zagrozenia i profilaktyka w srodowisku pracy;
15) zasady i metody komunikowania sie;

16) elementy socjologii i psychologii pracy;

17) zrédta informacji zawodowej i oprogramowanie
uzytkowe w jezyku obcym;

18) formy doskonalenia zawodowego;
19) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna liczba godzin
w okresie ksztatcenia w %"
Podbudowa Podbudowa
programowa: | programowa:
gimnazjum, zasadnicza
N blok liceum szkota
azwa bloku ogolnoksztatcgce,| zawodowa,
programowego liceum zawod:
profilowane, operator
technikum, maszyn
liceum i urzadzen
uzupetniajace, przemystu
technikum spozywczego
uzupetniajgce
Przetwérczy 35 43
Techniczny 20 15
Analityczno- 20 25
-jakosciowy
Podstawy dziatal-
. . 15 7
nosci zawodowej
Razem 90™" 90™"

* Podziat godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostate 10% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-

wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV. ZALECANE

WARUNKI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

REALIZACJI

TRESCI

Do realizacji tresci ksztalcenia ujetych w blokach pro-
gramowych odpowiednie sg nastepujgce pomieszcze-

nia dydaktyczne:

1) pracownia przetwérstwa mleczarskiego;

2) pracownia techniki;

3) pracownia analizy technicznej;

4) pracownia higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego

Zywnosci;

5) pracownia komputerowa;

6) warsztaty szkolne (w przypadku braku mozliwosci
ksztatcenia praktycznego w przedsiebiorstwach
przetwodrstwa mleczarskiego, w Centrach Ksztatce-
nia Praktycznego lub w Centrach Ksztalcenia Usta-
wicznego).

Pracownia przetwoérstwa mleczarskiego po-
winna by¢ wyposazona w:

1) modele, plansze, foliogramy, filmy dydaktyczne
oraz prezentacje multimedialne przedstawiajace
rodzaje surowcow i wyrobéw mleczarskich, pod-
stawowe procesy i operacje technologiczne, ma-
szyny i urzgdzenia oraz schematy technologiczne;
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2) probki i modele surowcéw mleczarskich;

3) prébki, modele wyrobéw mleczarskich, dozwolo-
nych substancji dodatkowych i substancji poma-
gajacych w przetwarzaniu, stosowanych w pro-
dukcji zywnosci;

4) zestawy srodkéw myjacych i dezynfekcyjnych;

5) zestawy opakowan jednostkowych i transporto-
wych;

6) normy przedmiotowe i czynnosciowe stosowane
w mleczarstwie;

7) przepisy prawa zywnos$ciowego;
8) literature i czasopisma specjalistyczne;

9) przyktadowe dokumentacje jakos$ciowe stosowane
w przedsiebiorstwach mleczarskich;

10) apteczke i instrukcje udzielania pierwszej pomocy.

Pracownia techniki powinna by¢ wyposazona w:

1) modele, plansze i foliogramy przedstawiajgce ma-
szyny i urzadzenia stosowane w przetworstwie
mleczarskim, schematy technologiczne;

2) filmy dydaktyczne przedstawiajgce procesy tech-
nologiczne oraz dziatanie maszyn i urzadzen sto-
sowanych podczas produkcji wyrobéw mleczar-
skich;

3) prezentacje multimedialne dotyczace budowy,
dziatania i obstugi maszyn i urzagdzen stosowanych
w przetworstwie mleczarskim oraz przebiegu pro-
cesow produkeyjnych;

4) programy komputerowe do symulacji dziatania
maszyn i urzadzen stosowanych w przetwérstwie
mleczarskim oraz procesow technicznych i tech-
nologicznych;

5) dokumentacje techniczne maszyn i urzadzen sto-
sowanych w przetworstwie mleczarskim;

6) normy przedmiotowe (surowcowe i wyrobow go-
towych) i instrukcje technologiczne, instrukcje ob-
stugi maszyn i urzadzen stosowanych w przetwor-
stwie mleczarskim;

7) przepisy prawa zywnosciowego i inne zrodta infor-
mac;ji;

8) literature zawodowg i specjalistyczng;

9) apteczke i instrukcje udzielania pierwszej pomocy.

