Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koricoworocznych z przedmiotu:
Bezpieczenstwo i higiena pracy dla klasy 1

Zawod: cukiernik

Dzial programowy:

| Bhp w zakladzie produkcji wyrobéw cukierniczych

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- wymienia pojgcia (np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa, srodowiska);
- wymienia gtoéwne zrodta
prawa pracy w Polsce z zakresu
bhp

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

- wskazuje zrodla prawa pracy.
- zna podziat srodkow
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 zrodta
prawa pracy w Polsce z zakresu
bhp

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

- wskazuje zrodta prawa pracy
- zna podziat srodkow
gasniczych

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

- wymienia prawa i obowiazki
pracownika i pracodawcy.

- przestrzega regulaminu
pracowni.

- prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- wymienia pojecia (np. BHP,
higiena pracy, ergonomia,
prawo pracy, ochrona
przeciwpozarowa, sSrodowiska);
- wymienia gtowne zrodta
prawa pracy w Polsce z zakresu
bhp

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

- wskazuje zrodla prawa pracy
- zna podziat srodkow
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

-postuguje si¢ aktami prawnymi
z zakresu BHP ;

-potrafi okresli¢ zadania osoby
zagrozonej pozarem lub innym
zagrozeniem w miejscu pracy

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

-wymienia gtéwne zrodia prawa
pracy w Polsce z zakresu bhp

- wymienia shuzby, ktore nadzoruja
prace w Polsce i Unii Europejskiej,
- wskazuje zrodla prawa pracy

- zna podziat srodkow 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
-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

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

- wymienia gtéwne zrodta prawa
pracy w Polsce z zakresu bhp

- wymienia shuzby, ktére nadzoruja
prace w Polsce i Unii Europejskiej,
- wskazuje zrodta prawa pracy

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

- wymienia prawa i obowiazki
pracownika i pracodawcy.

- przestrzega regulaminu pracowni.
- prowadzi zeszyt 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

-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 zajeé

Il Zasady ochrony przeciwpozarowej, higieny pracy in ochrony Srodowiska obowiazujace w zakladach produkcji wyrobéw cukierniczych

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- wymienia zastosowanie
srodkéw gasniczych
stosowanych w gastronomi

- rozroznia $rodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych - okresla
zasady pracy z urzadzeniami
podiaczonymi do sieci
elektrycznej

- wymienia informacje
przedstawione na znakach
bezpieczenstwa

- wskazuje sposoby
zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- wymienia zastosowanie
srodkéw gasniczych
stosowanych w gastronomi

- rozroznia $rodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych

okresla zasady pracy

z urzadzeniami podigczonymi
do sieci elektrycznej

- wymienia informacje
przedstawione na znakach
bezpieczenstwa

-wskazuje sposcby
zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony zaktadow
przetworstwa spozywczego

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- zna procedury w razie pozaru,
- zna numery alarmowe

- wymienia zastosowanie
srodkéw gasniczych
stosowanych w gastronomi

- rozroznia $rodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych

okresla zasady pracy z
urzadzeniami podiaczonymi
do sieci elektrycznej

- wymienia informacje
przedstawione na znakach
bezpieczenstwa

-wskazuje sposoby
zapobiegania zagrozeniom dla
srodowiska ze strony
zaktadow przetworstwa
SpOZywcCzego

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt
przedmiotowy

- zna procedury w razie
pozaru,

- zna numery alarmowe
stosowac si¢ do instrukcji i
regulaminéw
przeciwpozarowych oraz
stanowiskowych

- wymienia zastosowanie $rodkow
gasniczych stosowanych
w gastronomi
- rozroznia $rodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych
okresla zasady pracy z urzadzeniami
podtaczonymi do sieci elektrycznej
- wymienia informacje
przedstawione na znakach
bezpieczenstwa
-wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla $rodowiska ze
strony zakladoéw przetworstwa
SpOZywczego
- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- zna procedury w razie pozaru,
- Zna numery alarmowe
- stosowac si¢ do instrukcji

i regulaminow przeciwpozarowych

oraz stanowiskowych
- stosowac informacje przedstawione
na znakach zakazu, nakazu,
ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych
-jest zawsze przygotowany do zajec

