Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegélnych ocen $rédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:
Bezpieczeristwo i Higiena Pracy dla klasy 1 technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dziat programowy:

I. Podstawy bezpieczenistwa, higieny i prawa pracy

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

- wymienia pojecia(np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa,
Srodowiska ) ;

- wymienia gtowne zrddta
prawa pracy w Polsce z
zakresu bhp

- wymienia stuzby, ktére
nadzorujg prace w Polsce i
Unii Europejskiej,

- wskazuje zrédta prawa
pracy.

- zna podziat $Srodkdow
gasniczych

- zna zasady ewakuacji ppoz.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- wymienia pojecia(np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa,
Srodowiska ) ;

- wymienia gtowne zrédta
prawa pracy w Polsce z
zakresu bhp

- wymienia stuzby, ktoére
nadzorujg prace w Polsce i
Unii Europejskiej,

- wskazuje zrédta prawa
pracy

- zna podziat sSrodkdow
gasniczych

- zna zasady ewakuacji ppoz.

wyjasnia zadania stuzb
ochrony pracy w Polsce ;
- wymienia prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt

- wymienia pojecia(np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa ,
Srodowiska ) ;

- wymienia gléwne zrodta
prawa pracy w Polsce z
zakresu bhp

- wymienia stuzby, ktoére
nadzorujg prace w Polsce i
Unii Europejskiej,

- wskazuje zrdédta prawa
pracy

- zna podziat srodkéw
gasniczych

- zna zasady ewakuacji ppoz.
wyjasnia zadania stuzb
ochrony pracy w Polsce ;

- wymienia prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt

- wymienia pojecia(np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa,
Srodowiska ) ;

-wymienia gléwne zrodia
prawa pracy w Polsce z
zakresu bhp

- wymienia stuzby, ktére
nadzorujg prace w Polsce i
Unii Europejskiej,

- wskazuje zrédta prawa
pracy

- zna podziat srodkéw
gasniczych

- zna zasady ewakuacji ppoz.

wyjasnia zadania stuzb
ochrony pracy w Polsce ;
- wymienia prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt

- - wymienia pojecia(np.
BHP, higiena pracy,
ergonomia, prawo pracy,
ochrona przeciwpozarowa,
sSrodowiska ) ;

-wymienia gldwne zrodia
prawa pracy w Polsce z
zakresu bhp

- wymienia stuzby, ktére
nadzorujg prace w Polsce i
Unii Europejskiej,

- wskazuje zrédta prawa
pracy

- zna podziat srodkéw
gasniczych

- zna zasady ewakuacji ppoz.
wyjasnia zadania stuzb
ochrony pracy w Polsce ;

- wymienia prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt




przedmiotowy

przedmiotowy

-postuguje sie aktami
prawnymi z zakresu BHP ;
-potrafi okresli¢ zadania
osoby zagrozonej pozarem
lub innym zagrozeniem w
miejscu pracy

przedmiotowy

-postuguje sie aktami
prawnymi z zakresu BHP ;
-potrafi okresli¢ zadania
osoby zagrozonej pozarem
lub innym zagrozeniem w
miejscu pracy

- analizuje zagrozenia PPOZ
w zakladzie ;

-okresla zasady etyczne
ochrony danych osobowych
- aktywnie uczestniczy w
zajeciach

przedmiotowy

-postuguje sie aktami
prawnymi z zakresu BHP ;
-potrafi okresli¢ zadania
osoby zagrozonej pozarem
lub innym zagrozeniem w
miejscu pracy

- analizuje zagrozenia PPOZ
w zaktadzie ;

-okresla zasady etyczne
ochrony danych osobowych
-samodzielnie planuje
rozwigzania w zakresie
zabezpieczenia przed
zagrozeniami PPOZ ;

- rozwija uzdolnienia
zawodowe.

