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Zagrozenia w zakfadzie i ogdine
wskazowki dotyczace ich kontroli

Ogolne wymagania dotyczace zaktadu pracy

Zaktad gastronomiczny powinien spetnia¢ wymagania
techniczno-budowlane i inne okreslone dla zaktadéw pra-
¢y, w szczegolnosci:
® powinien posiadac¢ skuteczng wentylacje ogdlng i wy-

ciagi miejscowe, umieszczone nad stanowiskami pracy
obroébki termicznej (z kuchenkami, piekarnikami, fryt-
kownicami, itp.). Miejsca pracy powinny by¢ oswietlone
$wiattem dziennym (w wyjatkowych przypadkach moz-

Karta zawiera informacje nie tylko o tym,
jak bezpiecznie wykonywac prace,

ale rowniez, jak dobrze

zorganizowac stanowisko pracy,

by byto bezpieczne, higieniczne i zgodne
z zasadami ergonomii, by nie wptywato
negatywnie na zdrowie pracownika.
Organizacja stanowiska pracy i sposob

jej wykonywania w zawodzie kucharza,
kelnera czy pracownika matej gastronomii
w znacznym stopniu zalezy od pracownika/
osoby samozatrudnionej. Przy urzadzeniu
zaktadu pracy niezbedna bedzie natomiast
wspotpraca miedzy
pracodawca i pracownikiem.

liwe jest uzyskanie zgody wojewo6dzkiego inspektora sa-
nitarnego na oswietlenie pomieszczen wytacznie swia-
tlem sztucznym);
® miejsca przechowywania i przygotowania potraw mu-
sz spetnia¢ wymagania okreslone w przepisach o bez-
pieczenstwie zywnosci. Zaktad powinien posiadac wy-
dzielong szatnie i pomieszczenie higieniczno-sanitarne.
Stosuj sie do aktualnie obowigzujacych ograniczen, na-
kazdw i zakazéw zwigzanych z przeciwdziataniem rozprze-
strzeniania sie wirusa SARS-CoV-2 i jego mutagji.



Potkniecia, poslizgniecia, upadki, urazy
spowodowane spadajacymi i przemieszcza-
jacymi sie przedmiotami

— jak im zapobiegac

Poslizgniecia, potkniecia na sliskich, mokrych powierzchniach

czesto skutkujg powaznymi urazami koficzyn i gtowy. Upa-

dek moze nastapic réwniez na nieréwnych powierzchniach,

w stabo oswietlonych przejsciach i pomieszczeniach. Poroz-

rzucane przedmioty przy stanowisku pracy lub pozostawio-

ne w ciggach komunikacyjnych moga by¢ takze przyczyna

upadku. Zagrozenie stanowig drabiny i podesty utatwiaja-

ce dostep do umieszczonych wyzej miejsc przechowywania

surowcdw, materiatow, srodkéw transportu, a takze przed-

mioty, ktére moga spadac z miejsc ich przechowywania (re-

gatéw magazynowych), toczace sie po ptaskiej powierzch-

ni (beczki, puszki).

Aby zapobiec urazom:

® dbaj o porzadek wokdt stanowiska pracy. Usuwaj przed-
mioty, opakowania, urzadzenia z ciggdéw komunikacyj-
nych (dostawy nie moga by¢ tymczasowo przechowy-
wane w przejsciach i przy stanowiskach pracy). Od razu
$cieraj i usuwaj z posadzki katuze wody, resztki pozywie-
nia i thuste plamy. Pojemniki z ptynami ustawiaj na tacach
z rantem, ktéry zapobiegnie wylaniu badZ wyciekom na
blaty robocze, jak réwniez na powierzchnie podtog;;

® uzywaj obuwia ochronnego, z ptaska i grubsza podeszwa
o odpowiedniej przyczepnosci, dopasowanego do Two-
ich stop;

® podczas transportu duzych pojemnikéw, beczek, konwi
stosuj urzadzenia pomocnicze - reczne wézki transpor-
towe, opakowania zbiorcze;