- wymienia zastosowanie $rodkéw
gasniczych stosowanych

w gastronomi

- rozroznia $rodki gasnicze na
podstawie znormalizowanych
oznaczen literowych

- okresla zasady pracy

z urzadzeniami podtaczonymi do
sieci elektrycznej

- wymienia informacje
przedstawione na znakach
bezpieczenstwa

- wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom dla srodowiska ze
strony zaktadoéw przetworstwa
spozywczego

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- zna procedury w razie pozaru,

- Zha numery alarmowe

stosowac si¢ do instrukcji

i regulaminow przeciwpozarowych
oraz stanowiskowych
- stosowa¢ informacje przedstawione
na znakach zakazu, nakazu,
ostrzegawczych, ewakuacyjnych,
ochrony przeciwpozarowej oraz
sygnatow alarmowych

-jest zawsze przygotowany do zaje¢

- aktywnie bierze udziat
W zajeciach oraz konkursach
z przedmiotu

111 Czynniki szkodliwe i niebezpieczne wystepujace w Srodowisku pracy cukiernika

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- wymienia rodzaje czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkeji
wyrobow cukierniczych, w tym:

- wymienia rodzaje czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkcji
wyrobow cukierniczych,

wymienia rodzaje czynnikdw
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych,

wymienia rodzaje czynnikdw
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkcji
wyrobdow cukierniczych, w tym:

wymienia rodzaje czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych w produkeji
wyrobow cukierniczych, w tym:




fizyczne, chemiczne

i biologiczne

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

w tym: fizyczne, chemiczne
i biologiczne

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-wskazuje sposcby
zapobiegania zagrozeniom
zdrowia i zycia podczas
wykonywania prac
zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw
cukierniczych

w tym: fizyczne, chemiczne

i biologiczne

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-wskazuje sposoby
zapobiegania zagrozeniom
zdrowia 1 zycia podczas
wykonywania prac
zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw
cukierniczych

- rozpoznaje zrodta czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas
produkcji wyrobéw
cukierniczych

fizyczne, chemiczne i biologiczne

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach produkcji
wyrobow cukierniczych

- rozpoznaje zrodta czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkeji
wyrobow cukierniczych

- dokonuje analizy skutkow
oddziatywania czynnikow
szkodliwych na organizm
pracownika zaktadu przetworstwa
SpoZywczego

- jest zawsze przygotowany do zaje¢

fizyczne, chemiczne i biologiczne
- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-wskazuje sposoby zapobiegania
zagrozeniom zdrowia i zycia
podczas wykonywania prac
zawodowych w zaktadach
produkcji wyrobéw cukierniczych
- rozpoznaje zrodla czynnikow
szkodliwych i niebezpiecznych
wystepujacych podczas produkceji
wyrobow cukierniczych

- dokonuje analizy skutkow
oddziatywania czynnikoéw
szkodliwych na organizm
pracownika zaktadu przetworstwa
SpOZywcCzego

- jest zawsze przygotowany do
zajec

- ustala sposoby zapobiegania
zagrozeniom zycia i zdrowia

w zaktadach przetworstwa
SpOZywczego

- aktywnie uczestniczy w zajeciach
i bierze udziat w konkursach z
przedmiotu

IV Srodki ochrony indywidualn

ej i zbiorowej

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej, w tym: rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski itp.,
stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
zbiorowej

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

-wymienia $rodki ochrony
indywidualnej, w tym:
rekawice ochronne, okulary,
fartuchy ochronne, stopery,
kaski itp., stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w produkcji
wyrobdéw cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
zbiorowej

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- dobra $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do

-wymienia $rodki ochrony
indywidualnej, w tym:
rekawice ochronne, okulary,
fartuchy ochronne, stopery,
kaski itp., stosowane podczas
wykonywania zadan
zawodowych w produkcji
wyrob6w cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
zbiorowej

