WYMAGANIA EDUKACYJNE NA POSZCZEGOLNE STOPNIE

z przedmiotu

BEZPIECZENSTWO I HIGIENA PRACY
Nazwa zawodu: TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Rok szkolny 2023/2024

Poziom wymagan

Konieczny

ocena dopuszczajqca

Podstawowy

ocena
dostateczna

Rozszerzajacy

ocena dobra

Dopelniajacy

ocena
bardzo dobra

Wykraczajacy

ocena celujqca

Wyzszy poziom wymagan obejmuje zagadnienia z poziomu nizszego.
Poziom wykraczajacy to dodatkowo umiejetnos¢ korzystania z roznych zrodel, poszerzenia swoich wiadomosci i umiejetnosci
przez udziat w konkursach, olimpiadach, warsztatach, pokazach, itd.

Podstawy bezpieczenstwa, higieny i prawa pracy

Uczen:

* Definiuje
podstawowe
pojecia:
bezpieczenstwo
pracy, higiena
pracy

Definiuje pojecie
ergonomii
Rozréznia
podstawowe
przepisy i akty
prawne

* Poshuguje sie
terminologia
dotyczaca bhp

* wyjasnia znacznie
pojec: rytm pracy,
praca fizyczna,

Wskazuje co
sklada sie na
ergonomie w
miejscu pracy
Podaje przyktad
pracy umystowej,

Wskazuje jak
rytm pracy
wplywa na
wydajnos¢ pracy




Wymienia
podstawowe
przepisy dotyczace
prawnej ochrony
pracy

dotyczace
prawnej ochrony

pracy

praca statyczna,
praca umystowa

fizycznej i
statycznej w
gastronomii

Prawa i obowiazki pracownika i pracodawcy w zakresie BHP

Wymienia prawa i * Opisuje prawa i * Omawia * Wymienia prace * Omawia ochrone
obowigzki obowigzki konsekwencje dozwolone i pracy kobiet
pracownikéw w pracownikéw w nieprzestrzegania zakazane * planuje
zakresie bhp zakresie bhp obowigzkéw w pracownikom harmonogram
zna podstawowe * opisuje prawa i zakresie bhp przez mtodocianym szkolen
prawa i obowiazki obowiazki pracownika i * wskazuje czas pracowniczych z
pracodawcy w pracodawcy w pracodawce pracy pracownika zakresu bhp
zakresie bhp zakresie * Wyjasnia pojecie: mlodocianego
wymienia rodzaje * rozroznia rodzaje pracownik * wymienia
szkolen szkolen mtodociany dopuszczalne
pracowniczych z pracowniczych z masy do
zakresu bhp zakresu bhp dzwigania

Ochrona przeciwpozarowa i ochrona srodowiska
Wskazuje * Wyjasnia zasady * Rozrdznia znaki * Wskazuje * Ocenia wybrany
przyczyny ochrony informacyjne dziatania zakltad
powstawania przeciwpozarowe stosowane w proekologiczne w gastronomiczny
pozarow w j w zakladzie ochronie zakladzie pod katem
gastronomii gastronomiczny przeciwpozarowej gastronomicznym mozliwosci
Wymienia srodki m * charakteryzuje *  Omawia sposob wdrozenia dziatan
gasnicze * Rozroznia srodki rodzaje odpadéw postepowania z proekologicznych
wskazuje gasnicze i ich w zakladzie thuszczem
zagrozenia dla zastosowanie gastronomicznym posmazalniczym




srodowiska w * wskazuje
zakladzie przepisy prawne
gastronomicznym dotyczace

ochrony

przeciwpozarowe

j 1 ochrony

Srodowiska

Instytucje i shuzby dzialajace w zakresie ochrony pracy

Wymienia * Rozroznia * Charakteryzuje * Wskazuje * QOdrdéznia zakres
instytucje i stuzby instytucje i zadania i struktury kompetencji PIP i
dzialajace w stuzby dzialajace uprawnienia organizacyjne PIS w zakresie
zakresie ochrony w zakresie instytucji oraz Panstwowej nadzoru nad bhp
pracy ochrony pracy w stuzb dziatajacych Inspekcji Pracy i