® ciezkie przedmioty i materiaty powinny by¢ przechowy-
wane na p6tkach, na wysokosci w obszarze pomiedzy ko-
lanami a barkami;

@ jesli jest taka potrzeba, jako srodek dostepu do wyz-
szych pétek stosuj atestowane drabiny, wyposazone
w antyposlizgowe stopki lub stabilne stopnie z anty-

poslizgowa podstawa. Jesli w zaktadzie dostep do wy-
zej potozonych miejsc umozliwiony jest za pomoca
podestéw, powinny by¢ one kompletne, zmontowa-
ne przez uprawniong osobe zgodnie z instrukcjg pro-
ducenta (przy pracach prowadzonych powyzej 1 m od
podtoza wyposazone we wiasciwe $rodki ochrony - ba-
lustrade z porecza na wysokosci 1,1 m, deska krawez-
nikowa i wypetnieniem miedzy nimi);

® zwrdc¢ uwage na dopuszczalng nosnos¢ regatéw magazy-
nowych (informacja o dopuszczalnym obcigzeniu powin-
na by¢ umieszczona na regatach) i upewnij sie, czy waga
magazynowanych surowcéw i przedmiotéw jej nie prze-
kracza. Zapewnij stabilno$¢ produktéw, by uniknaé ryzy-
ka ich zsuniecia badz przewrdcenia;

® zwr6¢ uwage na to, by tam, gdzie wystapity ubytki w po-
sadzce, zostaty one wyréwnywane, a réznice pozioméw
oznaczone byty kontrastowymi kolorami (czarno-zéttymi
pasami). Powierzchnie sliskie, po ktérych odbywa sie ko-
munikacja, w miare mozliwosci nalezy zabezpieczy¢ ma-
tami antyposlizgowymi.

Wysokie i niskie temperatury, zagrozenie
pozarem oraz porazeniem pradem

W kuchniach i innych miejscach przygotowywania positkdw
pracownicy majg kontakt z gorgcymi ptynami, para wodna,
goracymi powierzchniami i przedmiotami, co czesto skut-
kuje poparzeniami. W czasie podgrzewania thuszczéw moze
dochodzi¢ do ich fatwego zaptonu - obstuga kuchni powin-
na by¢ przygotowana na koniecznos¢ gaszenia tego rodza-
ju pozaréw. Réwniez niewtasciwie zabezpieczone urzadzenia
i instalacje elektryczne moga by¢ przyczyna powaznych wy-
padkéw zwigzanych z porazeniem pradem elektrycznym lub
zaproszeniem ognia. Procesy obrébki termicznej moga spra-
wi¢, ze w pomieszczeniach pracy bedzie goraco i wilgotno.
Wykonywanie czynnosci na terenie chtodni czy mrozni
powoduje natomiast wychlodzenie organizmu.



Aby ograniczy¢ ryzyko niepozadanych zdarzen i urazow:

@ state miejsce pracy powinno by¢ tak zaprojektowane, by
zapewni¢ odpowiednie rozstawienie sprzetu kuchennego
- min. 160 cm miedzy trzonem kuchennym a stotem ro-
boczym, min. 200 cm miedzy trzonem kuchennym a ko-
ttami warzelnymi i innymi urzadzeniami grzejnymi. Wokét
ptyt grzejnych trzondw kuchennych powinny by¢ zainsta-
lowane obrecze ochronne;

@ nie napetniaj naczyn z goragcymi ptynami powyzej 4/5
wysokosci przy gotowaniu i ich przenoszeniu. Nigdy nie
uzywaj patelni elektrycznych bez pokryw. Upewnij sie, ze
uchwyty naczyn do przenoszenia goracych ptynéw i po-
traw sg solidnie zamocowane;

® stosuj odpowiednie rekawice ochronne przy kontak-
cie z przedmiotami i sprzetem, ktérych temperatura po-
wierzchni moze powodowac oparzenia. Stosuj izolacje
termiczna goracych powierzchni;

