Wymagania edukacyjne dla uczniow klasy I Szkota Branzowa - Kucharz [ 1K]

Przedmiot: Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii .

Nr programu nauczania: CKZiU-BSI15-KUCH-512001-2023

Nazwa programu: Program nauczania przedmiotowy o strukturze spiralnej dla zawodu kucharz

Podreczniki :Marzanna Zienkiewicz: Sporzadzanie potraw i napojow WSiP 2019,Krzysztof Szczech , Wanda Bukata:
.Bezpieczenstwo 1 higiena pracy” WSiP,2019

Nauczyciel : mgr inz. Jadwiga Lipka 2023/24

Wymagania
konieczne
[ ocena dopuszczajacal

Uczen opanowat wybidrczo wiadomosci 1 umiejgtnoscei:

wykonuje ¢wiczenia o niewielkim stopniu trudnosci,

na lekcjach jest bierny, pracuje niestarannie, z grupa lub z pomoca nauczyciela,
definiuje podstawowe pojecia zwigzane z bhp,

wymienia podstawowe przepisy dotyczace prawnej ochrony pracy,

wymienia instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony pracy,

wymienia podstawowe prawa i obowigzki pracownikow w zakresie bhp .

zna podstawowe prawa i obowiazki kierownictwa zakltadu pracy w zakresie bhp,
wymienia $rodki gasnicze,

wskazuje zagrozenia dla sSrodowiska wystepujace w zakladzie gastronomicznym.
definiuje pojecie ergonomii,

potrafi wymieni¢ konieczne wymagania dla pomieszczen w zakladzie
gastronomicznym,

zna sposoby zabezpieczenia si¢ przed czynnikami szkodliwymi w miejscu pracy
kucharza,

wymienia zrodta i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza na
réznych stanowiskach,

wylicza typowe choroby i ucigzliwosci zawodowe kucharzy,

wymienia mozliwos$ci zmniejszajace ucigzliwos¢ pracy ma poszczegoélnych
stanowiskach pracy kucharza,

zna $rodki ochrony indywidualne;j.




Wymagania
podstawowe
[ ocena dostateczna]

Uczen opanowal wiadomosci i umiejetnosci podstawowe:

wymienia i rozréznia podstawowe przepisy 1 akty dotyczace prawnej ochrony
pracy,

potrafi wymieni¢ irozrdzni¢ instytucje i stuzby dziatajace w zakresie ochrony
pracy w Polsce,

wymienia, opisuje prawa i obowiazki pracownikow w zakresie bhp.

wymienia, opisuje prawa i obowigzki kierownictwa zaktadu pracy w zakresie bhp,
wymienia i rozréznia $rodki gasnicze i ich zastosowanie,

wskazuje zagrozenia dla srodowiska wystepujace w zaktadzie gastronomicznym,
wymienia instytucje i stuzby dziatajace w Polsce w zakresie ochrony §rodowiska,
wymienia przepisy prawne dotyczace ochrony srodowiska,

wskazuje przepisy prawne dotyczace ochrony przeciwpozarowej i Srodowiska,
wymienia i rozréznia wymagania dotyczace pomieszczen w zaktadach
gastronomicznych,

wymienia i opisuje zasady organizowania réznych stanowisk pracy dla pracownika
gastronomii,

wskazuje sposoby zabezpieczenia si¢ przed czynnikami szkodliwymi w miejscu
pracy kucharza,

rozpoznaje zrodla i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w srodowisku pracy kucharza,
podczas wykonywania okreslonych zadan,

wylicza i charakteryzuje typowe choroby i ucigzliwosci zawodowe kucharzy,
wymienia mozliwos$ci zmniejszajace ucigzliwos¢ pracy ma poszczegolnych
stanowiskach pracy kucharza.

wymienia i charakteryzuje §rodki ochrony indywidualne;j

Wymienia sposoby zapobiegania wypadkom w pracy kucharza

wskazuje system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i Zycia oraz
sposoby ich powiadamiania,

wymienia zabezpieczenia przed porazeniem pradem elektrycznym.

wymienia czynnos$ci ktorych nie wolno wykonywaé podczas uzytkowani urzadzen
elektrycznych,

omawia podstawowe zasady obstugi urzadzen gazowych

omawia podstawowe zasady obstugi urzadzen cisnieniowych.