- bierze udziat w konkursach
z zakresu bhp

-aktywnie uczestniczy w
zajeciach

- jest zawsze przygotowany
do zajec

Il. Bezpieczenstwo i higiena w

srodowisku pracy

dopuszczajacy
Uczenr/uczennica:

Dostateczny
Uczeri/uczennica:

Dobry

Uczer/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

- wymienia czynniki
Srodowiska pracy w
gastronomii ;
-wymienia choroby
zawodowe

- rozpoznaje przyczyny

- wymienia czynniki
Srodowiska pracy w
gastronomii ;
-wymienia choroby
zawodowe

- rozpoznaje przyczyny

- wymienia czynniki
Srodowiska pracy w
gastronomii ;
-wymienia choroby
zawodowe

- rozpoznaje przyczyny

- wymienia czynniki
Srodowiska pracy w
gastronomii ;

- dopasowuje rézne czynniki
-wymienia choroby
zawodowe

- wymienia czynniki
Srodowiska pracy w
gastronomii ;

- dopasowuje rézne czynniki
-wymienia choroby
zawodowe




wypadkow.

-wymienia srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia
- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

wypadkdéw.

-wymienia srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia
- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- opisuje procedury
postepowania w razie
wypadku ;

- wymienia rodzaje
wypadkdéw przy pracy

- dobiera srodki ochrony
indywidualnej do zadan.

wypadkdow.

-wymienia Srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia
- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- opisuje procedury
postepowania w razie
wypadku ;

- wymienia rodzaje
wypadkdéw przy pracy

- dobiera srodki ochrony
indywidualnej do zadan.
-charakteryzuje zagrozenia i
typowe choroby zawodowe ;
- stosuje zasady udzielania
pierwszej pomocy.

- rozpoznaje przyczyny
wypadkow.

-wymienia $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia
- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- opisuje procedury
postepowania w razie
wypadku ;

- wymienia rodzaje
wypadkéw przy pracy

- dobiera srodki ochrony
indywidualnej do zadan.

-charakteryzuje zagrozenia i
typowe choroby zawodowe ;
- stosuje zasady udzielania
pierwszej pomocy

-udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia ;
- stosuje techniki
negocjacyjne i asertywne w

pracy.

- rozpoznaje przyczyny
wypadkow.

-wymienia $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej

- udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia
- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- opisuje procedury
postepowania w razie
wypadku ;

- wymienia rodzaje
wypadkéw przy pracy

- dobiera srodki ochrony
indywidualnej do zadan.

-charakteryzuje zagrozenia i
typowe choroby zawodowe ;
- stosuje zasady udzielania
pierwszej pomocy

-udziela pierwszej pomocy w
sytuacjach zagrozenia zycia ;
- stosuje techniki
negocjacyjne i asertywne w
pracy.

-analizuje zdarzenia i
rozwigzuje problemy w
oparciu o wiedze
teoretyczng ;

- rozpoznaje przyczyny
choréb zawodowych.




lll. Organizacja stanowiska pracy

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujgcy

Uczenri/uczennica:

- rozrdznia pomieszczenia w
zaktadzie gastronomicznym ;
- wskazuje drogi
komunikacyjne.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- rozrdznia pomieszczenia w
zaktadzie gastronomicznym ;
- wskazuje drogi
komunikacyjne.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-utrzymuje porzadek na
stanowisku zgodnie z
zasadami BHP ;

- opisuje wyposazenie
techniczne pomieszczen.

- rozréznia pomieszczenia w
zakfadzie gastronomicznym ;
- wskazuje drogi
komunikacyjne.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-utrzymuje porzadek na
stanowisku zgodnie z
zasadami BHP ;

- opisuje wyposazenie
techniczne pomieszczen.

- wspotpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
zgodnie z ergonomig ;

- zapobiega krzyzowaniu
drég czystych i brudnych.

- rozréznia pomieszczenia w
zaktadzie gastronomicznym ;
- wskazuje drogi
komunikacyjne.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-utrzymuje porzadek na
stanowisku zgodnie z
zasadami BHP ;

- opisuje wyposazenie
techniczne pomieszczen.

- wspotpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
zgodnie z ergonomiy ;

- zapobiega krzyzowaniu
drég czystych i brudnych

- planuje organizacje
stanowisk do obrébki
wstepnej, cieplnej i
ekspedycji ;

- rozpoznaje zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci.

- rozrdznia pomieszczenia w
zakfadzie gastronomicznym ;
- wskazuje drogi
komunikacyjne.

- przestrzega Regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-utrzymuje porzadek na
stanowisku zgodnie z
zasadami BHP ;

- opisuje wyposazenie
techniczne pomieszczen.

