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SUPLEMENT DO ŚWIADECTWA UKOŃCZENIA
SZKOŁY PRZYSPOSABIAJĄCEJ DO PRACY

IMIĘ I NAZWISKO:
Anna Kowalska
WYKSZTAŁCENIE
· 2025 - ukończona Katolicka Szkoła Przysposabiająca do Pracy Stowarzyszenia Przyjaciół Szkół Katolickich im. św. Antoniego z Padwy w Częstochowie w zakresie prowadzenia gospodarstwa domowego
· 2023 - Certyfikowany Egzamin KSAPL  w zakresie nakrywania do stołu zgodnie z zamówieniem gościa
· 2023 - Certyfikowany Egzamin KSAPL  w zakresie obróbki wstępnej warzyw i owoców
· 2023 - Certyfikowany Egzamin KSAPL  w zakresie utrzymania czystości i porządku w jednostce mieszkalnej
· 2022 - Certyfikowany Egzamin KSAPL  w zakresie obsługi konsumenta
· 2024 - Certyfikowany Egzamin KSAPL  w zakresie prac biurowych

DOŚWIADCZENIE ZAWODOWE –  PRAKTYKI WSPOMAGANE
· 2021/2025 sprzątanie jednostki mieszkaniowej w pracowni hotelowej
· 2021/2025  nakrywanie stołu w pracowni obsługi konsumenta
· 2021/2025  prace z zakresu obróbki wstępnej w pracowni gastronomicznej
· 2021/2025  prace gastronomiczne (kulinarne, kelnerskie i barmańskie) w zakresie obsługi konsumenta w pracowni gastronomicznej
· 2021/2025  sporządzanie prostych posiłków w pracowni gastronomicznej
· 2021/2025  prace ogrodnicze w ogrodzie szkolnym
· 2021/2025  prace w zakresie obsługi urządzeń biurowych i obsługi komputera w pracowni biurowej
· 2021/2025  prace w zakresie zdobnictwa i dekoracji w pracowni rękodzieła
· 2021/2025  prace w zakresie zdobnictwa i dekoracji na comiesięcznych warsztatach rękodzielniczych w Bibliotece Miejskiej
· 2021/2025  prace pomieszczeniach magazynowych i na hali handlowej w Hipermarkecie Auchan
· 2021/2025  prace porządkowe w Hotelu Mercury i Domu Parafialnym
· 2021/2025  prace biurowe w Urzędzie Pracy
· 2021/2025  prace w szatni w Młodzieżowym Domu Kultury
· 2021/2025  opieka nad zwierzętami domowymi w Schronisku dla Bezdomnych Zwierząt
· 2024/2026 prace florystyczne w Domu Parafialnym i w pracowni rękodzieła


UMIEJĘTNOŚCI SPOŁECZNO – ZAWODOWE
Umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL.
Posiada kwalifikacje i umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL w zakresie nakrywanie do stołu zgodnie z zamówieniem gości:
· Organizuje stanowisko pracy i właściwe planuje czynności (dobiera narzędzia 
i przyrządy potrzebnych do wykonania zadania, organizuje pracę na stanowisku roboczym, dobiera właściwie liczbę materiałów do rodzaju czynności)
· Rozpoznaje poszczególne elementy bielizny stołowej, zastawy stołowej ceramicznej, szklanej i metalowej oraz dodatkowego sprzętu
· Wykonuje nakrycia do śniadania, obiadu i kolacji dla jednej osoby (nakrywa stół bielizną stołową, układa zastawę stołową ceramiczną, szklaną i metalową oraz dodatkowy sprzęt)
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności (dba o swój wygląd zewnętrzny, zgodnie z zasadami bhp rozkłada bieliznę stołową, zastawę stołową oraz dodatkowy sprzęt)