Pracownia analizy technicznej powinna by¢ wy-
posazona w:

1) aparature i sprzet laboratoryjny:
a) termostaty,
b) suszarki i wagosuszarki,
c) pehametry,
d) kolorymetry,
e) ttuszczomierze,
f) polarymetry,
g) mikroskopy,
h) termometry,

i) zestawy do badania stanu higieniczno-
-sanitarnego mleka i wyrobéw mleczarskich,

j) areometry,

k) piknometry,

1) refraktometry,
m) spektrofotometry,

n) analizatory sktadu mleka,
o) taznie wodne,

p) lodowki,

q) wagi,

r) wirédwki i wirownice,

s) piec do spalan;

2) szkto laboratoryjne i drobny sprzet laboratoryjny;
3) odczynniki chemiczne;
4) normy jakos$ciowe;

5) instrukcje do éwiczen, regulaminy oraz instrukcje
uzytkowania aparatury laboratoryjne;j;

6) srodki ochrony indywidualnej;
7) sprzet i srodki do utrzymania czystosci;
8) apteczke i instrukcje udzielania pierwszej pomocy.

Pracownia higieny i bezpieczehstwa zdrowot-
nego zywnos$ci powinna byé wyposazona w:

1) mikroskopy;

2) preparaty mikrobiologiczne;

3) podtoza i zestawy mikrobiologiczne;

4) sprzet mikrobiologiczny;

5) szkto laboratoryjne;

6) preparaty mikroskopowe;

7) plansze, prospekty, prezentacje multimedialne, fil-
my dydaktyczne dotyczgce badan laboratoryjnych
oraz zasad higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci;

8) schematy blokowe produkcji artykutéw mleczar-
skich;

9) program komputerowy wspomagajacy stosowa-
nie systemu HACCP w przedsiebiorstwie mleczar-
skim;

10) czasopisma specjalistyczne;

11) tabele parametrow produkgcji;

12) procedury, instrukcje i dokumentacje systemu
HACCP;

13) przepisy prawa zywnos$ciowego oraz instrukcje
technologiczne;

14) apteczke i instrukcje udzielania pierwszej pomocy.
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Pracownia komputerowa powinna byé wyposa-
zona w:

1) stanowiska komputerowe z dostepem do Interne-
tu (jedno stanowisko dla jednego ucznia);

2) stanowisko komputerowe z dostepem do Interne-
tu dla nauczyciela;

3) projektor multimedialny, ekran;

4) oprogramowanie specjalistyczne dotyczace syste-
mu HACCP, rozliczania produkcji w przedsigbior-
stwach spozywczych, dokumentowania proceséw
technologicznych;

5) drukarki;
6) skanery;

7) podstawowa literature z zakresu informatyki.

Warsztaty szkolne powinny byé wyposazone w:

1) stanowiska szkoleniowe do produkcji wyrobéw
mleczarskich:

a) stanowisko do przyjecia surowca,
b) stanowisko do wstepnej obrébki mleka,

c) stanowisko do produkcji mleka spozywczego
i Smietanki spozywczej,

d) stanowisko do produkcji napojow fermentowa-
nych metodg termostatows,

e) stanowisko do produkcji napojow fermentowa-
nych metodg zbiornikows,

f) stanowisko do produkcji serkow lub deserow
mlecznych z zastosowaniem ultrafiltracji,

g) stanowisko do produkcji seréw dojrzewaja-
cych,

h) stanowisko do produkcji serow twarogowych,

i) stanowisko do produkcji serkow i deserow ter-
mizowanych,

j) stanowisko do produkcji masta,

k) stanowisko do zageszczania artykutow ptyn-
nych metoda odparowania,

I) stanowisko do suszenia artykutéw ptynnych,
m) stanowisko do produkgcji lodow,

n) inne stanowiska zgodnie ze specyfikg produkcji
mleczarskiej;

2) stanowiska do fizykochemicznej oceny surowca,
gotowych wyrobéw i kontroli miedzyoperacyjnej;

3) stanowiska do mikrobiologicznej oceny surowca,
gotowych wyrobdéw i kontroli miedzyoperacyjnej;

4) komory magazynowe do przechowywania surow-
coéw, dozwolonych substancji dodatkowych, sub-
stancji pomagajgcych w przetwarzaniu, potpro-
duktow i wyrobow gotowych;

5) komory magazynowe do magazynowania wyro-
bow gotowych;

6) pomieszczenia socjalne.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy
zapewnié¢ stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.

W warsztatach szkolnych powinno znajdowac¢ sie po-
mieszczenie do instruktazu.

