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Oraterv
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Egészségligy, jélét, szocidlis szakmak

Topic, learning area

Munkavallaléi ismeretek
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9. évfolyam

Learning and development goals

Az 6ra végére megismerkednek a munkaegészséglgyi el6irdsokkal
Concepts

Egészségligyi alkalmassag, munkahelyi higiénia

Required tools

interaktiv tabla

Materials released before class or for a project

Munkaegészségiigyi eldirasok a vendéglatasban - tananyag
1. A munkaegészségiigy fogalma

A munkaegészséglgy célja a munkavallalék egészségének védelme, a
munkahelyi artalmak és megbetegedések megel6zése. A vendéglatasban
kilonosen fontos, mert a dolgozék héhatasnak, vegyszereknek,
fert6zésveszélynek és fizikai terhelésnek vannak kitéve.

2. Személyi higiénia

A vendéglaté dolgozé kotelessége:

tiszta munkaruha viselése,

rendszeres és alapos kézmosas,

haj védelme (hajhdlé, sapka szlikség szerint),

ékszerek kerllése élelmiszer-kezelés kdzben,
tiszta, rovid kormok,


https://dmc.prompt.hu/hu/lesson-plans/1821848480

o fert6z6 betegség esetén a munkavégzés kertlése.
3. Foglalkozas-egészséglugyi szabalyok

A dolgozoknak munkakortél fliggéen orvosi alkalmassagi vizsgalaton kell
részt venniuk. Ennek célja annak ellendrzése, hogy egészségi allapotuk
megfelel-e a munkakori kdvetelményeknek.

4. Konyhai munkavégzés veszélyei
A vendéglatasban gyakori veszélyforrasok:

e forrd olaj, g6z, sitd —» égési sérilések,
e kések, gépek — vagasi sérilések,

e CsUszOs padlé — elesés,

e vegyszerek - mérgezés, borirritacio,

e nehéz targyak emelése - mozgasszervi problémak.
Megelbzés:

e védbeszkozok hasznalata,
e szabalyos munkavégzés,
e gépek biztonsdgos kezelése,

e rend és tisztasag fenntartasa.
5. Munkahelyi kérnyezet kévetelményei
A munkaterulletnek biztositania kell:

o megfeleld vilagitast,

e j6 szell6zést,

e megfeleld hémérsékletet,
e tiszta munkakornyezetet,

e megfeleld pihenési lehetdséget.
6. Ergonomiai eldirasok
Fontos a dolgozdk fizikai terhelésének csokkentése:

e helyes emelési technika,
e megfelel6 munkamagassag,



e pihendbidbk betartasa,

e tulzott egyoldall terhelés kertlése.
7. Munkaltato feladatai
A munkaltaté koteles:

biztonsdagos munkafeltételeket biztositani,
munkavédelmi oktatast tartani,
kockazatokat felmérni,

szUkséges védodfelszerelést biztositani.

Osszefoglalas

A vendéglatdsban a munkaegészséguligyi eldirasok betartasa védi a
dolgozdkat a balesetektdl, betegségektdl és a hosszu tavu
egészségkarosodastol. A biztonsagos munkavégzés alapja a higiénia, a
szabalyok betartdasa és a megfelel6 munkaszervezés.

Introductory part and preparation of the lesson / project plan
Bevezetés

A vendéglatasban dolgozék munkajuk soran naponta taldlkoznak olyan
tényezbkkel, amelyek veszélyeztethetik egészségiket és testi épséguket. A
konyhai munkafolyamatok, az élelmiszerekkel valo érintkezés, a meleg, a
vegyszerek, a gépek haszndlata és a nagy fizikai terhelés mind kilonb6z6
munkahelyi kockazatokat jelenthetnek.

A munkaegészséglgyi el6irdsok célja, hogy megel6zzék a baleseteket, a
fert6zéseket és a foglalkozassal 6sszefiiggé megbetegedéseket. A szabalyok
betartdsa nemcsak a dolgozék védelmét szolgalja, hanem hozzajarul a vendégek
biztonsagahoz és az egészséges munkakoérnyezet fenntartdsahoz is.