@ wentylacja lub klimatyzacja powinna by¢ sprawna
i efektywna, ograniczajgca wysoka temperature i wilgot-
nos¢ w pomieszczeniach pracy. Wentylacje nalezy pod-
dawac okresowym (rocznym) przegladom i utrzymywac
w czystosci, co zwiekszy jej efektywnos¢;

@ zwrd¢ uwage, czy instalacja elektryczna w zakfadzie, prze-
wody elektryczne elektronarzedzi, przediuzacze maja nie-
uszkodzong izolacje, czy gniazda elektryczne spetniaja
wymogi ochrony przeciwporazeniowej (nieuszkodzone,
szczelne gniazdka), zamocowane sg solidnie w $cianach/
blatach. Unikaj prowizorycznych podfaczen i instalagji.
Sprawdz, czy prowadzone sa okresowe kontrole skutecz-
nosci ochrony przeciwporazeniowej. Czy przeglady, napra-
wy i podtaczenia urzadzen i instalacji elektrycznej wykony-
wane sg przez elektryka z odpowiednimi uprawnieniami;

@ upewnij sie, czy przewody elektryczne zabezpieczone s
przed uszkodzeniami mechanicznymi — szczeg6lnie w tym-
czasowym miejscu pracy (np. catering). Powinny one by¢
podwieszone, prowadzone w ostonach - korytkach, rurach;

® zwro¢ uwage, czy zaktad wyposazony jest w niezbed-
ny sprzet do gaszenia pozaru, dostosowany do charak-
teru pomieszczen, chemicznych wiasciwosci substancji

znajdujacych sie w zakladzie, gaszenia palacych sie ole-
jow, ttuszczéw, gaszenia pozardw instalacji elektrycznej.
Czy wyznaczona jest droga ewakuacyjna, a przejscia nie
sg zastawione i mozliwe jest bezpieczne wydostanie sie
Z pomieszczenia w razie pozaru;

@ pamietaj o zakladaniu cieptej odziezy (kurtki, polary bez-
rekawniki) podczas wykonywania prac w chtodniach
lub mrozniach.

Zagrozenia biologiczne, chemiczne
i ochrona skory

Stosowanie zracych preparatow do mycia i dezynfekcji
moze skutkowac poparzeniami, a takze wywotywac re-
akcje alergiczne (najczesciej skory dioni i uktadu odde-
chowego). Przypadkowy kontakt z preparatami stosowa-
nymi do zwalczania owadéw i gryzoni, wyciek czynnika
chlodniczego - amoniaku lub wydzielenie sie tlenku wegla
podczas spalania paliwa statego grozi zatruciem. Ponad-
to w kontakcie zzywnoscia mozliwe jest zatrucie pasozy-
tami, chorobami odzwierzecymi, bakteriami salmonelli
(w przypadku braku odpowiednego rezimu sanitarne-
go zagrozeni zakazeniem sa rowniez klienci zaktadu).

Aby ograniczy¢ ryzyko poparzenia, zatrucia i zaka-
Zzenia drobnoustrojami:

® czytaj etykiety preparatow chemicznych stosowanych
w Twoim zaktadzie. Zapoznaj sie z kartami charakterystyk
niebezpiecznych substancji i preparatéw, ktére musza by¢
w posiadaniu pracodawcy. Zastap silnie zrace srodki myja-
co-dezynfekujace srodkami bezpiecznymi dla ludzi. Zadbaj
o to, by preparaty znajdowaty sie w oznaczonych pojem-
nikach i byty przechowywane zgodnie ze wskazédwkami
producenta (poza dostepem oséb niepowotanych). Do-
wiedz sie wiecej o mozliwym negatywnym dziataniu sto-
sowanych w zaktadzie preparatéw podczas szkoler bhp
zapewnianych przez pracodawce;

