Wymagania na poszczegolne oceny z organizacji bezpieczenstwa i higieny
pracy. Kl. I kucharz malej gastronomii.

Wiadomosci podstawowe

Rozszerzone

Lp. |Ocena dopuszczajaca, dostateczna Ocena dobra, bardzo dobra
I |Zna podstawowe obowiazki dotyczace za- | p otrafi oméwié role nadzoru

ktadu pracy.
Umie zinterpretowa¢ podstawowe skroty panstwowego 1 zwiazkowego, anali-
PIP, PIS, PSP, UDT. zowacé zagrozenia.
Zna podstawowe wiadomosci z zakresu or-
ganizacji pracy.
Wymienia podstawowe zagrozenia wystgpu-
jace w zaktadach gastronomicznych.

Il |Zna ogodlne wiadomosci z zakresu drobno- | Zna metody zapobiegania i zwalczania
ustrojow i chordb zakaznych. choréb zakaznych.
Wymienia rodzaje zatru¢ pokarmowych.

Il | Zna pojgcie pracy 1jej rodzaje, podz.ial. Yt | potrafi oméwic ro dzaje pracy i rytmu
mu pracy, k%edy wystgpuje zmeczenie i pracy, rodzaje odpoczynku.
przemeczenie. Praktyczne zastosowanie zasad ergo-
Rodzaje odpoczynku. nomii pracy, dostosowanie indywidu-

alnosci pracownika do wykonywane;j
pracy.

IV | Zna organizacjg pracy i rodzaje wyposazenia | Potrafi omowi¢ charakter stanowisk
stanowisk. roboczych, umiejgtnos¢ zaplanowania
Mikroklimat pomieszczen, ruch powietrza, |1 wykorzystania pracy. Wplyw mikro-
temperatura, wilgotno$¢. Rodzaje oswietle- | klimatu na zdrowie i wydajno$¢ pracy
nia i ogrzewania. - zalety 1 wady.

Normy temperatur przy réznego rodza-
ju pracach.

V | Wymienia rodzaje czynnikéw szkodliwych. | Potrafi poda¢ przyktady i ich wptyw
Rodzaje chorob zawodowych i ich przyczy- |na zdrowie pracownika.
ny. - zapobieganie chorobom.

VI |Zna W}{magania higienicznf)—sanitarne ot0- | potrafi omowic wyglad i standard do-
czenal zakiadu,' wymagania quowlanF tyczace funkcjonalnos$ci pomieszczen,
dotycza((?e funkc;j 9naln0501 pomieszczefi. z uwzglednieniem rodzaju zaktadu.
Usuwanle odpadéw. Wymagania stawiane Oméwié szczegotowo schemat funk-
wodzie. cjonalny zakladu gastronomicznego.

Omowi¢ normy zaopatrzenia w wodg
zimna i goraca.

VII Wymienia urzadzenia chtodnicze do prze- Wie na czym polega dobra praktyka

chowywania zywnosci.

Wyjasnia hasta GHP i GMP.

Zna zasady przechowywania warzyw i
ziemniakéw, produktow suchych.

Zasady przechowywania 1 transportu gotowej
Zywnosci.

higieniczna (GMP) i dobra praktyka
produkcyjna (GMP).

Wyjasni¢ na czym polega

system HACCP.

Zna¢ wymagania dotyczace temperatur

przechowywania poszczeg6lnych pro-

duktow.

Temperatury i czas przechowywania i




transportu gotowej zywnos$ci. Tempe-
ratura wydawania positkow.

VIII |Zna ;asady pracy z 1'1’rz.a(dz.en1am1' elektrycz- | poirafi oméwié zasa dy pracy z po-
I\;}/’ml’, gazowymi 1 c1shicniowymi szczegllnymi urzadzeniami, omowic¢
ymienia zagrozenia wystepujace w tym zagrozenia i jak im przeciwdzialac.
zakresie.

X Wymienia zagrozenia pozarowe w zaktadach | Potrafi oméwi¢ poszczegdlne zagroze-
pracy. nia Omowic¢ sposoby postgpowania
Wymienia zasady postgpowania podczas przy zg{asza'r'nu pozaru1p ostepowanie
zarodkéw pozaru podczas akcji ratownicze;j.

Rodzaje gasnic. Rodzaje gasnic-réznice 1 zastosowanie.

X | Wymienia zagrozenia wypadkowe wystepu- |Potrafi omowic jak nalezy zapobieg¢
jace w gastronomii. zagrozeniom. Oméwi¢ sposoby postg-
Sposoby postgpowania w oczekiwaniu na powania przy konkretnych urazach.
pomoc lekarska.

XI | Wymienia rodzaje umoéw o pracg.

Wymienia do czego jest zobowiazany
pracodawca 1 pracownik.

Potrafi omowi¢ poszczegdlne rodzaje
umow 1 sposoby ich rozwiazywania .

Na jakich warunkach mozna zatrudnic¢
pracownika mlodocianego i kobiety.




