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Efekty
ksztatcenia

Tresci

Kryteria weryfikacji

Wymagania edukacyjne

HGT.02.1.1)
rozréznia pojecia
zwigzane

z
bezpieczenstwem i
higieng pracy,
ochrong
przeciwpozarowa,
ochrong
Srodowiska

i ergonomig

e terminologia
dotyczgca
bezpieczenstwa i
higieny pracy,

e terminologia
dotyczgca ochrony
przeciwpozarowe;j

¢ terminologia
dotyczgca ochrony
Srodowiska,

e zrodta prawa pracy w
Polsce

e przepisy prawa
dotyczace
bezpieczenstwa i
higieny pracy,

e przepisy prawa
dotyczace ochrony
przeciwpozarowej,

e przepisy prawa
dotyczace ochrony
Srodowiska.,

e Organizacja
stanowiska pracy,

e czynniki tworzgce
Srodowisko pracy.

e zagrozenia dla
Srodowiska oraz
sposoby jego ochrony,

HGT.02.1.1.1) postuguje sie
terminologig dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska
HGT.02.1.1.2) wymienia
przepisy prawa dotyczgce
bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska
HGT.02.1.1.3) okresla
warunki organizacji pracy
zapewniajgce wymagany
poziom ochrony zdrowia i
zycia przed zagrozeniami
wystepujgcymi w srodowisku
pracy

HGT.02.1.1.4) okresla
dziatania zapobiegajgce
wyrzgdzeniu szkod w
Srodowisku

HGT.02.1.1.5) opisuje
wymagania dotyczace
ergonomii pracy
HGT.02.1.1.6) rozréznia
srodki gasnicze ze wzgledu
na zakres ich stosowania

e ocene celujacy otrzymuje
uczen, ktory:

opanowat peten zakres zagadnien
okreslony programem przedmiotu (w
zakresie 90-100%) , potrafi zastosowac
posiadang wiedze do rozwigzywania
zadan i problemow w praktyce,
samodzielnie i tworczo rozwija wlasne
uzdolnienia, a jego wiedza jest
usystematyzowana,
systematycznie prowadzi notatki w dowolnie
wybranej formie,
odnotowujgc wnioski i spostrzezenia
wynikajgce z analizy wykonywanych
zadan.

e ocene bardzo dobry otrzymuje
uczen, ktory:

w zakresie 80-89%
opanowat zakres zagadnien okreslony
programem przedmiotu, potrafi
zastosowac¢ posiadang wiedze do
rozwigzywania zadan i probleméw w
praktyce,
diagnozuje, samodzielnie planuije i
wykonuje okreslone zadania,
systematycznie prowadzi notatki w
dowolnie wybranej formie.




e ergonomia w
ksztattowaniu
warunkow pracy,

e rodzaje srodkéw
gasniczych oraz
zakres ich stosowania.

HGT.02.1.2)
charakteryzuje
zadania

i uprawnienia
instytucji oraz
stuzb dziatajgcych
w zakresie ochrony
pracy i ochrony

e ochrona i nadzér nad
przestrzeganiem
przepisow

e i zasad BHP

e instytucje i stuzby
dziatajgce na rzecz
ochrony prawa pracy
— zadania,
uprawnienia.
egzekwowanie
uprawnien,

s instytucje i stuzby

HGT.02.1.2.1) wymienia
instytucje oraz stuzby
dziatajgce w zakresie
ochrony pracy i ochrony
Srodowiska
HGT.02.1.2.2) wymienia
zadania i uprawnienia
instytucji oraz stuzb
dziatajgcych w zakresie

srodowiska dziatajgce w zakresie | ochrony pracy i ochrony
ochrony $rodowiska — | $rodowiska
zadania, uprawnienia.
egzekwowanie
uprawnien
HGT.02.1.3.1) wymienia
prawa i obowigzki
HGT.02.1.3) e prawa i obowigzki pracodawcy w zakresie
opisuje prawa i pracownika w zakresie | bezpieczenstwa i higieny
obowigzki BHP pracy

pracownika oraz
pracodawcy w
zakresie
bezpieczenstwa i
higieny pracy

e prawa i obowigzki
pracodawcy w
zakresie BHP

e kodeks pracy dziat X,
art.207 - 212

HGT.02.1.3.2) wymienia
prawa i obowigzki
pracownika w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

