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Bezpieczenstwo i higiena pracy

Bezpieczenstwo i higiena pracy

w skrdcie nazywa sie BHP (czytaj behape).

BHP to zasady jak bezpiecznie

i higienicznie wykonywac prace.

Kazda osoba, ktora robi positki musi
dbad o bezpieczenstwo i higiene pracy.

Positki trzeba zawsze przygotowywacd
w czystym miejscu.
Powinny znajdowac sie tam sprzety
i przybory kuchenne. Na przyktad:
- czajnik
- garnki
- patelnie.

Najwazniejsze zasady BHP mowig jak:
- bezpiecznie gotowaé
- uzywac ostrych narzedzi
- korzystaé z urzadzen elektrycznych,
takich jak czajnik, mikrofaléwka
- odpowiednio ubrac sie w pracy.
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Zasady BHP w kuchni

Przed rozpoczeciem pracy w kuchni
doktadnie umyj rece mydtem.
Wytrzyj rece suchym recznikiem.

Zatoz fartuch ochronny.
Wtedy nie pobrudzisz swojego ubrania.

Zatdz na gtowe czepek lub chustke.
Wtedy wtosy nie bedg wpadac do jedzenia.




Przed praca w kuchni obetnij paznokcie.
Nie maluj paznokci.

Zdejmij pierscionki i bransoletki.
Schowaj je do kieszeni.

Wtedy podczas pracy nie wpadng
do przygotowywanych potraw.

Podczas pracy w kuchni nie zuj gumy
i nie pal papierosow.

Papierosy mozna palic tylko

w wyznaczonych miejscach.




Zawsze uzywaj czystych naczyn
i urzadzen.

Badz ostrozny podczas krojenia.
Wtedy sie nie skaleczysz.

Uzywaj rekawic kuchennych,
zeby podnosic pokrywke garnka.
Para jest bardzo goraca.

Moze cie poparzyc.
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Gorgce potrawy w garnkach przenos tylko § O{ Y
w rekawicach kuchennych.
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Ostroznie wyjmuj ciasto lub pieczen z piekarnika.
Mozesz sie poparzy¢. Najlepiej zatdz rekawice.

Myj rece po kazdej wizycie w toalecie.
Pamietaj o tym w czasie pracy w kuchni.
Przestrzegasz w ten sposob zasad higieny.




Przygotowywanie potraw

Przed przygotowaniem potrawy
wytrzyj stot czysta Scierka.
Przygotuj potrzebne sktadniki.
Potdz sktadniki na czystym stole.

Badz ostrozny kiedy:
- kroisz produkty nozem
- uzywasz miksera
- uzywasz tarki do warzyw.

Kiedy podnosisz ogrzane naczynia
uzywaj rekawic kuchennych.




Badz ostrozny kiedy otwierasz goracy piekarnik.
Gorgce powietrze moze cie poparzyc.

Kiedy gotujesz lub smazysz, caty czas pilnuj
potraw. Moga sie przypalic.

Potrawy zawsze probuj czysta tyzka.
Po uzyciu odtdz ja do zlewu.

W ten sposdb chronisz siebie i innych
przed wieloma chorobami.
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Jak bezpiecznie korzystac
z urzadzen elektrycznych

Urzadzenia elektryczne to na przyktad:
- czajnik
- opiekacz do grzanek czyli toster
- kuchenka.

Zasada l

Zanim wtaczysz urzadzenie,

przeczytaj instrukcje obstugi.

Mozesz poprosi¢ kogos o pomoc.

Instrukcja obstugi to opis kolejnych
czynnosci jak bezpiecznie uzywaé urzadzenia.

Zasada 2

Sprawdz czy kabel i wtyczka nie sg uszkodzone.
Na przyktad przerwane lub przypalone.
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Zasada 3

Ostroznie wtoz wtyczke do gniazdka.
Powiniene$ miec suche rece.

Nie dotykaj mokrymi rekami urzadzen
elektrycznych!

Mozesz zostac porazony pradem.

Zasada 4
Po zakonczeniu pracy wytacz urzadzenie.

Wyjmij wtyczke z gniazdka.
Nigdy nie ciggnij za kabel.

Zasada 5

Nie opuszczaj miejsca pracy bez zgody
nauczyciela.
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Ubranie podczas gotowania

Podczas pracy w kuchni zatéz odziez ochronna.
Na przyktad fartuch kuchenny.

Dzieki temu twoje ubranie bedzie czyste.

Nie poparzysz sie.

Zatdz na gtowe czepek lub chustke.
Czepek chroni przed wpadnieciem
wtosow do gotowanego jedzenia.

Podczas gotowania uzywaj

rekawic ochronnych.

Wtedy sie nie poparzysz.

Ostroznie otwieraj goracy piekarnik.
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Na czas pracy w kuchni zatoz buty
z podeszwa antyposlizgowa.
Dzieki temu nie poslizgniesz sie

i nie przewrdcisz.

Porzadek w miejscu pracy

Porzadek w miejscu pracy to jedna

z najwazniejszych spraw w kuchni.

W czystym miejscu pracuje sie bezpiecznie
i higienicznie.

Potrawy przygotowane w czystej kuchni
nikomu nie zaszkodza.

Po skonczonej pracy posprzataj
miejsce pracy.
Wyrzuc resztki jedzenia.
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Kiedy segregujesz Smieci, dbasz
o srodowisko.

Resztki jedzenia i inne $mieci wrzucaj P N
do odpowiednich pojemnikow. Plastik | | tepier || S2kTo .

Brudne naczynia wstaw do zmywarki
lub umyj recznie.
Do mycia naczyn uzywaj gabki i ptynu.

Zmyj czysta Sciereczka lub gabka:
- zlew
- blaty kuchenne
— stot, na ktérym pracowates.
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Zamie¢ podtoge a potem jg umyj.
Wazne, zeby po skonczonej pracy
w kuchni byt porzadek.
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