Wymagania edukacyjne
do przedmiotu:

Wyposazenie zakladow gastronomicznych
na podstawie programu nauczania dla zawodu:
Kucharz 512001

Klasa 1k

Poziomy wymagan edukacyjnych, w ktorych uczen potrafi:

Dziat
programowy

Tematy
jednostek
metodycznych

Wymagania programowe

dopuszczajacy

dostateczny

| Dobry |

Bardzo dobry

Celujgcy




|. Podstawy
bezpieczenst
wa

i higieny
pracy

1. Ochronai
nadzér panstwa
nad
przestrzeganiem
przepisow
bezpieczenstwa,
prawa i higieny
pracy

- postugiwac sie
terminologig
dotyczaca
bezpieczenstwa i
higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowe;j
oraz ochrony
srodowiska, np.:
bezpieczenstwo
pracy, higiena
pracy, ergonomia,
ochrona
przeciwpozarowa,
ochrona
Srodowiska w
gastronomii

- wymienia¢

- wymieniac
prawa i
obowigzki
pracodawcy w
zakresie
bezpieczenstwa
i higieny pracy

- wymieniac
prawa i
obowigzki
pracownika w
zakresie
bezpieczenstwa
i higieny pracy

- wymieniac
konsekwencje
nieprzestrzegani
a obowigzkéw

- wskazywac przepisy
prawa dotyczgce
bezpieczenstwa
i higieny pracy,
ochrony
przeciwpozarowe;j
oraz ochrony
Srodowiska w
pomieszczeniach
produkcyjnych i
magazynowych

- okresla¢ warunki
organizacji pracy
zapewniajgce
wymagany poziom
ochrony zdrowia i
zycia przed
zagrozeniami

wskazywac
zadania
instytuciji i stuzb
zajmujgcych
sie ochrong
pracy i
Srodowiska w
Polsce

- okreslaé
odpowiedzialn
08¢ za
wykroczenia
przeciwko
prawom
pracownika

- wskazuje
obszary
odpowiedzialn

- okresla¢ zasady
etyczne i prawne
zwigzane z ochrong
wilasnosci
intelektualnej i
danych osobistych

- analizuje zasady i
procedury
wykonania zadania

instytucje i stuzby pracownika i wystepujgcymi w oSci prawne;j

zajmujgce sie pracodawcy w Srodowisku pracy za

ochrong pracy, zakresie - podejmowane

przeciwpozarowg | bezpieczenstwa dziatania

i Srodowiska w i higieny pracy

Polsce

- okres$la¢ dziatania

zapobiegajace

wyrzgdzeniu

szkod w

Srodowisku pracy

placowki

gastronomiczne;j

- wskazywac zrodta

prawa pracy
2. Zasady - opisywac - wskazywac - analizowac - dobiera¢ zaplanowac
ochrony procedury zastosowanie zagrozenia w gasnice na rozwigzania w
przeciwpozarow postepowania w réznych zakresie ochrony podstawie zakresie
ej i ochrony przypadku pozaru Srodkéw przeciwpozarowe;j oznaczeh zabezpieczenia
Srodowiska w gasniczych literowych do




