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Program nauczania — zawod: technik zywienia i ustug
gastronomicznych

(z uwzglednieniem uczniéw z niepetnosprawnosciami i problemami

wychowawczymi)

1. Cele ksztatcenia — rozszerzenie o uczniow z SPE i problemami wychowawczymi

Obszar

Edukacyjne

Zawodowe

Wychowawcze

Spoteczne

Zdrowotne i
bezpieczenstwa

Cele

Zapewnienie uczniom z niepetnosprawnoscig dostepu do wiedzy i
umiejetnosci zawodowych, zgodnie z ich mozliwosciami.

Przygotowanie ucznia do wykonywania zadan zwigzanych z zywieniem,
produkcjg gastronomiczng i ustugami gastronomicznymi, w warunkach
dostosowanych do indywidualnych potrzeb.

Ksztattowanie postaw spotecznych i zawodowych, rozwijanie
samodzielnosci, odpowiedzialnosci i umiejetnosci wspotpracy.

Integracja w zespole klasowym, rozwijanie kompetenciji
komunikacyjnych i radzenia sobie w sytuacjach trudnych.

Ksztattowanie swiadomosci higieny pracy, bezpieczenstwa w kuchni oraz
odpowiedzialnosci za przestrzeganie zasad BHP.

2. Przedmioty zawodowe - z uwzglednieniem uczniow z orzeczeniem

Przedmiot

Technologia
gastronomiczna

Zywienie cztowieka

Ustugi
gastronomiczne

Higiena i
bezpieczenstwo
pracy
Marketing

Standardowe tresci

Produkcja potraw,
procedury kulinarne,
planowanie positkdw

Zasady zywienia, wartosci
odzywcze, diety specjalne

Obstuga klienta,
organizacja pracy sali,
przygotowanie stotéw

BHP, HACCP,
bezpieczenstwo w kuchni

Promocja ustug, reklama,

Dostosowania dla uczniow z
niepetnosprawnoscia / orzeczeniem /
problemami wychowawczymi

Podziat zadan na etapy, instrukcje krok po
kroku, wizualizacja czynnosci, ograniczenie
bodzcéw w pracowni

Skrdcone tresci, materiaty obrazkowe,
praca indywidualna lub w parach,
dostosowanie tempa nauki

Scenki i symulacje, jasne role w grupie,
wsparcie nauczyciela lub opiekuna

Demonstracje, checklisty z zasadami,
monitorowanie zachowan ucznia

Dostosowane zadania projektowe, wizualne
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Dostosowania dla uczniow z
Przedmiot Standardowe tresci niepetnosprawnoscia / orzeczeniem /
problemami wychowawczymi

gastronomiczny kampanie instrukcje

Prawo pracy, przepisy

Prawo i ekonomika ) .
sanitarne, prowadzenie

Materiaty uproszczone, przyktady

astronomii . - raktyczne, powtarzalne schemat
€ dziafalnosci praxty P Y
Dietetyka i Tworzenie jadtospisow, Praca w matych grupach, mozliwosc
planowanie menu dobdr potraw podziatu obowigzkdw, wsparcie wizualne

3. Ksztatcenie praktyczne — wsparcie uczniow z SPE i problemami
wychowawczymi

Forma Dostosowanie
Pracownia Jasne instrukcje, ograniczenie bodZzcow, wyznaczone stanowiska
gastronomiczna pracy, monitorowanie bezpieczenstwa

Dostosowanie zakresu obowigzkéw, opiekun praktyk wspierajgcy

Praktyki zawodowe ) X ,
ucznia, etapowe wprowadzanie zadan

Projekty i ¢wiczenia Jasne role w grupie, przydzielanie zadan zgodnie z mozliwosciami i
zespotowe predyspozycjami, wsparcie w integracji zespotu

4. Metody i formy pracy

Metoda Zastosowanie dla uczniéw z SPE i problemami wychowawczymi
Strukturalna Praca wedtug schematu i harmonogramu
Multisensoryczna Instrukcje wizualne, materiaty obrazkowe i piktogramy
Projektowa Dziatania praktyczne w matych etapach
Indywidualizacja Dostosowanie tempa, zakresu i form pracy
Wsparcie Staty nadzor nauczyciela, rozmowy indywidualne, techniki
wychowawcze motywacyjne

Metoda krok po kroku Podziat zadan na proste etapy z utrwalaniem

5. Ocenianie osiggniec ucznia

Kryterium Dostosowanie

Wiedza Uwzglednianie zrozumienia tresci w stopniu dostosowanym do
mozliwosci ucznia
Umiejetnosci

oraktyczne Ocena postepow, jakosci wykonywanych czynnosci, samodzielnosci



Fundusze
Europejskie

Kryterium

Kompetencje
spoteczne

Zaangazowanie

Forma
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Dostosowanie

Ocena wspodtpracy w zespole, komunikacji i przestrzegania zasad BHP

Uwzglednienie wysitku ucznia, systematycznosci i motywacji

Alternatywne formy sprawdzania wiedzy (ustne, demonstracyjne,
krotkie projekty)

6. Warunki realizacji programu

Obszar

Organizacja

Kadra
Srodowisko
Sprzet

Wsparcie

Wymagania
Elastyczne planowanie zajeé, indywidualizacja zadan, przewidywalny
harmonogram
Nauczyciele przedmiotow zawodowych wspdtpracujacy z pedagogiem i
psychologiem
Bezpieczna, przewidywalna i wspierajgca atmosfera, ograniczenie bodzcow

Dostosowane stanowiska pracy, pomoce wizualne, checklisty i instrukcje krok po
kroku

Staty kontakt z rodzicami/opiekunami i poradnig psychologiczno-pedagogiczng

7. Efekty ksztatcenia uczniow z SPE i problemami wychowawczymi

Obszar

Edukacyjny

Zawodowy

Spofeczny

Osobisty

Bezpieczenstwo

Efekt
Opanowanie tresci i umiejetnosci zawodowych w stopniu dostosowanym do
mozliwosci ucznia
Przygotowanie do pracy w gastronomii oraz realizacji praktyk i stazy
zawodowych

Rozwdj umiejetnosci wspdtpracy, komunikacji i przestrzegania zasad pracy
zespotowej

Wzrost samodzielnosci, pewnosci siebie, odpowiedzialnosci i motywacji do
nauki

Swiadomos¢ zasad BHP, higieny i bezpieczeristwa w $rodowisku pracy