Zatacznik nr 11

PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAtLCENIA W ZAWODZIE TECHNIK WETERYNARII

SYMBOL CYFROWY 322[14]

l. OPIS ZAWODU

1. W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent powi-
nien umieé:

1) charakteryzowaé¢ budowe anatomiczng zwierzat
oraz podstawowe procesy fizjologiczne;

2) stosowac¢ zasady identyfikacji, uzytkowania

i przemieszczania zwierzat;

3) okresla¢ warunki utrzymania i dobrostanu zwie-
rzat;

4) rozpoznawaé objawy kliniczne choréb zwierzat,
w tym objawy choréb zakaznych podlegajacych
obowigzkowi zwalczania;

5) wykonywaé¢ czynnosci techniczne lub pomocni-
cze podczas zabiegdw weterynaryjnych;

6) wykonywac oczyszczanie i odkazanie, dezynsek-
cje lub deratyzacje obiektow budowlanych;

7) podawac zwierzetom produkty lecznicze;

8) wykonywac¢ weterynaryjne zabiegi pielegnacyj-
ne, sanitarno-higieniczne i fizykoterapeutyczne;

9) wykonywac¢ zabiegi unasieniania zwierzat;

10) okreslaé warunki pozyskiwania i wytwarzania
lub przetwarzania produktéw pochodzenia zwie-
rzecego;

11) wykonywac czynnosci techniczne lub pomocni-
cze dotyczace badania przedubojowego zwie-
rzat i poubojowego miesa;

12) wykonywaé czynnosci techniczne lub pomocni-
cze przy badaniu sekcyjnym zwtok zwierzecych;
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13) pobiera¢ probki do badan laboratoryjnych;

14) wykonywaé podstawowe badania laboratoryj-
ne;

15) prowadzi¢ dokumentacje czynnos$ci zawodo-
wych;

16) organizowa¢ stanowisko pracy zgodnie z obo-
wigzujagcymi przepisami prawa dotyczgcymi
ochrony zwierzat;

17) stosowac przepisy prawa dotyczace wykonywa-
nych zadah zawodowych;

18) przestrzega¢ przepisow i zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw ochrony przeciw-
pozarowej oraz ochrony $srodowiska;

19) organizowaé stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

20) kierowac¢ zespotem pracownikéw;

21) stosowaé przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

22) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

23) korzystac¢ z réznych zrédet informacji oraz z do-
radztwa specjalistycznego;

24) prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

Ksztattowanie postaw przedsiebiorczych oraz przy-
gotowanie do wejscia na rynek pracy powinno prze-
biegaé zaréwno w trakcie ksztatcenia zawodowego,
jak i podczas realizacji zaje¢ edukacyjnych ,Podsta-
wy przedsiebiorczosci”.

2. Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik
weterynarii powinien by¢ przygotowany do wyko-
nywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1) wykonywanie czynnosci technicznych lub po-
mocniczych w zakresie diagnostyki, profilaktyki
i lecznictwa weterynaryjnego;

2) wykonywanie czynnos$ci pomocniczych przy re-
alizacji zadan organdéw Inspekcji Weterynaryj-
nej;

3) wykonywanie zabiegdw unasieniania zwierzat
gospodarskich;

4) wykonywanie czynnosci technicznych lub po-
mocniczych w ramach badan laboratoryjnych;

5) sprawowanie opieki nad zwierzetami;

6) wykonywanie oczyszczania, odkazania, dezyn-
sekcji lub deratyzacji obiektow budowlanych
lub innych miejsc.

Il. BLOKI PROGRAMOWE

Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia wynikajgcy
z opisu zawodu zawierajg nastepujgce bloki progra-
mowe:

1) podstawy anatomii, fizjologii i uzytkowania zwie-
rzat;

2) utrzymanie zwierzat i ochrona zdrowia oraz dobro-
stanu zwierzat;

3) kontrola weterynaryjna;

4) podstawy dziatalno$ci zawodowe;j.