zaktadzie w zaktadzie - rozrézniaé znaki zaistniatego przed zagrozeniami
gastronomiczny gastronomicznym informacyjne zagrozenia przeciwpozarowymi
m - korzystaé z zwigzane z
instrukcji przepisami
bezpieczenstwa, ochrony
higieny pracy, przeciwpozarow
przeciwpozarowe ej
i stanowiskowe
- rozrozniaé Srodki
gasnicze
3..Bezpieczenst | - okreslac¢ - wskazywac - planowac¢ stanowiska | — planowac Wspétpracowaé ze
wo i higiena w wymagania zasady pracy dla swoich stanowiska wspotpracownikami
$rodowisku dotyczace bezpieczenstwa potrzeb pracy dla w celu
pracy ergonomii pracy i higieny pracy, uwzgledniajgc swoich potrzeb | organizagiji
dla pomieszczen i ergonomii, wymagania uwzgledniajgc stanowisk pracy
stanowisk w ochrony ergonomii, wymagania zgodnie z zasadami
zaktadzie przeciwpozarow przepiséw ergonomii
gastronomicznym ej i ochrony bezpieczenstw
srodowiska a i higieny
podczas pracy oraz
wykonywania ochrony
zadan na przeciwpozaro
stanowisku wej,
pracy
4. Czynniki i - opisywac - charakteryzowa | —analizowa¢ czynniki - analizowaé Przygotowywac
zagrozenia w Srodowisko pracy ¢ zagrozenia w Srodowiska pracy w zastosowanie projekty dotyczace
Srodowisku w zaktadzie Srodowisku zakladzie Srodkow zagrozen w
pracy gastronomicznym pracy gastronomicznym ochrony Srodowisku pracy
- wymieniac - okresla¢ typowe | -rozrézniaé czynniki indywidualnej i
czynniki choroby szkodliwe i zbiorowej
srodowiska pracy zawodowe niebezpieczne stosowanych
- wymieniac - wymieniac oddziatywujgce na w zaktadach
zagrozenia dla sposoby organizm cztowieka gastronomiczn
bezpieczenstwa zabezpieczenia w zakfadzie ych
pracownikow w sie przed gastronomicznym - opisywac
czynnikami sytuacje




zaktadzie
gastronomicznym

- rozpoznawaé
przyczyny
wypadkéw przy
pracy

- opisywac
procedury
zachowania w
sytuacji wypadku
przy pracy w
zaktadzie
gastronomicznym

- prezentowac
pozycje
bezpieczng
poszkodowanego
oraz udzielanie
pierwszej pomocy
np. przy
omdleniach,
zawatach,
udarach,
krwotoku,
zmiazdzeniu,
amputacji,
oparzeniu

- prezentowac
resuscytacje
krgzeniowo-
oddechowg na
fantomie

- definiowaé pojecie
stresu w pracy
zawodowe]

wywotujgcymi
choroby
zawodowe

- rozpoznawac
Srodki ochrony
indywidualnej i
zbiorowej
stosowane w
zakfadach
gastronomiczny
ch

- dobierac¢ srodki
ochrony
indywidualnej do
rodzaju
wykonywanego
zadania
zawodowego

- wymieniac
podstawowe
symptomy
wskazujgce na
stan nagtego
zagrozenia
zdrowotnego

-wskazywaé
najczestsze
przyczyny
sytuac;ji
stresowych w
pracy
zawodowej
ocenic¢ wptyw
stresu na
efektywnosc¢
dziatania

- wskazywac sposoby
przeciwdziatania
czynnikom
szkodliwym w
zakfadzie
gastronomicznym

- rozpoznac przyczyny
choréb zawodowych

- przewidywac
konsekwencje
stresujgcych
zachowan na siebie i
innych

- przedstawiac rézne
formy zachowania
asertywnego jako
sposoby radzenia
sobie ze stresem w
pracy zawodowej

- stosowac techniki
negocjacyjne w
porozumiewaniu sig
stownym i pisemnym
w gastronomii

- proponowaé
konstruktywne
rozwigzania
problemow

- oceni¢ skutecznosé
rozwigzania
problemu

poszkodowane
go na
podstawie
analizy
objawow
obserwowanyc
hu
poszkodowane
go

- okreslac
procedury
zabezpieczani
a siebie,
osobe
poszkodowang
i miejsce
wypadku

- okreslac
systemy
ostrzegania i
powiadamiania
o]
zagrozeniach
lub wypadku w
zaktadach
gastronomiczn
ych

- stosowaé
zasady
udzielania
pierwsze;j
pomocy




il
Organizacja
produkcji w
zakladzie
gastronomicz
nym

1.0rganizacja
zaktadu
gastronomiczne

go

- wymieniac cele
normalizacji
krajowej

- definiowaé pojecie
,horma”

