Wymagania edukacyjne z przedmiotu Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii 2025/2026 dla zawodu kucharz w szkole branzowej | stopnia

l. PODSTAWY BEZPIECZENSTWA, HIGIENY | PRAWA PRACY

Tre$é/Temat

Na ocene dopuszczajaca (2)

Na ocene dostateczng (3)

Na ocene dobrg (4)

Na ocene bardzo dobrj (5)

Na ocene celujaca (6)

1. Elementy
bezpieczeristwa i higieny
pracy (BHP, Higiena,
Fizjologia, Ergonomia)

Uczen: wymienia podstawowe
definicje zwigzane z BHP (np.
bezpieczenstwo pracy, higiena pracy);
zna wymogi ergonomii.

Uczen: opisuje cele i zakres BHP i
higieny pracy; opisuje zasady i
wymogi ergonomii.

Uczen: charakteryzuje
zagadnienia fizjologii pracy
(1.3) i ergonomii (1.4); stosuje
zasady ergonomii podczas
planowania stanowiska pracy.

Uczen: wyjasnia znaczenie
ergonomii dla zdrowia i
efektywnosci pracy; planuje
organizacje stanowiska zgodnie z
wymogami ergonomii.

Uczen: uzasadnia koniecznos¢
stosowania zasad ergonomii w
procesie produkcji
cukiernicze;j.

2. Prawne regulacje
(Zrédta, Instytucje, Prawa
i obowiazki pracownika i
pracodawcy)

Uczen: wymienia podstawowe zrddta
prawa pracy; zna instytucje nadzoru
(PIP, Sanepid); wymienia podstawowe
prawa i obowigzki.

Uczen: opisuje zadania i
uprawnienia instytucji
nadzorujacych ochrone pracy
(PIP, Sanepid); stosuje przepisy
prawa w zaktadzie przetwodrstwa.

Uczen: omawia wybrane akty
prawne dot. BHP w Polsce;
charakteryzuje role Stuzby
BHP; omawia obowigzki
pracodawcy w zakresie BHP.

Uczeni: analizuje prawa i
obowigzki pracownika i
pracodawcy w sytuacjach
spornych; ocenia skutki
nieprzestrzegania praw i
obowigzkdw.

Uczen: projektuje zasady
bezpiecznej i prawnej relacji
pracodawca—pracownik;
ocenia skuteczno$¢ dziatania
stuzb BHP.

3. Higiena, opieka
zdrowotna i Srodki
ochrony pracownikéw
(Higiena osobista,
Badania lekarskie,
Szkolenia)

Uczen: wymienia podstawowe zasady
higieny osobistej; wymienia rodzaje
Srodkow ochrony indywidualne;j.

Uczen: wyjasnia koniecznos¢
badan profilaktycznych (4.2);
rozréznia srodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej (4.3);
opisuje zasady bezpiecznego
wykonywania pracy.

Uczen: omawia znaczenie
szkolen dla utrzymania higieny
i bezpieczenstwa (4.4); opisuje
zasady doboru i stosowania
srodkéw ochrony.

Uczen: argumentuje wptyw
odpowiedniej higieny osobistej
(4.1) na bezpieczerstwo
zywnosci; analizuje przepisy i
zasady BHP.

Uczen: opracowuje schemat
dziatan szkoleniowych i
kontrolnych majacych na celu
utrzymanie wysokiego
poziomu higieny i
bezpieczenstwa.

4. Zagrozenia zwigzane z
praca (Czynniki, Choroby
zawodowe, Wypadki);
Zagrozenia przy obstudze
maszyn

Uczen: rozpoznaje podstawowe
zagrozenia fizyczne, chemiczne i
biologiczne (4.1); wymienia przyktady
czynnikéw niebezpiecznych (5.1);
wymienia zagrozenia mechaniczne i
elektryczne przy obstudze maszyn
(5.2).

Uczen: opisuje najczestsze
zagrozenia i czynniki uciazliwe;
opisuje metody zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia (4.4);
zna procedure zgtaszania
wypadku przy pracy (5.3).