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- dobra $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej, w tym: rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski itp.,
stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych w produkc;ji
wyrob6w cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
zbiorowej

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- dobra $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac w
produkcji wyrobdw cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
indywidualnej, w tym: rekawice
ochronne, okulary, fartuchy
ochronne, stopery, kaski itp.,
stosowane podczas wykonywania
zadan zawodowych w produkc;ji
wyrobdw cukierniczych

- wymienia $rodki ochrony
zbiorowej

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- dobra $rodki ochrony
indywidualnej i zbiorowej do
rodzaju wykonywanych prac

w produkcji wyrobdw




rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobéw
cukierniczych

rodzaju wykonywanych prac
w produkcji wyrobéw
cukierniczych

- zna procedury doboru
srodkow w zaleznosci od
zagrozenia

- zna procedury doboru $rodkoéw
W zaleznosci od zagrozenia

- ustala sposoby zapobiegania
zagrozeniom zycia i zdrowia

w zaktadach przetworstwa
SpoZywczego

- jest zawsze przygotowany do
zajec

cukierniczych

- zna procedury doboru $rodkéw
w zaleznoS$ci od zagrozenia

- ustala sposoby zapobiegania
zagrozeniom zycia i zdrowia
w zaktadach przetworstwa
SpOoZywczego

- jest zawsze przygotowany do
zajeé

- aktywnie bierze udziat
W zajeciach oraz konkursach

z przedmiotu

V Zagrozenia zwiazane z wykonywaniem zadan zawodowych w zakladach cukierniczych

dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica: Uczen/uczennica:

- rozpoznaje rodzaje zagrozen - rozpoznaje rodzaje zagrozen | - rozpoznaje rodzaje zagrozen | - rozpoznaje rodzaje zagrozen - rozpoznaje rodzaje zagrozen
wystepujacych podczas wystepujacych podczas wystepujacych podczas wystepujacych podczas produkcji wystepujacych podczas produkcji

produkcji wyrobéw
cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

produkcji wyrobéw
cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- identyfikuje zrodta zagrozen
w produkcji wyrobow
cukierniczych

produkcji wyrobéw
cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
- identyfikuje zrodta zagrozen
w produkcji wyrobow
cukierniczych

-dobra techniczne srodki
ochrony przed zagrozeniami
w produkcji wyrobow
cukierniczych

-zapobiega zagrozeniom przy
wykonywaniu zadan w
produkcji wyrobow
cukierniczych

wyrobow cukierniczych

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- identyfikuje Zrodta zagrozen

w produkcji wyrobow cukierniczych
-dobra techniczne $rodki ochrony
przed zagrozeniami w produkcji
wyrobow cukierniczych

-zapobiega zagrozeniom przy
wykonywaniu zadan w produkcji
wyrobow cukierniczych

-rozréznia typowe choroby
zawodowe zwigzane

z wykonywaniem zadan
zawodowych

- jest zawsze przygotowany do zaje¢

wyrobow cukierniczych

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- identyfikuje zrodia zagrozen

w produkcji wyrobow
cukierniczych

-dobra techniczne $rodki ochrony
przed zagrozeniami w produkcji
wyrobdw cukierniczych
-zapobiega zagrozeniom przy
wykonywaniu zadan w produkcji
wyrobdw cukierniczych
-rozrdznia typowe choroby zawodowe
zwigzane z wykonywaniem zadan
zawodowych

- jest zawsze przygotowany do
zajeé

- zaplanuje rozwigzania w zakresie
zapobiegania zagrozeniom

W $rodowisku pracy

- aktywnie bierze udziat

W zajeciach oraz konkursach

z przedmiotu




VI Zasady ergonomii

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- wymienia zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzane

z uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania prac na
stanowisku w produkcji
wyrobow cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- wymienia zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzane

z uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania prac na
stanowisku w produkcji
wyrob6w cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska
zwigzanych z organizacja
stanowisk pracy

- wymienia zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzane

z uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas
wykonywania prac na
stanowisku w produkcji
wyrob6w cukierniczych

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska
zwigzanych z organizacjg
stanowisk pracy