- wspotpracuje w zespole w
celu organizacji stanowisk
zgodnie z ergonomig ;

- zapobiega krzyzowaniu
drég czystych i brudnych

- planuje organizacje
stanowisk do obrébki
wstepnej, cieplnej i
ekspedycji ;

- rozpoznaje zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci -
planuje stanowiska pracy dla
0s0b z

niepetnosprawnoscia ;

- samodzielnie przygotowuje
i optymalizuje stanowisko
pracy.




Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:
Bezpieczenstwo i Higiena Pracy dla klasy 4 technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dziat programowy:

I. Zagrozenia dla zdrowia i zycia wystepujace w Srodowisku pracy na stanowiskach w dziale ekspedycyjnym zakladu gastronomicznego

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- Wymienia czynniki
szkodliwe 1 ucigzliwe w
$rodowisku pracy,

- wymienia choroby
zawodowe w gastronomii
-wymienia rodzaje i
przyczyny wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- Wymienia czynniki
szkodliwe 1 ucigzliwe w
srodowisku pracy,

- wymienia choroby
zawodowe w gastronomii
-wymienia rodzaje i
przyczyny wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-Podaje sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w dziale
ekspedycyjnym.

- Wymienia czynniki
szkodliwe 1 ucigzliwe w
srodowisku pracy,

- wymienia choroby
zawodowe w gastronomii
-wymienia rodzaje i
przyczyny wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-Podaje sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w dziale
ekspedycyjnym.

-rozroznia czynniki
szkodliwe od
niebezpiecznych i rozpoznaje
znaki bezpieczenstwa.
-podaje symptomy chordb
zawodowych

- Wymienia czynniki
szkodliwe 1 ucigzliwe w
srodowisku pracy,

- wymienia choroby
zawodowe w gastronomii
-wymienia rodzaje i
przyczyny wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-Podaje sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w dziale
ekspedycyjnym.

-rozrdznia czynniki
szkodliwe od
niebezpiecznych i rozpoznaje
znaki bezpieczenstwa.
-podaje symptomy chorob
zawodowych

-Okresla procedury
postepowania pracodawcy i

Wymienia czynniki
szkodliwe 1 ucigzliwe w
srodowisku pracy,

- wymienia choroby
zawodowe w gastronomii
-wymienia rodzaje i
przyczyny wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

-Podaje sposoby
przeciwdziatania czynnikom
szkodliwym w dziale
ekspedycyjnym.

-rozroznia czynniki
szkodliwe od
niebezpiecznych i rozpoznaje
znaki bezpieczenstwa.
-podaje symptomy chorob
zawodowych

-Okresla procedury
postepowania pracodawcy i




pracownika w zwigzku z
wypadkiem.

- zna instytucje zajmujace si¢
rozpoznawaniem chorob
zawodowych

- jest zawsze przygotowany
do lekcji

pracownika w zwigzku z
wypadkiem.

- zna instytucje zajmujace si¢
rozpoznawaniem chorob
zawodowych

- jest zawsze przygotowany
do lekcji

-Analizuje rodzaje §wiadczen
z tytulu wypadku 1
rozpoznaje zaawansowane
objawy chorob zawodowych

- aktywnie uczestniczy w
zajeciach oraz konkursach z
przedmiotu

I1. Srodki ochrony i organiza

cja pracy

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczeni/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczeri/uczennica:

-rozpoznaje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej w
gastronomii

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-rozpoznaje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej w
gastronomii

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej z podziatem
na grupy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-dobiera $rodki ochrony do
konkretnych zadan
zawodowych.

-rozpoznaje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej w
gastronomii

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej z podziatem
na grupy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-dobiera $rodki ochrony do
konkretnych zadan
zawodowych.

-zna 1 potrafi zastosowac
zasady bezpiecznej obstugi

-rozpoznaje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej w
gastronomii

- wymienia srodki ochrony
indywidualnej z podziatem
na grupy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-dobiera $rodki ochrony do
konkretnych zadan
zawodowych.

-zna 1 potrafi zastosowac
zasady bezpiecznej obstugi

-rozpoznaje $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej w
gastronomii

- wymienia Srodki ochrony
indywidualnej z podziatem
na grupy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-dobiera $rodki ochrony do
konkretnych zadan
zawodowych.

