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Bardzo prosze o zrobienie notatki ze slajdow i
przygotowanie sie do mini kartkowki/testu z tematu
»Zasady organizacji stanowisk pracy” (czesc 11 2).

Kartkdwka odbedzie sie 20 kwietnia. Otrzymacie ode
mnie link z dostepem do testu, ktdry bedzie aktywny
od godziny 8.00 do 22.00 tego dniaq.



AD. 2. HARMONOGRAM CZYNNOSCI
NA STANOWISKU PRACY KUCHARZA

b)Zasady obowiqzujgce w czasie wykonywania pracy
Kierunek ruchdow rgk — od lewej do prawej
Praca powinna odbywac sie z wyprostowanym tutowiem
Szeroko$¢ miejsca roboczego stotu nie mniejsza niz 0,8 m
Nalezy utrzymywac porzgdek na miejscu pracy
Zabronione jest uzywanie uszkodzonych narzedzi

Nie wolno uzywac tego samego sprzetu do réznych produktéw —zakazenie krzyzowe (stqd np..:
z6tta deska do drobiu, zielona — do warzyw)

Niektére czynnosci nalezy wykonywac w rekawiczkach

Rozlang wode lub ptyn wycieramy natychmiast by zminimalizowac¢ zagrozenie upadkiem
Narzedzi nalezy uzywac zgodnie z przeznaczeniem

Probke pofrawy do degustacji nalezy pobierac czystq tyzkqg lub widelcem na talerzyk
Nie wolno przeprowadzac degustaciji bezposrednio nad potrawg

Nie wolno ponownie pobierac probki sztuccem, ktérym juz préobowano potrawe

Nie wolno dodawac niespozytej probki ponownie do potrawy

Nie wolno pali¢ tytoniu

Nie wolno plu¢, kaszleé, kichac¢ na nienakrytg zywnosc

Nie wolno je$¢ w czasie bezposredniego wykonywania pracy

Moc kuchenki nalezy dostosowac do wielkosci uzywanego garnka

Pokrywy, gorgce garnki i formy trzeba chwytac przez tapki

Patelnie nalezy tak ustawia¢ na kuchence, aby nie potfrgci¢ uchwytu

Nie wolno zblizac¢ rgk do ruchomych czesci pracujgcych maszyn

Nie wolno dotyka¢ mokrymi rekoma urzgdzen elektrycznych

Nalezy korzystac z instrukcji obstugi wszelkich urzgdzen

Po wyijsciu z czesci produkcyjnej frzeba zdjg¢ odziez ochronng



c) Czynnosci po zakonczonej pracy:

Nalezy wytqgczyc wszystkie maszyny i urzgdzenia,
wyczyscic i zabezpieczyc

Trzeba uporzgdkowac stanowisko pracy

Uzywane narzedzia umyc, zdezynfekowac, osuszyC |
umiescic w przeznaczonym miejscu

Oczysci¢ uzywane srodki ochrony osobistej |
odtozyC na przeznaczone do tego miejsce

Sprawdzi¢ stanowisko (czy nie stwarza zadnych
zagrozen)



3. WYMAGANIA ERGONOMII W
/ZAKLADACH GASTRONOMICZNYCH

Ergonomia - nauka zajmujgca sie zasadami jak
najlepszego dostosowywania warunkow pracy do
wtasciwosci fizycznych i psychicznych cztowieka, zgodnie
Z wymaganiami fizjologii i psychologii pracy

PODEJMOWANIE DZIALAN ERGONOMICZNYCH JEST
WAINE, PONIEWAL:

Poprawia jakosc pracy i zwieksza wydajnosc
Umozliwia zmniejszenie liczby bteddw
Sprzyja poprawie bezpieczenstwa pracy
Pozwala lepiej wykorzystac czas pracy

*Jest to nauka zwiqzana miedzy innymi z
bezpieczenstwem | higieng pracy



Projektujac stanowisko pracy nalezy uwzgledni¢ zasady bhp
oraz zasady ergonomii. W zwiqzku z tym powinno sie stosowac
ponizsze zasady:

PrzejScia o szerokosci co najmniej 0,75 m (przy ruchu

dwukierunkowym co najmniej 1 m)

Wymiary stanowiska pracy dla jednego kucharza: x
Szerokosc: Od 1do 1,5m F%
Gtebokos¢: od 0,7 do 0,8 m /\
Wysokosc: od 0,8 do 0,9 m

POtk Iub szafki nad stanowiskiem pracy powinny byé
zawieszone w odlegtosci 0,5-0,6 m od przestrzeni roboczej

Stanowisko pracy powinno by¢ odpowiednio wyposazone

Pracodawca powinien zadbac¢ o odpowiednie oswietlenie,
wentylacje, tfemperature, zniwelowanie hatasu

Pracownicy sg zobowigzani do zapoznania sie z zasadami
ergonomii, Np. pozycja pracy stojgcej, sposoby dzwigania i
przenoszenia materiatow itp.