Uczen: charakteryzuje
wybrane choroby zawodowe
(5.2); omawia sposoby
zapobiegania zagrozeniom przy
obstudze maszyn i urzadzen
(5.2).

Uczen: analizuje przyczyny i
skutki wypadkoéw (5.3); ocenia
skutki oddziatywania czynnikéw
szkodliwych na organizm
cztowieka; planuje dziatania
prewencyjne.

Uczen: opracowuje
kompleksowy plan prewencji
wypadkowej, uwzgledniajacy
identyfikacje, ocene i kontrole
wszystkich zagrozen
zawodowych.

5. Postepowanie w razie
zagrozenia (PPOZ,
Ekologia, Pierwsza
pomoc)

Uczen: wymienia najczestsze zrodta
pozaréw; wymienia numery
alarmowe; wymienia podstawowe
$rodki gasnicze (8.2).

Uczen: rozréznia rodzaje sSrodkéw
gasniczych i ich zastosowanie;
opisuje podstawowe czynnosci
ratujace zycie; opisuje zasady
segregacji odpadow.

Uczen: omawia zasady
postepowania w razie pozaru i
procedure ewakuacji (13.3);
stosuje zasady udzielania
pierwszej pomocy (6.2) w
typowych wypadkach.

Uczen: analizuje plany
ewakuacyjne i opisuje obowigzki
w zakresie PPOZ; charakteryzuje
wybrane akty prawne dot.
ochrony srodowiska.

Uczen: planuje przebieg
¢wiczen ewakuacyjnych;
ocenia zagrozenia zdrowia i
zycia oraz udziela pierwszej
pomocy w stanach zagrozenia.




Il. ORGANIZACJA, BEZPIECZENSTWO I HIGIENA PRODUKCJI W GASTRONOMII

(Wprowadzenie, Uktad funkcjonalny zaktadu, Organizacja pracy, Ergonomia, Bezpieczenstwo zywnosci, Opakowania [5-13, 43, 93-97])

2 (dopuszczajaca)

3 (dostateczna)

4 (dobra)

5 (bardzo dobra)

6 (celujaca)

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Wymienia podstawowe pojecia
Zwigzane z wyposazeniem,
bezpieczenstwem i higieng pracy w
gastronomii.

Charakteryzuje wymogi
odnoszace sie do rozwigzan
funkcjonalnych czesci
magazynowej [T.6.2(1)2, 7, 95].

Woyjasnia pojecie ,,uktad funkcjonalny
zaktadu gastronomicznego” [T.6.2(1)1,
6, 94].

Uzasadnia sposéb przygotowania
stanowiska pracy do wykonywania
zadania zawodowego [BHP(7)2, 11].

Ocenia znaczenie rozwigzan
funkcjonalnych dla bezpieczenstwa
pracownikéw, jakosci produkcji i wynikow
ekonomicznych [T.6.2(1)3, 7, 10].

Wymienia dziaty zaktadu
gastronomicznego (magazynowy,
produkcyjny, ekspedycyjny,
administracyjno-socjalny).

Wyjasnia zasady organizowania
stanowiska pracy [BHP(7)1, 6].

Opisuje wymagania, jakie powinny
spetnia¢ maszyny i urzagdzenia.

Planuje urzadzenia gastronomiczne
do czesci magazynowej,
produkcyjnej i ekspedycyjnej
[PKZ(T.c)(6)5, 7, 8, 9].

Opisuje sposob gospodarowania
odpadami w gastronomii (recykling)
[PKZ(T.c)(3)1, 13, 971.

Wymienia rodzaje magazynéw i
wymagania dotyczace ich
usytuowania.

Opisuje uktad funkcjonalny
zaktadu (np. pomieszczenia
obrébki wstepnej).

Omawia podstawy projektowania
zaktadow gastronomicznych (w tym
udogodnienia dla osob
niepetnosprawnych).