Polsce w zakresie Panstwowej

ochrony pracy Inspekcji
Sanitarnej

Zagrozenia zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych
Wyjasnia co to jest * Dokonuje *  Wskazuje skutki * Charakteryzuje * Rozwiazuje
czynnik podziatu dzialania czynniki zadanie
niebezpieczny, czynnikow czynnikow chemicznej tj. problemowe z
szkodliwy i niebezpiecznych, niebezpiecznych, podchloryn sodu, zakresu
ucigzliwy szkodliwych i szkodliwych i woda utleniona, wypadkéw przy
wyjasnia co to jest ucigzliwych ucigzliwych na WWA, pracy
choroba * wymienia organizm nitrozaminy,
zawodowa i czynniki cztowieka formaldehyd
wypadek przy fizyczne, * okresla sposoby * charakteryzuje
pracy chemiczne, przeciwdziatania czynniki

biologiczne, czynnikom biologiczne, tj.




psychofizyczne,
niebezpieczne,
szkodliwe i
ucigzliwe
wymienia
choroby
zawodowe w
gastronomii

szkodliwym
typowym dla
wykonywanego
zawodu
omawia
podstawowe
zasady obstugi
urzgdzen
gazowym
omawia
podstawowe
zasady obstugi
urzadzen
ciSnieniowych

Listeria
monocytogenes,S
almonella,
toksoplazma,
laseczka jadhu
kietbasianego,
gronkowiec
zlocisty

wyjasnia na czym
polega
postepowanie
powypadkowe
rozpoznaje zrodta
i czynniki
szkodliwe i
ucigzliwe w
srodowisku pracy

podczas

wykonywania

okreslonych

zadan na roznych

stanowiskach

Zasady organizacji stanowisk pracy
* potrafi wymienic¢ * Rozroznia * Poréwnuje sposéb * Zna zasady * Planuje

konieczne wymagania organizowania obowigzuje w stanowiska pracy
wymagania dla dotyczace réznych czasie dla wybranego
pomieszczen w pomieszczen w stanowisk do wykonywania zaktadu
zakladzie zakladach pracy w pracy na gastronomicznego




gastronomicznym

gastronomicznyc
h

wymienia i
opisuje zasady
organizacji
roéznych
stanowisk pracy
dla pracownika
gastronomii

gastronomii

poszczegolnych
stanowiskach

Srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej

* zna pojecie Wskazuje lekarza| ¢ Wymienia i * dobiera srodki * Tworzy
profilaktyka specjaliste charakteryzuje ochrony zapotrzebowanie
* przedstawia cel wykonujacego rodzaje badan indywidualnej do na srodki ochrony
badan badania pracowniczych poszczegolnych indywidualnej dla
profilaktycznych pracownicze oraz | ¢ Wyjasnia na czym zadan w pracownikow w
* wyjasnia, co na jakiej polegaja badania gastronomii wybranym
oznacza Srodek podstawie i kiedy do celow zakladzie
ochrony zglasza sie do sanitarno- gastronomicznym
indywidualnej i niego pracownik epidemiologiczny
zbiorowej Charakteryzuje ch
srodki ochrony
indywidualnej i
zbiorowej
Postepowanie w razie zagrozenia zycia i zdrowia
*  Wymienia rodzaje Wskazuje system * Okresla stany * Stosuje i * Rozwiazuje
zagrozen zdrowia i pomocy zagrozenia zycia i uzasadnia zasady zadanie
zycia medycznej w zdrowia udzielania problemowe z
stanach * Potrafi pierwszej pomocy zakresu udzielania




zagrozenia
zdrowia i zycia

powiadomic
system pomocy
medycznej w
przypadku
sytuacji
stanowigcej
zagrozenia
zdrowia i zycia

w danym
przypadku

pierwszej pomocy