@ w przypadku stosowania preparatéw, ktére dziatajg draz-
nigco na skére, oczy badz drogi oddechowe - stosuj $rod-
ki ochrony indywidualnej: okulary ochronne, rekawiczki,
pétmaski dopasowane do ksztattu twarzy;

® zwrdd¢ uwage, czy jest zapewniona kontrola instalacji
gazowej propan-butan, a takze niekontrolowanego wy-
cieku amoniaku z instalacji chtodniczej (okresowe prze-
glady, czujniki gazu, jasne procedury w zaktadzie na wy-
padek stwierdzenia nieszczelnosci instalacji);

@ stosuj sie $cisle do zalecen producenta pestycydéw umie-
szonych na oryginalnych opakowaniach (Srodkéw do zwal-
czania owaddw i gryzoni). Stosuj nieszkodliwe dla ludzi me-
tody zwalczania szkodnikéw (putapki mechaniczne, siatki
okienne przeciw owadom, lepy, lampy insektobojcze);

® okresowo zwracaj uwage na dziatanie wentylacji - czy
jest sprawna, czy przewody wentylacyjne sg sprawdza-
neiczyszczone;



® przypomnij pracodawcy o koniecznosci okresowych ba-
dan sanitarno-epidemiologicznych;

® poznaji stosuj zasady rezimu sanitarnego HACCP (Anali-
za zagrozen i krytyczne punkty kontroli), ktéry funkcjo-
nuje w Twoim zakfadzie. Systematycznie myj i dezynfekuj
rece. Regularnie usuwaj odpady spozywcze — dezynfekuj
miejsca ich sktadowania. Dbaj o scistg higiene pomiesz-
czen kuchni, konsumpdjii higieniczno-sanitarnych, a takze
otoczenia zakfadu. Zwré¢ uwage, by nigdy nie uzywano
miesa (szczegodlnie dziczyzny) z niepewnego zrédta - bez
badan weterynaryjnych, a takze by nie dopuszczano pra-
cownikdw ze skaleczeniami/poparzeniami ditoni do roz-
bioru i przerébki miesa. Pamietaj, ze praca z surowym mie-
sem, jajami moze by¢ przyczyna réznych niebezpiecznych
choréb np.: zakazenia salmonella, pateczka duru brzusz-
nego, gronkowcem ztocistym, laseczkg jadu kietbasia-
nego lub moze powodowac trudnosci w gojeniu sie ran;

® zmywaj naczynia w sposéb uniemozliwiajacy stykanie
sie naczyn brudnych z przygotowywanymi potrawami;

® uzywaj srodkéw ochrony indywidualnej: rekawic, fartu-
choéw, nakry¢ gtowy, czystej odziezy i obuwia roboczego;

@ zaszczep sie przeciwko wirusowi SARS-CoV-2 orazjego mu-
tacjom. Porozmawiaj z pracodawca o mozliwosci szczepien
przeciw grypie (powtarzane okresowo, obejmuija najbardziej
rozpowszechnione w danym sezonie szczepy wirusa grypy).

Ochrona przed zranieniem ostrymi
przedmiotami

Zagrozenie stanowig ostre narzedzia reczne stosowane do

rozdrabniania i krojenia produktéw, a takze ruchome czesci

maszyn i urzadzen: maszyny do rozdrabniania miesa (,wilk”,

Jkuter”), krajalnice do chleba, wedliny, obieraczki, szatkowni-

ce do warzyw. Co roku dochodzi do wielu wypadkdéw skutku-

jacych amputacjg lub zmiazdzeniem placéw albo czesci pal-

cOw u 0s6b obstugujacych urzadzenia mechaniczne.