Wymienia elementy wyposazenia
kuchni goracej, zimnej i pracowni
cukiernicze;j.

Wyjasnia podstawowe pojecia z
zakresu organizacji pracy.

Omawia zasady projektowania,
organizacje stanowisk pracy i wymagania
ergonomii.

Wymienia rodzaje opakowan i ich
funkcje.

Omawia zasady organizacji pracy.

Opisuje schemat organizacyjny zaktadu
gastronomicznego i zakres obowigzkéw
pracownikow.

Klasa Il (Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych)

(Na podstawie Dziatu lll i IV podrecznika "Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa" [98—-112]).

1Il. TECHNICZNE PODSTAWY WYPOSAZENIA GASTRONOMII

(Materiaty konstrukcyjne, Podstawy maszynoznawstwa, Katalogi, Instalacje w zaktadach gastronomicznych [14-20, 98-103])

2 (dopuszczajaca)

3 (dostateczna)

4 (dobra)

5 ( bardzo dobra)

6 (celujaca)

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Wymienia rodzaje materiatow
konstrukcyjnych (metalowe,

Charakteryzuje materiaty
metalowe i ich stopy (np. metale
niezelazne).

Rozréznia instalacje techniczne wystepujace w
zaktadach (elektryczna, gazowa, wodociggowa,

Wyjasnia koniecznos¢ kontrolowania
stanu technicznego urzgdzen przed ich
uzyciem [T.6.1.9(10)1, 15].

Okresla procedury dotyczgce
konserwacji i napraw instalacji i




niemetalowe, tworzywa sztuczne)
[14, 15, 98-100].

kanalizacyjna, grzewcza, wentylacyjna)
[PKZ(T.c)(7)1, 16-19, 102, 103].

urzadzen stosowanych w zaktadzie
[BHP(9)4, 15, 16, 17, 18].

Wymienia podzespoty maszyn.

Charakteryzuje materiaty
niemetalowe i tworzywa
sztuczne, ich wtasciwosci i
konserwacje.

Opisuje zasady bhp podczas uzytkowania
instalacji elektrycznych i gazowych.

Okresla wymogi dotyczace stosowania
poszczegolnych instalacji technicznych
w réznych pomieszczeniach
[PKZ(T.c)(7)3, 19].

Wymienia podstawowe elementy
instalacji elektrycznej i gazowe;j.

Identyfikuje poszczegdlne
podzespoty urzadzen
gastronomicznych [PKZ(T.c)(6)2,
15, 100].

Opisuje przyrzady kontrolno-pomiarowe (ich
rodzaje i zastosowanie).

Rozréznia sposoby oznakowania
instalacji technicznych [PKZ(T.c)(7)2, 20,
103].

Wymienia podstawowe elementy
instalacji wodociggowej i

kanalizacyjnej (w tym separatory).

Opisuje rodzaje i zastosowanie
sprezarek, wentylatorow,
przenosnikow.

Omawia zasady uzytkowania instalacji
wodociggowej i eksploatacji kanalizacyjnej.

Wymienia rodzaje wentylacji i
klimatyzacji.

Opisuje wtasciwe oswietlenie
pomieszczen i miejsca pracy.

Omawia systemy i elementy ogrzewania
pomieszczen.

Wymienia elementy instalacji
grzewcze;j.

Postuguje sie katalogami,
poradnikami i instrukcjami
obstugi.

IV. WYKORZYSTANIE WYPOSAZENIA TECHNICZNEGO W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM

(Obroébka wstepna, Obrébka termiczna, Chtodzenie i magazynowanie, Systemy produkcji, Utrzymanie czystosci, Sprzet pomocniczy, Postep techniczny [20-36, 103-112])

2 (dopuszczajaca)

3 (dostateczna)

4 (dobra)

5 (bardzo dobra)

6 (celujaca)

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Wymienia rodzaje obroébki
wstepnej (brudna, czysta).

Rozréinia maszyny, urzadzenia i
sprzet stosowane w produkgji i
ekspedycji potraw [PKZ(T.c)(6)1, 22,
23, 24, 31, 33, 34].