- okre$la wymagania zwigzane
z organizacja stanowisk pracy
wyposazonych w maszyny

i urzadzenia z uwzglednieniem
warunkdéw ergonomii,
przepisow bezpieczenstwa

i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska

- wymienia zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzane z
uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji
wyrob6w cukierniczych

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $§rodowiska zwigzanych

Z organizacja stanowisk pracy

- okre$la wymagania zwiazane

Z organizacja stanowisk pracy
wyposazonych w maszyny i
urzadzenia z uwzglednieniem
warunkdw ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska

-omawia wymagania ergonomiczne
dla stanowiska pracy produkcji
wyrobow cukierniczych

- jest zawsze przygotowany do zaje¢

- wymienia zasady organizacji
stanowisk pracy zwigzane

z uzytkowaniem urzadzen
stosowanych podczas wykonywania
prac na stanowisku w produkcji
wyrobow cukierniczych

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-dokonuje analizy wymagan
ergonomii, przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $§rodowiska zwigzanych
Z organizacja stanowisk pracy

- okresla wymagania zwiazane

Z organizacja stanowisk pracy
wyposazonych w maszyny

i urzgdzenia z uwzglgdnieniem
warunkéw ergonomii, przepiséw
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $§rodowiska

-omawia wymagania ergonomiczne
dla stanowiska pracy produkciji
wyrobdw cukierniczych

- jest zawsze przygotowany do zajeé
-planuje prace zgodnie z zasadami
ergonomii, przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska podczas
produkcji wyrobow cukierniczych
— potrafi zorganizowa¢ stanowisko
pracy wyposazone w maszyny

i urzgdzenia, uwzgledniajac
warunki ergonomii, przepisy
bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony przeciwpozarowej

i ochrony $rodowiska

- aktywnie bierze udzial w zajeciach
oraz konkursach z przedmiotu




VII Wypadki przy pracy i pierwsza pomoc.

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry
Uczen/uczennica:

Bardzo dobry
Uczen/uczennica:

Celujacy
Uczen/uczennica:

- rozpoznaje rodzaj zagrozenia
zycia na podstawie typowych
objawow

- wskazuje sposoby
postepowania w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienia rodzaje wypadkow
przy pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy

- rozpoznaje rodzaj zagrozenia
zycia na podstawie typowych
objawdéw

- wskazuje sposoby
postepowania w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienia rodzaje wypadkow
przy pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-zna przyczyny wypadkow przy
pracy

- zna procedury powypadkowe

rozpoznaje rodzaj zagrozenia
zycia na podstawie typowych
objawdw

- wskazuje sposoby
postepowania w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienia rodzaje wypadkow
przy pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-zna przyczyny wypadkow przy
pracy

- zna procedury powypadkowe
- zna numery telefonéw
alarmowych

rozpoznaje rodzaj zagrozenia
zycia na podstawie typowych
objawdw

- wskazuje sposoby
postepowania w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienia rodzaje wypadkow
przy pracy

- przestrzega regulamin
pracowni

-prowadzi zeszyt przedmiotowy
-zna przyczyny wypadkow przy
pracy

- zna procedury powypadkowe
zna numery telefonéw
alarmowych

- potrafi udzieli¢ pierwszej
pomocy poszkodowanemu

W miejscu zdarzenia

- jest zawsze przygotowany do
zajec

rozpoznaje rodzaj zagrozenia zycia na
podstawie typowych objawow

- wskazuje sposoby postgpowania

W stanach zagrozenia zdrowia i zycia

- wymienia rodzaje wypadkow przy
pracy

- przestrzega regulamin pracowni
-prowadzi zeszyt przedmiotowy

-zna przyczyny wypadkow przy pracy
- zna procedury powypadkowe

zna numery telefondw alarmowych

- potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy
poszkodowanemu w miejscu zdarzenia
- jest zawsze przygotowany do zajec

- umie zabezpieczy¢ miejsce zdarzenia
wypadku przy pracy

-aktywnie bierze udziat w zajeciach oraz
konkursach z przedmiotu