-zna 1 potrafi zastosowac
zasady bezpiecznej obstugi




maszyn.

maszyn

- analizuje zastosowanie
srodkdw ochrony i planuje
organizacj¢ pracy w dziale
ekspedycyjnym.

- jest zawsze przygotowany
do zajec

maszyn

- analizuje zastosowanie
srodkoéw ochrony i planuje
organizacj¢ pracy w dziale
ekspedycyjnym.

- jest zawsze przygotowany
do zajec

-Samodzielnie projektuje
ergonomiczne stanowisko
pracy i dobiera ochrone do
indywidualnych potrzeb
pracownika

- aktywnie uczestniczy w
zajeciach oraz konkursach z
przedmiotu

Ill. Organizacja stanowiska pracy zgodnie z przepisami na stanowiskach ekspedycyjnych, ha

ndlowych i ustugowych zaktadu gastronomicznego

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- Definiuje pojecia:
ergonomia, ergonomia
korekcyjna, ergonomika
koncepcyjna,

Ekspedycja,

-opisuje poprawne wymiary
stanowiska pracy,

- wymienia pomieszczenia
pracy i dziaty zaktadu
gastronomicznego

-zna uktad instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen,

-zna znaki bezpieczenstwa i
sygnaty alarmowe stosowane
w zaktadzie pracy,

-zna systemy GHP i GMP,
znac zasady segregacji

- Definiuje pojecia:
ergonomia, ergonomia
korekcyjna, ergonomika
koncepcyjna,

Ekspedycja,

-opisuje poprawne wymiary
stanowiska pracy,

-zna uktad instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen,

- wymienia pomieszczenia i
dziaty zaktadu
gastronomicznego

-zna znaki bezpieczenstwa i
sygnaty alarmowe
stosowane w zaktadzie

pracy,
-zna systemy GHP i GMP,

Definiuje pojecia:
ergonomia, ergonomia
korekcyjna, ergonomika
koncepcyjna,

Ekspedycja,

-opisuje poprawne wymiary
stanowiska pracy,

-zna ukfad instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen,

- wymienia pomieszczenia i
dziaty zaktadu
gastronomicznego

-zna znaki bezpieczenstwa i
sygnaty alarmowe
stosowane w zaktadzie

pracy,
-zna systemy GHP i GMP,

Definiuje pojecia:
ergonomia, ergonomia
korekcyjna, ergonomika
koncepcyjna,

Ekspedycja,

-opisuje poprawne wymiary
stanowiska pracy,

-zna uktad instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen,

- wymienia pomieszczenia i
dziaty zakfadu
gastronomicznego

-zna znaki bezpieczenstwa i
sygnaty alarmowe
stosowane w zaktadzie

pracy,

-zna systemy GHP i GMP,

Definiuje pojecia:
ergonomia, ergonomia
korekcyjna, ergonomika
koncepcyjna,

Ekspedycja,

-opisuje poprawne wymiary
stanowiska pracy,

-zna uktad instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen,

- wymienia pomieszczenia i
dziaty zaktadu
gastronomicznego

-zna znaki bezpieczenstwa i
sygnaty alarmowe
stosowane w zaktadzie

pracy,
-zna systemy GHP i GMP,




odpaddéw —

prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

znac zasady segregacji
odpaddéw —

prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

- wskazuje btedy w opisie
stanowisk pracy

- opisuje wyposazenie
pomieszczen w czesci
ekspedycyjnej zaktadu i
wskazuje miejsca zagrozenia
- opisuje uktad instrukcji

- zna warunki
przechowywania odpaddw i
sposoby postepowania

znac zasady segregacji
odpaddéw —

prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

- wskazuje btedy w opisie
stanowisk pracy

- opisuje wyposazenie
pomieszczen w czesci
ekspedycyjnej zaktadu i
wskazuje miejsca zagrozenia
- opisuje uktad instrukcji

- zna warunki
przechowywania odpadéw i
sposoby postepowania

- poréwnuje rozwigzania
ergonomiczne w zaktadach i
wycigga wnioski

- opisuje sygnaty alarmowe
w srodowisku pracy

- potrafi odnalez¢ akty
prawne z wiarygodnych
zrodet

znac zasady segregacji
odpadow —

prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

- wskazuje btedy w opisie
stanowisk pracy

- opisuje wyposazenie
pomieszczen w czesci
ekspedycyjnej zaktadu i
wskazuje miejsca zagrozenia
- opisuje uktad instrukcji

