Zalacznik nr 9i do Zarzadzenia nr 6/10/2024
Rektora Akademii Ekonomiczno - Humanistycznej w Warszawie
z dnia 23 pazdziernika 2024 roku

INSTRUKCJA BHP PRZY PRACY W KUCHNI | KANTYNIE STUDENCKIEJ
W AKADEMII EKONOMICZNO-HUMANISTYCZNEJ W WARSZAWIE

Podstawa prawna: §7 pkt 4 rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30 paz-
dziernika 2018 r. w sprawie sposobu zapewnienia w uczelni bezpiecznych i higienicznych warunkow

pracy i ksztalcenia (Dz.U. z 2018 r. poz. 2090).

UWAGI OGOLNE:
1. Wymagania zdrowotne:
Do pracy w kuchni i stotléwce dopuszczeni mogg by¢ tylko pracownicy, ktorzy posiadaja od-
powiedni stan zdrowia, potwierdzony zaswiadczeniem lekarskim.
2. Warunki pracy:
Bezpieczne warunki pracy sa zapewnione, gdy:
o Os$wietlenie w pomieszczeniu jest odpowiednie, dostosowane do wymogow kuchennych.
o Wentylacja pomieszczenia (naturalna lub mechaniczna) zapewnia skuteczng cyrkulacje
powietrza.
o Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w kuchni wynosi co najmniej 40%.
o Temperatura w pomieszczeniu wynosi minimum +18°C w okresie jesienno-zimowym.
o Urzadzenia higieniczno-sanitarne sg w dobrym stanie, a meble, sprzet 1 urzadzenia sg

sprawne technicznie.

PODSTAWOWE CZYNNOSCI PRZED ROZPOCZECIEM PRACY:
Pracownik kuchni i kantyny studenckiej powinien:
e Zapoznac€ si¢ z:
o Stanowiskiem pracy,
o Sprzetem i narzgdziami,
o Miejscem umieszczenia apteczki pierwszej pomocy,
o Urzadzeniami higieniczno-sanitarnymi.

e Sprawdzi¢ stan techniczny:



o Mebli, sprzetu, urzadzen oraz o§wietlenia stanowiska pracy,

o Stan urzadzen chtodniczych, grzewczych i innych urzadzen elektrycznych.
e Zapoznac€ si¢ z:

o Instrukcja ppoz.,

o Urzadzeniami alarmowymi 1 podr¢cznymi srodkami gasniczymi,

o Kierunkami i trasami ewakuacyjnymi,

o Numerami telefonéw alarmowych.
e Zaznajomic si¢ z:

o Instrukcjg obstugi sprzetu elektrycznego i urzadzen gastronomicznych.

CZYNNOSCI PODCZAS PRACY:
Pracownicy kuchni i kantyny powinni:
o Utrzymywac porzadek na stanowisku pracy, nie pozostawia¢ resztek zywnos$ci czy odpadow na
blatach roboczych.
e Przestrzega¢ zasad higieny osobistej: mycie rak przed i po pracy, korzystanie z rekawic ochron-
nych, stosowanie odziezy robocze;.
e Zwracac szczeg6lng uwagg na bezpieczenstwo przy uzywaniu ostrych narzedzi, nozy i sprzetu
kuchennego.
e Zachowac¢ ostrozno$¢ przy uzywaniu urzadzen elektrycznych 1 gazowych.
e Nie tarasowac przejs¢ i tras ewakuacyjnych.
o Kazdy wypadek przy pracy niezwlocznie zglasza¢ przetozonemu oraz zastosowaé odpowiednia

procedur¢ BHP.

CZYNNOSCI ZABRONIONE:
Pracownikom zabrania sig¢:
o Uzywania uszkodzonego lub niewtasciwie dzialajacego sprzetu, szczegolnie urzadzen elek-
trycznych i gazowych.
e Samodzielnego naprawiania uszkodzonego sprzetu lub instalacji elektrycznych i gazowych.
o Palenia w miejscach niedozwolonych oraz wrzucania niedopatkéw do koszy na $mieci.
e Chodzenia po kuchni w obuwiu niewtasciwym, np. w klapkach, ktore nie zapewniajg odpo-
wiedniej ochrony.

o Wykonywania pracy w stanie zm¢czenia lub pod wplywem alkoholu lub innych substancji.
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DODATKOWE ZASADY SPECYFICZNE DLA KUCHNI | KANTYNY STUDENCKIEJ:

e Przestrzeganie zasad higieny osobistej przed przystapieniem do pracy (mycie ragk, zmiana
odziezy roboczej).

o Uzywanie odpowiednich srodkéw ochrony osobistej, takich jak rekawice ochronne, fartuchy i
czepki, w trakcie pracy z zywnoscig.

e Zachowanie ostroznosci podczas pracy z gorgcymi naczyniami i urzagdzeniami grzewczymi.

o Zglaszanie wszelkich nieprawidtowos$ci w dziataniu sprzetu gastronomicznego niezwlocznie do
przetozonego.

o Utrzymywanie wysokiej jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci poprzez kontrole dat waznosci,
przechowywania i obrobki termicznej produktéw spozywczych.

e Wszelkie odpady powinny by¢ odpowiednio segregowane i usuwane zgodnie z wymaganiami

sanitarno-epidemiologicznymi.



