dobrg pamie¢¢, gdyz w codziennej pracy wertowanie przepisow przy kazdym daniu
praktycznie uniemozliwitoby sprawng prace. Ponadto powinien by¢ doktadny.
Kucharz pracujagcy na stanowisku szefa kuchni musi posiada¢ niezbedne
umiejetnosci kierowania zespotem ludzi pracujacych w kuchni. Jego zadaniem jest
zapewnienie sprawnej organizacji funkcjonowania kuchni oraz odpowiednie]
jako$ci podawanych potraw [Bryta R., 2006, nr 12, s. 31-34].

Miejscem pracy kucharza jest kuchnia. Stanowisko kucharza usytuowane jest
w branzy gastronomicznej. Branza gastronomiczna jest to rodzaj dziatalno$ci
gospodarczej polegajacej na prowadzeniu otwartych zaktadow zywienia zbiorowego
(np. restauracji, baréw, stotowek, itp.). Niektore lokale moga nie posiadac
klimatyzacji 1 dobrej wentylacji, przez co wysoka temperatura i wilgotno§¢ moga
by¢ dla niego wucigzliwe. Kucharz rzadko utrzymuje bezposredni kontakt
z konsumentem. NajczeSciej posredniczy im kelner. Praca ma charakter
zrutynizowany. Zazwyczaj okazj¢ do realizacji nowych pomyslow i fantazji
stanowig konkursy. W codziennej pracy kucharz realizuje konkretne zamoéwienia
wybrane z karty dan. Praca kucharza zazwyczaj odbywa si¢ w tych samych,
ustalonych godzinach, jednak inne moga by¢ w dni powszednie, a inne w weekendy.
Szczegobly zalezg zawsze od lokalu 1 bezposredniej umowy z przetozonym kucharza.
Stanowisko kucharza jest zwigzane 2z umiej¢tnosciami przygotowywania
i podawania potraw w oparciu o fachowa wiedze kulinarng [Bryta R., 2006, nr 12,
s. 31-34].

Przez stanowisko pracy rozumie si¢ przestrzeh pracy wraz z wyposazeniem
w $rodki 1 przedmioty pracy, w ktorej pracownik lub zesp6ét pracownikow wykonuje
prace. Stanowisko pracy powinno speilnia¢ podstawowe wymogi w zakresie
bezpieczenstwa 1 higieny pracy. Prawidlowa i racjonalna organizacja stanowiska
pracy wplywa na zwigkszenie wydajnosci przy jednoczesnym ograniczeniu
niepozadanych wpltywoOw na pracownika, generowanych przez zrodla zagrozen,
dzieki zastosowaniu odpowiedniej ochrony i $rodkdw ochrony indywidualnej lub
zbiorowej, przed czynnikami niebezpiecznymi (urazowymi), szkodliwymi
1 ucigzliwymi (np. hatasu, wibracji, zapylenia, niewlasciwego oswietlenia, ztego
mikroklimatu, nadmiernego lub zbednego obcigzania poszczegdlnych czesci ciata
pracownika) [Bryla R., 2006, nr 12, s. 31-34].

W sktad pomieszczen kuchennych wchodza: kuchnia, chlodnia oraz magazyn.
Pomieszczenia gastronomiczne znajdujg si¢ na jednym poziomie.

Do obowigzkéw kucharza nalezy przyrzadzanie potraw, napojow oraz deserow
wg receptur gastronomicznych. Kucharz dobiera surowce oraz potprodukty, ocenia
ich jako$¢, wykonuje obrobke reczng, mechaniczng i termiczng. Przygotowuje
potrawy z réznych rodzajow mleka, jaj, maki, grzybow, migsa, ryb, warzyw oraz
owocow. W trakcie przyrzadzania probuje (smakuje), porcjuje i dekoruje potrawy.
Uzywa  nozy, tasakoéw, robotdow  kuchennych,  krajalnic,  maszyn
wieloczynno$ciowych, maszyn do wyrabiania ciasta, maszyn do rozdrabniania
migsa itp. [http:/www.zsp.biedrzychowice.pl /charakterystyka-zawodu-technik-
kucharz].
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Pracownik wykonuje nastepujace prace:

— dokonuje transportu wewnatrz zaktadu 1 magazynowania artykulow
spozywczych, surowcow, potproduktow, produktow kulinarnych oraz napoi,

— ocenia pod wzgledem towaroznawczym surowce, potprodukty i produkty oraz
ich przydatnos$¢ kulinarna,

— dobiera narzedzia,

— dobiera $rodki ochrony indywidualnej, stosownie do wykonywanych prac,

— przygotowuje produkcje kulinarng 1 wytwarza gotowe potrawy, zgodnie
z odpowiednimi recepturami,

— oblicza warto$¢ odzywczg 1 energetyczng potraw,

— dokonuje gastronomicznego rozbioru mig¢sa roznych zwierzat,

— ksztattuje optymalne warunki pracy, dbajac przy tym o to, by nie krzyzowaty si¢
ciggi technologiczne surowcow 1 produktéw oraz naczyn czystych oraz
brudnych,

— utrzymuje porzadek i czysto$¢ na stanowisku pracy,

— przestrzega przepisOw sanitarnych, bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz
przeciwpozarowych [Bryta R., 2006, nr 12, s. 31[134].

Kuchnia wyposazona jest w kuchenki mikrofalowe, kuchenki gazowe

i elektryczne, patelnie elektryczne, frytkownice, kotty warzelne, lodéwki, zmywarki

oraz zamrazarki. W pomieszczeniu kuchni zastosowano wentylacje mechaniczna

wywiewno-nawiewng oraz odciggi nad urzadzeniami. Powietrze w kuchni osiaga
temperature okoto 40°C 1 duzg wilgotno$¢. Ponadto w kuchni panuje hatas.

Kucharz pracuje w systemie zmianowym od godziny 8:00 do 22:00, a w przypadku

imprez zamawianych do godziny 2:00 w nocy.

3. Identyfikacja zagrozen wystepujacych na stanowisku pracy
kucharza

W trakcie wykonywania pracy powstaja zagrozenia, w postaci mozliwosci
choroby lub wypadku. Zwigzane sa z ludzka praca od dawnych czasow. Z biegiem
lat zdotano ogranicza¢ lub eliminowa¢ wystgpujace niektore zagrozenia na danym
stanowisku pracy. Zapobieganiu negatywnym wypadkom przy pracy i1 produkcji
stuzy ochrona pracy, ktoéra aczy si¢ z ochrong srodowiska, znieksztatcanego ludzka
dzialalnoscig. W dzisiejszych czasach ochrona pracy posiada potezne galezie
przemystu, generujace nowe urzadzenia majace stuzy¢ poprawie bezpieczenstwa
i higieny pracy [Slezak J., 2011, s. 11-12].