Aby zapobiec urazom:

® narzedzia reczne stosuj wytacznie zgodnie z przeznacze-
niem. Uzywaj narzedzi, ktére sa dobrze dobrane do wyko-

nywanych czynnosci, posiadaja wygodny uchwyt, z ochro-
ng przed zeslizgiwaniem sie dfoni na ostrze. Upewnij sie,
ze ostrza osadzone sg prawidtowo na rekojesciach. Utrzy-
muj narzedzia w czystosci. Przechowuj narzedzia reczne
w porzadku, w wyznaczonych dla nich miejscach;

® stanowiska oséb, ktore pracujg ostrymi narzedziami recz-
nymi, powinny by¢ rozmieszczone tak, by miedzy ich bar-
kami zachowa¢ odlegtos¢ co najmniej 1T m;

@ upewnij sig, czy urzadzenie do mechanicznego ciecia i roz-
drabniania jest wiasciwie posadowione i zamocowane, czy
ostony zamocowano zgodne z instrukgja (jesli wystepuija),
czy urzadzenie jest kompletne. Stosuj przyrzady pomoc-
nicze chronigce dfonie przed urazami: popychacze, doci-
skacze. Zachowaj szczeg6lng ostrozno$¢ podczas czysz-
czenia i konserwacji po odigczeniu urzadzenia od zasilania;

@ stosuj srodki ochrony indywidualnej, kiedy jest to potrzeb-
ne - odpowiednie rekawice, ktére zabezpiecza Twoje dfo-
nie przed zranieniem, okulary ochronne. Stosuj odziez i an-
typoslizgowe obuwie robocze;

@ urzadzenia, z ktérych korzystasz, musza by¢ oznaczone zna-
kiem CE lub w przypadku starszych urzadzen dostosowa-
ne do wymagan okreslonych obowiazujacymi przepisami.

Zagrozenia zwigzane z transportem
recznym i praca w pozygji stojacej

Zaréwno praca w pozycji stojacej, niewlasciwe dzwiganie ciez-
kich przedmiotéw, jak i przyjmowanie wymuszonej pozydiji
ciata po dtuzszym okresie aktywnosci zawodowej, moga po-
wodowac choroby uktadu miesniowo-szkieletowego (w szcze-
goInosci choroby zwyrodnieniowe kregostupa i obreczy bar-
kowej), a takze choroby krazenia. Najbardziej szkodliwe dla
Twojego organizmu, w dtuzszym okresie, moga by¢: diugie
stanie bez mozliwosci siedzenia, pochylanie i skrecanie tuto-
wia, kucanie, klekanie, praca z rekoma uniesionymi powyzej
linii gtowy. Dlatego tak organizuj swoje stanowisko pracy, by
w miare mozliwosci unikac takich pozycji. Dobra organizacja
stanowiska pracy, dbatos¢ o dobér sprzetu pomocniczego,
odpoczynek i ¢wiczenia pozwolg na zmniejszenie codzien-
nego zmeczenia i dolegliwosci, jak rowniez wptyna na lep-
sza kondycje po latach aktywnosci zawodowe;j.
Aby przeciwdziata¢ dolegliwo$ciom Twojego uktadu ru-
chu, a takze zmniejszy¢ codzienne zmeczenie po pracy:
@ unikaj samodzielnego recznego dZzwigania ciezkich przed-
miotow — stosuj raczej urzadzenia transportowe takie jak
wozki, podnosniki; dzwigaj zespotowo, stosuj mniejsze
pojemniki, zamawiaj opakowania produktéw o mniej-
szej pojemnosci. Stosuj techniki bezpiecznego dzwigania;
® razem z pracodawca omow swoje stanowisko pracy. Po-
winno by¢ ono ergonomiczne, to znaczy dopasowane do
Ciebie. Stoty, zlewy, lady powinny by¢ dopasowane do
Twojego wzrostu, zasiegu Twoich ramion i tak umieszczo-
ne, by wygodnie, bez pochylania i skrecania wykonywac
czynnosci w pracy. Rozmie$¢ niezbedne narzedzia i wypo-



