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Szanowni Panstwo,

z przyjemnoscia przedstawiamy Panstwu fragmenty nowego podrecznika,
spetniajacego wszystkie wymagania nowej podstawy programowej ksztatcenia
zawodowego. Jest to publikacja gwarantujaca skuteczne przygotowanie

do egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie, napisana jezykiem
zrozumiatym dla ucznia i wzbogacona o atrakcyjny materiat ilustracyjny.
Prawdziwa nowos¢, warta Panstwa uwagi.

1 wrzesnia 2012 roku Ministerstwo Edukacji Narodowej rozpoczeto reforme
szkolnictwa zawodowego, ktéra wprowadzita nowg klasyfikacje zawoddw

oraz ich podziat na kwalifikacje. Dla wszystkich wyodrebnionych zawodéw
przygotowano nowe podstawy programowe. Zmienita sie takze formuta egzaminu
zawodowego — wprowadzono egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.
Uczniowie konczacy nauke w zasadniczej szkole zawodowej i technikum

oraz stuchacze szkét policealnych, po zdaniu egzamindéw pisemnego

i praktycznego, otrzymuja dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.

Aby umozliwi¢ Pahstwu zapoznanie sie z naszym podrecznikiem, prezentujemy
wykaz zawartych w nim tresci oraz fragmenty wybranych rozdziatow.

(1]
| =
N
R
£
o)
c
o
ey
v
©
b0
(]
) |
c
e
[+ a]

Wierzymy, ze przygotowana przez nas oferta umozliwi Panstwu efektywna prace
oraz pomoze w skutecznym przygotowaniu ucznidéw i stuchaczy do egzaminu
— zarbwno w czesci pisemnej, jak i praktycznej.

Zapraszamy do korzystania z naszego podrecznika.

Warto uczy¢ z nami!

A— . | —

Artur Dziganski
Kierownik Zespotu Ksztatcenia Zawodowego
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne Spétka Akcyjna
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Publikacje:

e zgodne z nowg podstawa
programowa

¢ z aprobata MEN

® opracowane w podziale
na kwalifikacje

® napisane przez specjalistow
i nauczycieli praktykow

® 7 duza liczba ¢wiczen,
przyktadow praktycznych,
tabel i schematow

® z wyrdznieniem
najwazniejszych tresci,
rysunkami i ilustracjami
utatwiajacymi zapamietywanie
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Publikacja przeznaczona dla wszystkich uczniéw ksztalcacych sie w zawodach branzy gastrono-
micznej. Omawia zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy w gastronomii.
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WSTEP

Wstep

Potrzeba bezpieczeristwa jest jedng z podstawowych potrzeb czlowieka. W Polsce kwestie
zwigzane z prawem do bezpiecznych warunkéw pracy sg zawarte w art. 66 Konstytucji
Rzeczpospolitej Polskiej. Kwestie bezpieczenistwa i higieny pracy zostaly zawarte w dziale
X Kodeksu Pracy, a organem powolanym do sprawowania nadzoru i kontroli przestrze-
gania przepiséw, zasad bezpieczeristwa i higieny pracy jest Panstwowa Inspekcja Pracy.

Bezpieczenstwo to nie tylko brak zagrozenia czynnikami fizycznymi, lecz takze gwa-
rancja stabilnosci socjalnej, kt6ra zapewnia praca.

Praca powinna by¢ bezpieczna, a to wymaga przestrzegania ogélnych zasad bezpieczen-
stwa i higieny pracy. Bezpieczenstwo i higiena pracy to zaréwno ochrona zycia i zdrowia
pracownika, jak i zapewnienie mu ergonomicznych warunkéw w miejscu wykonywania

pracy.

Bhp (bezpieczenistwo i higiena pracy) — zgodnie z normg PN-N-18001 — stan warun-
kéw i organizacji pracy oraz zachowan pracownikéw zapewniajacy wymagany poziom
ochrony zdrowia i zycia przed zagrozeniami wystepujacymi w §rodowisku pracy. To
takze zbiér zasad i przepis6w dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy.

Zgodnie z Kodeksem pracy pracodawca jest zobowigzany do zapewnienia pracownikom
bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy. Zagadnienia z zakresu z bhp dotycza m.in.
przepiséw regulujacych kwestie zwigzane z wypadkami podczas pracy i chorobami zawo-
dowymi, pracy w warunkach szkodliwych dla zdrowia, wptywu czynnikéw termicznych
na bezpieczenstwo pracy, $rodkéw ochrony indywidualnej, organizacji pracy, stosunkéw
miedzyludzkich oraz motywacji do wykonywania zadan.

Znajomo$¢ i przestrzeganie przepiséw bhp przez pracownikéw zaktadéw gastrono-
micznych sg niezwykle wazne dla bezpieczenistwa samych pracownikéw, a takze dla zdro-
wia konsumentéw.
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Elementy
bezpieczenstwa
i higieny pracy

ZAGADNIENIA

m Bezpieczeristwo pracy
= Higiena pracy

= Fizjologia pracy

= Ergonomia

1.1. Bezpieczenstwo pracy

Dbanie o bezpieczenstwo pracy obejmuje dzialania majace na celu ochrone pracownika
przed wypadkiem. Pracodawca jest zobowigzany zapewni¢ takie warunki w zakladzie pra-
cy, aby pracownicy mogli bezpiecznie i bez szkody dla zdrowia wykonywac swoje zadania.
Bezpieczenstwo pracy dotyczy gtéwnie:

ochrony pracownikéw przed wypadkami podczas pracy;

ochrony pracownikéw przed chorobami zawodowymi;

ograniczenia zatrudnienia pracownikéw do szczegdlnie ciezkich prac lub prac ucigzliwych;
szczeg6lnej ochrony pracy mlodocianych i kobiet.

1.2. Higiena pracy

Higiena pracy obejmuje dzialania, ktérych celem jest ochrona pracownika przed utrata
zdrowia, zwlaszcza w nastepstwie choréb zawodowych.

Higiena pracy dotyczy wielu aspektéw, np. stosowania rekawic, gdy wymaga tego praca,
uzywania maseczek na twarz w razie potrzeby.

Higiena pracy zajmuje sie:

e poznawaniem czynnikéw fizycznych, chemicznych i psychofizycznych wplywajacych
na zdrowie czlowieka i reakcjami organizmu ludzkiego na oddzialywanie tych czyn-
nikéw;

e badaniem wplywu warunkéw pracy na zdrowie, czynnosci fizjologiczne i zachowanie
sprawnosci organizmu cztowieka w pracy;

e ustaleniem czynnikéw szkodliwych dla zdrowia;

e zapobieganiem powstawaniu schorzen i choréb zawodowych pracownikéw wykonuja-
cych okreslony zawdd.

Rytmy pracy
Jednym z elementéw higieny pracy jest dostosowanie predyspozycji cztowieka do tzw. ryt-
moéw pracy.

Wydajno$¢ pracy zwigzana ze sprawnoscig organizmu czlowieka zmienia sie w zalez-
noéci od pory doby, liczby przepracowanych juz godzin i dni tygodnia.
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Godzinowy rytm pracy wigze sie z wdrozeniem sie do pracy po okre§lonym czasie. Poczat-
kowo wydajnos¢ jest zazwyczaj ograniczona i dopiero po 30-60 minutach osiaga poziom
przecietny dla danego pracownika. W miare uptywu czasu nastepuje stopniowy wzrost wy-
dajnosci, ktéry osigga szczyt w pierwszej polowie dnia pracy. Drugi szczyt wystepuje po
przerwie $§niadaniowej, ale nigdy nie przekracza on wydajnosci z godzin porannych’.

Dobowy rytm pracy ma istotne znaczenie dla pracy na zmianach dziennych i nocnych.
Naturalng porg pracy jest dzien, natomiast noc to fizjologiczny czas odpoczynku. W go-
dzinach nocnych obnizajg si¢ aktywnos$ci uktadu krazenia i oddychania, a wydatek ener-
getyczny na wykonanie tych samych czynno$ci co w dzien jest wiekszy. Takze koordynacja
ruchéw ulega pogorszeniu i te same zadania sa wykonywane z udzialem wiekszych grup
mie$ni niz podczas dnia. W nocy organizm pobiera mniej tlenu, dlatego zajecia w nocy
moga by¢ odczuwane jako bardziej meczace. W nocy takze sprawnos¢ psychiczna i kon-
centracja uwagi sa znacznie gorsze. Szczegélnie krytyczne sg godziny miedzy druga a trze-
cig nad ranem. Osoby starsze moga znosi¢ prace zmianowg znacznie gorzej niz miode?.

Praca nocna jest uwazana za niefizjologiczng, dlatego powinna sie ogranicza¢ do nie-
zbednych zaje¢. W nocy mozna wykonywad prace porzadkowe, konserwacje maszyn
iurzadzen oraz inne proste prace o podobnym charakterze.

Zakres fizjologicznego snu

Wydajnos¢ pracy

Srednia wydajnos¢ pracy

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| | |
| | |
| | |
i 1 1
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Rozktad czasu wedtug godzin

Ryc. 1.1. Rytm pracy w ciggu 24 godzin3

1.3. Fizjologia pracy

Wedlug definicji Encyklopedii PWN: ,Praca jest procesem zlozonej aktywnosci fizyczno-
-umystowej, ktérej cel stanowi przeksztalcenie szeroko rozumianego $rodowiska w ten
spos6b, by zwiekszy¢ szanse przezycia gatunku ludzkiego*”. Jest to §wiadome i celowe

T \W. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa 2005.
2 Tamze.

3 Tamze.

4 Encyklopedia PWN, www.encyklopedia.pwn.pl [dostepu: 06.12.15].
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dziatanie cztowieka, zmierzajace do wytworzenia okrelonej warto$ci ekonomicznej w po-
staci towaréw lub ustug.

Fizjologia pracy zajmuje si¢ badaniem zmian wystgpujacych w organizmie cztowieka
podczas pracy. We wszelkich czynnosciach ruchowych biorg udziat miesnie szkieletowe.
Kurczg sie one z mniejszg lub wiekszg sila w odpowiedzi na bodZce z o§rodkowego uktadu
nerwowego. Gléwnym zrédtem energii potrzebnej do pracy miesni sg weglowodany: gliko-
gen i glukoza. W przypadku dtugotrwatego wysitku sg wykorzystywane wolne kwasy thusz-
czowe. Uwalnianie energii zachodzi w obecnosci tlenu. Podczas intensywnego wysitku,
gdy wystepuje niedobér tlenu, czes¢ weglowodanéw przeksztalca sie w mie$niach w kwas
mlekowy. Nadmiar kwasu mlekowego powoduje zmeczenie mieéni i ich bél. W sprawnych
organizmach ten ,dlug tlenowy” zostaje szybko ,sptacony” dzi¢ki odpoczynkowi i ¢wicze-
niom rozluzniajacym.

Tlen i substancje energetyczne sg dostarczane do tkanek za posrednictwem krwi. Prze-
ptyw krwi przez naczynia krwiono$ne w czasie wysitku jest kilkakrotnie wigkszy niz pod-
czas spoczynku. Dzieje sie tak z powodu naprzemiennych skurczy i rozkurczy mieéni,
wzmozonej pracy serca oraz zwiekszenia wentylacji ptuc w wyniku poglebienia i przyspie-
szenia oddechu. Dzieki temu wiecej tlenu dociera do tkanek. Im wieksza jest zdolnos¢
pochtaniania tlenu przez cztowieka w miare rosnacego wysitku, tym wieksze ma on moz-
liwosci wysitkowe i wieksza wydolnos¢ fizyczna. Sa to jednak cechy indywidualne, w du-
zym stopniu zwigzane z aktywno$cig ruchowa danej osoby. Ludzie, ktérzy systematycznie
wykonuja prace wymagajaca duzego wysitku lub uprawiaja sport, najczesciej maja wieksza
wydolnosc¢ niz osoby podejmujace niewielki wysilek fizyczny. Wydolnos$¢ mozna zachowaé
przez wiele lat, jezeli nie obniza sie poziomu aktywno$ci.

Miara ciezkosci pracy®

Organizm zuzywa energie na podtrzymanie proceséw zyciowych, czyli np. oddychanie,
krazenie, trawienie i wytwarzanie ciepta. Cze$¢ energii jest zuzywana na wykonywanie
codziennych czynnosci, np. poruszanie sie w domu i poza domem, przygotowywanie po-
sitkéw, ubieranie i rozbieranie, higiena, chodzenie.

Wydatki energetyczne organizmu obejmuja:

e podstawowg przemiane materii,

e wykonywanie codziennych czynnosci (niezwigzanych z praca),
e wykonywanie pracy.

Miernikiem ciezkosci pracy jest zuzycie tlenu i posrednio wyliczony wydatek energe-
tyczny (ze spalenia materialu energetycznego). Wydatek ten mierzy sie w kilokaloriach
(kcal) na 1 kg (kilogram) masy ciala w ciagu godziny (h). Po pomnozeniu wielkosci wy-
datkéw energetycznych przez czas wykonywania czynnosci oraz zsumowaniu iloczynéw
uzyskuje sie informacje o ciezkosci pracy w kilokaloriach w ciagu dnia roboczego.

Prace mozna podzieli¢ na lekka, $rednio ciezka i ciezka.

Podczas lekkiej pracy efektywny wydatek energetyczny w ciagu jednej zmiany roboczej
wynosi 300-800 kcal u mezczyzn oraz 200-700 kcal u kobiet. Za lekkg prace uwaza sie
czynno$ci wykonywane w swobodnym tempie przy znikomej masie przenoszonych lub
podnoszonych ciezaréw.

5 \W. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
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Podczas $rednio ciezkiej pracy efektywny wydatek energetyczny w czasie zmiany robo-
czej wynosi 800-1500 kcal u mezczyzn oraz 700-1000 kcal u kobiet. Srednio ciezka praca
fizyczna to np. szybsze przemieszczanie ciezaréw o masie ok. 5 kg.

Podczas ciezkiej pracy efektywny wydatek energetyczny wynosi 1500-2000 kcal u mez-
czyzn oraz 1000-1200 kcal u kobiet. Taka praca wystepuje wtedy, gdy czynnosci sa wyko-
nywane w szybkim tempie, a masa przemieszczanych przedmiotéw przekracza 10 kg lub
15 kg w tempie umiarkowanym.

Ponizej w tabelach zaprezentowano wydatek energetyczny.

Tabela 1.1. Wydatki energetyczne na niektére czynnosci zyciowe w kilokaloriach na kilogram masy
ciala w ciagu godziny®

. .. Wydatek energetyczn
Sialigh

sen 0,94
odpoczynek w pozycji lezacej 1,04
swobodne stanie 1,50
powolny spacer 2,85
szybki marsz 4,28
bardzo szybki marsz 9,30
bieganie 8,14
wchodzenie po schodach 15,80
Tabela 1.2. Wydatki energetyczne podczas wykonywania niektérych czynnosci zawodowych
w kilokaloriach na kilogram masy ciata w ciagu godziny’

. L. Wydatek energetyczn
Sialigh

praca siedzaca 2,75
pisanie na komputerze 2,00
praca przy kuchennym stole produkcyjnym 2,05
zmywanie naczyn 2,06
zamiatanie podtég 2,40
prace ciesielskie na budowie 3,43
reczne pitowanie drzewa 6,38

6 W. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
7 Tamze.
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Praca fizyczna i umystowa

Podczas wykonywania czynnosci zawodowych przenikaja sie elementy pracy fizycznej
i umystowej. Umystowa praca koncepcyjna prawie zawsze wymaga notowania lub czytania
ze zrozumieniem, a proste czynnosci fizyczne zawsze sg poprzedzone procesem myslo-
wym. Na przyklad w gastronomii krojenie i rozdrabnianie warzyw na satatki wymaga my-
$lenia podczas doboru sktadnikéw oraz koncentracji niezbednej do unikniecia skaleczenia.
Wysiltek ludzkich mies$ni coraz czesciej zastepuja mechanizacja i automatyzacja produkcji.

Praca dynamiczna i statyczna

Wykonywana praca moze mie¢ charakter statyczny lub dynamiczny. W pracy dynamicz-
nej, takiej jak chodzenie lub jazda na rowerze, wystepuja na przemian skurcze i rozkurcze
mieéni. Podczas rozkurczu nastepuje rozszerzenie naczyn krwionosnych i napelnienie
ich krwig, a podczas skurczu krew zostaje wycisnieta z mie$ni do zyl. Dobrze ukrwione
mies$nie maja zapewniony zwiekszony doptyw tlenu i sktadnikéw energetycznych, a pro-
dukty przemiany materii sg sprawnie usuwane.

Prace statyczng wykonujg miesnie pozostajgce nieruchomo w stanie skurczu, np. pod-
czas dzwigania cigzaréw na wysoko$¢ klatki piersiowej, utrzymywania w stalym potozeniu
rak czy siedzenia. W czasie skurczu mieénie twardnieja, a naczynia krwiono$ne sg zaci-
$niete, co utrudnia przeptyw krwi. W takiej sytuacji pracujace mie$nie nie sa dostatecznie
zaopatrzone w tlen i skfadniki energetyczne, a narastajace stezenie nieusunietych produk-
téw przemiany materii poteguje objawy zmeczenia.

Spoczynek Praca dynamiczna Praca statyczna
Zapqtrzebq— Ukrwienie Zapotrzebpwanie Ukrwienie Zapotrzebgwanie Ukrwienie
wanie krwi krwi krwi

Np. krecenie kotem Np. trzymanie

Ukrwienie jest mniejsze niz zapo-
trzebowanie krwi, poniewaz wsku-
tek statego skurczu mieéni naczy-
nia krwionoéne sg zacisniete

Ryc. 1.2. Ukrwienie i zapotrzebowanie na krew mie$ni pracujacych statycznie i dynamicznie®

Praca powinna by¢ zorganizowana tak, aby umozliwi¢ przyjecie dogodnej pozycji oraz
zapewnic jak najwiecej elementéw pracy dynamicznej i przerw wypoczynkowych. Przerwy
powinny zapewniaé zamiane pracy statycznej na prace dynamiczna.

8 Tamze.
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Szczeg6lnym rodzajem pracy statycznej jest praca wykonywana w pozycji stojacej obcia-
zajaca mie$nie nég. Pod wplywem cis$nienia hydrostatycznego krew przemieszcza sie do
nég, nastepuje rozszerzenie naczyn zylnych, przenikanie ptynéw do tkanek, co powoduje
powstanie obrzekéw. Zmniejszony powrét krwi zylnej do serca powoduje tworzenie sie
zylakéw podudzi. Dtugo wykonywana praca stojgca przyczynia sie takze do ptaskostopia.

W zakladach gastronomicznych praca przy kuchennych stotach produkeyjnych i pod-
czas obstugi bufetéw odbywa sie na stojaco. W zwigzku z tym pracownikom nalezy zapew-
nic krétkie odpoczynki w pozycji siedzacej oraz umozliwi¢ swobode ruchéw (chodzenie)
jako czynnoéci rozluzniajace. Z niekorzystnym wysitkiem statycznym mamy do czynienia
réwniez podczas recznego obierania ziemniakéw w pozycji siedzacej.

1.4. Ergonomia

Ergonomia zajmuje sie dostosowaniem pracy do mozliwosci organizmu cztowieka w taki
sposéb, aby uzyskaé wysoka wydajnos¢ przy ograniczonym wysitku w bezpiecznych i hi-
gienicznych warunkach pracy. Dopasowanie indywidualnych cech pracownika do wykony-
wanej pracy jest jednym z podstawowych zadan ergonomii.

Praktyczne zastosowanie zasad ergonomii w organizacji pracy

Badania ergonomiczne umozliwiajg wybér optymalnego tempa tasm produkcyjnych,
wilasciwg konstrukcje maszyn i urzadzen, optymalng organizacje stanowiska pracy itp.
Wiedza z zakresu ergonomii pozwala na racjonalne wykorzystanie energii ludzkiej oraz
unikniecie zbednego wysitku i zmeczenia.

Wiedza z zakresu ergonomii jest wykorzystywana w projektowaniu catych zakladéw
gastronomicznych, m.in. w celu przystosowania otoczenia, maszyn, urzadzen, narzedzi
i stanowisk roboczych do potrzeb pracujacych tam oséb, tak aby mogly pracowaé wygod-
nie, efektywnie, bez probleméw zdrowotnych wynikajacych z wykonywania okreslonej
pracy. Dotyczy to parametréw zwigzanych z wysokoscia stanowisk pracy, zasiegiem pod-
recznego wyposazenia i wymiarami urzadzen.

a) b) 9
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Ryc. 1.3. Wplyw pozyciji ciala na site nacisku na dysk miedzy kregami ledZzwiowymi
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Stosowanie zasad ergonomii dotyczy takze przyjmowania wiasciwej postawy ciata
w czasie pracy. Pozycja ciala wplywa na prace miesni, narzadéw wewnetrznych oraz har-
monijno$¢ ruchéw. Od przyjmowanej postawy ciata zalezy sprawno$¢ i zdrowie organi-
zmu. Rycina 1.3. przedstawia wplyw pozycji ciala na site nacisku na dysk miedzy kregami
ledZzwiowymi.

Na rycinie 1.4. pokazano, jak nalezy zorganizowa¢ prace w pozycji stojacej z punktu
widzenia ergonomii.

»!
»
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Ryc. 1.4. Organizacja pracy czlowieka w pozycji stojacej

Organizacja stanowiska pracy mezczyzny w pozycji stojacej: A — poziom urzadzen kontrolno-pomiarowych,
ktére nalezy obserwowad, B — wysokos¢, na jakiej powinny znajdowac sie narzedzie podczas pracy maszyny,
C — wysoko$¢ wykonywania prac recznych bez potrzeby doktadnej kontroli wzrokowej ze swoboda ruchu,
D - poziom wykonywania pracy podczas manipulowania ciezkimi przedmiotami; wszystkie wymiary sg
podane w centymetrach

Wiasciwa organizacja pracy ma znaczenie zaréwno zdrowotne, jak i ekonomiczne.

Obejmuje ona wiele elementéw, a w szczeg6lnosci:

e dopasowanie indywidualnych cech pracownika do wykonywanych czynnosci;

e zapewnienie mechanizacji produkgji;

e zastosowanie wlasciwych przerw wypoczynkowych;

e zapewnienie optymalnej pozycji podczas pracy;

e zapewnienie warunkéw, w ktérych pracownik moze si¢ skupi¢ na wykonywanym
zadaniu.

W ergonomii wykorzystuje sie wiedze m.in. z zakresu fizjologii pracy, higieny pracy, so-
cjologii i psychologii pracy oraz medycyny pracy.
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Fizjologie pracy wykorzystuje sig do:

e ustalenia optymalnych warunkéw pracy zmniejszajacych zmeczenie i mozliwos$¢ wy-
stapienia choréb;

e zapobiegania chorobom wynikajacym z przecigzenia organizmu pracg dynamiczng
1 statyczna;

e ustalenia zasad odzywiania si¢ w zaleznosci od rodzaju wykonywanej pracy;

ustalenia czestotliwosci i dtugosci przerw w pracy.

Socjologie i psychologie pracy wykorzystuje sie w celu:

zwiekszenia motywacji do pracy;

intensyfikacji wysitku i zaangazowania pracownikéw;

zmniejszenia czynnikéw stresogennych wynikajacych z pracy;

doboru rodzaju wykonywanej pracy do cech osobowosci i predyspozycji psychofizycz-
nych.

Medycyna pracy zajmuje sie ochrong zdrowia pracownikéw przed wpltywem szkodli-
wych czynnikéw w miejscu pracy.

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Co rozumiesz przez pojecie , bezpieczenstwo i higiena pracy”?
2. Wymien czynniki ksztattujace warunki bezpieczenistwa i higieny pracy.
3. Na czym polega fizjologiczny rytm pracy?
4. Jakiego typu prace zaleca si¢ wykonywad w porze nocnej?
5. W jakich porach dnia wydajnos¢ pracy jest maksymalna?
6. Co jest miernikiem ciezkos$ci pracy?
7. Podaj przyklady pracy o réznym stopniu ciezkosci.
8. Jakiego typu prace mozna zaliczy¢ do dynamicznych, a jakie do statycznych?
9. Wyjasnij pojecie ,,ergonomia”.
10. Jakie elementy nalezy uwzgledni¢ podczas wiasciwej organizacji pracy?
11. W jakim celu socjologia i psychologia pracy sg wykorzystywane w ergonomii?
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Prawne regulacje
branzowe

ZAGADNIENIA

m Zrédta prawa pracy w Polsce

= Prawa i obowiazki pracodawcy oraz pracownika w zakresie bhp
= Ochrona pracy mtodocianych

= Ochrona pracy kobiet

= Szkolenia pracownikéw z zakresu bhp

= Organizacja pracy

2.1. Zrédta prawa pracy w Polsce

Ochrona pracy to nie tylko dziedzina wiedzy obejmujaca regulacje prawne, ktérych celem
jest zapewnienie bezpiecznych i optymalnych warunkéw pracy. To takze podejmowane
wysitki badawcze, organizacyjne i techniczne, aby poznac ergonomie, psychologie i fizjo-
logie pracy. Uzyskana wiedza ma m.in. stuzy¢ doskonaleniu norm prawnych®.

W systemie ochrony pracy w Polsce nalezy rozréznic system prawny oraz system orga-
nizacyjny. Pierwszy z nich obejmuje regulacje prawne tworzace prawo pracy. Drugi za$s
opisuje system organizacji ochrony pracy na szczeblu paristwa oraz zakladu pracy. Okresla
takze role organéw, ktére kontrolujg bezpieczenstwo i higiene pracy w Polsce!®.

Gtéwne Zrédta prawa pracy

o Konstytucja Rzeczypospolitej Polskiej — ustawa naczelna

o Ustawy sejmowe: Kodeks pracy, Ustawa o Parstwowej Inspekcji Pracy, Ustawa o Zaktado-
wym Funduszu Swiadczen Socjalnych i in.

e Rozporzadzenia Rady Ministréw i rozporzadzenia poszczegélnych ministerstw

o Uklady zbiorowe pracy, regulaminy i statuty pracy

Najwazniejszym Zrédlem prawa pracy jest Kodeks pracy. Znajomos¢ jego norm praw-
nych i zawartych w nich uregulowari oraz aktéw wykonawczych do tej ustawy jest niezbed-
na dla kazdego pracownika i pracodawcy. Przepisy te majg charakter prawa bezwzglednie
obowiazujacego.

Pierwszego stycznia 2014 r. weszla w zycie nowelizacja ustawy z 1974 r. o bardzo szero-
kim zakresie. Zmiany w Kodeksie pracy dostosowuja polskie prawo pracy do prawa Unii
Europejskiej, m.in. do dyrektyw socjalnych, a zwlaszcza kluczowej Dyrektywy Ramowej
89/391/EWG, ktéra ustanawia serie ogélnych zasad postepowania w dziedzinie ochrony
zdrowia i bezpieczenistwa pracy.

9 J. Kowalski, Podstawy prawne ochrony pracy w Polsce, w: Bezpieczeristwo pracy i ergonomia, red. D. Koradecka, Warszawa, CIOP
1999.
10 Tamze.
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Sad Najwyzszy

PARLAMENT RP

sady wojewdédzkie i rejonowe

Najwyzsza Izba
Kontroli

Rada Ochrony Pracy

Paristwowa Inspekcja Pracy

Ministerstwo Ministerstwo | | Ministerstwo inne ministerstwa
Gtéwny Urzad | Pracy i Polityki Zdrowia Gospodarki gospodarcze
Statystyczny Spotecznej P i funkcjonalne
Zaktad
Ubezpieczen
Spotecznych Centralny S Urzad inne inne
Instytut m:;yt :ly Inspekcja Dozoru organy instytuty
Ochrony rZC)' Y || sanitarna | | Technicz- || nadzoru naukowo-
Pracy pracy nego i kontroli -badawcze
A A
YVvy Y Y Y Y
. ponadzaktadowe
stuzba bezpieczeristwa | zaktady pracy lekarz (stuzba organizacje
i higieny pracy (pracodawcy) medycyny pracy) - pracodawcéw
komisja bezpieczenistwa | zaktadowe spoteczna inspekcja
i higieny pracy organizacje zwiazkéw | pracy
zawodowych | pon'adz'ak{ad.owel
organizacje zwigzkéw
zawodowych

Ryc. 2.1. Uproszczony schemat organizacyjny systemu ochrony pracy!!

Przedstawiony uproszczony schemat organizacji ochrony pracy pokazuje zalezno$ci
miedzy poszczegdlnymi organami. Rzad i parlament ksztattuja podstawy prawne w dzie-
dzinie bhp, natomiast organami kontrolujacymi sa: Pafistwowa Inspekcja Pracy, Pan-
stwowa Inspekcja Sanitarna, Urzad Dozoru Technicznego, Urzad Nadzoru Budowlanego,
Panistwowa Straz Pozarna, Inspekcja Transportu Drogowego, Wyzszy Urzad Goérniczy
oraz sady i prokuratura. Wazna role maja takze instytuty naukowo-badawcze, ktérych
zadaniem jest prowadzenie badan naukowych w dziedzinie bezpieczeristwa i ochrony
zdrowia®2.

). Kowalski, Nauka o pracy — bezpieczeristwo, higiena i ergonomia, Prawna ochrona pracy, MPiPS.
127, Cieszkowski, Przepisy prawne okreslajgce wymagania bezpieczerstwa i higieny pracy, WSiP, Warszawa 2015.
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2.2. Praca i relacje miedzy pracownikiem a pracodawca

Zgodnie z art. 207. § 1 Kodeksu pracy: ,Pracodawca ponosi odpowiedzialno$¢ za stan
bezpieczenistwa i higieny pracy w zakladzie pracy. Na zakres odpowiedzialnosci pra-
codawcy nie wptywaja obowiazki pracownikéw w dziedzinie bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz powierzenie wykonywania zadan stuzby bezpieczenistwa i higieny pracy spe-
cjalistom spoza zaktadu pracy”.

Pracodawcy jest wylacznie ta jednostka, ktéra ma uprawnienia do samodzielnego za-
trudniania i zwalniania pracownikéw.
W rozumieniu przepiséw prawa pracy:
e pracownik to osoba zatrudniona na podstawie umowy o prace, powotania, wyboru, mia-
nowania lub spétdzielczej umowy o prace;
e pracodawca to osoba fizyczna lub jednostka organizacyjna, ktéra zatrudnia pracownika.

Prawa i obowiazki pracodawcy w zakresie bhp

Zapewnienie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy z odpowiednim uwzglednie-

niem osiggniec nauki i techniki jest jednym z podstawowych obowigzkéw pracodawcy.
Zgodnie z art. 207. § 2 Kodeksu pracy pracodawca jest zobowigzany m.in.:

e organizowad prace w sposéb zapewniajacy bezpieczne i higieniczne warunki pracy;

e zapewnial przestrzeganie w zakladzie pracy przepiséw oraz zasad bezpieczenistwa i hi-
gieny pracy, wydawad polecenia usuniecia uchybien w tym zakresie oraz kontrolowac
wykonanie tych polecen;

e zapewniaé wykonanie nakazéw, decyzji i zarzadzen wydawanych przez organy nadzoru
nad warunkami pracy;

e zapewniaé wykonanie zalecen spolecznego inspektora pracy;

e znaé, w zakresie niezbednym do wykonywania cigzacych na nim obowigzkéw, przepisy
o ochronie pracy, w tym przepisy oraz zasady bezpieczenistwa i higieny pracy;

e organizowac stanowiska pracy zgodnie z przepisami i zasadami bezpieczenistwa i higieny
pracy;

o dbac o sprawnosc srodkéw ochrony indywidualnej oraz ich stosowanie zgodnie z prze-
znaczeniem;

e organizowad, przygotowywac i prowadzic prace z uwzglednieniem zabezpieczenia pra-
cownikéw przed wypadkami podczas pracy, chorobami zawodowymi i innymi choroba-
mi zwigzanymi z warunkami §rodowiska pracy;

o dbac o bezpieczny i higieniczny stan pomieszczen pracy i wyposazenia technicznego,
a takze o sprawno$¢ §rodkéw ochrony zbiorowej i ich stosowanie zgodnie z przezna-
czeniem;

o egzekwowal przestrzeganie przez pracownikéw przepiséw i zasad bezpieczeristwa i higieny
pracy;

e zapewniaé wykonanie zalecen lekarza sprawujacego opieke zdrowotng nad pracowni-
kami.

Pracodawca konsultuje z pracownikami lub ich przedstawicielami wszystkie dziatania
zwigzane z bezpieczenistwem i higieng pracy!3.

BArt. 23711a Kodeksu pracy.
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Prawa i obowiazki pracownika z zakresu bhp
Przepisy Kodeksu pracy okre$lajg prawa i obowigzki pracownika z zakresu bhp'.

Prawa pracownika (art. 210):

1. prawo powstrzymania sie od wykonywania pracy, gdy warunki pracy nie odpowiada-
ja przepisom bezpieczenistwa i higieny pracy i stwarzaja bezposrednie zagrozenie dla
zdrowia lub zycia pracownika albo gdy wykonywana praca grozi takim niebezpieczen-
stwem innym osobom;

2. prawo oddalenia si¢ z miejsca zagrozenia, jezeli powstrzymanie sie od wykonywania
pracy nie usuwa zagrozenia.

Pracownik jest obowigzany:

o przestrzegal przepiséw oraz zasad bezpieczenstwa i higieny pracy (art. 211);

e znal przepisy oraz zasady bezpieczenistwa i higieny pracy, bra¢ udziat w szkoleniu i in-
struktazu z tego zakresu oraz poddawac sie wymaganym egzaminom sprawdzajacym;

e wykonywac prace w sposéb zgodny z przepisami oraz zasadami bezpieczenistwa i hi-
gieny pracy oraz stosowal sie do wydawanych w tym zakresie polecen i wskazéwek
przetozonych;

o dbad o nalezyty stan maszyn, urzadzen, narzedzi i sprzetu oraz o porzadek i fad w miej-
scu pracy;

o stosowac $rodki ochrony zbiorowej, a takze uzywaé przydzielonych $rodkéw ochrony
indywidualnej oraz odziezy i obuwia roboczego, zgodnie z ich przeznaczeniem;

e poddawac sie wstepnym, okresowym i kontrolnym oraz innym zaleconym badaniom
lekarskim i stosowacd sie do wskazan lekarskich;

e niezwlocznie zawiadomié przelozonego o zauwazonym w zakladzie pracy wypadku
albo zagrozeniu zycia lub zdrowia ludzkiego oraz ostrzec wspétpracownikdéw, a takze
inne osoby znajdujace sie w rejonie zagrozenia o grozacym im niebezpieczenstwie;

e wspoldziata¢ z pracodawcy i przelozonymi w wypelnianiu obowigzkéw dotyczacych
bezpieczenistwa i higieny pracy.

Ochrona pracy mtodocianych

Mtodociany to osoba w wieku powyzej 16 lat, ktéra nie ukoriczyta 18 lat. Zatrudnianie os6b
ponizej 16. roku zycia jest ustawowo zabronione, a szczegbétowe przepisy okreslajg wyjatki
od tej zasady®.

Mlodocianych mozna zatrudnia¢ do lekkich prac, niestwarzajacych zagrozenia dla
ich zdrowia i dalszego rozwoju. Dlatego zawsze jest wymagane zaswiadczenie lekarskie
stwierdzajace, ze wykonywanie zadan na okreslonym stanowisku nie bedzie stanowic za-
grozenia dla zdrowia mlodocianego. Aktualnym aktem prawnym ustalajacym wykaz prac
zabronionych mlodocianym jest Rozporzgdzenie Rady Ministréw z dnia 24 sierpnia 2004 r.
w sprawie wykazu prac wzbronionych pracownikom miodocianym i warunkéw ich zatrudnia-
nia przy niektorych z tych prac (DzU z 2004 r. nr 200, poz. 2047).

Czas pracy miodocianych nie moze przekracza¢ 8 godzin na dobe, a zatrudnianie ich
w godzinach nadliczbowych i w nocy jest zabronione. Pracodawca ma obowigzek zapew-
nic im opieke i pomoc niezbedng podczas wdrozenia do pracy zawodowej. Praca nie moze
tez utrudnia¢ nauki.

“Prawo do bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy zapewnia takze art. 66 ust. 1 Konstytucji RP.
BArt. 190 Kodeksu pracy.
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Kazdy mlodociany, poza wstepnym badaniem lekarskim, podlega badaniom okreso-
wym i kontrolnym. Jezeli badania te wykaza, ze praca zagraza jego zdrowiu, to pracodawca
jest zobowigzany zmieni¢ jego miejsce zatrudnienia.

W kazdej placéwce gastronomicznej zatrudniajacej mtodocianych w widocznym miejscu
powinien znajdowac sie wykaz stanowisk, na ktérych jest wzbronione zatrudnianie mtodo-
cianych.

Zgodnie z §2 cytowanego wczesniej rozporzadzenia zezwala sie na zatrudnianie mto-
docianych w wieku powyzej 16 lat do niektérych rodzajéw prac wzbronionych — wylacznie
w zakresie potrzebnym do przygotowania zawodowego — jezeli s3 one przewidziane w pro-
gramach praktycznej nauki zawodu. Prace takie nie moga miec charakteru pracy stalej, lecz
powinny ograniczaé sie do zaznajomienia z podstawowymi czynnosciami, niezbednymi do
wykonywania zawodu. Czas pracy zatrudniania mtodocianych w tym zakresie powinien by¢
kazdorazowo odnotowany w dokumentacji praktycznej nauki zawodu. Ponadto pracodawcy
s3 zobowiagzani zapewnic szczeg6lng ochrone stanu zdrowia miodocianych, a w szczegdl-
nosci:

e organizowad prace i zajecia mlodocianych w taki sposéb, by na terenie zakladu pracy
znajdowali sie zawsze pod opieka specjalnie wyznaczonej do tego zadania osoby;

e organizowad przerwy w pracy mlodocianych, tak by mogli odpoczaé w pomieszczeniach
izolowanych od czynnikéw ucigzliwych wystepujacych na danym stanowisku pracy;

e przestrzegaé stosowania przez miodocianych wlasciwej odziezy ochronnej i sprzetu
ochrony indywidualnej, zasad bezpieczeristwa i higieny pracy oraz przeprowadzaé in-
struktaz wyjasniajacy podstawy skutecznego stosowania $rodkéw ochrony indywidual-
nej oraz zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

W zakladach gastronomicznych mlodocianym s3 w szczegélnosci wzbronione prace
zwigzane z nadmiernym wysitkiem fizycznym — transportem ciezaréw i wymuszong po-
zycja ciata oraz zagrazajace prawidtowemu rozwojowi psychicznemu lub mogace spowo-
dowac urazy miodocianych i zagrozenia dla innych oséb.

Zabronione sa wiec prace polegajace wylacznie na podnoszeniu, przenoszeniu i prze-
wozeniu ciezaréw oraz wymagajace powtarzania duzej liczby jednorodnych ruchéw. Czyn-
nosci te moga by¢ wykonywane przez miodocianych tylko w zakresie niezbednym do na-
uki zawodu, jezeli czas ich wykonywania nie przekracza 1/3 czasu pracy.

Dzwiganie ciezaréw przez mtodocianych

Wzbronione jest zatrudnianie mlodocianych do prac zaladunkowych i wyladowczych,
a takze polegajacych na przewozeniu cigzaréw $rodkami transportu oraz na recznym
dzwiganiu i przenoszeniu na odlegto$¢ powyzej 25 m ciezaréw o masie przekraczajacej
warto$ci podane w tabeli 2.1,

Prace wzbronione mtodocianym zagrazajace ich prawidtowemu rozwojowi

psychicznemu

Wzbronione jest zatrudnianie mtodocianych do prac, ktére moglyby negatywnie wptynaé

na ich dalszy prawidlowy rozwdj psychiczny, w szczegélnosci zwigzanych z:

1. sprzedaza i konsumpcjg wyrobéw alkoholowych oraz obstugg konsumentéw w zakla-
dach gastronomicznych; mozna jednak zatrudnia¢ w ramach programu nauczania za-
wodu kelnera mlodocianych uczniéw szkét zawodowych w wieku powyzej 16 lat do
obstugi konsumentéw w zakladach gastronomicznych, w ktérych podaje sie alkohol,

16 www.bhptorun.cba.pl [dostep: 15.02.16].
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Tabela 2.1. Przenoszenie ciezaréw przez mlodocianych

Dziewczeta

obciazenie jednostkowe (w kg) przecigtnie
do 4 x na godzine w czasie zmiany roboczej

do ukoriczenia 16 lat 10 15

16-18 lat 20 25

powtarzalne obciazenie

do ukoriczenia 16 lat 5 8

16-18 lat 8 12

pod warunkiem ze wykonuja swoje zadania pod kierunkiem nauczyciela lub opiekuna
w zakladach kategorii I i ,S” w godzinach od 7.00 do 17.00, a w innych zaktadach od 7.00
do 15.00, nie moga jednak samodzielnie podawa¢ napojéw alkoholowych;

2. sprzedazg i reklamg wyrobdéw tytoniowych;

3. wystepami zawodowych tancerek i tancerzy w zakladach gastronomicznych.

Prace wzbronione mtodocianym ze wzgledu na mozliwos¢ powstania u nich urazéw lub
spowodowania zagrozen dla innych oséb
Wzbronione jest zatrudnianie miodocianych do prac, podczas ktérych sa narazeni na
zwiekszone niebezpieczenstwo urazéw, w tym w szczegdlnosci prac zwigzanych z rozbio-
rem, trybowaniem i dzieleniem miesa.

Dopuszcza sie jednak zatrudnianie mlodocianych w wieku powyzej 16 lat w zakresie
potrzebnym do przygotowania zawodowego w zawodzie kucharza do prac polegajacych na
wykrawaniu elementéw na miesa drobne, rozbiorze uzupekiajacym i obrébce elementéw.

Ochrona pracy kobiet

Kodeks pracy wprowadza wiele ograniczen dotyczacych zatrudniania kobiet. Rozporzadze-
nia Rady Ministréw zawieraja szczegdlowe wykazy prac zabronionych kobietom, w tym
takze ciezarnym i bedacym w okresie karmienia.

Kobietom nie wolno wykonywa¢ prac fizycznych z duzym obcigzeniem, tzn. przekra-
czajacym 5000 kJ (kilodzuli) na zmiane roboczg podczas wykonywania pracy statej i 20 k]
na minute podczas wykonywania pracy dorywczej. W praktyce sa to m.in. prace zwigzane
z podnoszeniem i przenoszeniem ciezar6w o masie przekraczajacej 12 kg podczas wyko-
nywania pracy statej i 20 kg podczas wykonywania pracy dorywczej.

Wieksze ograniczenia dotycza kobiet w cigzy i w okresie karmienia. Wéwczas obcia-
zenie nie moze przekracza¢ 2900 k] na zmiane robocza. Czas wykonywania przez nie
pracy stojacej nie powinien by¢ dtuzszy niz 3 godziny. Nie mozna ich réwniez narazaé na
hafas i drgania oraz dzialanie pdl elektromagnetycznych przekraczajacych wartosci strefy
bezpiecznej. Obowiazuja tez okreslone parametry klimatu goracego i zimnego oraz wykaz
substancji chemicznych, w obecnosci ktérych kobiety w cigzy i w okresie karmienia nie
moga pracowac.
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W przypadku kobiet w ciazy i bedacych na urlopach macierzynskich obowiazuje zasada
trwalosci stosunku pracy, co oznacza, ze nie mozna wypowiedzie¢ im umowy o prace.
Kobiet ciezarnych nie mozna zatrudnia¢ w godzinach nadliczbowych i w porze nocnej ani
przenosi¢ poza state miejsce pracy bez ich zgody.

W zaktadach gastronomicznych wystepuja prace wzbronione wszystkim kobietom oraz
kobietom ciezarnym i w okresie karmienia.

Do prac wzbronionych w placéwkach gastronomicznych wszystkim kobietom nalezg
w szczegblnoscil”:

1. wszystkie prace, podczas ktérych najwyzsze wartosci obcigzenia praca fizyczng, mie-
rzone wydatkiem energetycznym netto na wykonanie pracy, przekraczajg 1200 kcal
(5000 kJ) na zmiane roboczg, a w przypadku pracy dorywczej — 4,8 kcal/min (20 kJ/
min), patrz: tabela 2.2;

Tabela 2.2. Wielkosci wydatku energetycznego na niektérych stanowiskach pracy wystepujacych
w gastronomii'®

Stanowisko pracy, Wartosci $rednie netto
czynno$¢ [keal/min]

obstuga maszyn do obierania ziemniakéw 6,28
reczne zmywanie naczyn 4,49
reczne obieranie jarzyn 2,29
przenoszenie z magazynu surowcéw o masie 30 kg 5,43
przenoszenie kartonéw o masie ok. 15 kg
— na trasie pfaskiej
5,70

— na schodach prostych

hodach kreconych >
— na schodach krgconyc 6.60
wydawanie obiadéw 5,90

2. reczne podnoszenie i przenoszenie cigzaréw o masie przekraczajacej 12 kg — podczas
pracy statej i 20 kg — podczas pracy dorywczej (czyli do 4 razy na godzine w czasie zmia-
ny roboczej);

3. reczne przenoszenie pod gére (po pochylniach, schodach itp., ktérych maksymalny kat na-
chylenia przekracza 30°, a wysoko$¢ — 5 m) ciezaréw o masie przekraczajacej 8 kg w przy-
padku pracy statej i 15 kg — w przypadku pracy dorywczej (do 4 razy na godzine w czasie
zmiany roboczej).

Do prac wzbronionych kobietom w cigzy i w okresie karmienia zatrudnionym w placéw-
kach gastronomicznych naleza m.in.:
o wszystkie prace, podczas ktérych najwyzsze wartosci obcigzenia pracg fizyczng, mierzo-
ne wydatkiem energetycznym netto na wykonanie pracy, przekraczaja 696 kcal (2900 kJ)
na zmiane robocza;

V Ustawa z dnia 26 czerwca 1974 ., Kodeks Pracy, art. 190-206 (DzU z 1998 r. nr 21, poz. 94 z pézn. zm.) oraz Rozporzqdzenie
Rady Ministrow z dnia 24 sierpnia 2004 r. w sprawie wykazu prac wzbronionych i warunkdw ich zatrudnienia przy nie-
ktérych z tych prac (DzU z 2004 r. nr. 200, poz. 2047).

187. Wieczorek, Dostosuj swdj zaktad do obowiqzujgcego prawa pracy. Materiat pomocniczy dla pracownikéw w matych
zaktadach gastronomicznych: www.bhptorun.cba.pl [dostep: 15.02.16).
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e prace zwigzane z recznym podnoszeniem, przenoszeniem i podnoszeniem pod gére
ciezar6w oraz przewozeniem ciezaréw — jezeli 14 wartosci okre§lonych wczes$niej dla
kobiet nieciezarnych zostata przekroczona;

e prace w pozycji wymuszonej;

e prace w pozycji stojacej — lacznie ponad 3 godziny w czasie zmiany roboczej.

Pracodawca jest obowigzany przenie$¢ do innej pracy kobiety w cigzy:

o zatrudnione do prac wzbronionych kobietom w cigzy;

o w przypadku przedlozenia orzeczenia lekarskiego stwierdzajacego, ze ze wzgledu na
stan cigzy nie powinna ona wykonywac dotychczasowej pracy.

Szkolenia pracownikéw z zakresu bhp

Zgodnie z Kodeksem pracy pracodawca nie moze dopusci¢ pracownika do wykonywania
pracy, jezeli nie ma on dostatecznych kwalifikacji i umiejetnosci oraz znajomosci zasad
bhp. Ustawowym obowigzkiem pracodawcy jest zapewnienie wstepnego szkolenia pra-
cownikéw oraz niezbednych szkolen okresowych.

Szkolenia wstepne w zakresie bhp obejmuja instruktaz ogdlny i stanowiskowy.

Instruktaz ogdlny dotyczy wszystkich nowo zatrudnionych pracownikéw i trwa nie
krécej niz 3 godziny. Jest prowadzony przez pracownika stuzby bhp, pracodawce lub wy-
znaczong przez niego osobe. Natomiast instruktaz stanowiskowy prowadza bezposredni
przelozeni zatrudnionych.

Odbycie instruktazu wstepnego musi by¢ potwierdzone stosownym zaswiadczeniem.
Instruktaz stanowiskowy powinien sie zakonczy¢ praktycznym sprawdzianem wiadomo-
$ci i umiejetnosci wykonywania pracy zgodnie z przepisami bhp. Pracownik zatrudniony
na kilku stanowiskach musi odby¢ taki instruktaz na kazdym z nich osobno.

Osoby, ktére przeszty szkolenie podstawowe w zakresie bhp, podlegaja szkoleniom
okresowym. Szkolenia okresowe odbywajg sie nie rzadziej niz co 3 lata, a na stanowiskach,
na ktérych wystepuja duze zagrozenia dla zdrowia — nie rzadziej niz raz w roku. Pracodaw-
cy i osoby zatrudnione na stanowiskach kierowniczych podlegaja za$ szkoleniom okreso-
wym nie rzadziej niz raz na 6 lat.

Wszystkie szkolenia podstawowe i okresowe odbywaja sie w czasie pracy i na koszt pra-
codawcy. Zaswiadczenie o przebytym szkoleniu wydaja komisje egzaminacyjne.

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Jakie sg obowigzki pracodawcy wobec pracownika?

2. Jakie sg obowigzki pracownika wobec pracodawcy?

3. Wymien ograniczenia dotyczace zatrudnienia os6b mlodocianych.

4. Podaj rodzaje szkolerr pracowniczych z zakresu bezpieczenistwa i higieny pracy.
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Zagrozenia zwigzane
z wykonywaniem
zadan zawodowych

ZAGADNIENIA

m Zrédta i czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe w érodowisku pracy
u Choroby zawodowe w gastronomii

= Wypadki przy pracy

m Sposoby przeciwdziatania zagrozeniom w pracy

5.1. Zrédta i czynniki niebezpieczne, szkodliwe i ucigzliwe
w Srodowisku pracy

W $rodowisku pracy pracownik jest narazony na réznego rodzaju czynniki, ktére stwarza-
ja zagrozenia zawodowe. Wsréd nich nalezy wyrézni¢ czynniki niebezpieczne, szkodliwe
oraz ucigzliwe. Mogg one w réznym stopniu i z r6znym skutkiem oddziatywaé na pracow-
nika. Czynniki oddziatujace w pewnych okoliczno$ciach w sposéb ucigzliwy moga stac sie
szkodliwe lub niebezpieczne. W kazdym z tych przypadkéw pracodawca jest zobowigzany
do rozpoznania czynnikéw, a nastepnie do ich ograniczenia badz likwidacji.

Czynniki niebezpieczne w Srodowisku pracy to czynniki, ktérych oddziatywanie, najcze-
$ciej nagte, moze prowadzic lub bezposrednio prowadzi do urazu. Do tej grupy zaliczamy
takie typy zagrozen, jak:
zagrozenia elementami ruchomymi i luznymi,
zagrozenia elementami ostrymi i wystajacymi,
zagrozenia zwigzane z przemieszczaniem sie ludzi,
zagrozenia porazenia pradem elektrycznym,
zagrozenia poparzeniem,
zagrozenia pozarem,
zagrozenia wybuchem?.

Czynniki szkodliwe w srodowisku pracy to czynniki, ktérych oddziatywanie na pracow-
nika, najczesciej dlugotrwate, prowadzi lub moze prowadzi¢ do obnizenia jego spraw-
nosci fizycznej i psychicznej lub zmiany w stanie zdrowia, a w konsekwencji doprowa-
dzi¢ do powstania choroby zawodowej lub innego schorzenia zwigzanego z wykonywang
praca®.

Czynniki uciazliwe w srodowisku pracy to czynniki, ktérych oddzialywanie na pracow-
nika moze by¢ przyczyng zlego samopoczucia lub nadmiernego zmeczenia, nie prowadzi
jednak do trwatego pogorszenia stanu zdrowia. Natomiast moga powodowac dtuzsza nie-
obecnos¢ pracownika w zwigzku z chorobg lub obnizac wydajno$¢ pracy. Zawsze wigza sie

1 A. Kasperek, M. Kondratowicz, Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, REAJWSiP, Warszawa 2014.
2\, Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
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z charakterem wykonywanej pracy. W odréznieniu od czynnikéw szkodliwych czynniki
ucigzliwe s3 niemierzalne, poniewaz nie da si¢ zmierzy¢ np. nadmiernego wysitku migsni
podczas dzwigania ciezaréw, dtugotrwalej pracy w pozycji stojacej czy pracy w nocy?l.

W zaleznosci od charakteru dziatania czynniki szkodliwe i niebezpieczne wystepujace
podczas pracy dzieli sie na nastepujace grupy:
e fizyczne,
e chemiczne,
e Dbiologiczne,
o psychofizyczne.

Nalezy pamietad, ze ten sam czynnik niebezpieczny i szkodliwy moze odnosi¢ sie jed-
noczes$nie do réznych wymienionych wyzej grup.

Czynniki fizyczne

Do czynnikéw fizycznych wystepujacych w procesie pracy zaliczamy m.in.:

e poruszajace sie maszyny i mechanizmy, ruchome elementy urzadzen gastronomicz-
nych, np. maszyn do rozdrabniania miesa, mikseréw, szatkownic do warzyw, obiera-
czek do ziemniakéw, krajalnic do chleba;

przemieszczajace sie wyroby, materiaty, bryty, masy, ostrza;

ostre narzedzia reczne stosowane do rozdrabniania i krojenia produktéw;

ostre krawedzie, wystajace elementy;

temperature powierzchni;

nadci$nienie, podci$nienie (dotyczace urzadzen do obrébki grzejnej);

$liskie i nier6wne powierzchnie;

hatas (np. z urzadzen wentylacyjnych, hatas maszyn oraz urzadzen do rozdrabniania
i krojenia surowcow);

temperatura, wilgotnos¢, ruch powietrza;

o$wietlenie, promieniowanie;

prad elektryczny, pole elektromagnetyczne, elektrostatyczne, elektrycznosc statyczna;
pyl, gorace plyny, aerozole stale i ciekte (np. opary z gotowanych potraw)?2.

W zakiadach gastronomicznych wystepuje wiele zagrozenn wypadkowych, ktérych na-
stepstwem mogg by¢ urazy, oparzenia, porazenia pradem itp., majace konsekwencje dla
zdrowia pracownika lub pracownikéw.

Niebezpieczenistwo stwarzajg m.in.:

e urzadzenia elektryczne;

e maszyny gastronomiczne z wirujacymi lub obracajacymi sie elementami, np. krajalni-
ce, wilki do mielenia miesa;

e urzadzenia parowe, jak kotly warzelne;

e naczynia z goracg wodg i potrawami.

Do najcze$ciej wystepujacych fizycznych czynnikéw szkodliwych w gastronomii za-
liczamy hatas. Jego Zrédtem s3 m.in.: urzadzenia wentylacyjne, odglosy ze zmywalni
naczyn, maszyny zmywajace, mitynki, maszynki do mielenia migsa i blendery. Pra-
ca w nadmiernym hatasie ogranicza zdolno$¢ myslenia, pobudza nerwowo i powoduje
szybkie zmeczenie. Halas powyzej 90 decybeli moze spowodowaé uszkodzenie stuchu.

2\ Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
2 A. Kasperek, M. Kondratowicz, Wyposazenie i zasady bezpieczeristwa w gastronomii, dz. cyt.
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Do czgsto spotykanych szkodliwych czynnikéw fizycznych nalezg takze czynniki mecha-
niczne i termiczne, ktére powoduja urazy i oparzenia, rejestrowane jako wypadki przy
pracy, oraz niekorzystny mikroklimat pomieszczen — zbyt goracy badz zbyt chlodny.

Mikroklimat jest to zespét warunkéw klimatycznych wstepujacych lub sztucznie wytwa-
rzanych w pomieszczeniu lub jego czedci. Ksztaltuja go: temperatura, wilgotno$é, ruch
powietrza, promieniowanie cieplne, ktére dzialaja na cztowieka facznie i nierozerwalnie.

Mikroklimat goracy wystepuje najczesciej w pomieszczeniach, gdzie znajduja sie
urzadzenia emitujace promieniowanie cieplne podwyzszajace temperature. W takich wa-
runkach organizm cztowieka uruchamia mechanizmy termoregulujace, takie jak:

e ograniczenie aktywnosci mieéniowej, by maksymalnie zmniejszy¢ wytwarzanie ciepta
wewnatrzustrojowego;

e rozszerzenie skérnych naczyn krwionoénych, aby zwigkszy¢ w nich krazenie krwi oraz
emisje ciepla przez skére;

e intensywne wydzielanie potu (nawet do kilku litréw dziennie w ekstremalnych warun-
kach przebywania).

Sposréd mechanizméw termoregulujacych najbardziej efektywne jest parowanie
wydzielonego potu. Dlatego w wysokich temperaturach i przy zwigkszonej wilgotnosci
organizm cztowieka szybko sie przegrzewa.

Mikroklimat zimny wystepuje w pomieszczeniach, gdzie temperatura nie przekracza
10°C. W zalezno$ci od przeznaczenia pomieszczen powinna panowac w nich odpowiednia
temperatura:

e 5°C — pomieszczenia przemystowe, w ktérych nie przewiduje sie obecnosci ludzi,
np. magazyny bez statej obstugi;

e 8°C — pomieszczenia, w ktérych przewiduje sie trwajacy nie dtuzej niz godzine pobyt
ludzi znajdujacych sie w ruchu i w okryciach zewnetrznych, np. klatki schodowe;

e 12°C — pomieszczenia, w ktérych stale przebywaja ludzie w okryciach wierzchnich lub
wykonujacy prace fizyczng, np. magazyny i sktady wymagajace statej obstugi;

e 16°C — pomieszczenia, w ktérych przebywaja osoby wykonujace prace fizyczng, bez
okry¢ wierzchnich;

e 20°C —pomieszczenia, w ktérych stale przebywaja ludzie bez okry¢ wierzchnich, np. po-
koje biurowe, sale posiedzen?3.

W pomieszczeniach gastronomicznych konieczne jest zapewnienie wymiany powietrza ze
wzgledow:

e zdrowotnych,

e technologicznych,

e bezpieczenstwa.

W wyniku wentylacji usuwa sie powietrze zanieczyszczone, a doprowadza powietrze bo-
gate w tlen.

Czynniki chemiczne

Czynniki chemiczne wystepujace w procesie pracy dzieli sie ze wzgledu na rodzaj dziata-

nia na organizm czlowieka i w zalezno$ci od sposobu wchianiania przez organizm.
Podziat czynnikéw chemicznych w zaleznosci od rodzaju dziatania:

e toksyczne,

e drazniace,

B M. Zienkiewicz, Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Wyposazanie zaktadow gastronomicznych, cz. 3, WSiP, War-
szawa 2013.
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uczulajace,
rakotwércze,
mutagenne,
teratogenne.

Podziat czynnikéw chemicznych w zaleznosci od sposobéw wchtaniania:
e przez drogi oddechowe,

e przez skére i blony §luzowe,

e przez przewdd pokarmowy.

Czynniki chemiczne stanowig oddzielng grupe zagrozen. Najczesciej wystepuja w po-
staci pytéw, par, gazéw i dymoéw, ktére przedostajg sie do organizmu gléwnie przez drogi
oddechowe, w znacznie mniejszym stopniu przez usta i przewéd pokarmowy. Nieliczne
z nich s3 wchlaniane przez skére i blony §luzowe. Wchloniete w nadmiarze moga powo-
dowac zatrucia. Ostre zatrucia powstajg wskutek krétkotrwalego dzialania czynnika szko-
dliwego o duzym stezeniu w powietrzu. Natomiast zatrucia przewlekle to wynik narazenia
osoby na czynnik szkodliwy przez dtuzszy czas, liczony w miesigcach, a nawet w latach.

Wiele czynnikéw chemicznych dziala draznigco lub uczulajaco na skére. Niektére
z nich mogg mie¢ takze dzialanie rakotwércze. Zagrozenia chemiczne w zakladzie gastro-
nomicznym to najczesciej ryzyko kontaktu z substancjami wykorzystywanymi podczas
sprzatania, mycia naczyn czy dezynfekcji. Wszelkiego rodzaju preparaty do utrzymywania
czystosci, w tym plyny do ptukania i mycia naczyn, srodki do czyszczenia grilléw i pod-
grzewaczy, srodki odwapniajace i dezynfekujace, stanowia Zrédlo substancji lub mieszanin
chemicznych, w skiad ktérych czesto wchodza: zasada sodowa, kwas fosforowy, alkohol
izopropylowy, czyli zwigzki chemiczne o wlasciwosciach zracych. Moga one powodowac
powazne problemy zdrowotne.

Tabela 5.1. Przykladowe preparaty stosowane w pomieszczeniach kuchennych i dane o niebez-
piecznych substancjach chemicznych wchodzacych w ich sktad?*

Sktadnik — niebezpieczna substancja

do profesjonalnych zmywarek wodorotlenek sodu
wodorotlenek potasu

czyszczenie grilla, piekarnikéw, wodorotlenek sodu
blach anionowe srodki powierzchniowo czynne, amoniak
— roztwér

czyszczenie i dezynfekowanie kuchni | kwas fosforowy (V)
kwas cytrynowy

czyszczenie ekspreséw do kawy weglan sodu
usuwanie kamienia z materiatéw kwas fosforowy (V)
kwasoodpornych

nabtyszczanie naczyh w zmywarkach | propan-2-ol

mycie i dezynfekcja Scian, podtég, wodorotlenek sodu
pojemnikéw podchloryn sodu

#). Kowalska, Szkodliwe czynniki chemiczne w placéwkach gastronomicznych, ,Bezpieczefistwo Pracy”, 2009, nr 5, s. 14-16.
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Podczas gotowania, smazenia lub przygotowywania potraw pracownicy gastronomii
moga by¢ narazeni na réznego rodzaju substancje chemiczne celowo dodawane do potraw
badz uzywane w kuchni. Sa wsréd nich szkodliwe zwigzki zaréwno organiczne, jak i nie-
organiczne. Wykorzystywanie w procesie gotowania réznych surowych produktéw powo-
duje wzrost poziomu stezen wielosktadnikowych mieszanin substancji chemicznych emi-
towanych do pomieszczen kuchennych. Kazdy proces kulinarny moze przyczynic sie do
powstawania zagrozen. W zaleznosci od rodzaju pracy w kuchni i stosowanych urzadzen
sktad emitowanych mieszanin moze by¢ rézny. Wysoka temperatura i dtugi czas przetwa-
rzania produktéw spozywczych sprzyjaja powstawaniu np. heterocyklicznych amin aro-
matycznych i wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych z naturalnych sktadni-
kéw zywnosci. Ilo§¢ i rodzaj powstajacych substancji szkodliwych zalezy gléwnie od
temperatury i czasu trwania proceséw gotowania czy smazenia. Proces gotowania w tem-
peraturze powyzej 100°C moze prowadzi¢ do przeksztalcania zawartych w pozywieniu
aminokwaséw (jak fenyloalanina, treonina i alanina), keratyny i cukru w heterocykliczne
aminy aromatyczne, ktére moga by¢ rakotwércze. Heterocykliczne aminy aromatyczne
czesto powstaja takze podczas smazenia, opiekania czy grillowania potraw miesnych.
Zastosowanie innych metod przyrzadzania potraw migsnych, tzn. wymagajacych nizszych
temperatur, np. podczas duszenia i wypiekania lub wstepnego kilkuminutowego opiekania
w mikrofalach, spowoduje, Ze heterocykliczne aminy aromatyczne nie bedg powstawacd.

Tabela 5.2. Zanieczyszczenia powietrza wystepujace w zaktadach gastronomicznych*

formaldehyd grille

NO; piece oraz palniki gazowe i na paliwa ciekte

COy, CO piece oraz palniki gazowe i na paliwa ciekte, kominki,
grille

WWA (wielkopierscieniowe weglowo- | palenie wegla i drewna w grillach
dany aromatyczne)

AA (akrylamid), HAA (heterocyklicz- | smazenie, opiekanie, grillowanie mies
ne aminy aromatyczne)

nitrozaminy grillowanie miesa peklowanego i konserwowanego
saletrg

akroleina smazenie na ttuszczu

acetaldehyd pieczenie

lotne zwiazki organiczne (VOC) gotowanie

dym i aerozole palenie, gotowanie, Srodki chemiczne w aerozolu,

piece lub kominki na drewno

B L. Zapér, |. Kowalska, Zagrozenia biologiczne i chemiczne w matych zaktadach gastronomicznych, CIOP, Warszawa 2010,
www.ciop.pl [dostep: 10.10.15].
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Negatywnym skutkiem smazenia jest przedostawanie sie do potrawy produktéw roz-
kladu ttuszczu, a zwlaszcza akroleiny, ktéra jest sklasyfikowana jako czynnik rakotwérczy.

Akroleina wydziela sie takze w wyniku dlugiego ogrzewania masta w wysokiej tempe-
raturze, np. podczas smazenia. Szkodliwe czynniki chemiczne mogg takze wystepowac
w $rodowisku pracy w wyniku ich emisji do powietrza podczas typowych proceséw ob-
rébki termicznej. W kuchniach, w ktérych przyrzadza sie potrawy smazone i grillowane,
w powietrzu moze wystepowaé podwyzszone stezenie formaldehydu. Kazdy proces ku-
linarny obejmujacy silne ogrzewanie lub niecatkowite spalenie substancji organicznych
moze przyczynia¢ sie do powstawania szkodliwych wielopierscieniowych weglowodoréw
aromatycznych. Zwiazki te nie wystepuja pojedynczo, lecz tworza mieszaniny.

Czynniki biologiczne

Czynnikami biologicznymi wystepujacymi w procesie pracy sa:
e mikroorganizmy (np. bakterie, grzyby) i wirusy,

e makroorganizmy (ro$liny i zwierzeta).

Narazenie na czynniki biologiczne zawarte w surowcach moze nastapi¢ zwlaszcza pod-
czas czynnosci zwigzanych z ich obrébka wstepna: sortowaniem, myciem, obieraniem,
czyszczeniem, krojeniem itp. Pracownicy wykonujacy poszczegélne czynnosci mogg miec
kontakt z ziemia, wydalinami, wydzielinami i krwig. Zwlaszcza surowce pochodzenia
zwierzecego s3 uznawane za potencjalne zrédto skazenia mikrobiologicznego.

Pracownicy moga by¢ narazeni na szkodliwe dzialanie, poza surowcami, czynnikéw
biologicznych przez:

e kontakt z zanieczyszczonymi drobnoustrojami narzedziami, maszynami i urzagdzeniami;

e wadliwie prowadzone procesy technologiczne, w wyniku ktérych moze dojs¢ do na-

mnozenia si¢ mikroorganizméw;

niewlasciwg obrébke cieplng;

brak schladzania lub niewlasciwe schladzanie produktéw po obrébce cieplnej;

nieprawidlowe rozmrazanie, zwlaszcza miesa i drobiu;

niewlasciwe przechowywanie gotowych positkéw w nieodpowiedniej temperaturze,

np. goragcych w temperaturze ponizej 65°C, zimnych powyzej 5°C;

e zly stan higieny (nieodpowiednie nawyki higieniczne personelu, niedostateczna $wiado-
mos¢, niewystarczajgca ilo$¢ czasu na wykonanie prac zwigzanych z higiena);

e niewlasciwe gospodarowanie odpadami surowcéw oraz odpadami pokonsumpcyjnymi.

Zagrozenia biologiczne wynikaja z bezposredniego kontaktu kucharza z produktami
spozywczymi, z ktérych s wykonywane potrawy. Kucharz moze zostac zarazony drobno-
ustrojami powodujacymi: zatrucia pokarmowe (Salomnella), zapalenie ptuc (Chlamydia
— szczepy ptasie), zatrucie jadem kietbasianym (Clostridium botulinum), zapalenie drég
oddechowych (Staphylococcus aureus) i inne schorzenia, np. toksoplazmoze.

Do organizmu pracownika szkodliwe czynniki biologiczne moga dostawac sie w naste-
pujacy sposéb:

e drogg oddechows — z pylem organicznym (maka), kurzem, aerozolami tworzacymi sig
np. podczas obrébki surowcéw (pateczki listeriozy);

e droga pokarmowa — przez przeniesienie mikroorganizméw rekoma z zanieczyszczonych
produktéw lub przedmiotéw (np. noze lub deski do krojenia migsa zanieczyszczone
krwig, odpady zywnosciowe);

e przez uszkodzong lub pozornie nieuszkodzong skére, blony sluzowe i spojéwki (lasecz-
ki tezca, pateczki jersiniozy).
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Tabela 5.3. Zagrozenia biologiczne?®

Zidentyfikowane zagrozenia biologiczne

zagrozenie | Zrodto zagrozenia [ mozliwe skutki $rodki ochrony przed
grupa droga zakazenia zagrozenia zagrozeniami

Brucella abortus / mieso, mleko / bruceloza, falista zachowanie higie-
grupa 3% bezposrednia (przez goraczka, przewle- | ny, srodki ochro-
pozornie nieuszkodzo- | ke stany zapalne ny indywidualne;
ng skére), pokarmowa réznych narzadéw | —brak szczepien
(mleko) ochronnych
Chlamydia psit- ptaki (kaczki, kury, indy- = $rédmiazszowe srodki ochrony
taci, Chlamydiae ki, gesi i inne) / zapalenie ptuc indywidualnej,
ornitozy (szczepy | powietrzno-kropelkowa, dezynfekcja, steryliza-
ptasie) / powietrzno-pytowa cja — brak szczepien
grupa 3 ochronnych
Listeria produkty spozywcze / listerioza srodki ochrony indy-
monocytogenes bezposrednia, powietrz- widualnej, ochrona
(pateczka listerio- | no-pytowa, pokarmowa pracownic w ciazy
zy) / przed mozliwym kon-
grupa 2 taktem z zarazkiem
— brak szczepien
ochronnych
Salmonella chole- woda, produkty roslinne | salmonelloza srodki ochrony indy-
raesuis var. Enteri- | i zwierzece / (zapalenie zotad- widualnej, dezynfek-
tidis / pokarmowo-wodna, ka i jelit, zatrucia cja, przestrzeganie
grupa 2 powietrzno-kropelkowa | pokarmowe) zasad czystosci
(rzadko) i higieny w miejscu
pracy — brak szcze-
pief ochronnych
Salmonella chole- woda, produkty roslinne | dur brzuszny szczepienia ochron-
raesuis var. Typhi i zwierzece / ne, srodki ochrony
(pateczka duru pokarmowo-wodna, indywidualnej,
brzusznego) / powietrzno-kropelkowa przestrzeganie zasad
grupa 3 (rzadko) czystosci i higieny
Staphylococcus woda, zywnos¢ / zakazenia ropne, srodki ochrony indy-
aureus (gronkowiec = powietrzno-pytowa, stany zapalne drég | widualnej, dezynfek-
ztocisty) / powietrzno-kropelkowa, | oddechowych cja — brak szczepien
grupa 2 bezposrednia i innych narzagdéw, | ochronnych
zatrucia pokarmo-
we, posocznica,
alergia skérna

% www.pip.gov.pl [dostep: 15.01.16].

7 Grupa 1- czynniki, ktére rzadko wywotuja choroby wsréd ludzi; grupa 2 - czynniki, ktére moga by¢ niebezpieczne dla pracownikéw, ale
s3 mato zakazne; grupa 3 — czynniki stanowigce zagrozenie dla pracownikéw i mogace rozprzestrzeniac sie wérod innych oséb; powo-
duja niebezpieczne choroby, ktére dajg sie skutecznie leczy¢; grupa 4 - czynniki powodujace wysokie zagrozenie, nie ma skutecznych
metod leczenia wywotanych przez nie choréb.
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zagrozenie |
grupa

Zidentyfikowane zagrozenia biologiczne

zrodto zagrozenia | mozliwe skutki
droga zakazenia zagrozenia

srodki ochrony przed
zagrozeniami

(laseczka jadu
kietbasianego) /
grupa 2, T

nia (przyranna)

uktadu nerwowego
i miesni

Aspergillus fumi- woda, zywnos¢ / aspergiloza ptuc, ochrona produktéw
gatus (kropidlak powietrzno-pytowa, astma, alergiczny roslinnych przed
popielaty) / powietrzno-kropelkowa, | niezyt nosa, wytwa- | splesnieniem, do-
grupa 2 bezposrednia rza mikotoksyny skonalenie wenty-

lacji, dezynfekcja

— brak szczepien

ochronnych
Clostridium produkty / neurotoksyny po- kontrola zywnosci
botulinum pokarmowa, bezposred- | wodujace porazenie | —brak szczepier

ochronnych

Toxoplasma gondii
(toksoplazmoza) /
grupa 2

owce, $winie, bydto /
pokarmowa (spozycie
surowego lub niedo-
gotowanego migsa),
bezposrednia

toksoplazmoza

— zapalenie weztéw
chtonnych, zapa-
lenie naczyniéwki

i siatkéwki oka,
zapalenie mézgu
przy obnizonej
odpornosci

gotowanie migsa
przed spozyciem,
$rodki ochrony indy-
widualnej, dezynfek-
cja — brak szczepien
ochronnych

Trichinella spiralis
(whosien krety) /
grupa 2

Swinie

wioénica, béle
miesni, goraczka,
obrzek

gotowanie migsa
wieprzowego
przed spozyciem,
kontrola wetery-
naryjna migsa,
oswiata zdrowotna
— brak szczepieri
ochronnych

dziale 7.

Czynniki psychofizyczne

Czynniki psychofizyczne wystepujace w procesie pracy:

e obcigzenie fizyczne (statyczne, dynamiczne);

e obcigzenie psychonerwowe (obcigzenie umystu, niedocigzenie lub przecigzenie percep-
cyjne, obcigzenie emocjonalne).

Szczegbtowo problematyke zagrazajacych czynnikéw biologicznych oméwiono w roz-
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Tabela 5.4. Zagrozenia fizyczne i psychofizyczne?®

Zagrozenie

Zrédto zagrozenia

Mozliwe skutki

Srodki ochrony

przecigzenie
uktadu ruchu

(przyczyna)

praca w pozycji stojacej,

w pochyleniu, chodzenie,
dZwiganie, przenoszenie
ciezaréw

zagrozenia

choroby uktadu
ruchu, zylaki

przed zagrozeniami

przerwy w pracy, mozliwos¢
odpoczynku w pomieszczeniu
socjalnym, szkolenie stanowi-
skowe uwzgledniajace normy
dzwigania podczas wykony-
wania recznych prac trans-
portowych oraz prawidtowe
techniki dZzwigania i przeno-
szenia ciezaréw

upadek na tym
samym pozio-
mie (potkniecie

Sliskie podtogi, rozlane
ptyny, nieréwne podto-
gi, przedmioty stojace

ztamania kosci,
pottuczenia,
zwichniecia

odpowiednie obuwie, czyste,
suche, réwne i niesliskie pod-
togi, utrzymywanie porzadku,

sie, poslizg- na podtodze, lezace na niestosowanie przedtuzaczy
niecie itp.) posadzce przewody elek- do podtaczania urzadzen
tryczne itp. elektrycznych, szkolenie

stanowiskowe

uderzenia przedmioty i wyposazenie | urazy gtowy, po- | zachowanie uwagi, utrzymy-

o nieruchome ttuczenia, guzy, = wanie porzadku, wtasciwa

przedmioty siniaki organizacja stanowisk pracy,
szkolenie stanowiskowe

uderzenie garnki, talerze, kubki, sttuczenia, zra- | prawidtowe ustawianie przed-

przez spadaja-
ce przedmioty

noze itp.

nienia, ztamania

miotéw w szafkach i na pét-
kach, utrzymanie porzadku,

zachowanie uwagi, szkolenie
stanowiskowe

pochwycenie | roboty, urzadzenia wielo- | amputacje, urzadzenia kuchenne z odpo-

przez ruchome | czynnosciowe, maszynki | zmiazdze- wiednimi zabezpieczeniami,

elementy do mielenia itp. nia palcéw, sprawdzanie prawidtowe-

skaleczenia go dziatania zabezpieczeri

(przeglady), stosowanie
wyposazenia pomocniczego
(np. popychaczy), szkolenie
stanowiskowe, przestrzeganie
instrukcji, zachowanie uwagi

kontakt noze, tasaki, urzadze- skaleczenia rgk | szkolenie stanowiskowe,

z ostrymi nia do krojenia, sprzet Srodki ochrony indywidualne;j

krawedziami kuchenny — ochrony dtoni, zachowanie

ostroznosci

2 www.pip.gov.pl [dostep: 15.01.16].
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Zagrozenie

Zrédto zagrozenia
(przyczyna)

Mozliwe skutki

zagrozenia

Srodki ochrony
przed zagrozeniami

kontakt z gora- | kuchenka, piekarnik poparzenie szkolenie stanowiskowe,
cymi mediami | (piec), gorgce naczynia, odpowiednia odziez robocza,
lub powierzch- | gotujace sie potrawy, pa- $rodki ochrony indywidualnej
niami telnie, frytkownice, gorace — ochrony rak, zachowanie
ttuszcz itp. ostroznosci
wybuch kuchenka gazowa, poparzenie, przestrzeganie terminéw
zwarcia w instalacji Smierd sprawdzania szczelnosci
elektrycznej instalacji gazowej, pomiaréw
instalacji i urzadzen elektrycz-
nych, czujniki gazu, dymu,
szkolenie stanowiskowe
pozar zapalenie sie ttuszczu, poparzenie, pomiary, sprawna instala-
alkoholu, zaprészenie Smierc cja elektryczna, szkolenia
ognia, zwarcie w instalacji stanowiskowe, zachowanie
elektrycznej ostroznosci
prad urzadzenia zasilane ener- | porazenia prg- | pomiary elektryczne, przegla-
elektryczny gia elektryczng (kuchenki, | dem elektrycz- | dy instalacji, gniazd wtyko-

piekarniki, urzadzenia
do krojenia, frytkownice,
kuchenki mikrofalowe)

nym, Smierc

wych, podtaczen urzadzen
elektrycznych itp., szkolenie
stanowiskowe

promieniowa- | kuchenki mikrofalowe choroby uktadu | sprawne urzadzenia, szkole-
nie elektroma- nerwowe- nie stanowiskowe
gnetyczne go, choroby
nowotworowe
mikroklimat podwyzszone temperatu- | omdlenia wentylacja lub klimatyzacja,
ra i wilgotnos¢ powietrza wyciagi miejscowe, dostarcza-
nie napojéw
zmienne przejscie z kuchni do przeziebienia, odpowiednia odziez podczas
temperatury chtodni choroby uktadu | wchodzenia do chtodni
ruchu (choroby
reumatyczne)
przecigze- pospiech, kontakty z sze- | bezsennos$¢, de- | organizacja pracy, dobra
nie uktadu fem i wspétpracownika- presje, nerwice | atmosfera, wsparcie oséb
nerwowego mi, klientami nadzorujacych, szkolenia

stanowiskowe, w tym w zakre-
sie metod odreagowywania
stresu
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Mierniki szkodliwosci

Moéwiac o czynnikach niebezpiecznych, szkodliwych i ucigzliwych w §rodowisku pracy na-

lezy pamietac o podstawowych miernikach ich szkodliwo$ci®. Sa to:

e NDS (najwyzsze dopuszczalne stezenia) — ekspozycja pracownika w ciggu 8-godzin-
nego dnia pracy (40 godzin na tydzien) na okreslony czynnik nie powoduje ujemnych
skutkéw dla zdrowia i zycia pracownika;

e NDSCh (najwyzsze dopuszczalne stezenie chwilowe) — stezenie substancji, ktére nie
powinno powodowac ujemnych skutkéw, jezeli wystepuje w $rodowisku nie diuzej
niz 15 minut i nie czeéciej niz 2 razy w ciggu zmiany roboczej, w czasie nie krétszym niz
godzina;

e NDSP (najwyzsze dopuszczalne stezenie putapowe) — stezenie substancji, ktére nie
moze by¢ przekroczone ze wzgledu na zagrozenie zdrowia i zycia;

e NDN (najwyzsze dopuszczalne natezenia czynnika fizycznego) — warto$¢ natezenia,
ktére w ciggu 8-godzinnego cyklu pracy nie powinno powodowac ujemnych skutkéw
dla zdrowia pracownika.

Kazdy zaklad gastronomiczny powinien zadba¢ o to, by wystepujace tam czynniki che-
miczne nie przekraczaty najwyzszych dopuszczalnych stezen (NDS), a wymienione wczesniej
czynniki fizyczne, takie jak hatas — najwyzszych dopuszczalnych natezen (NDN).

Utrzymanie stezen i natezent w bezpiecznych granicach umozliwiajg m.in. ogélne $rod-
ki techniczne: wentylacja, klimatyzacja, hermetyzacja urzadzen, wyciszanie hatasliwych
maszyn itp. W razie koniecznosci mozna stosowac indywidualne $rodki ochrony, takie jak
ochronniki stuchu zabezpieczajace przed hatasem.

5.2. Choroby zawodowe w gastronomii

Ze wzgledu na specyfike pracy u pracownikéw gastronomii moga wystapi¢ okreslone do-
legliwosci i choroby. Ponizej zaprezentowano najczestsze schorzenia.

Tabela 5.5. Najczestsze choroby i dolegliwosci pracownikéw gastronomii

o Specjalizacja

skrzywienie kregostupa, dysko- | wielogodzinna praca w jednej pozycji ciata kucharze,
patia odcinka ledZwiowego powodujgca ostabienia wiezadet i miesni kelnerzy
zwigzanych z kregostupem w trakcie statego
przecigzenia

przepuklina gwattowne ruchy tutowia, zwtaszcza podczas | kucharze,
podnoszenia ciezaréw kelnerzy
ptaskostopie dtugotrwate przeciazenie stopy powodujace kucharze,

zmeczenie miesni, ktére ulegajg zwiotczeniu, | kelnerzy
oraz nadmierne rozciagniecie wiezadet; stopa
ulega wiekszemu sptaszczeniu i stopniowe-
mu utrwaleniu pfaskostopia

2 Rozporzqdzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 6 czerwca 2014 r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych
stezeri i natezen czynnikow szkodliwych dla zdrowia w srodowisku pracy (DzU z 2014 r., poz. 817).
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o Specjalizacja

zylaki dtugotrwata praca w pozycji stojacej powodu- | kucharze,
jaca zwiotczenie Scian naczyn zylnych kelnerzy
choroba reumatyczna praca w wilgotnym i chtodnym srodowisku kucharze
nadcisnienie tetnicze i udar dtugotrwata, ciezka praca fizyczna w po- kucharze
mieszczeniach, w ktérych panuje wysoka
temperatura
depresja, nerwice, bezsennos¢ | pospiech oraz stres kucharze,
kelnerzy
przeziebienie oraz inne choro- | duze réznice temperatur kucharze,
by gérnych drég oddechowych kelnerzy
astma oskrzelowa gazy, pyly, inne opary kucharze
alergia skérna lub pokarmowa | czesto soki owocowe, biatko miesa, ryb, mgka | kucharze
dermatoza kontakt z wodg i detergentami kucharze
poparzenie skéry i oczu lub substancje chemiczne kucharze
podraznienie skéry
choroby zakazne i pasozyt- szkodliwe czynniki biologiczne kucharze
nicze, salmonelloza, zapa-
lenie zotadka i jelit, zatrucia
pokarmowe, dur brzuszny,
posocznica, porazenia uktadu
nerwowego i miesni wywotane
jadem kietbasianym, toksopla-
zmoza, wtosnica

ich zapobiegania

Choroby zawodowe zagrazajace pracownikom gastronomii i sposoby

W gastronomicznym $rodowisku pracy pracownicy s3 narazeni na dzialanie czynnikéw
szkodliwych, co moze przyczynic si¢ do wystapienia choroby zawodowej.

Definicje choroby zawodowej podano w Kodeksie pracy w rozdziale VII Wypadki przy
pracy i choroby zawodowe3°,

Zgodnie z art. 235: ,Za chorobe zawodowa uwaza sie chorobe, wymieniona w wykazie
choréb zawodowych, jezeli w wyniku oceny warunkéw pracy mozna stwierdzi¢ bezspornie
lub z wysokim prawdopodobienistwem, ze zostata ona spowodowana dziataniem czynni-
kéw szkodliwych dla zdrowia wystepujacych w §rodowisku pracy albo w zwiazku ze spo-
sobem wykonywania pracy, zwanych narazeniem zawodowym”.

30 Kodeks pracy z 26 czerwca 1974 1. (DzU z 1974 1. nr 24, poz. 141 z péz. zm.).
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Wedtug art. 2353 ,Rozpoznanie choroby zawodowej u pracownika lub bytego pracow-
nika moze nastapi¢ w okresie jego zatrudnienia w narazeniu zawodowym albo po zakoni-
czeniu pracy w takim narazeniu, pod warunkiem wystapienia udokumentowanych obja-
wéw chorobowych w okresie ustalonym w wykazie choréb zawodowych”.

Choroba zawodowa moze powsta¢ wskutek:

o stalego przebywania ciala w niedogodnej pozycji;
e systematycznego wykonywania forsownych czynnosci;
e regularnego przebywania w otoczeniu zawierajacym czynniki szkodliwe dla zdrowia

(hatas, nieodpowiednie o$wietlenie, zapylenie, promieniowanie, zwigzki chemiczne,

zwiekszone obcigzenie psychiczne i fizyczne).

Podstawg prawna regulujacg sprawy choréb zawodowych jest Rozporzgdzenie Rady Mi-
nistréw z dnia 8 maja 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie choréb zawodowych3?.

W zalaczniku do tego dokumentu zamieszczono wykaz choréb zawodowych wraz
z okresem, w ktérym wystgpienie udokumentowanych objawéw chorobowych upowaznia
do rozpoznania choroby zawodowej pomimo wczesniejszego zakoniczenia pracy w nara-
zeniu zawodowym.

Tabela 5.6. Wybrane choroby zawodowe mogace wystapi¢ u pracownika gastronomii33

Okres, w ktorym wystapienie
udokumentowanych objawéw chorobowych upo-

Choroby zawodowe waznia do rozpoznania choroby
zawodowej pomimo wcze$niejszego
zakoriczenia pracy w narazeniu zawodowym

1 2

Zatrucia ostre albo przewlekte lub ich nastepstwa | w przypadku zatru¢ ostrych — 3 dni,
wywotane przez substancje chemiczne w przypadku zatru¢ przewlektych — w za-
leznosci od rodzaju substancji

Alergiczny niezyt nosa rok
Choroby skéry:

1) | alergiczne kontaktowe zapalenie skéry 2 lata
2) | kontaktowe zapalenie skéry z podraznienia miesigc

3) | drozdzakowe zapalenie skéry rak u oséb pra- | miesiac
cujacych w warunkach sprzyjajacych rozwojo-
wi drozdzakéw chorobotwérczych

4) | grzybice skéry u 0séb stykajacych sie z ma- miesiac
teriatem biologicznym pochodzacym od
zwierzat

5) | pokrzywka kontaktowa 2 miesigce

31 Kodeks pracy z 26 czerwca 1974 1. (DzU 21998 r. nr 21, poz. 94), aktualizacja 29 pazdziernika 2015 .
32DzU z 2012 ., poz. 662.
3Tamze.
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Choroby zawodowe

Przewlekte choroby uktadu ruchu wywotane sposo-
bem wykonywania pracy:

Okres, w ktorym wystapienie
udokumentowanych objawéw chorobowych upo-
waznia do rozpoznania choroby
zawodowej pomimo wczesniejszego
zakonczenia pracy w narazeniu zawodowym

1) | przewlekte zapalenie Sciegna i jego pochewki | rok

2) | przewlekte zapalenie kaletki maziowe;j rok

3) | przewlekte zapalenie okotostawowe barku rok

4) | przewlekte zapalenie nadktykcia kosci rok
ramienne;j

Przewlekte choroby obwodowego uktadu nerwowe-

go wywotane sposobem wykonywania pracy:

1) | zespét ciesni w obrebie nadgarstka rok

Choroby wywotane dziataniem wysokich albo ni-

skich temperatur otoczenia:

1) | udar cieplny albo jego nastepstwa rok

2) | wyczerpanie cieplne albo jego nastepstwa rok

3) | odmroziny rok

Choroby uktadu wzrokowego wywotane czynnikami

fizycznymi, chemicznymi lub biologicznymi:

1) | alergiczne zapalenie spojéwek rok

Choroby zakazne lub pasozytnicze albo ich
nastepstwa

nie mozna okresli¢

W ramach profilaktyki choréb zawodowych pracodawca jest zobowiazany:

e informowac pracownikéw o ryzyku zawodowym, ktére wigze sie z wykonywang praca,
oraz o zasadach ochrony przed zagrozeniami (art. 226 k.p.);

o kierowac na okresowe badania lekarskie;

e stosowac $rodki zapobiegajace chorobom zawodowym zwigzanym z wykonywang praca
—w szczegblnosci utrzymywad w stanie stalej sprawnosci urzadzenia ograniczajace lub
eliminujace szkodliwe dla zdrowia czynniki §rodowiska pracy oraz urzadzenia stuzace
do pomiaréw tych czynnikéw, przeprowadzacd, na swéj koszt, badania i pomiary czynni-
kéw szkodliwych dla zdrowia, rejestrowad i przechowywaé wyniki tych badan i pomia-

réw oraz udostepniad je pracownikom;
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e systematycznie analizowad przyczyny choréb zawodowych zwigzanych z wystepujacy-
mi warunkami i stosowa¢ odpowiednie $rodki zapobiegawcze; w szczeg6lnosci wpro-
wadzac srodki pomagajace utrzymad w stanie stalej sprawnosci urzadzenia ogranicza-
jace lub eliminujace szkodliwe dla zdrowia czynniki §rodowiska pracy oraz urzadzenia
stuzace do pomiaréw tych czynnikéw;

e w razie stwierdzenia u pracownika objawéw wskazujacych na powstawanie choroby
zawodowej przenies¢ go do innej pracy nienarazajacej go na dziatanie czynnika, ktdry
wywolat te objawy.

5.3. Wypadki przy pracy

W zakladzie pracy zawsze istnieje ryzyko wypadku podczas wykonywania czynnosci za-
wodowych. Trudno przewidzie¢ kazda niebezpieczng sytuacje, ale wiekszos$¢é wypadkéw
spowodowana jest przez: nieodpowiedzialnos¢, ignorowanie przepiséw bhp oraz brak wy-
obrazni. Nie kazdy wypadek zaistnialy w zakladzie jest wypadkiem przy pracy. Przepisy
jednoznacznie definiuja to pojecie.

Ustawa z dnia 30 paZdziernika 2002 r. o ubezpieczeniu spotecznym z tytutu wypadkow przy
pracy i choréb zawodowych3* okresla wypadek przy pracy jako: ,Nagle zdarzenie wywotane
przyczyna zewnetrzng, powodujace uraz lub $mierd, ktére nastapito w zwiazku z praca:

e podczas lub w zwigzku z wykonywaniem przez pracownika zwyktych czynnosci lub
polecen przetozonych;

e podczas lub w zwigzku z wykonywaniem przez pracownika czynnoéci na rzecz praco-
dawcy, nawet bez polecenia;

e w czasie pozostawania pracownika w dyspozycji pracodawcy w drodze miedzy siedziba
pracodawcy a miejscem wykonywania obowigzku wynikajgcego ze stosunku pracy”.

Zdarzenie, ktére spowodowato uraz lub $mieré pracownika, mozna uznac za wypadek
przy pracy, jesli spetnia jednoczesnie cztery ponizsze warunki®.

1. Naglosc — czas trwania zdarzenia powodujgcego wypadek nie przekracza jednej zmiany
roboczej, moze to by¢ np. trwajace kilka sekund poparzenie goracym ttuszczem albo
kilkugodzinne oddzialywanie czadu z niesprawnego urzadzenia grzewczego. Skutki
naglego zdarzenia mogg ujawni¢ sie natychmiast badZ nawet po kilku tygodniach.

2. Przyczyna zewnetrzna — wypadek przy pracy nastepuje wtedy, gdy uraz jest spowodo-
wany czynnikiem zewnetrznym tkwiacym poza organizmem poszkodowanego. Na
przyklad uraz spowodowany atakiem epilepsji nie jest wypadkiem przy pracy. ,Przyczy-
na zewnetrzna nie musi by¢ zwigzana wylacznie z dzialaniem sit przyrody, narzedzi,
maszyn i urzadzen, energii, czynnikéw chemicznych itp. Moze nig by¢ kazdy czynnik
zewnetrzny mogacy wywolaé uraz, w tym takze czynnos$ci wykonywane przez samego
poszkodowanego, np. wysitek fizyczny zwigzany z przemieszczaniem cigzaréw — na-
wet wéwczas, gdy masa przenoszonych tadunkéw nie przekracza dopuszczalnych norm
dzwigania”.

3. Uraz lub $mierc¢ — na skutek czynnika zewnetrznego powodujacego wypadek nastepuje
uszkodzenie tkanek ciata lub narzadéw czlowieka albo jego $mier¢, co musi by¢ po-
twierdzone przez lekarza.

4. Zwiazek z pracg — do zdarzenia powodujacego wypadek w pracy moze doj$¢ zaréw-
no podczas wykonywania pracy, jak i podczas pozostawania w dyspozycji pracodawcy

3DzU 22002 1. nr 199, poz. 1673 ze zm.
3 Art. 3 ust. 1 Ustawy z dnia 30 pazdziernika 2002 r. o ubezpieczeniu spotecznym z tytutu wypadkdw przy pracy i choréb
zawodowych.
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(w zakladzie pracy lub w miejscu ustalonym przez pracodawce), a takze w trakcie
przerw w pracy (np. podczas przerw $niadaniowych czy w czasie zaspokajania potrzeb
fizjologicznych).

Rodzaje wypadkéw przy pracy

Wypadki przy pracy

wypadek wypadek wypadek wypadek
lekki ciezki Smiertelny zbiorowy

Ryc. 5.1. Rézne typy wypadkéw

e Wypadek $miertelny — wypadek, w wyniku ktérego nastapita §mier¢ pracownika w okre-
sie nieprzekraczajacym 6 miesiecy od dnia wypadku.

e Wypadek ciezki — wypadek, w wyniku ktérego nastapito ciezkie uszkodzenie ciata, takie
jak utrata wzroku, stuchu, mowy, zdolnosci rozrodczej lub inne uszkodzenie ciata albo
rozstréj zdrowia, naruszajace podstawowe funkcje organizmu, a takze choroba nieule-
czalna lub zagrazajaca zyciu, trwala choroba psychiczna, catkowita lub czesciowa nie-
zdolno$¢ do pracy w zawodzie albo trwate, istotne zeszpecenie lub znieksztalcenie ciata.

e Wypadek zbiorowy — wypadek — w ktérym w wyniku tego zdarzenia — zostaty poszkodo-
wane co najmniej dwie osoby.

Wypadek traktowany na réwni z wypadkiem przy pracy

Zgodnie z art. 3. ust. 2. Ustawy z dnia 30 paZdziernika 2002 r. o ubezpieczeniu spotecznym
z tytutu wypadkow przy pracy i choréb zawodowych na réwni z wypadkiem przy pracy trak-
tuje sie wypadek, ktéremu pracownik ulegl:

e w czasie podrézy stuzbowej w okolicznosciach innych niz okreslone w definicji wypad-
ku przy pracy?®, chyba ze wypadek zostat spowodowany postepowaniem pracownika,
ktére nie pozostaje w zwigzku z wykonywaniem powierzonych mu zadan;

e podczas szkolenia w zakresie powszechnej samoobrony;

e podczas wykonywania zadan zleconych przez dzialajace u pracodawcy organizacje
zwigzkowe.

Wypadek w drodze do pracy i z pracy

Za wypadek w drodze do pracy lub z pracy uwaza sie nagle zdarzenie wywolane przyczyng ze-
wnetrzng, ktére nastapito w drodze do lub z miejsca wykonywania zatrudnienia lub innej dzia-
falnosci stanowigcej tytut ubezpieczenia rentowego, jezeli droga ta byla najkrétsza i nie zostata
przerwana. Jednakze uznaje sie, ze wypadek nastapit w drodze do pracy lub z pracy, mimo ze
droga ta zostala przerwana, jezeli przerwa byla zyciowo uzasadniona i jej czas nie przekraczat
granic potrzeby, a takze wowczas, gdy droga, nawet jezeli nie najkrétsza, byla dla ubezpieczo-
nego najdogodniejsza ze wzgledéw komunikacyjnych. Za droge do pracy lub z pracy uwaza
sie, oprécz drogi z domu do pracy lub z pracy do domu, droge do miejsca lub z miejsca:

e innego zatrudnienia lub innej dziatalnosci stanowigcej tytut ubezpieczenia rentowego,
e zwyklego wykonywania funkcji lub zadani zawodowych albo spotecznych,

e zwyklego spozywania positkéw,

e odbywania nauki lub studiéw.

% Art. 3 ust. 1pkt 1, 2 3 cytowanej ustawy z dnia 30 pazdziernika 2002 r.
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Czynnosci i dokumenty niezbedne do stwierdzenia wypadku przy pracy

B uwacA

Gdy zdarzy sie wypadek:
udziel pierwszej _| zabezpiecz miejce _ powiadom _ poﬁpr::::;
pomocy g wypadku "1 whasciwe organy ¥ postep
powypadkowe

Ryc. 5.2. Niezbedne czynno$ci podejmowane w razie wypadku?’

Zgodnie z art. 211 pkt 6 Kodeksu pracy do podstawowych obowigzkéw kazdego pracow-
nika nalezy niezwloczne powiadomienie przelozonego o zauwazonym w zaktadzie pracy
wypadku albo zagrozeniu zycia lub zdrowia ludzkiego.

Postepowanie pracodawcy w zwiazku z wypadkiem przy pracy okresla Rozporzqdzenie
Rady Ministréw z dnia 1 lipca 2009 r. w sprawie ustalania okolicznosci i przyczyn wypadkéw
przy pracy (DzU z 2009 r. nr 105, poz. 870).

Z zaistniatym wypadkiem w zakladzie pracy wigza sie obowiazki okreslone w rozporza-
dzeniu w sprawie ustalania okolicznosci i przyczyn wypadkéw przy pracy.

Obowiazki pracodawcy w zwiazku z wypadkiem
1. Udzieli¢ poszkodowanemu pierwszej pomocy.
2. Zabezpieczy¢ miejsce wypadku:

e wyeliminowowac lub ograniczy¢ zagrozenia przez pracodawce w miejscu wypadku;

e zabezpieczy¢ miejsce wypadku — wydaé zakaz wstepu osobom niepowolanym,
wstrzymac ruch maszyn i urzadzen majacych zwigzek z wypadkiem (na ich ponowne
uruchomienie pozwalajg, w zaleznosci od rodzaju wypadku, odpowiednie stuzby),
pozostawi¢ miejsce wypadku bez zmian, w celu ustalenia przyczyn.

3. Zawiadomic o wypadku:

e w przypadku, gdy pracodawca nie jest obecny przy wypadku, powinien zosta¢ zglo-
szony do pracodawcy lub przetozonego przez osobe poszkodowang, jezeli pozwala jej
na to stan zdrowia, lub innego pracownika, ktéry zauwazyt wypadek;

e w przypadku wypadku ciezkiego, zbiorowego lub $§miertelnego pracodawca ma obo-
wigzek zawiadomi¢ inspektora pracy i prokuratora o wypadku.

4. Powolac zesp6t powypadkowy, ktéry przystepuje do ustalenia przyczyn i okolicznosci
zaistniatego wypadku oraz prowadzi postepowanie wyjasniajace.

5. Sporzadzi¢ dokumentacje powypadkows. Sporzadzenie dokumentacji jest konieczne w ter-
minie nie péZniejszym niz 14 dni od zgloszenia o wypadku. Zespét sporzadza:

e protokét ustalenia okolicznosci i przyczyn wypadku przy pracy (protokét powypadkowy)
—w przypadku pracownika;

lub

e karte wypadku — w przypadku osoby $wiadczacej prace na innej podstawie niz stosunek
pracy.

Protokét powypadkowy dorecza sie poszkodowanemu oraz wlasciwemu inspektorowi pracy.

37). Chojnicki, G.Jarosiewicz, ABC BHP. Informator dla pracodawcéw, GIP, Warszawa 2012; www.pip.gov.pl [ dostep: 6.10.15].
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6. Zarejestrowac wypadek:
e wprowadzenie odpowiednich danych do rejestru wypadkéw przy pracy prowadzone-
go przez pracodawce;
e stosowanie odpowiednich $rodkéw zapobiegawczych na podstawie danych i analiz
z rejestru wypadkéw.

(oznaczenie pracodawcy lub innej osoby dziatajacej w imieniu pracodawcy)

Zgtoszenie wypadku przy pracy pracownika

Informuje, ze w dniu.......ccucece. r. uleglem wypadkowi, ktéry nastapit w nastepuja-

CyCch OKOIICZNOSCIACK: ....eviuiiiiiiiiiiiiiiiti e

(opisac szczegétowo przebieg zdarzenia, okreslic jego miejsce i czas)
W zwiazku z ww. wypadkiem zostatem poszkodowany w nastepujacy sposéb: ............ .

(scharakteryzowac nastepstwa wypadku — rodzaj uszkodzen organizmu)
Swiadkami powyzszego wypadku sa:
e e sa s

(imie i nazwisko, adres zamieszkania, stanowisko)

e ettt b bt e b aesa b aesa e b eaesae e ne s

(imig i nazwisko, adres zamieszkania, stanowisko)

Potwierdzeniem zaistniatych uszkodzen ciata sg nastepujace dokumenty medyczne:

(podpis poszkodowanego)

Ryc. 5.3. Formularz zgloszenia wypadku
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5.4. Sposoby przeciwdziatania zagrozeniom w pracy

Bezpieczenstwo obstugi urzadzern mechanicznych

W zakladach gastronomicznych wystepuje wiele zagrozen wypadkowych zwigzanych z ob-
stuga maszyn i urzadzen niezbednych w czesci produkeyjnej zaktadu gastronomicznego.
Maszyny i urzadzenia musza by¢ sprawne technicznie i czyste, zwlaszcza w gastrono-

mii i podczas produkeji zywnosci.

Sprzet nalezy wykorzystywac zgodnie z przeznaczeniem w sposéb zapewniajacy bez-
pieczenstwo obstugi. O uszkodzeniach i niesprawnosci sprzetu trzeba informowac prze-
tozonych. Maszyny w ruchu muszg by¢ pod stalym nadzorem.

Zasady bezpieczefistwa podczas obstugi urzadzen do obrébki mechanicznej
e Wirujace cze$ci maszyn muszg mied stale ostony, odziez pracownikéw obstugujacych

takie maszyny ze wzgledéw bezpieczenstwa nie moze mie¢ luzno zwisajacych czesci,

jak np. poty fartuchéw.

e W krajarkach do warzyw surowiec wolno dociskac do tarcz tnacych tylko specjalnymi
dociskaczami.

e Gardziele maszyn do mielenia i rozdrabniania produktéw powinny by¢ zabezpieczone
ostong uniemozliwiajaca zetkniecie sie reki ze slimakiem. Produkty nalezy powoli po-
pycha¢ do gardzieli tylko za pomoca popychacza.

e Naprawe, czyszczenie i mycie urzadzernt mozna przeprowadzac tyko po wylaczeniu ich
z ruchu oraz spod napiecia.

e Maszyny i urzadzenia elektryczne moze uruchamiaé tylko pracownik wyznaczony przez
kierownika zaktadu.

e Maszyny i urzadzenia elektryczne moze naprawiac i konserwowac tylko pracownik
uprawniony do wykonywania tych czynnogci®®.

@ UWAGA

Podczas obstugi urzadzer i maszyn konieczne jest przestrzeganie instrukcji obstugi.
W razie jakichkolwiek watpliwosci dotyczacych wtasciwego postepowania nalezy zwrécié¢
sie do zwierzchnika*4.

Bezpieczeristwo obstugi urzadzen elektrycznych*0

Pracownik zakladu gastronomicznego ma styczno$¢ z wieloma urzadzeniami elektrycz-
nymi, z ktérych kazde stwarza potencjalne zagrozenie porazenia pradem, zwlaszcza
w wypadku niewlasciwego uzytkowania. Przed porazeniem pradem chroni uzytkowanie
zgodne z instrukcja obstugi. Natomiast izolacja, zerowanie i uziemienie chronia przed
dzialaniem napiecia dotykowego. To ono jest najczestsza przyczyna porazen pradem, gdy
dotyka sie rekami elementéw urzadzenia, ktérego izolacja przewodéw elektrycznych ule-
gla uszkodzeniu*.

38\Y. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.

3 Pracodawca ma obowiazek wyposazy¢ kazde stanowisko pracy winstrukcje bhp i ppoz. (art. 2374 k.p. oraz Rozporzgdzenie Mini-
stra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogélnych przepisow bhp), a kazdy podmiot dziatajacy na
rynku w zakresie produkgji lub obrotu materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscig jest obowigzany udostepnic
i wdrozy¢ w zakfadzie instrukcje GMP/GHP.

“0\V. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.

A Tamze.




Skutki porazenia pradem zaleza od jego natezenia, ktére jest wypadkowa napiecia
i opornoéci ciata ludzkiego. W normalnych warunkach oporno$¢ ta wynosi ok. 1000 Q
(oméw), ale zaleznie od sytuacji moze by¢ mniejsza lub wieksza. Znacznie wieksza opor-
no$é wystepuje wéwczas, gdy stoi sie w obuwiu o grubej podeszwie na podtodze wykona-
nej z materiatu trudno przewodzacego prad. Opornos¢ znacznie maleje, gdy stoi sie na
mokrej nawierzchni, a takze gdy dotyka sie¢ mokrymi rekami przewodéw lub urzadzen
znajdujacych sie pod napieciem.

Skutki porazenia pradem w duzym stopniu zaleza od czasu i kierunku przeptywu pra-
du przez cialo czlowieka, a zwlaszcza przez klatke piersiowa. Szczegélnie niebezpieczne
jest dotkniecie obiema rekami przedmiotéw pod napieciem. Prad przeptywa wéwczas
z jednej reki do drugiej przez klatke piersiowa, a skurcz mieéni zaciska dtonie na przewo-
dach i wydtuza czas przeptywu pradu przez organizm. Réwnie niebezpieczne jest napiecie
krokowe — nastepstwo nadepniecia na przewody elektryczne pod napieciem.

Prad elektryczny dziata na uklad nerwowy i powoduje utrate przytomnosci i zatrzyma-
nie akcji serca. Miejscowo mogg wystapic cigzkie oparzenia, facznie ze spaleniem tkanek.

Napiecie bezpieczne. Uziemienie i zerowanie

Bezpieczne napiecie pradu to 24 V (wolty) dla pradu zmiennego i 48 V dla pradu statego
pod warunkiem, ze ptynie on w czasie nie dtuzszym niz 0,2 s (sekundy). Napiecie robocze
urzadzen na prad zmienny nie moze przekraczaé 30 V, a urzadzen na prad staty — 60 V.

Urzadzenia elektryczne w zakladach gastronomicznych sa konstrukcyjnie bezpieczne,
ale muszg by¢ uzytkowane bezpiecznie, tzn. w sposéb wykluczajacy niebezpieczenistwo
porazen.
1. Metody likwidacji lub ograniczenia zagrozen elektrycznych:

e stosowanie sprawdzonych elementéw, polaczen i wlasciwe izolowanie przewodéw;

e stosowanie bezpiecznikéw w miejscach newralgicznych;

e stosowanie zabezpieczen przeciwiskrzeniowych;

e regularne sprawdzanie instalacji i urzadzen.

2. Bezpieczenstwo urzadzen elektrycznych:
o wszystkie sprzedawane oraz uruchamiane maszyny i urzadzenia muszg odpowiadaé
europejskim dyrektywom bezpieczeristwa i mie¢ oznaczenie CE (ryc. 5.4).

Ryc. 5.4. Wzér graficzny oznaczenia zgodnosci wyrobéw z wymaganiami zawartymi w dyrekty-
wach Unii Europejskiej

3. Zasady bezpiecznego uzytkowania narzedzi elektrycznych:
e przed kazdym uzyciem sprawdzi¢ obudowe, wiacznik i przewdd zasilajacy;
e uzywac narzedzi zgodnie z ich przeznaczeniem i parametrami;
e podczas wlaczania narzedzia do sieci i odlaczania go od niej zawsze chwytad za wtycz-
ke, nigdy za przewéd;
e chronié narzedzia elektryczne przed wodg i wilgocia;
e uwazac na niebezpieczenistwo potkniecia sie o luzno lezacy przewéd zasilajacy.
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4. Reguly pracy z urzadzeniami elektrycznymi zgodnych z PN-EN 50110-1:
e wszystkie czynno$ci przy maszynach i urzadzeniach elektrycznych nalezy wykonywac
po sprawdzeniu, czy sa wylaczone spod napiecia;
e prace naprawcze przy urzadzeniach i instalacjach elektrycznych moga przeprowadzaé
tylko osoby uprawnione;
e urzadzenia z uszkodzong obudowa lub z innymi uszkodzeniami muszg by¢ wylaczo-
ne z uzytkowania.

Zasady uzytkowania urzadzen elektrycznych#?

Urzadzenia elektryczne w zakladzie gastronomicznym stuza m.in. do obrébki cieplnej.
Musza by¢ wyposazone we wszystkie elementy kontrolno-sterujace do zapewnienia wia-
$ciwego przebiegu procesu obrébki cieplnej.

Wszystkie urzadzenia elektryczne w zakladzie gastronomicznym powinny by¢ wyposa-
zone w zabezpieczenia przed porazeniem pradem. Rozrdznia sie dwa typy zabezpieczen:
e podstawowy,

e dodatkowy.

Podstawowe zasady uzytkowania urzadzen elektrycznych:

przestrzegad instrukcji bhp;

sprawdzi¢, czy maszyna lub urzadzenie jest podlaczone do napiecia;

maszyne lub urzadzenie natychmiast wylaczy¢, jezeli po uruchomieniu nastepuje iskrzenie;
nie nagrzewac pustych patelni i frytkownic;

nie wlewa¢ wody do nagrzanych urzadzen;

Zasady uzytkowania urzadzen gazowych

W zakladzie gastronomicznym szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na sposéb obstugi urza-
dzenn gazowych. Nieumiejetne obchodzenie sie z nimi moze zagraza¢ zdrowiu i zyciu,
a takze spowodowac straty materialne (wybuch).

Zasady obstugi urzadzen gazowych:

e sprawdzi¢, czy wszystkie pokretta s zamkniete;

e aby zapali¢ plomien gazu na palniku, wcisnac pokretto (odpowiednie dla danego palni-
ka) i obréci¢ w strone zapalacza;

e przytrzymac pokretto ok. 3 sekund;

e w przypadku zalania palnika ptynem nastepuje natychmiastowe odciecie doptywu gazu
(w urzadzeniach nowszej generacji);

e nad kazdym urzadzeniem gazowym musi by¢ zamontowany wycigg wentylacyjny;

naczynia stawiac na ruszcie, a nie bezposrednio na palniku.

Mycie i konserwacja urzadzen gazowych:

plyte czyscié po wystygnieciu;

palniki i ruszt my¢ regularnie;

nie nakladaé na palniki mokrego rusztu i pokrywek palnikéw;

nie my¢ plyty gazowej za pomoca urzadzen dzialajacych na pare;

nie uzywac do czyszczenia zaglebieni nozy oraz ostrych przedmiotéw (drucianych zmy-
wakoéw).

“2M. Zienkiewicz, Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojow. Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, dz. cyt.
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W przypadku awarii urzadzenia nalezy natychmiast odcig¢ doptyw gazu.
Urzadzenia mogg by¢ naprawiane wylacznie przez osoby do tego uprawnione.

zle

dobrze

Ryc. 5.5. Zasady uzytkowania kuchenki gazowej: wlasciwe i niewlasciwe ustawienie garnka na
plycie grzewczej*®

b)

Ryc. 5.6. Konserwacja kuchenki gazowej: a) niewta$ciwa, b) wlagciwa*

Bezpieczenistwo obstugi urzadzen z promieniowaniem
elektromagnetycznym*

Promieniowanie elektromagnetyczne jest zjawiskiem fizycznym, ktére wystepuje w $ro-
dowisku naturalnym. O jego wiasciwosciach decyduje dtugos¢ fali i czestotliwo$¢. Diu-
go$¢ fali tego promieniowania miesci sie¢ w bardzo szerokich granicach — od tysiecznych
czesci nanometra (nm) do tysiecy kilometréw. Natomiast czestotliwo$¢ jest mierzona
w megahercach (MHz), przy czym 1 MHz =106 1/s (drgan na sekunde).

“Tamze.
“Tamze.
4\V. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
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Najbardziej specyficzng forma promieniowania elektromagnetycznego jest $wiatlo.
Dlugos¢ fali $wiatla (promieniowania widzialnego) wynosi od 380 nm do 780 nm.

Wiekszg czestotliwos$¢ od promieniowania widzialnego ma promieniowanie nadfioleto-
we wykorzystywane w medycynie do naswietlania lampami kwarcowymi. Wystepuje ono
réwniez podczas spawania, co zmusza spawaczy do uzywania oston oczu.

Mniejszg czestotliwos$¢ od $wiatla maja fale radiowe (dtugie, $rednie i krétkie), promie-
nie podczerwone (wydzielane przez wszystkie ciala o temperaturze wyzszej od absolut-
nego zera w postaci ciepla, stosowane w promiennikach ciepla i emitowane intensywnie
przez urzadzenia rozgrzane do wysokiej temperatury) oraz promieniowanie mikrofalowe.

Ze wzgledu na duza przenikliwo$¢ mikrofale s3 wykorzystywane w kuchniach mikrofa-
lowych do obrébki termicznej i podgrzewania potraw.

W zalezno$ci od mocy pola elektromagnetycznego urzadzen mikrofalowych i zwigza-
nego z tym bezpieczenistwa ludzi ustala sie strefy ochronne wokét tych urzadzen. W stre-
fach tych obowigzuje ograniczony czas przebywania lub catkowity zakaz pobytu. Kuchnia
mikrofalowa uzywana w gastronomii nie wymaga stref ochronnych.

Rodzaje promieniowania elektromagnetycznego w gastronomii

o S$wiatlo (dtugosc fali promieniowania widzialnego od 380 nm do 780 nm);

e promieniowanie nadfioletowe (lampy do dezynfekcji pomieszczen, sterylizatory do jaj i nozy);
e promieniowanie podczerwone (promienniki ciepta, piece);

e promieniowanie mikrofalowe (kuchnie mikrofalowe, trzony indukcyjne).

Bezpieczenistwo obstugi urzadzen wysokotemperaturowych

Do tej grupy naleza urzadzenia kuchenne z gorgcg woda lub goracg parg wodna, pracujace
pod zwyklym lub wysokim ci$nieniem.

Urzadzenia parowe muszg by¢ eksploatowane zgodnie z instrukcjami obstugi, zwlasz-
cza podczas napetniania, kontroli zaworéw bezpieczenistwa i ci§nienia pary oraz otwierania
pokryw.

Najwieksze niebezpieczenistwo ciezkich oparzen stwarzaja naczynia kuchenne z goraca
woda i potrawami, w szczegélnosci przepetnione oraz zbyt ciezkie do podnoszenia przez
jedng osobe. W zadnym wypadku nie mozna uzywac naczyn z obluzowanymi uchwytami.

W gastronomii wiele urzadzen pracuje pod zwiekszonym ci$nieniem, np. kotty paro-
we, autoklawy, butle i zbiorniki ze sprezonymi gazami oraz wiele innych. Wszystkie one
stwarzaja powazne zagrozenie z powodu niewlasciwego uzytkowania. Kazde urzadzenie,
w ktérym podczas pracy ci$nienie przekracza 10 MPa (megapaskali), jest swoistym wiel-
kim tadunkiem wybuchowych i stwarza zagrozenie katastrofy budowlane;j.

Wszystkie urzadzenia sa wyposazone w manometry wskazujace wielko§¢ nadcisnienia.
Kazde z nich musi mie¢ okreslone dopuszczalne maksymalne ci$nienie oraz automatycz-
ne zabezpieczenie (zawory bezpieczenistwa) redukujace ci$nienie w przypadku jego prze-
kroczenia.

Najczesciej uzywanymi ruchomymi urzadzeniami ci$nieniowymi s3 stalowe butle na
gazy sprezone, np. dwutlenek wegla. Podczas uzytkowania takich butli nalezy przestrze-
gac nastepujacych zasad:

e nie moga by¢ naprawiane we wlasnym zakresie, zwlaszcza ich zawory;

e nie mozna ich przetaczac i uderza¢ nimi o inne przedmioty (do transportu wewnetrz-
nego uzywa sie specjalnych wézkéw);

e muszg by¢ zawsze ustawiane w pozycji pionowej i zabezpieczone uchwytami przed
przewréceniem;
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e nie mozna ich nagrzewac powyzej 35°C i ustawiac blisko grzejnikéw;
e nalezy je chroni¢ przed opadami atmosferycznymi (na zewnatrz budynkéw musza by¢
przechowywane pod zadaszeniem).

Zagrozenie moga takze stwarza¢ niskoci$nieniowe kotty warzelne. Ich uzytkowni-
cy musza przestrzega¢ instrukcji obstugi. Przed wpuszczeniem pary nalezy koniecznie
sprawdzi¢ funkcjonowanie zaworéw bezpieczenistwa kotla i ptaszcza. Doptyw pary zamy-
ka si¢ na kilka minut przed otwarciem pokrywy. Zanim podniesie sie pokrywe, nalezy
sprawdzi¢ za pomocg zaworu bezpieczenistwa, czy ci$nienie w kotle spadto. W czasie jej
podnoszenia trzeba stac¢ poza linig przeplywu powietrza, aby unikna¢ oparzenia rak i twa-
rzy. Pokrywe nalezy podnosi¢ powoli po odkreceniu nakretek*.

Urzadzenia gastronomiczne pracujace pod
ci$nieniem:
e kotly warzelne,
e autoklawy,
e szybkowary,
e streamery.

Ryc. 5.7. Szybkowar

Urzadzenia, w ktérych ci$nienie przekracza 0,7 MPa, podlegaja stalemu nadzorowi technicz-
nemu stuzb Urzedu Dozoru Technicznego. Muszg by¢ wyposazone w manometry wskazujace
nadci$nienie i mie¢ okre§lone dopuszczalne maksymalne ci$nienie oraz automatyczne zabez-
pieczenie (zawory bezpieczeristwa) redukujace ci$nienie w przypadku jego przekroczenia.

Pracownicy obstugujacy urzadzenia ci$nieniowe musza przej$¢ specjalistyczne prze-
szkolenie. Zaklady gastronomiczne, w ktdrych znajduja sie urzadzenia ci$nieniowe, maja
obowiazek opracowania instrukeji ich obstugi.

Podczas korzystaniu z urzadzen ci$nieniowych szczegélng uwage nalezy zwréci¢ na
zasady uzytkowania i bezpieczenistwo.

Zasady uzytkowania i bezpieczenstwo urzadzen ci$nieniowych:

e przestrzegac instrukcji obstugi;

e poziom plynu po napelnieniu kotta warzelnego powinien by¢ nizszy od gérnej kra-
wedzi o ok. 10 cm;

4\V. Zabicki, Organizacja, bezpieczeristwo i higiena pracy, dz. cyt.
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