- zna warunki
przechowywania odpadoéw i
sposoby postepowania

- poréwnuje rozwigzania
ergonomiczne w zaktadach i
wycigga wnioski

- opisuje sygnaty alarmowe
w Srodowisku pracy
-potrafi odnalez¢ akty
prawne z wiarygodnych
zrodet

-proponuje rozwigzania
ergonomiczne w zaktadzie
gastronomicznym

- jest zawsze przygotowany
do zajec

-analizuje dodatkowe
materiaty i czasopisma
branzowe

znac zasady segregacji
odpaddéw —

prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

- wskazuje btedy w opisie
stanowisk pracy

- opisuje wyposazenie
pomieszczen w czesci
ekspedycyjnej zaktadu i
wskazuje miejsca zagrozenia
- opisuje uktad instrukcji

- zna warunki
przechowywania odpadoéw i
sposoby postepowania

- poréwnuje rozwigzania
ergonomiczne w zaktadach i
wycigga wnioski

- opisuje sygnaty alarmowe
w Srodowisku pracy

- potrafi odnalez¢ akty
prawne z wiarygodnych
zrédet

-proponuje rozwigzania
ergonomiczne w zaktadzie
gastronomicznym

- jest zawsze przygotowany
do zajec

-analizuje dodatkowe
materiaty i czasopisma
branzowe

-zna przepisy i
rozporzgdzenia dotyczace
ergonomii oraz odpaddéw w




zakfadzie gastronomicznym,
- aktywnie uczestniczy w
zajeciach oraz konkursach z
przedmiotu

IV. Organizacja pracy malyc

h zespolow

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczeri/uczennica:

Celujacy

Uczenri/uczennica:

-definiuje pojegcia: praca, cel,
dochdd, satysfakcja oraz
harmonogram,

-definiuje: kierowanie,
motywacje, konflikt, jakos¢,
raport i plotke,

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-definiuje pojecia: praca, cel,
dochdd, satysfakcja oraz
harmonogram,

-definiuje: kierowanie,
motywacje¢, konflikt, jakos¢,
raport i plotke,

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-wyjasnia roznic¢ migdzy
zadaniem indywidualnym a
zespolowym; wymienia
etapy planowania.
-wymienia formy
komunikacji i bariery w
procesie przekazywania
informacji.

definiuje pojecia: praca, cel,
dochdd, satysfakcja oraz
harmonogram,

-definiuje: kierowanie,
motywacje, konflikt, jakos¢,
raport i plotke,

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-wyjasnia roznice¢ mi¢dzy
zadaniem indywidualnym a
zespolowym; wymienia
etapy planowania.
-wymienia formy
komunikacji i bariery w
procesie przekazywania
informacji,

-sporzadza opis stanowiska;
klasyfikuje narzedzia
motywowania na ptacowe i
pozaplacowe.

-opisuje zasady skutecznego
motywowania i sposoby
rozwigzywania konfliktow
(negocjacje, mediacje).

definiuje pojecia: praca, cel,
dochod, satysfakcja oraz
harmonogram,

-definiuje: kierowanie,
motywacj¢, konflikt, jako$¢,
raport i plotke,

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-wyjasnia rdznice¢ mi¢dzy
zadaniem indywidualnym a
zespolowym; wymienia
etapy planowania.
-wymienia formy
komunikacji i bariery w
procesie przekazywania
informacji,

-sporzadza opis stanowiska;
klasyfikuje narzedzia
motywowania na ptacowe i
pozaptacowe.

-opisuje zasady skutecznego
motywowania i sposoby
rozwigzywania konfliktow
(negocjacje,

mediacje). Wyjasnia pojecie
profilu kompetencyjnego;
opisuje proces rekrutacji i

definiuje pojecia: praca, cel,
dochod, satysfakcja oraz
harmonogram,

-definiuje: kierowanie,
motywacje, konflikt, jako$¢,
raport i plotke,

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin
pracowni

-wyjasnia roznice mi¢dzy
zadaniem indywidualnym a
zespotowym; wymienia
etapy planowania.
-wymienia formy
komunikacji i bariery w
procesie przekazywania
informacji,

-sporzadza opis stanowiska;
klasyfikuje narzedzia
motywowania na ptacowe i
pozaptacowe.