sazenie tak, by byty pod reka. Stosuj wygodne woézeczki;
porozmawiaj z pracodawcg o zastosowaniu antyzmecze-
niowych ergomat przemystowych, ktére zmniejszaja ob-
cigzenie kregostupa, mies$ni i stawdw koriczyn dolnych,
poprawiajg krazenie krwi w nogach, znacznie eliminujac
uczucie zmeczenia i dyskomfortu;

korzystaj z narzedzi dostosowanych do wymogéw dtu-
giego i czestego uzywania, posiadajacych ergonomicz-
ne uchwyty i ksztatty. Narzedzia nie powinny wywoty-
wac dyskomfortu stosowania — ucigzliwosci i bolu palcow
(zwihaszcza kciuka), nadgarstkow;

narzedzia do ciecia powinny by¢ zawsze ostre, co zapo-
biega uzywaniu nadmiernej sity przy ich uzytkowaniu;
regularnie korzystaj z przerw na odpoczynek, podczas kté-
rych warto wykonac kilka prostych ¢wiczer fizycznych roz-
ciggajacych i rozluzniajacych. Pomysl o aktywnosci fizycz-
nej po pracy, szczegdlnie takiej, ktéra pomoze wzmocnic¢
miesnie grzbietu, brzucha i utrzymaé w dobrym stanie Twoj
kregostup: zalecane s zajecia z jogi na kregostup, ptywanie,
aerobik (porozmawiaj z pracodawcg o mozliwosci dofinan-
sowania takich zaje¢ lub wykupienia kart abonamentowych);
przy wykonywaniu pracy wymagajacej stale pozycji sto-
jacej lub chodzenia pracodawca powinien zapewni¢ pra-
cownikom mozliwo$¢ odpoczynku w poblizu miejsca pra-
cy w pozycji siedzacej;

pomoz tworzy¢ w Twoim zakfadzie pracy przyjazna, do-
bra, serdeczna atmosfere - stres wptywa negatywnie na
obciazenie Twoich miesni, zwieksza ich napiecie, poteguje
zmeczenie i dolegliwosci zwigzane z wykonywana praca.

od atmosferycznego, miaty wazna decyzje UDT zezwala-
jaca naich eksploatacje;

zapewnienie odpowiedniego o$wietlenia — ogdlnegoii sta-
nowisk pracy — tam, gdzie wykonujesz czynnosci precyzyj-
ne powinno wynosi¢ przynajmniej 500 luxéw (tak, by bez
wysitku mozna byto dostrzec wszystkie szczegdty) i wiernie
oddawac naturalne kolory. Oprawy Zrodet $wiatta nie moga
powodowac odblaskdw i ol$nien. W przypadku zmniejsze-
nia natezenia o$wietlenia badz innych uszkodzen (zakurzo-
ne oprawy o$wietleniowe i zaréwki, przepalone zaréwki,
migajace $wiatto) zgtos to swojemu pracodawcy;
zwrdcenie uwagi na poziom hatasu w zaktadzie pracy. Jesli
jest zbyt wysoki (nie mozesz swobodnie ustyszec tego, co
mowi wspotpracownik znajdujacy sie 1 m od Ciebie), by¢
moze konieczne bedzie zastosowanie urzadzen o mniej-
szej emisji hatasu, zastosowanie na $cianach/suficie ma-
teriatéw pochtaniajgcych dzwieki, zastosowanie ekranéw
akustycznych pomiedzy gtosnymi stanowiskami pracy
lub odsuniecie ich od siebie. W przypadku braku mozli-
wosci eliminacji wysokiego poziomu hatasu, pracodaw-
ca powinien wyposazy¢ Cie w ochronniki stuchu (zatycz-
ki do uszu, stuchawki);

zwrdcenie uwagi na to, czy w zaktadzie zapewniono spraw-
nie funkcjonujacy system pierwszej pomocy w razie wy-
padku: czy zapewniono $rodki do udzielania pierwszej
pomocy w postaci odpowiednio wyposazonej apteczki,
czy jest wyznaczona osoba do udzielenia pierwszej po-
mocy, ktdra jest odpowiednio przeszkolona;
pamigetanie o ograniczeniach, w szczegélnosci dotycza-
cych czasu pracy, prac wzbronionych kobietom w cigzy,
matkom karmigcym, mtodocianym;

pamietanie o zachowaniu spokoju i wtasciwej organiza-
¢ji pracy w celu ograniczenia badz wyeliminowania stre-
suwynikajacego z szybkosci i jakosci przygotowania badz
podawania potraw.