Opisuje sposéb uzytkowania
poszczegdlnych urzadzen (np. ptuczko-
obieraczki, wilki, piece) [PKZ(T.c)(6)4, 20,
21, 22, 24, 25, 28].

Uzasadnia koniecznos$¢ zapoznania sie
z instrukcja obstugi przed
rozpoczeciem uzytkowania sprzetu
[PKZ(T.c)(5)1, 25, 174].

Uzasadnia dobdr urzadzenia do
wykonania okreslonych zadan (np. sous-
vide, schtadzarko-zamrazarki szokowe)
[PKZ(T.c)(6)6, 33].

Wymienia urzadzenia do
obrébki wstepnej warzyw i
miesa (np. wilki, kutry).

Opisuje budowe, zasade dziatania i
eksploatacje wybranych maszyn (np.
wilkéw, kutrow, kotleciarek) [22, 127-
135].

Okresla zagrozenia zwigzane z
uzytkowaniem urzgdzen
gastronomicznych [BHP(4)5, 20, 21, 22,
24,26, 27, 28, 30, 34, 35].

Dokonuje analizy instrukcji obstugi
maszyn i urzadzen [PKZ(T.c)(5)2, 25].

Okresla sposéb postepowania ze
srodkiem zywnosci, w ktérym zaszty
zmiany podczas przechowywania
[T.6.1(5)5, 32].

Wymienia podziat aparatury do
obrébki termiczne;j.

Opisuje rodzaje trzonéw kuchennych i
zasady ich eksploatacji.

Charakteryzuje sposoby wymiany ciepta
(przewodzenie, unoszenie,
promieniowanie) [194-197].

Zidentyfikuje zmiany w
przechowywanej zywnosci [T.6.1(5)2,
32].

Okresla funkcje programow
komputerowych stosowanych do




gospodarki magazynowej i kontrolowania
procesu [PKZ(T.c)(10)2, 36].

Wymienia przyktady urzadzen
do sporzadzania i dystrybucji
napojow.

Opisuje budowe i dziatanie maszyn do
wyrabiania ciasta, blenderéw i
mikserow [104, 105, 137-144].

Dobiera urzadzenia do wykonania
zadania (np. piece konwekcyjno-parowe,
urzadzenia chtodnicze) [PKZ(T.c)(6)3, 24,
28, 29].

Interpretuje informacje zawarte w
instrukcji obstugi [PKZ(T.c)(5)3, 25].

Wymienia rodzaje urzadzen
chtodniczych (magazynowe,

technologiczne, ekspozycyjne).

Opisuje budowe i eksploatacje
urzadzen cisnieniowych (np.
szybkowardw, kottéw warzelnych).

Ocenia zmiany, jakie zaszty w
przechowywanej zywnosci [T.6.1(5)3, 32,
109].

Wymienia wyposazenie
pomieszczen magazynowych.

Rozrdznia systemy produkcji i
dystrybucji potraw (np. wozki
bemarowe, termoporty).

Opisuje budowe i dziatanie schtadzarko-
zamrazarek szokowych.

Wymienia rodzaje maszyn do
mycia naczyn.

Opisuje zasady przechowywania
zywnosci w chtodziarkach i
zamrazarkach, w tym warunki
sanitarne.

Opisuje organizacje pracy podczas mycia
recznego i mechanicznego, w tym
przepisy bhp.

Wymienia przyktady sprzetu
pomocniczego i
uzupetniajgcego.

Opisuje budowe i dziatanie urzadzen
do techniki sous-vide.

Rozréinia programy komputerowe
stosowane w gastronomii [PKZ(T.c)(10)1,
36].

Przyjmujemy, ze uczen spetnia wymagania na ocene wyzszg, jesli spetnia jednoczesnie wymagania na oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyzszg ocene.