[bookmark: _Hlk201500764]Posiada kwalifikacje i umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL w zakresie utrzymanie czystości i porządku w jednostce mieszkalnej:
· Wyposaża i przygotowuje stanowisko pracy oraz właściwie organizuje pracę (sprawdza wyposażenie wózka, uzupełnia braki, dobiera wyposażenie i sprzęt niezbędny do posprzątania jednostki mieszkalnej).
· Wykonuje czynności porządkowe w jednostce mieszkalnej (czynności wstępne – wietrzy, odsłania zasłony, rolety, zmienia bieliznę pościelową oraz ściela łóżko zgodnie z instrukcją, odkurza meble oraz sprzęty, czyści różne powierzchnie, odkurza podłogę, wykładziny z wykorzystaniem odkurzacza, myje podłogę)
· [bookmark: _Hlk201500219]Obsługuje sprzęt ręczny i zmechanizowany do utrzymania czystości (odkurzacz i zestaw mop)
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności (dba o ład i porządek na stanowisku pracy, porządkuje wózek, dba o swój wygląd zewnętrzny)

Posiada kwalifikacje i umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL w zakresie obróbki wstępnej warzyw i owoców:
· [bookmark: _Hlk201497699]Wyposaża i przygotowuje stanowisko pracy oraz właściwie rozplanowuje operacje technologiczne (dobiera i układa sprzęt, narzędzia robocze oraz surowce)
· Wykonuje poszczególne etapy obróbki wstępnej warzyw i owoców (oddziela surowce zdrowe od nadpsutych, usuwa zanieczyszczenia, myje i płuka warzywa i owoce, usuwa części niejadalne, sieka, kroi w plastry, kostkę, trze na tarce) 
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności porządkowych (zagospodarowuje odpady, czyści blaty, zamiata i myje podłogę, zmywa, suszy a następnie odkłada naczynia i narzędzia robocze)
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności kulinarnych (dba o ład i porządek na stanowisku pracy, dba o swój wygląd zewnętrzny)

Posiada kwalifikacje i umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL w zakresie obsługi konsumenta:
· Wyposaża i przygotowuje stanowisko pracy oraz właściwie rozplanowuje operacje technologiczne (dobiera i układa sprzęt, narzędzia robocze oraz surowce)
· Wykonuje poszczególne etapy przyjęcia zamówienia (wita konsumentów, podaje karty (z prawej strony), zapisuje zamówienie, powtarza zamówienia)
· Wykonuje poszczególne etapy realizacji zamówienia - przygotowanie (przygotowuje deser jogurtowy, przygotowuje babeczkę z konfiturą i kremem, przygotowuje napoje gorące i zimne)
· Wykonuje poszczególne etapy realizacji zamówienia – podanie (właściwe posługuje się tacą kelnerską i podaje zamówienie)
· Obsługuje elektryczny sprzęt gastronomiczny (blender, ekspres do kawy, czajnik elektryczny)
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności porządkowych (zagospodarowuje odpady, czyści blaty, zmywa, suszy a następnie odkłada naczynia i narzędzia robocze)
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności gastronomicznych (dba o ład i porządek na gastronomicznym stanowisku pracy (kulinarnym, barmańskim i kelnerskim), dba o swój wygląd zewnętrzny



Posiada kwalifikacje i umiejętności zawodowe udokumentowane zdanym egzaminem KSAPL w zakresie prac biurowych:
· Organizuje stanowisko pracy i właściwie planuje czynności (dobiera narzędzia 
i przyrządy potrzebne do wykonania zadania, organizuje pracę na stanowisku roboczym, sprawdza sprzęt przygotowuje papier, folie)
· Wykonuje wydruk (obsługuje komputer w zakresie wyszukiwania i otwierania plików tekstowych, wprowadzania ustawień tekstu, przepisywania tekstu, zapisywania dokumentu na pulpicie oraz obsługuje drukarkę w zakresie uzupełnienia zasobnika papieru, ustawienia określonej liczby kopii i ustawienia wydruku
· Wykonuje kserokopie (obsługuje kserokopiarkę w zakresie wykonania kserokopii jednostronnej i dwustronnej, uzupełnienia zasobnika papieru, ustawienia określonej liczby kopii)
· Laminuje dokument (obsługuje laminarkę w zakresie włączenia, rozpoznania nagrzanego urządzenia, zalaminowania dokumentu i wyłączenia urządzenia)
· Binduje dokumenty (obsługuje bindownicę w zakresie przygotowania oprawy, dobrania odpowiedniego rozmiaru grzbietu, dziurkowania dokumentów, oprawienia dokumentów, czyszczenia pojemnika na ścinki)
· Dziurkuje dokumenty (obsługuje dziurkacz, w zakresie wysuwania/ustawiania ogranicznika formatu-linijki do podanego formatu papieru, tak aby otwory były zawsze na środku strony, czyszczenia pojemnika na ścinki)
· Niszczy dokumenty (obsługuje niszczarkę w zakresie włączania, niszczenia dokumentów za pomocą podajnika ręcznego i automatycznego, czyszczenia pojemnika na ścinki)
· Zszywa dokumenty (obsługuje zszywacz w zakresie ładowania zszywek, zszywania dokumentów)
· Wkłada dokumenty do koszulek, wpina skoroszytu oraz segregatora
· Przystawia pieczątki, datuje i podpisuje, opisuje faktury.
· Dba o bezpieczne i higieniczne wykonywanie czynności (stosuje zasady bezpiecznej obsługi urządzeń obsługiwanych, dba o estetykę sporządzanych dokumentów)