BLOK: PODSTAWY ANATOMII, FIZJOLOGII | UZYT-
KOWANIA ZWIERZAT

1. Cele ksztatcenia
Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) charakteryzowa¢ budowe uktadow organizmu
poszczegolnych gatunkéw zwierzagt gospodar-
skich i towarzyszacych;

2) okresla¢ czynnosci organizmu zwierzecego;
3) okreslaé¢ potozenie narzadow u zwierzat;

4) charakteryzowac kierunki uzytkowania zwierzat
gospodarskich;

5) okresla¢ wptyw utrzymania i zywienia na zycio-
we funkcje organizmu i wydajno$¢ uzytkowa
zwierzgt gospodarskich;

6) charakteryzowaé zachowania piciowe zwierzat;

7) charakteryzowa¢ zachowanie zwierzat w sta-
nach leku i agresji;

8) okresla¢ czynniki wptywajgce na gospodarczg
efektywnosé produkcji zwierzece;j.
2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) komorki i tkanki zwierzece;
2) anatomia topograficzna zwierzat;

3) budowa i czynnosci uktadow: kostnego, mies-
niowego, nerwowego, oddechowego, krazenia,
dokrewnego, pokarmowego, wydalniczego
i rozrodczego zwierzat;

4) chéw i hodowla zwierzat gospodarskich;
5) chéw i hodowla zwierzat towarzyszacych;

6) wptyw utrzymania i zywienia na zyciowe funk-
cje organizmow i wydajnosé uzytkowg zwierzat
gospodarskich;

7) zachowania plciowe zwierzat;
8) zachowania zwierzat w stanach leku i agres;ji;

9) czynniki ekonomiczne produkcji zwierzecej.

BLOK: UTRZYMANIE ZWIERZAT | OCHRONA ZDRO-
WIA ORAZ DOBROSTANU ZWIERZAT

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umiec:

1) okreslaé warunki utrzymania zwierzat w réznych
systemach chowu i hodowli;

2) normowaé sktadniki pasz dla zwierzat;

3) sprawowac opieke okotoporodowa nad samicg
i potomstwem;
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4) udziela¢ niechirurgicznej pomocy porodowej;

5) okresla¢ zasady pozyskiwania mleka od kréw
w réznych systemach doju;

6) wykonywac zabiegi unasieniania bydta i trzody
chlewnej;

7) wykonywac zabiegi pielegnacyjne powtok skor-
nych, kohczyn i wymion;

8) stosowac techniki obchodzenia sie ze zwierzeta-
mi oraz ich poskramianie;

9) dokonywac¢ pomiaréw temperatury ciata, tetna
i oddechu u zwierzat;

10) okreslaé przeznaczenie i sposob uzycia narzedzi
i sprzetu weterynaryjnego;

11) wykonywaé czynnosci pomocnicze podczas za-
biegdéw weterynaryjnych;

12) wykonywac czynnosci techniczne lub pomocni-
cze w zakresie obrazowego badania zwierzat;

13) udziela¢ zwierzetom pierwszej pomocy w przy-
padkach ostrych niedyspozycji przewodu pokar-
mowego i urazow;

14) okresla¢ zasady stosowania, podawania i prze-
chowywania produktéw leczniczych oraz pro-
duktéw biobdjczych;

15) podawac zwierzetom produkty lecznicze;

16) wyjatawia¢ narzedzia weterynaryjne oraz odka-
zac sprzet i pomieszczenia zabiegowe;

17) przygotowywac sprzet, odczynniki i preparaty
do badan laboratoryjnych;

18) pobiera¢ prébki i wykonywaé czynnosci tech-
niczne lub pomocnicze w ramach badan labora-
toryjnych;

19) wykonywac¢ czynnosci techniczne lub pomocni-
cze przy badaniu sekcyjnym zwtok;

20) okresla¢ etiologie, objawy kliniczne choréb
zwierzgt, w tym objawy chordéb zakaznych pod-
legajgcych obowigzkowi zwalczania lub zoonoz,
ich przebieg i rokowanie;

21) stosowac przepisy o ochronie zwierzat i przepi-
sy ochrony srodowiska;

22) przeprowadza¢ zabiegi oczyszczania, dezynfek-
cji, dezynsekcji lub deratyzacji obiektow budow-
lanych.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) standardy dobrostanu w chowie i hodowli zwie-
rzat gospodarskich;

2) normy sktadnikow pasz dla zwierzat;

3) zaburzenia okresu okotoporodowego i laktacji
zwierzat;

4) unasienianie zwierzat gospodarskich;

5) zabiegi pielegnacyjne powtok skornych, kon-
czyn i wymion;

6) metody obchodzenia sie ze zwierzetami i ich po-
skramianie;

7) pierwsza pomoc i podstawowe zabiegi w choro-
bach zwierzat;

8) podstawowa wiedza o produktach leczniczych
dla zwierzat oraz produktach biobdjczych, zasa-
dach ich stosowania i przechowywania;

9) podstawowe czynnosci laboratoryjne w diagnos-
tyce weterynaryjnej;

10) technika sekcyjna zwtok zwierzecych;
11) wybrane jednostki chorobowe zwierzat;
12) ochrona zwierzat i ochrona srodowiska;

13) zabiegi oczyszczania, dezynfekcji, dezynsekcji
lub deratyzacji obiektéw budowlanych.

