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przedmiot

Cel modutu Przekazanie istotnych informacji w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

pracownikoéw w trakcie produkcji zywnosci oraz w gastronomii.

Tresci modutu ksztatcenia —
zwarty opis ok. 100 stow.

Zapoznanie studentow z zasadami bhp w produkcji zywnosci i gastronomii w celu
zwigkszenia bezpieczenstwa przez jak najlepsze dopasowanie narzg¢dzi pracy, zadan i
warunkow pracy do potrzeb i mozliwosci pracownika /uzytkownika. Wskazanie
obowigzujacych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, metod i kryteriow oceny
zagrozenia i narazenia w miejscu pracy oraz metod ochrony przed tymi zagrozeniami.
Zapoznawanie z zasadami postgpowania w razie wypadku i w sytuacjach zagrozen.
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Aktualne akty prawne w zakresie bhp
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metody dydaktyczne

wyklad, ¢wiczenia, wykonanie prezentacji/projektu, tworzenie instrukeji, dyskusja
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