Kompetencje społeczne:
· Zaangażowany/a w wykonywaną pracę
· Punktualny/a
· Uczciwy/a
· Sumienny/a
· Prawdomówny/a
· Odpowiedzialny/a
· Dobra organizacja pracy
· Umiejętność szybkiego uczenia się
· Komunikatywny/a
· Zachowuje odpowiedni rytm i tempo pracy.
· Koncentruje się na powierzonym zadaniu
· Bardzo zmotywowany/a do pracy,
· Zadania wykonuje dokładnie, doprowadza je do końca
· Kreatywny/a
· Umiejętność rozwiązywania problemów
· Otwarty/a na krytykę
· Elastyczny/a, dopasowuje się do powierzonego zadania
· Umiejętność pracy zespołowej.
· Ambitny/a
· Asertywny/a
· Cierpliwy/a
· Czujny/a
· Decyzyjny/a
· Dociekliwy/a
· Dokładny/a
· Dynamiczny/a
· Empatyczny/a
· Entuzjastyczny/a
· Impulsywny/a
· Konsekwentny/a
· Lojalny/a
· Nieustępliwy/a
· Niezależny/a
· Niezawodny/a
· Odważny/a
· Opiekuńczy/a
· Ostrożny/a
· Oszczędny/a
· Otwarty/a
· Pewny/a siebie
· Pracowity/a
· Przystosowujący/a się
· Realista/ka
· Rozsądny/a
· Ryzykancki/a
· Rzetelny/a
· Skrupulatny/a
· Skuteczny/a
· Spokojny/a
· Sympatyczny/a
· Systematyczny/a
· Towarzyski/a
· Twórczy/a
· Uparty/a
· Wiarygodny/a
· Wnikliwy/a
· Wrażliwy/a
· Wspierający/a
· Współpracujący/a
· Wytrwały/a
· Zaradny/a
· Zdecydowany/a
· Zmotywowany/a
· Praktyczny/a

PROFIL ABSOLWENTA 
Uczeń/ uczennica współpracuje z innymi, rozumie i wykonuje polecenia. Dokonuje samooceny własnego zachowania i pracy. Bardzo chętnie podejmuje nowe wyzwani. Pracuje samodzielnie oraz pod kierunkiem opiekuna. Przestrzega zasad bezpieczeństwa.
W ramach przysposobienia do pracy z zakresu prowadzenia gospodarstwa domowego  uczeń/uczennica zapoznał/a się z następującymi czynnościami:
W zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy oraz przepisów przeciwpożarowych poznał/a:
· znaki BHP i PPOŻ oraz telefony alarmowe
· zasady udzielenia sobie lub komuś podstawowej pomocy
· zasady bezpiecznego korzystania z Internetu
 