BLOK: KONTROLA WETERYNARYJNA

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien

umiec:

1) charakteryzowa¢ rodzaje i organizacje rzezni
oraz funkcjonowanie systemu analizy zagrozen

i krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis
and Critical Control Point — HACCP);

2) okresla¢ sposoby uboju zwierzat oraz wymaga-
nia wynikajace z przepisow o ochronie zwierzat
poddawanych ubojowi;

3) sprawdza¢ ogolny stan zdrowia zwierzat przed
ubojem, ze szczegdlnym uwzglednieniem obja-
wow chorob zakaznych;

4) wykonywa¢ czynnosci techniczne lub pomocni-
cze z zakresu badania przedubojowego zwierzat
i poubojowego miegsa;

5) okresla¢ fizykochemiczne wtasciwosci miesa
oraz zmiany zachodzace w tuszy zwierzat po
uboju;

6) klasyfikowaé mieso;

7) pobieraé probki miesa i innych produktéw po-
chodzenia zwierzecego do badan laboratoryj-
nych;

8) wykonywaé czynnosci zwigzane z badaniem
préobek miesa na obecnos$é¢ witosni;

9) przeprowadza¢ oczyszczanie i odkazanie miejsc
pobytu i uboju zwierzat oraz narzedzi i sprzetu;

10) znakowac¢ mieso;

11) okres$la¢ zasady zabezpieczania miesa niezdat-
nego do spozycia przez ludzi;

12) prowadzi¢ dokumentacje badania przedubojo-
wego zwierzat i poubojowego miegsa;

13) okreslaé zasady postepowania z ubocznymi pro-
duktami pochodzenia zwierzecego, w tym z ma-
teriatem kategorii 1, 2, 3.
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2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztalcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) pozyskiwanie i przetwarzanie produktow pocho-
dzenia zwierzecego, nadzor weterynaryjny;

2) zasady postepowania w przypadku podejrzenia
choroby zakaznej zwierzat;

3) technika badania przedubojowego zwierzat i po-
ubojowego miegsa;

4) badanie laboratoryjne miesa i innych produk-
tow pochodzenia zwierzecego;

5) znakowanie miegsa;

6) zasady postepowania z ubocznymi produktami
pochodzenia zwierzecego, w tym z materiatem
kategorii 1, 2, 3.

BLOK: PODSTAWY DZIALALNOSCI ZAWODOWEJ

1. Cele ksztatcenia

Uczen (stuchacz) w wyniku ksztatcenia powinien
umieé:
1) wyjasniaé mechanizmy funkcjonowania gospo-
darki rynkowej;

2) rozréznia¢ formy organizacyjno-prawne przed-
siebiorstw;

3) podejmowaé dziatania zwigzane z poszukiwa-
niem pracy;

4) sporzadza¢ dokumenty dotyczgce zatrudnienia;

5) stosowac¢ przepisy Kodeksu pracy dotyczace
praw i obowigzkow pracownika i pracodawcy;

6) stosowaé przepisy i zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisy ochrony przeciwpoza-
rowej oraz ochrony $rodowiska;

7) stosowac przepisy prawa dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

8) organizowaé¢ stanowisko pracy zgodnie z wy-
maganiami ergonomii;

9) stosowac srodki ochrony indywidualnej;

10) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym
w wypadkach przy pracy;

11) okresla¢ wptyw zmeczenia fizycznego i psychicz-
nego na efektywnos¢ pracy;

12) komunikowac sie z uczestnikami procesu pracy;
13) prowadzi¢ negocjacje;

14) rozwigzywac¢ problemy dotyczace dziatalnosci
zawodowej;

15) podejmowac decyzje;

16) korzysta¢ z obcojezycznych zrédet informaciji,
dokumentacji technicznej, norm, katalogéw
oraz oprogramowania uzytkowego;

17) organizowa¢ doskonalenie zawodowe pracow-
nikéw;

18) przestrzegac¢ zasad etyki.