HGT.02.1.3.3) omawia
konsekwencje

odnotowujgc wnioski i spostrzezenia
wynikajgce z analizy wykonywanych
zadan.

e ocene dobry otrzymuje uczen,
ktory:

w zakresie 70-79%
opanowat materiat programowy oraz
umiejetnosci postugiwania sie
wiadomosciami,
samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
teoretyczne i praktyczne,
prowadzi notatki w dowolnie wybranej
formie.
, W ktoérych odnotowuje wiadomosci
teoretyczne pozyskane na zajeciach
oraz wnioski i spostrzezenia wynikajgce
Z analizy typowych zadan.

e ocene dostateczny otrzymuje

uczen, ktory:

w zakresie 60-69%

opanowat wiadomos$ci i umiejetnosci (na

poziomie podstawowym),

prowadzi notatki z zaje¢ w dowolnie

wybranej formie

, W ktérym prébuje formutowac wnioski i

spostrzezenia wynikajgce z analizy

typowych zadan o $rednim stopniu

trudnosci,

potrafi zastosowaé wiadomosci dla celéw

praktycznych i teoretycznych przy

pomocy nauczyciela.




nieprzestrzegania
obowigzkow pracownika i
pracodawcy w zakresie
bezpieczenstwa i higieny
pracy

HGT.02.1.4)
przewiduje
zagrozenia dla
zdrowia lub zycia

o wypadki przy pracy

¢ choroby zawodowe

e rodzaje czynnikéw
wystepujgcych w
srodowisku pracy

e czynniki szkodliwe,

HGT.02.1.4.1) rozréznia
czynniki szkodliwe i
niebezpieczne oddziatujgce
na organizm cziowieka w
srodowisku pracy
HGT.02.1.4.2) okresla
sposoby przeciwdziatania
czynnikom szkodliwym i
niebezpiecznym typowym dla
stanowiska pracy
HGT.02.1.4.3) okresla wptyw
czynnikow szkodliwych i

cztowieka oraz ucigzliwe i : :
mienia i niebezpieczne niebezpiecznych na
Srodowiska wystepujace w zachorowalnos¢ na choroby
zwigzane z zaktadzie zawodowe
wykonywaniem gastronomicznym oraz | HGT.02.1.4.4) stosuje sie do
zadan sposoby informaciji przedstawionych
zawodowych zabezpieczania sig na znakach bezpieczenstwa
przed nimi HGT.02.1.4.5) stosuje sie do
* znaki bezpieczenstwa | informacji przedstawionych
na znakach zakazu, nakazu,
ostrzegawczych,
ewakuacyjnych, ochrony
przeciwpozarowej oraz
sygnatéw alarmowych
HGT.02.1.5) e instrukcje HGT.02.1.5.1) przestrzega

stosuje zasady
bezpieczenstwa i

bezpieczenstwa
e przepisy prawa

przepisow prawa
dotyczacych ochrony

e ocene dopuszczajacy otrzymuje
uczen, ktory:
w zakresie 50-59%
posiada  konieczne i  niezbedne
wiadomosci i umiejetnosci, stabo rozumie

tresci programowe, ale opanowat
przynajmniej 30 % wiadomosci i
umiejetnosci  okreslonych  podstawg

programowa, prowadzi notatki z zaje¢ w
dowolnie wybranej formie

potrafi  przy pomocy nauczyciela
rozwigzywa¢ problemy praktyczne i
teoretyczne o0 najprostszym stopniu

trudnosci.
e ocene niedostateczny otrzymuje
uczen, u ktérego: (ponizej 50%)

wystepuje razgcy brak wiadomosci
programowych,
wystepuje catkowita  nieumiejetnos¢

stosowania zdobytej wiedzy, a uczen nie
jest w stanie, nawet przy pomocy
nauczyciela wykona¢ zadan o niewielkim
elementarnym stopniu trudnosci,

nie prowadzi notatek z zaje¢ w dowolnie
wybranej formie.