- definiowaé
pojecie uktadu
funkcjonalnego
zaktadu
gastronomiczne

- wymieniac cechy
norm

- korzysta¢ ze zrodet
informacji
dotyczacych norm i

- zaplanowaé
uktad
funkcjonalny
zaktadu
gastronomiczn

Wykonuje
wiasnorecznie
projekty organizaciji
zaktadu
gastronomicznego

- rozrézniaé go procedur oceny ego
oznaczenia normy | intelektualnej i zgodnosci uwzgledniajgc
krajowej, ochrong danych | - charakteryzowac zakaz
europejskiej i osobowych poszczegodline dziaty krzyzowania
krajowej w zakfadzie sie drog
gastronomicznym komunikacyjny
ch
- opisywac
podziat
wyposazenia
technicznego
zakfadu
gastronomiczn
ego
2. Instalacje - wymieniac - okreslac - rozpoznaé po - wskazywaé Przygotowuje
techniczne oraz instalacje zasady, ktorymi kolorach sposoby projekty dot.
aparatura wystepujgce w nalezy kierowaé oznakowanie zapobiegania aparatury
kontrolno- zaktadach sie przy instalacji gazowej i zagrozeniom kontrolno-
pomiarowa w przetworstwa projektowaniu wodnej w zaktadach dla $rodowiska pomiarowej,
zaktadach spozywczego zakfadu przetworstwa ze strony wykazuje sie
gastronomiczny | — wskazywac gastronomiczne spozywczego zaktadow wiedzg spoza
m instalacje go - zastosowac zasady gastronomiczn materiatu
niezbedne do - okreslac eksploatacji ych nauczania
wyposazenia wytyczne poszczegolnych - stosowac znaki
poszczegdlnych dotyczace instalaciji, bezpieczenstw
dziatéw zaktadu potgczen uwzgledniajgc a
gastronomiczneg komunikacyjnyc przepisy w celu
o} h w zaktadzie bezpieczenstwa i przeciwdziatan
- rozrézniaé gastronomiczny higieny pracy, ia skutkom
sposoby m ochrony czynnikow
oznakowania —-rozrézniac przeciwpozarowej i szkodliwych i
instalacji pomieszczenia ochrony $rodowiska

wchodzgce w

niebezpieczny




technicznych w
zaktadzie
gastronomicznym

- rozpoznawaé
zagrozenia dla
Srodowiska ze
strony zakfadow
gastronomicznych
, np.
zanieczyszczenia
wody, powietrza,
gleby

- wyjasnia¢ zasady
recyklingu
zuzytych
SUrowcow i
materiatow
pomochniczych

- klasyfikowa¢
sprzet i aparature
kontrolno-
pomiarowg

—rozrézniac sprzet i
aparature
kontrolno-
pomiarowg w
zaktadzie
gastronomicznym

—dobierac sprzet i
aparature
kontrolno-
pomiarowg do
wykonywanych
odczytow

sktad zaktadu
gastronomiczne
go, w tym dziat
magazynowy,
produkcyijny,
ekspedycyjny,
obstugi
konsumenta,
administracyjno-
socjalny
klasyfikowac
wyposazenie
techniczne
zaktadu
gastronomiczne
go

dobrac¢
wyposazenie do
dziatu
funkcjonalnego
zakfadu
gastronomiczne
go

wymieniaé
wyposazenie
techniczne
pomieszczen
zakfadu
gastronomiczne
go
przestrzegaé
zasad etycznych
i prawnych
zwigzanych z
ochrong
wiasnosci

chw
gastronomii

- odczytywaé
wskazania
aparatury
kontrolno-
pomiarowej w
zakfadzie
gastronomiczn
ym

poréwnywac
wyniki odczytu
z
obowigzujgcy
mi
parametrami