2. Tresci ksztatcenia (dziaty programowe)

Tresci ksztatcenia sg ujete w nastepujacych dziatach
programowych:

1) gospodarka rynkowa;

2) formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw;
3) metody poszukiwania pracy;

4) dokumenty dotyczace zatrudnienia;

5) prawo pracy i prawo dziatalnosci gospodarczej;
6) bezpieczenstwo i higiena pracy;

7) ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowi-
ska;

8) elementy ergonomii;
9) srodki ochrony indywidualnej;

10) zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodo-
wanym w wypadkach przy pracy;

11) elementy fizjologii i higieny pracy;

12) zagrozenia i profilaktyka w srodowisku pracy;
13) zasady i metody komunikowania sie;

14) elementy socjologii i psychologii pracy;

15) zrédta informacji zawodowej i oprogramowanie
uzytkowe w jezyku obcym;

16) formy doskonalenia zawodowego;
17) etyka.

lll. PODZIAL GODZIN NA BLOKI PROGRAMOWE

Minimalna
liczba godzin
Nazwa bloku programowego w okresie
ksztatcenia
w %"
Podstawy anatomii, fizjologii 20
i uzytkowania zwierzat
Utrzymanie zwierzat i ochrona
. . 25
zdrowia oraz dobrostanu zwierzat
Kontrola weterynaryjna 25
Podstawy dziatalno$ci zawodowej 10
Razem 80™"

* Podzial godzin na bloki programowe dotyczy ksztatcenia
w szkotach dla mtodziezy i w szkotach dla dorostych
(w formie stacjonarnej i zaocznej).

** Pozostale 20% godzin jest przeznaczone do rozdyspono-
wania przez autoréw programow nauczania na dostoso-
wanie ksztatcenia do potrzeb rynku pracy.

IV. ZALECANE WARUNKI REALIZACJI TRESCI

KSZTALCENIA W ZAWODZIE

Do realizacji tresci ksztatcenia ujetych w blokach pro-
gramowych sg odpowiednie nastepujgce pomieszcze-
nia dydaktyczne:

1) pracownia anatomiczna;
2) pracownia zootechniczna;
3) sala zabiegowa;

4) pracownia laboratoryjna.
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Pracownia anatomiczna powinna byé wyposazo-
na w:

1) atlasy anatomiczne zwierzat;

2) szkielety zwierzat;

3) modele anatomiczne narzagdéw zwierzat;
4) mikroskopy;

5) preparaty mikroskopowe i makroskopowe tkanek
i narzagdow;

6) lade chtodniczg;

7) basen do formaliny;

8) stoty sekcyjne;

9) narzedzia sekcyjne.
I_Dracownia zootechniczna powinna by¢ wyposa-
Zona w:

1) atlasy ras zwierzat;

2) specjalistyczne oprogramowanie do prezentacji
zootechnicznych;

3) tabele norm zywienia;

4) prébki pasz;

5) przyrzady do pomiaru zwierzat;
6) sprzet do unasieniania zwierzat;

7) kontener do przechowywania nasienia mrozone-
go;
8) fantomy do nauki zabiegu unasieniania.

Sala zabiegowa powinna by¢ wyposazona w:
1) podtoge i $ciany o powierzchni tatwo zmywalnej;
2) weterynaryjne narzedzia chirurgiczne;
3) sprzet i przybory do:
a) poskramiania zwierzat,

b) badania zwierzat,
c¢) znakowania zwierzat,
d) podawania lekow,
e) pobierania probek do badan laboratoryjnych,
f) zaktadania opatrunkow,
g) sterylizacji narzedzi;
4) zestaw instrumentow do pielegnacji zwierzat;
5) sprzet i urzadzenia do badan radiograficznych;
6) stoét zabiegowy.
I_’racownia laboratoryjna powinna byé wyposa-
zona w:
1) cieplarke;
2) taznie wodng;
3) lodéwke;
4) suszarke;
5) wiréwke;
6) wagi laboratoryjne;
7) wage analityczng;
8) trychinoskopy;
9) trychinoskop projekcyjny;

10) sprzet do badania miesa w kierunku wto$ni meto-
dag wytrawiania;

11) mikroskopy;

12) palniki Bunsena;

13) szkto i odczynniki laboratoryjne.

Pracownie powinny sktada¢ sie z sali lekcyjnej i zaple-
cza magazynowo-socjalnego. W sali lekcyjnej nalezy

zapewnié stanowisko pracy dla nauczyciela i odpo-
wiednig liczbe stanowisk pracy dla uczniow.