Elokészités



A biztonsagos munkavégzés alapja a megfelel6 el6készités. A munkakezdés elbtt
a dolgozdnak ellendriznie kell a munkateriletet, az eszk6zok allapotat és a
higiénés feltételeket.

Az elGkészités f6 1épései:

a munkaruha tisztasaganak ellen6rzése és felvétele,

e kézmosas és személyi higiénia biztositasa,

e a munkaterllet megtisztitasa és rendezése,

e a szUkséges eszkozok, gépek ellendrzése,

e a védBeszkdzok elbkészitése,

e a veszélyforrasok megszuntetése (pl. vizes padlé, akadalyok),

e az alapanyagok és munkafolyamatok el6készitése.
A megfeleld el6készités csdkkenti a balesetek kialakuldasdnak esélyét,
gyorsabbd és biztonsagosabba teszi a munkavégzést.
Implementation of the lesson / project plan
Megvaldsitas részletes tervezése

Téma: Munkaegészségigyi eldirasok a vendéglatdsban
Cél: A tanuldk megismerjék a vendéglatasban alkalmazandé munkaegészségugyi
szabdlyokat, a veszélyforrasokat és a megel6zés lehetdségeit.

5 perc

Ora inditasa, célok ismertetése, rdéhangolé kérdések feltevése (,Milyen veszélyek
érhetik a konyhai dolgozét?”)

Sajat tapasztalatok, otletek megosztésa

Beszélgetés, kérdés-felelet

10 perc

A munkaegészségigy fogalmanak és jelentéségének bemutatasa
Jegyzetelés, fogalmak rogzitése

Magyarazat, szemléltetés

15 perc



Személyi higiénia és munkakdérnyezeti szabalyok ismertetése
Példak gyujtése a helyes és helytelen gyakorlatokra
Megbeszélés, képek, segédanyag

15 perc

Vendéglatasban el6forduld veszélyforrasok bemutatasa (égés, vagas, csuszas,
vegyszerek)

Veszélyek felismerése, megel6zési mddok keresése
Csoportmunka

10 perc

Gyakorlati helyzetek elemzése

Feladatlap kitoltése, megoldasok bemutatésa
Egyéni és paros munka

5 perc

Osszefoglalds, fontos szabalyok kiemelése

A tanultak rendszerezése

Kérdés-felelet

Alkalmazott médszerek

e tandri magyarazat,

e irdnyitott beszélgetés,

e szemléltetés,

e csoportos feladatmegoldas,

e egyéni munka.
Eszkozok

e tankonyv/jegyzet,

e prezentacid vagy képek,
o feladatlap,

e munkavédelmi példak,



irészer.

Ellenorzés és értékelés

orai kérdések,
feladatlap ellendrzése,
tanuldi hozzaszoélasok értékelése,

e gyakorlati helyzetek megoldasanak vizsgalata.
Lezaras

A tandra végén a tanuldk 6sszefoglaljak a legfontosabb munkaegészségugyi
szabalyokat, és kiemelik, hogy a szabalyok betartdsa hogyan segqiti a
biztonsagos munkavégzést a vendéglatasban.

Digital tools used
Gamma.app - prezentacid készité
Evaluation plan

Ertékelési terv

e Téma: Munkaegészségugyi elbirasok a vendéglatasban
Cél: A tanuldk ismerjék meg a vendéglatadsban alkalmazott
munkaegészségugyi szabalyokat, a veszélyforrasokat és a megel6zés
lehetdségeit.

o Ertékelési szempontok

e 1. EIméleti ismeretek (40%)

e a munkaegészségligy fogalmanak ismerete,

e a személyi higiénia szabalyainak felsoroldsa,

e a vendéglatasban eléfordulé veszélyek felismerése,

e a munkaltaté és munkavallalé feladatainak ismerete.
2. Gyakorlati alkalmazas (30%)

e munkaterulet megfeleld el6készitése,
e higiénés szabalyok betartasa,
e véddbeszkozok helyes hasznalata,

e biztonsagos munkavégzés bemutatasa.