e Otrzymanie oceny niedostatecznej

jest réwnoznaczne z tym, ze
przedmiot BHP nie moze byc¢
zaliczony.




higieny pracy,
ergonomii oraz
przepisy prawa
dotyczgce ochrony

¢ dobdr gasnic do
rodzaju pozaru,

e 0znaczenia literowe
na gasnicach

przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska w zawodzie
HGT.02.1.5.2) stosuje
instrukcje bezpieczenstwa,

przeciwpozarowej i | e znaki informacyjne higieny pracy,
ochrony ochrony przeciwpozarowe i
Srodowiska przeciwpozarowej stanowiskowe w zawodzie
HGT.02.1.5.3) identyfikuje
zastosowanie gasnic na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych
HGT.02.1.5.3) rozréznia znaki
informacyjne dotyczgce
ochrony przeciwpozarowej
o i HGT.02.1.7.1) rozréznia
HGT.02.1.7) . s rodzaje srodkow _ | $rodki ochrony indywidualnej
stosuje srodki ochrony indywidualnej | ; zbiorowej stosowane
ochrony I zbiorowej. podczas wykonywania zadan
indywidualnej i » zastosowanie srodkow | zawodowych
zbiorowej podczas ochrony indywidualnej HGT.02.1.7.2) dobiera $rodki
wykonywania | Zbiorowej podczas ochrony indywidualnej do
zadan pracy w zakfadzie rodzaju wykonywanego
zawodowych gastronomicznym. .
zadania
HGT.02.1.9.1) opisuje
podstawowe symptomy
HGT.02.1.9) « pierwsza pomoc w wskazujace na stan naglego

udziela pierwszej
pomocy w stanach
nagtego
zagrozenia
zdrowotnego

stanach zagrozenia
zycia i zdrowia

e pierwsza pomoc w
nagtych wypadkach i
urazach.

zagrozenia zdrowotnego
HGT.02.1.9.2) ocenia
sytuacje poszkodowanego na
podstawie analizy objawdw
obserwowanych u
poszkodowanego
HGT.02.1.9.5) powiadamia
odpowiednie stuzby




HGT.02.2.10)
stosuje systemy
zarzadzania
jakosciag i
bezpieczenstwem
zdrowotnym
Zywnosci i
zywienia, w tym
zasady HACCP
((Hazard Analysis
and Critical Control
Points System)

e podstawowe pojecia
zwigzane z
zapewnieniem
bezpieczenstwa
zywnos$ci i zywienia

¢ rodzaje zagrozen oraz
systemy zapewnienia
jakosci i
bezpieczenstwa
zywnosci podczas
sporzadzania potraw

e krytyczny punkt
kontroli(CCP) —
definicja

HGT.02.2.10.1) rozréznia
systemy zarzadzania
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

HGT.02.2.10.2) rozpoznaje
zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci i zywienia podczas
sporzgdzania potraw
HGT.02.2.10.3) rozpoznaje
krytyczne punkty kontroli w
procesach produkcji i
Swiadczeniu ustug w
gastronomii

HGT.02.7.3)
stosuje techniki
radzenia sobie ze
stresem

HGT.02.7.3.2) rozpoznaje
znaczenie wiasnych
zachowan w grupie
HGT.02.7.3.3) ocenia wplyw
stresu na efektywnosé
dziatania

HGT.02.7.3.4) przewiduje
konsekwencje stresujgcych
zachowanh na siebie i innych