W zakresie prac związanych z prowadzeniem gospodarstwa domowego poznał/a
· elementy wyposażenia oraz funkcje współczesnego gospodarstwa domowego
· sposoby planowania, organizacji  wydatków domowych
· zasady planowania i przygotowywania posiłków dnia codziennego i z okazji różnych uroczystości
· sposoby przechowywania produktów spożywczych
· metody segregacji śmieci oraz inne działania proekologiczne
· podstawowe prace krawieckie
· podstawy pielęgnacji roślin domowych
· zasady opiekowania się zwierzętami domowymi – hodowla, żywienie, pielęgnacja
· zasady i sposoby podlewania, sadzenia, przesadzania i nawożenia roślin doniczkowych
· zasady i sposoby zwalczania szkodników w roślinach

W zakresie prac sporządzania i wydawania posiłków poznał/a
· zasady organizacji stanowiska pracy w kuchni oraz przygotowania naczyń i narzędzi kuchennych
· zasady przygotowywania posiłków według przepisu
· sposoby odważania i odmierzania produktów
· sprzęty gastronomiczne i sposoby ich działania oraz konserwacji – mikser, robot kuchenny, blender, płyta ceramiczna, piekarnik, sokowirówka, czajnik elektryczny, ekspres, opiekacz
· rodzaje procesów technologicznych stosowanych w kuchni takie jak: obróbka wstępna brudna i czysta, pieczenie, gotowanie, smażenie, duszenie
· sposoby i zasady serwowania posiłków

W zakresie prac porządkowych poznał/a
· narzędzia oraz środki potrzebne do sprzątania różnych powierzchni i pomieszczeń
· zasady i technikę zmywania ręcznego i mechanicznego
· zasady i technikę usuwania zabrudzeń z różnych powierzchni oraz miejsc – szkło, płytki, linoleum, panele, stal nierdzewna, płyta indukcyjna, urządzenia sanitarne
· zasady i techniki wykonywania różnych prace porządkowych, takie jak: ścieranie kurzy, zamiatanie, odkurzanie, zmywanie podłogi
· czynności porządkowe związane z sypialnią, takie jak: zmiana bielizny pościelową, ścielanie łóżka
· czynności porządkowe związane z praniem ręcznym i mechanicznym - segregowanie prania, dobieranie detergentów, usuwanie plam z tkanin, dobieranie i nastawianie odpowiednich programów w pralce, rozwieszanie prania
· zasady i techniki prasowania za pomocą żelazka i parownicy
· zasady i techniki porządkowania ubrań i pościeli – składanie i zawieszanie na wieszakach

W zakresie prac rękodzielniczych poznał/a
· techniki malarskie, takie jak: malarstwo akrylowe, akwarelowe, plakatowe
· techniki rysunkowe – kredki ołówkowe, pastele suche i olejne
· narzędzia, urządzenia i przybory techniczne: nożyczki, nożyk, gilotyna, zszywacz, linijka, cyrkiel, pistolet do kleju na gorąco, wiertarko-wkrętarka, papier ścierny, młotek, gwoździe, wkręty
· techniki papieroplastyczne: origami, papierowa wiklina, quilling, iris folding
· papierowe kompozycje płaskie - wydzieranka, wycinanka, witraż, scrapbooking
· technikę decoupage
· sposoby wykonywania kopert
· sposoby wykonywania winietek
· sposoby tworzenia w masach plastycznych
· sposoby tworzenia z materiałów naturalnych
· sposoby, techniki tworzenia z materiałów pasmanteryjnych: sznurek, wstążka, filc, guziki, koraliki
· sposoby przygotowania towaru do sprzedaży – pakowanie, wycenianie, metkowanie

W zakresie prac ogrodniczych poznał/a
· narzędzia i urządzenia ogrodnicze oraz technikę prawidłowego trzymania oraz używania
· środki ochrony i pielęgnacji roślin
· zasady zakładania i pielęgnacji upraw w ogródku
· zasady i sposoby siania 
· zasady i sposoby sadzenia roślin
· zasady i sposoby przesadzania roślin
· zasady i sposoby pielenia chwastów
· zasady i sposoby nawadniania roślin
· sposoby spulchniania ziemi
· technikę grabienia
· zasady rozplanowywania i sadzenia roślin do gruntu w ogrodzie
· zasady oczyszczania i konserwacji narzędzi ogrodniczych
· sposoby układania kompozycji florystycznych



Podpis Wychowawcy								Podpis Dyrektora

Częstochowa, dnia 26 czerwca 2026 r.
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