3. Munkavégzéshez valo hozzaallas (20%)



e szabalykdvet6 magatartas,
e egyuttmukodés,
o felel§sségteljes munkavégzés,

e pontossag és rendezettség.
4. Kommunikacio (10%)

e szakmai kifejezések hasznalata,
e valaszadas a kérdésekre,

e Onallo vélemény megfogalmazasa.
Ertékelési médok

e szbbeli kérdések,
e rovid iradsbeli feladat,
e gyakorlati bemutatas,

o megfigyelés alapjan torténd értékelés.

Ertékelési skala

e 5 (jeles): A tanulé 6nalléan, pontosan alkalmazza az el8irasokat, felismeri a
veszélyeket.

4 (jo): Az ismereteket megfelel6en alkalmazza, kisebb hibakkal.

3 (k6zepes): Alapismeretekkel rendelkezik, de segitségre szorul.

2 (elégséges): Hianyos ismeretekkel rendelkezik, gyakori hibakat vét.

1 (elégtelen): Nem ismeri vagy nem tudja alkalmazni

Differentiation
Differencialas

A tanuldk eltérd képességeinek, el6zetes tudasanak és tanuldsi tempdjanak
figyelembevételével a feladatok kilénb6zé nehézségi szinten kerllnek kiosztasra.

Gyengébb eldzetes tudassal rendelkezo tanulok szamara:

e alapfogalmak tisztdzasa (munkaegészséguigy, higiénia, veszélyforras),
o képes segédanyagok és példak hasznalata,
e iranyitott kérdések segitségével torténd feldolgozas,



e egyszerlibb felismerési feladatok (pl. veszélyek parositasa a megel6zési
maddszerekkel).

Atlagos tudasszintii tanulék szamara:

e munkahelyi helyzetek elemzése,
e higiéniai és biztonsagi szabalyok alkalmazasa gyakorlati példdkon,

e rovid 6nalld feladatok megoldasa.
Jobb képességii, gyorsabban haladé tanulék szamara:

e ONnallé problémamegoldé feladatok,
o kockazatok felismerése egy vendéglatéhelyen,
e javaslatok készitése a biztonsagosabb munkakérnyezet kialakitasara,

e Osszetettebb esetek elemzése.
Maddszerek:

e egyéni munka,

e paros munka,

e csoportmunka,

o differencidlt feladatlapok,

e tanari segitségadas szlikség szerint.
A differencialds célja, hogy minden tanul6 a sajat képességeihez mérten
tudja elsajatitani a munkaegészségugyi eldirasokat.
Homework, project task
Hazi feladat

1. feladat - Ismeretgyiijtés
irj egy révid (kb. 1 oldalas) 6sszefoglalét az aldbbi témaéaban:
»A munkaegészségiligyi szabalyok szerepe a vendéglatasban”

Térj ki az alabbiakra:

e miért fontos a munkaegészségiigy,
e milyen veszélyek fordulhatnak el§ a konyhai munkavégzés soran,



hogyan el6zhet6k meg a balesetek és egészségkarosodasok.

2. feladat - Veszélyforrasok felismerése
Gyljts 6ssze legalabb 5 vendéglatasban elo6fordulé veszélyforrast, és
ird mellé:

milyen sérilést vagy egészségkarosodast okozhat,
hogyan lehet megel6zni.

Példa:

Forré olaj — égési sérulés » védokesztyld hasznalata, évatos munkavégzés.

3. feladat - Gyakorlati megfigyelés
Figyelj meg egy vendéglatohelyet (étterem, biufé, menza), és irj 5 példat
arra, hogyan alkalmazzdk a higiéniai és munkabiztonsagi szabalyokat.

Leadas: kovetkezd tanéran
Ertékelés szempontjai: pontossag, szakmai tartalom, szabalyok helyes
alkalmazasa, onallé gondolkodas.