Dostosowanie wymagan edukacyjnych:

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z przepisami dotyczacymi oceniania, klasyfikowania i
promowania uczniéw w szkotach publicznych:

e  posiadajacego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego lub indywidualnego nauczania,

e  posiadajgcego opinie poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnosciach w uczeniu sie,

e  objetego pomocg psychologiczno-pedagogiczng w szkole.

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

1. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC

Cele oceniania:




e Informowanie ucznia i rodzicow o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych.
e  Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.
e  Wskazywanie mocnych stron i obszaréw wymagajgcych poprawy.
e  Dostarczanie nauczycielowi informacji zwrotnej o efektywnosci nauczania.
Zakres oceniania: Ocenianiu podlega:
®  opanowanie tresci podstawy programowej,
®  rozumienie zjawisk technicznych i ich zwigzek z BHP oraz higieng produkcji,
e  stosowanie praw i zasad BHP i techniki do rozwigzywania probleméw zawodowych,
e wykonywanie i interpretowanie zadan praktycznych (dot. maszyn, instalacji, BHP),
e aktywnos$¢ na lekcji, przygotowanie do zajec, systematycznos$é.
Formy sprawdzania osiggniec:
e  Sprawdziany / prace klasowe — zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem, obejmujg wiekszy zakres materiatu.
e  Kartkéwki — obejmujg niewielki zakres materiatu, mogg by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezgcego materiatu).
e  Odpowiedzi ustne — obejmujg biezgce zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkowka).
e  Prace domowe, zadania praktyczne, ¢wiczenia wykonane w kartach pracy ucznia i doswiadczenia — obowigzkowe elementy pracy ucznia.
e  Aktywnos¢ na lekcji i praca dtugoterminowa (np. projekt, referat).
Ogodlne zasady oceniania:
1. Nauczyciel powiadamia ucznidéw o sprawdzianach / testach z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisuje je do dziennika.
2. W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / tescie ma on obowigzek napisac zalegtg prace pisemng w ciggu dwdch tygodni od powrotu do szkoty.

3. Uczen ma mozliwos¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim zgtoszeniu tego faktu nauczycielowi przez dziennik
elektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.

4.  Kroétkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkéwkami, moga obejmowac materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkdwki nie musza by¢ zapowiadane. Poprawa oceny z kartkowki odbywa sie w formie
ustnej.

5. W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.



6. Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu, pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres materiatu, ktéry obowigzywat
w ,,pierwszym” terminie.

7. Nie ocenia sie uczniow z biezgcego materiatu do trzech dni po dtuzszej (trwajgcej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.

8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w potroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkéwek, sprawdzianow i lekcji
powtdrzeniowych).

9. Uczen ma prawo do jednego zgtoszenia braku zadania (kart pracy lub zeszytu). Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia.
10. Uczen, ktdéry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢ moze by¢ nieklasyfikowany.
Oceny czastkowe ze sprawdzianéw / testéw, kartkéwek:
e 0% —40% — niedostateczny
e  41% - 50% — dopuszczajacy
e  51%—70% — dostateczny
e 71%-90% — dobry
e 91%-97% — bardzo dobry
e  98% — 100% — celujacy
Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.
11l. Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej

1.  Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegac sie o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o
przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.

2. Wnhniosek, o ktérym mowa w ust. 1:
1. moze by¢ przekazany do nauczyciela uczacego za pomocg dziennika elektronicznego;
2. musi zawierac¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jaka uczen sie ubiega, z zastrzezeniem, ze chodzi o ocene o 1 stopier wyzszg od oceny przewidywane;j.
3. O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktéry:
1. nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyska¢ ocene wyisza;
2. przystapit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami;
3. aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zajeé na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotdw artystycznych, wychowania fizycznego oraz przedmiotéw zawodowych).

4. W przypadku uznania zasadnosci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktérymi musi wykazaé sie uczen wnioskujacy o podwyzszenie oceny.



5. Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywane;j.

6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego dnia zwrdcic sie z proshg o umozliwienie
podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpoznac sprawe w ciggu 2 dni roboczych.