Wymagania
rozszerzajgce
[ ocene dobra]

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci o umiarkowanym stopniu trudnosci:

chetnie uczestniczy w lekceji, stara si¢ by¢ aktywny,

wymienia, rozréznia, charakteryzuje akty prawne regulujace relacje pracownik -
pracodawca

wymienia, rozréznia i charakteryzuje zadania instytucji i stuzb dziatajacych w
zakresie ochrony pracy w Polsce,

postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

zna zastosowanie $§rodkow gasniczych,

charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony srodowiska w Polsce,

stosuje pojgcia ergonomii,

wymienia, rozréznia, charakteryzuje wymagania dotyczace pomieszczen w
zaktadach gastronomicznych,

poréwnuje sposob organizowania réznych stanowisk do pracy w gastronomii,
wskazuje sposoby zabezpieczenia przed czynnikami szkodliwymi i uciazliwymi w
miejscu pracy kucharza,

wymienia mozliwos$ci wystapienia zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzanego z wykonywaniem zadan zawodowych kucharza
na r6znych stanowiskach pracy,

wskazuje system pomocy medycznej w stanach zagrozenia zdrowia i Zycia oraz
sposoby ich powiadamiania,

potrafi powiadomi¢ system pomocy medycznej w przypadku sytuacji stanowiacej
zagrozenia zdrowia i zycia przy wykonywaniu zadan zawodowych kucharza,
okresla stany zagrozenia zdrowia i Zycia,

charakteryzuje zasady obstugi urzadzen gazowych,

charakteryzuje zasady obstugi urzadzen cisnieniowych.




Wymagania
dopelniajace
[ocena bardzo dobra]

Uczen sprawnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomos$ciami przewidzianymi programem
nauczania:

=  wymienia, rozroznia i charakteryzuje zadania instytucji i stuzb dziatajacych w
zakresie ochrony pracy w Polsce,

*  biegle analizuje akty prawne regulujace relacje pracownik — pracodawca,

= pordéwnuje obowiazki i prawa pracodawcy oraz pracownika w zakresie bhp, a takze
wie, €0 grozi za ich nieprzestrzeganie,

= charakteryzuje zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dzialajacych w zakresie
ochrony srodowiska w Polsce,

= Dbiegle postuguje si¢ terminologia dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

=  wyjasnia i uzasadnia zasady ochrony przeciwpozarowej i srodowiska podczas
wykonywania zadan zawodowych kucharza,

= uzasadnia konieczno$§¢ przestrzegania procedur obowigzujacych w zaktadzie
gastronomicznym dotyczacych bhp i ochrony srodowiska,

=  stosuje pojecia ergonomii oraz przewiduje jaki ma wplyw na komfort pracy,

= wskazuje sposoby zabezpieczenia si¢ przed czynnikami szkodliwymi w miejscu
pracy kucharza,

= rozpoznaje zrodla i czynniki szkodliwe i ucigzliwe w Srodowisku pracy kucharza,
podczas wykonywania okreslonych zadan na r6znych stanowiskach,

*  dokonuje analizy mozliwych zagrozen dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i
srodowiska zwigzanych z wykonywaniem zadan zawodowych kucharza na
réznych stanowiskach pracy,

*  dobiera $rodki ochrony indywidualnej w zalezno$ci od wykonywanych zadan,

= stosuje i uzasadnia zasady udzielania pierwszej pomocy w danym przypadku,

Wymagania
wykraczajace
[ ocena celujaca |

Uczen swobodnie postuguje si¢ zdobytymi wiadomosciami przewidzianymi programem
nauczania:

= potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ w sytuacjach nowych,

= stosuje rozne zrodla informacji w celu poszerzenia swoich wiadomosci i
doskonalenia umiejgtnosci z w zakresie realizowanego materiatu ,

*  samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe z zakresu praw i obowiazkow
pracodawcy oraz pracownika w obszarze bhp,

= dowodzi skutecznosci swoich rozwigzan z wykorzystaniem swojej wiedzy i
umiejetnosci,

= samodzielnie rozwigzuje zadania problemowe z zakresu ochrony srodowiska i
przeciwpozarowej,

= rozwigzuje zadania problemowe z zakresu wypadkow przy pracy i udzielania I
pomocy przedmedycznej.

Wymagania sg zgodne ze Statutem CKZiU w Dabrowie Gornicze;.

Nauczyciel ...............

Przedstawiciel uczniow




