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3. Rodzaj przedmiotu: obowiazkowy

4. Miejsce przedmiotu w programie studidw (rodzaj pzedmiotu): grupa inne
wymagania

5. Wymagania wsg¢pne i dodatkowe: weryfikacja informacji podstawowych
posiadanych przez studenta w zakresie bezpist@a pracy, prezentacja model
systemu zargzania bezpiecastwem pracy

6. Cel przedmiotu: wskazanie studentome zagadnienia ergonomii i bezpiecznego
srodowiska pracy @ zasadniczym elementem warundaym promowanie jakdi
pracy i wydajnéci gospodarczej. Zdobyta wiedza uthwi studentowi realizag
celow w praktyce : ograniczenie wypadkow ,zmnigjgze lub eliminacja
wystepujacych zagraen, zmniejszenie strat ekonomicznych spowodowanych
wypadkami przy pracy, ogélna poprawa warunkéw pracy

7. Efekty ksztatcenia:

Wiedza: umiegtnosci praktyczne: umdiwi a przygotowanie przysztych pracownikéw
do stosowania przestaniae wiaciwy poziom BHP to dobry interes. BHP w
zaradzaniu przedsgbiorstwvem zwgkszy swiadomaé najwaniejszych  0s6b
podejmujcych decyzje w zakresie:

- Swiadomdci i zainteresowania — rola kosztow i kafzywiasciwego poziomu BHP

- rentownd¢- lepsza kontrola kosztow orazeksze zyski i udziat w rynku,
-wydajnai¢- wyzszy poziom innowacji zwkszapcych wydajnéc¢ i kontroli ryzyka,
-zobowizanie- poprawienie standardéw BHP i praktyki dziata

-inwestowanie i dziatlanie — wdtenie konkretnych i skutecznych usprawnie
zakresie BHP,

-motywacja- wgkszaswiadoma¢ i zainteresowanie BHP



10.

11.

12.

Umiejetnosci: przygotowanie dokumentacji przeglsiorstwa w zakresie standardow
prawnych BHP wymaganych dla rozpeca dziatalnéci gospodarcze;j.

Inne kompetencje (personalne i spotecznéwestowanie we wkxiwy poziom BHP
umazliwi studentom zrozumienie korggi jakie ptyra z wdrazenia procedur , ktérych
skutkiem Igdzie: podniesienie poziomu motywacji i morale pragikow,
zwigkszenie wydajnéci pracownikow, minimalizowanie nieplanowanych kidsy,
zmniejszenie skiadki ubezpieczeniowej, zmniejszemiezenia na cywilne lub karne
procesy sdowe.

Metody dydaktyczne:seminaria, projekty, prezentacje zespotowe, analiza
orzecznictwa gdowego, analiza porownawcza katalogu dobrych pkakty
gastronomii, indywidualne konsultacje w czasieudy.

Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do
egzaminu, zaliczenia z przedmiotu, a tate forme i warunki zaliczenia
poszczegolnych form zgjé wchodzcych w zakres danego przedmiotuna
zaliczenie z ocepskiladaj: ocena z przygotowanej prezentacji, ocena za
merytoryczny udziat w dyskusji, ocenarkmwa z pisemnego kolokwium.

Sposob sprawdzenia agynie¢ efektow ksztatcenia.
30 % udziat w dyskusji néwiczeniach

30% przygotowanie empirycznej prezentaciji

40% przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego

Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do dggnigcia efektow:

10 godz. na przygotowanie samodzielnej prezentaciji,

20 godz. na przygotowanie do rozwywania kazusow i zgtoszonych przez studenta
zada wyniesionych z praktyk,

15 godz. na przygotowanie dodamwego kolokwium.

Tresci merytoryczne przedmiotu:

Zarzadzanie bezpiecistwem i higien pracy. Schemat systemu zgizania
bezpieczastwem pracy.

Bezpieczéstwo i higiena pracy. Obowaki pracodawcy, prawa i obogzki
pracownika.

-stuzby ochronne i zapobiegawcze,

- pierwsza pomoc,

-informowanie pracownikow

-konsultacja i szkolenie pracownikow,

-nadzor profilaktyczno-zdrowotny

Podstawy prawne i definicje ryzyka zawodowego. Oohrprzed czynnikami
chemicznymi, fizycznymi i biologicznymi.

Swiadczenia z tytutu wypadkéw przy pracy, wypadkéwdnedze do pracy, i z pracy
oraz choréb zawodowych. Przygotowanie dokumentadgjizanej z wypadkiem przy
pracy.

Podstawowe wiadondoi 0 ergonomii i antropometrii .



Promowanie zachowigbezpiecznych wrodowisku pracy.
Opracowanie zaledéeograniczajcych zagraenia w procesie pracy z uwzdhieniem
gastronomii, hotelarstwa i turystyki.

13. Wykaz literatury podstawowej i uzupetniapcej, obownzujacej do zaliczenia
danego przedmiotu:

Literatura obowizkowa:
1.Florek.L. Zielaski T. Prawo pracy: rozdz. VI Ochrona pracy
2. Florek L. Europejskie prawo pracy rozdz. XVI Bexzeéstwo i ochrona zdrowia
pracownikow.
3. Dokgowski B. Jaczaka S. Praktyczny poradnik dlazduBHP.
Literatura uzupetniaga:
Koradecka D. Bezpiedmtwo pracy i ergonomia.
Patulski A. red. Prawo pracy rozdzl &lpowiedzialné¢ porzdkowa pracownikow.

14. Jezyk wyktadowy: Jezyk polski.

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu



