Branza gastronomiczna - najwazniejsze zalecenia BHP

Do potencjalnych niebezpieczenstw, spotykanych w branzy

gastronomicznej, mozemy zaliczy¢ przede wszystkim:

« kontaktzwysoka lub niskg temperatura,

« uzytkowanie maszyn i narzedzi, ktére mogg wywotac
uszczerbek na zdrowiu.

- Bardzoistotne jest takze zachowanie higieny.

Dlatego tez wymogami w zaktadzie pracy z sektora

gastronomicznego sa:

« regularna kontrola stanu technicznego maszyn oraz
narzedzi i zgtaszanie wszystkich usterek pracodawcy lub
innej osobie za to odpowiedzialnej,

« utrzymanie czystoscii porzgdku na stanowisku pracy,

- utrzymywanie higieny ciata,

« stosowanie srodkéw ochrony osobiste;.

BEZPIECZENSTWO PRACY

(OBSLUGA MASZYN | URZADZEN)

Nalezy pamieta¢ o tym, ze maszyny i urzadzenia
w zaktadzie pracy mozna wykorzysta¢ jedynie zgodnie
z instrukcjg ich obstugi, z zachowaniem ostroznosci i zasad
bezpieczenstwa (np. "Instrukcja obstugi pieca
piekarniczego").

W branzy gastronomicznej potencjalnymi
niebezpieczenstwami jest mozliwo$¢ narazenia sie na zbyt
wysokie temperatury (podczas gotowania na gazie,
smazenia czy obstugi pieca piekarniczego).

Z drugiej strony, pracujgc w chtodni lub mrozni, mozna
narazi¢ sie tez na zbyt niskie temperatury. Przy czym
nalezy pamietac, ze osoba tam pracujgca ma obowigzek by¢
odpowiednio ubrana i ze przystuguje jej prawo do positku
regeneracyjnego.

Podczas przyrzgdzania positkdw lub porcjowania zywnosci,
zachodzi prawdopodobienstwo uszkodzenia dioni za
pomocg ostrych narzedzi, takich jak néz i krajalnica.

Dlatego tez znakami BHP, ktore bedg miaty bezposrednie
zastosowanie w tej branzy, sg "Ostrzezenie przed wysokg

temperaturg", "Ostrzezenie przed niskg temperaturg” lub
"Ostrzezenie przez przed obcigciem palcow".

Pracownikom z kolei nalezy zapewni¢ kombinezony lub
fartuchy, chronigce ich przed poparzeniem, ale takze przed
zniszczeniem odziezy. Ich paznokcie powinny by¢ obciete
krétko, a bizuteria zdjeta.

HIGIENA PRACY

W branzy gastronomicznej szczegodlnie wazne jest zdrowie
pracownikéw i zachowywanie przez nich zasad higieny.
Kazdy pracownik zobowigzany jest do wykonania badan
Sanepidu.

Jesli chodzi o utrzymanie czysto$ci, porzgdku
i bezpieczehstwa na stanowisku pracy, to istotny jest nie tylko
stan sprzetéow, narzedzi i pomieszczen
gastronomicznych, ale tez nalezy zwro6ci¢ uwage na date
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przydatnosci do spozycia artykutébw i to, aby zywnosc¢,
ktéra tego wymaga, byta przechowywana
w warunkach chtodniczych.

Do innych zasad zwigzanych z higieng w branzy
gastronomicznej nalezy ochrona gtowy za pomoca czepka
lub chusty, majgca na celu zapobiec wpadnieciu do positkéw
wioséw kucharza. Osoba, dotykajgca zywnosci rekami,
powinna nosi¢ rekawiczkijednorazowe.

INNE ZAGROZENIA

Dodatkowo, jednym z istotnych zagrozeh w lokalach
gastronomicznych jest mozliwo$¢é poslizgniecia sie,
wystepujgca w przypadku rozlania wody podczas gotowania
badz mycia naczyn oraz spowodowana koniecznoscig
utrzymania w czystosci miejsca spozywania positkow.

W takiej sytuacji pomocne moze by¢ przeno$ne oznaczenie
"Uwaga! Sliska podtoga", wystepujace
w postaci matego potykacza. Z tego powodu warto tez
uzywac wygodnego obuwia na ptaskiej, grubej podeszwie.

Tak, jak w kazdej innej firmie, w przedsiebiorstwach
z branzy gastronomicznej niezbedne sg oznakowania
przeciwpozarowe, poniewaz w kuchni fatwo o ryzyko
pozaru i istnieje mozliwo$¢é wybuchu gazu. Dlatego tak
istotna jest wiedza, gdzie mozna znalez¢ gasnice - o czym
informuje tabliczka "Gasnica".

Oczywiscie, zarowno w kawiarniach, restauracjach jak
i w zaktadach produkcyjnych uzywa sie takze innych
oznakowan, petnigcych role informacyjna
i stuzgcych do oznakowania pomieszczen stuzgcych do
przechowywania zywnosci (np. ,Magazyn zywnosciowy",
"Chiodnia", jej przetwarzania (np. "Kuchnia", a takze
sanitariatow (np. piktogram "Toaleta").

Uzywanie oznaczeh BHP w postaci tabliczek i naklejek
sprzyja zachowaniu bezpieczenstwa w zaktadzie pracy
z branzy gastronomicznej, utatwia stosowanie sie do
procedur oraz akcje ewakuacyjng. Dlatego, oproécz
zachowania odpowiednich regut bezpieczenstwa i Srodkow
ochrony osobistej, warto pomysle¢ o oznakowaniu
pomieszczen i umieszczeniu ostrzezen na potencjalnie
niebezpiecznych maszynach i narzedziach.
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