Inne zagrozenia w Twoim zaktadzie pracy

Wazne dla Twojego zdrowia i bezpieczenstwa, a tak-
Ze bezpieczenstwa oraz zdrowia Twoich wspétpra-
cownikow i klientow bedzie:

® zapewnienie, aby wszystkie eksploatowane urzadzenia,
ktore zawieraja ciecze lub gazy pod ci$nieniem réznym




Wiecej informacji o zagrozeniach w Twoim
zakladzie pracy znajdziesz w ocenie ryzyka
zawodowego, ktéra pracodawca zobowiazany jest
wykonaé, rowniez przy udziale pracownikow.

Osoby mtode i z krotkim stazem
w gastronomii — wymagana
szczegolna uwaga

Zatrudnianie 0séb mtodocianych w gastronomii (w wieku
15-18 lat) wigze sie ze szczeg6lng ochrona takich pracowni-
kéw, okreslong w Kodeksie pracy i rozporzadzeniach. Jed-
nocze$nie wszystkie osoby mtode, cho¢ peinoletnie,
ale bez doswiadczenia w gastronomii wymagaja sta-
rannego przygotowania do pracy - rzetelnego szkole-
nia wstepnego przed podjeciem obowiazkéw, podczas
ktorego zapoznane zostang z zagrozeniami wystepuja-
cymi w miejscu pracy i Srodkami profilaktycznymi, kto-
rych stosowanie pozwoli na skuteczna kontrole ryzy-
ka wystepujacego przy wykonywanych pracach. Dobra
praktyka jest przydzielenie osobie mtodej opiekuna - do-
$wiadczonej i rozwaznej osoby, ktéra wprowadzi mtodego
pracownika do pracy i roztoczy nad nig opieke w pierw-
szych tygodniach i miesigcach. Pamietajmy, ze osoby mto-
de, bez do$wiadczenia czesto sa ofiarami powaznych wy-
padkéw przy pracy.

Obowigzujace regulacje prawne

Ustawa z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy
(tekst jedn. Dz. U. 2 2020 r. poz. 1320 ze zmianami oraz z 2021 r. poz. 1162).

+ Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogdlnych przepiséw bezpie-
czenstwa i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650 ze zmianami).

« Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020 r. poz. 2021).

+ Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 3 kwietnia 2017 r. w sprawie wykazu prac ucigzliwych, niebezpiecznych
lub szkodliwych dla zdrowia kobiet w cigzy i kobiet karmigcych dziecko piersia (Dz. U. poz. 796).

« Rozporzadzenie Rady Ministréw z dnia 24 sierpnia 2004 r. w sprawie wykazu prac wzbronionych mtodocianym
i warunkéw ich zatrudniania przy niektérych z tych prac (Dz. U. z 2016 r. poz. 1509).

« Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 marca 2000 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny
pracy przy recznych pracach transportowych oraz innych pracach zwiazanych z wysitkiem fizycznym (Dz. U.z 2018 .

poz. 1139).

+ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r. w sprawie szkodliwych czynnikéw biologicznych
dla zdrowia w Srodowisku pracy oraz ochrony zdrowia pracownikdéw zawodowo narazonych na te czynniki (Dz. U.
Nr 81, poz. 716 ze zmianami z 2008 r. Nr 48, poz. 288, Dz. U. z 2020 r. poz. 2234).

« Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 30 grudnia 2004 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy zwigzanej
z wystepowaniem w miejscu pracy czynnikdw chemicznych (Dz. U. z 2016 r. poz. 1488).
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