-opisuje zasady skutecznego
motywowania i sposoby
rozwigzywania konfliktow
(negocjacje,

mediacje). Wyjasnia pojecie
profilu kompetencyjnego;
opisuje proces rekrutacji i




oddelegowania os6b.
-wyjasnia filozofi¢ Kaizen i
cykl Deminga; dobiera
kanaly komunikacji do
sytuacji

- jest zawsze przygotowany
do zajec

oddelegowania os6b.
-wyjasnia filozofi¢ Kaizen i
cykl Deminga; dobiera
kanaly komunikacji do
sytuacji

- jest zawsze przygotowany
do zajec

-charakteryzuje misje
organizacji; analizuje wady i
zalety rekrutacji wewnetrznej
1 zewngetrznej.

-analizuje zdarzenia i
wprowadza dziatania
korygujace; opisuje model
uczenia si¢ przez
doswiadczenie,

- aktywnie uczestniczy w
zajeciach oraz konkursach z
przedmiotu

V. Pierwsza pomoc w stanach naglego zagrozenia

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

-opisuje podstawowe
symptomy zagrozenia
zdrowotnego i powiadamia
stuzby

- zna podstawowe zasady
udzielania pierwszej pomocy
W miejscu pracy

- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

-zna konsekwencje
nieudzielenia pierwszej
pomocy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin

-opisuje podstawowe
symptomy zagrozenia
zdrowotnego i powiadamia
stuzby

- zna podstawowe zasady
udzielania pierwszej pomocy
W miejscu pracy

- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

-zna konsekwencje
nieudzielenia pierwszej
pomocy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin

-opisuje podstawowe
symptomy zagrozenia
zdrowotnego i powiadamia
stuzby

- zna podstawowe zasady
udzielania pierwszej pomocy
W miejscu pracy

- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- zna konsekwencje
nieudzielenia pierwszej
pomocy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin

-opisuje podstawowe
symptomy zagrozenia
zdrowotnego i powiadamia
stuzby

- zna podstawowe zasady
udzielania pierwszej pomocy
W miejscu pracy

- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

- zna konsekwencje
nieudzielenia pierwszej
pomocy

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin

opisuje podstawowe
symptomy zagrozenia
zdrowotnego i powiadamia
stuzby

- zna podstawowe zasady
udzielania pierwszej pomocy
W miejscu pracy

- potrafi wymieni¢ numery
alarmowe

zna konsekwencje
nieudzielenia pierwszej
pomocy -

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- przestrzega regulamin




pracowni

pracowni

-zabezpiecza miejsce
wypadku i uktada
poszkodowanego w pozyciji
bezpiecznej.

pracowni

-zabezpiecza miejsce
wypadku i uktada
poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej.

-prezentuje udzielanie
pomocy w stanach
urazowych (np. krwotok,
oparzenie) i nieurazowych.

pracowni

-zabezpiecza miejsce
wypadku i uktada
poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej.

-prezentuje udzielanie
pomocy w stanach
urazowych (np. krwotok,
oparzenie) i nieurazowych.
-wykonuje resuscytacje
krazeniowo-oddechowg
(RKO) na fantomie zgodnie z
wytycznymi oraz potrafi
uzy¢ ADE

- jest zawsze przygotowany
do zajec

pracowni

-zabezpiecza miejsce
wypadku i uktada
poszkodowanego w pozycji
bezpiecznej.

-prezentuje udzielanie
pomocy w stanach
urazowych (np. krwotok,
oparzenie) i nieurazowych.
-wykonuje resuscytacje
krazeniowo-oddechowa
(RKO) na fantomie zgodnie z
wytycznymi oraz potrafi
uzy¢ ADE

- jest zawsze przygotowany
do zajec

-ocenia sytuacje na
podstawie analizy objawow i
planuje organizacj¢ pomocy
podczas zdarzen
nadzwyczajnych.

- aktywnie uczestniczy w
zajeciach oraz konkursach z
przedmiotu