Pracodawca ma obowigzek zapewni¢ pracownikom bezpieczenstwo oraz
ochron¢ zdrowia na kazdym stanowisku pracy. Aby to zrealizowa¢ nalezy
rozpozna¢ 1 oceni¢ stan bezpieczenstwa i wszystkie elementy srodowiska, ktore na
to bezpieczenstwo moga wplywacé. Uzyskany wynik pozwoli pracodawcy podjaé
skuteczne $rodki, niezbgedne do zapewnienia bezpieczenstwa i ochrony zdrowia
pracownikow. Ocena ryzyka ma za zadanie skutecznie zapobiega¢ skutkom
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zagrozen zawodowych lub eliminowa¢ ryzyko, jest to gtowny cel oceny ryzyka.
Nie zawsze mozna to osiggnag¢ w praktyce. W momencie gdy nie da si¢
wyeliminowa¢ ryzyka resztkowego, nalezy je zredukowa¢ do minimum
1 monitorowa¢, a wiedze¢ o danym ryzyku przekazywa¢ pracownikom
[Romanowska-Stomka I., Stomka A., 2012, s. 22].
Do oceny ryzyka zawodowego potrzebne jest okreslenie zagrozen wystepujacych
w Srodowisku pracy i zrédla tych zagrozen, a takze jakie posiadaja charakterystyki.
Identyfikacja zagrozen, bez wzgledu na zastosowang to tego celu metode, nakazuje
systematyczne zbieranie informacji o zagrozeniach dla wszystkich czynnikow
srodowiska pracy. Umozliwia to weryfikacje zagrozen i ich zrédet, oraz urzadzen
produkcyjnych na roéznych etapach ich uzytkowania, a takze weryfikacj¢ o0sob
na nie narazonych [Romanowska-Stomka I., Stomka A., 2012, s. 23].
Dokumentacja oceny ryzyka zawodowego powinna zawiera¢ takie informacje,
jakie wynikajg z procedury zarzadzania ryzykiem zawodowym:
— charakterystyka stanowiska pracy,
— informacje odnosnie identyfikacji zagrozen,
— szacowanie parametrow ryzyka i jego wartosciowanie,
— informacje odnos$nie  kryteriow akceptacji 1 poziomu ryzyka
akceptowanego,
— $rodki ochrony indywidualnej lub zbiorowej potrzebne do likwidacji
zagrozen badz zmniejszenia ryzyka,
— ostateczny wynik oceny ryzyka, a takze =zalecenia dotyczace
kontrolowania ryzyka 1 jego okresowej oceny,
— przepisy, normy lub wytyczne stosowane podczas oceny ryzyka
[Romanowska-Stomka I., Stomka A., 2012, s. 45].
Praca kucharza na kuchni jest praca w warunkach ucigzliwych,
w pomieszczeniach o wysokiej temperaturze 1 wilgotnos$ci powietrza. Kucharz jest
narazony na kontakt z goracymi powierzchniami i produktami, co czgsto wigze si¢
z poparzeniami. Pracuje on w kontakcie z ostrymi krawedziami i nozami.
Nieodtagcznym elementem pracy kucharza jest takze stres. Ponizej przedstawiono
wystepujace zagrozenia wystepujace na stanowisku pracy kucharza, zrodta zagrozen
1 mozliwe skutki zagrozen.
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Tabela 1. Czynniki srodowiska pracy zwigzane z wykonywanym zawodem
oraz wystepujace zrodta zagrozen i ich mozliwe skutki dla zdrowia

Zagrozenie — czynnik

Lp. niebezpieczny, Zrédlo zagrozenia Mozliwe skutki
szkodliwy, uciazliwy zagrozenia

1 |Pozar — plomien gazowy, — $mier¢ na skutek

— urzadzenia i instalacje elektryczne uduszenia, cigzkiego
(zwarcie), oparzenia,

— materiaty tatwopalne (np. rozgrzany
olej),

2 |Wybuch — gaz z sieci 1 kuchni gazowej, — $mier¢ na skutek

wybuchu i pozaru,

3 |Poslizgniecie, upadek na - liskie powierzchnie, — zlamania,
tej samej ptaszczyznie |- przedmioty znajdujace si¢ na podtodze,— zwichnigcia konczyn,

— nie odpowiednie obuwie, — sthuczenia ciala,
— nie uwaga, — urazy glowy,

4 |Uderzenie, przycis$nigcie- materialy i wyposazenie na regalach, |- drobne urazy konczyn,
spadajgcym materiatem, | stolach oraz w szafach i szufladach, |- urazy palcow,

rzedmiotem

5 |Przecigzenie uktadu — przenoszone, ustawiane, zestawiane |- choroby uktadu
ruchu cigzkie rzeczy: pojemniki z szkieletowo-

produktami, garnki z potrawami, itp. mig$niowego,
— praca w pochyleniu podczas pozycji |- przepuklina,
stojacej,

6  |Uderzenie o nieruchome~ wejscia, — drobne urazy catego
elementy — dojscia, ciata,

— stoty,
— regaty,
— urzadzenia kuchenne,

7 . . |- drzwi wahadtowe, — drobne urazy ciata —
Uderzenie ruchomymi L s , .
elementami — drzwiczki szafek, szczegolme konczyn i

— szuflady, tutowia,
8  [Prad elektryczny — urzadzenia zasilane energig — Smier¢ na skutek
elektryczna, porazenia pradem
— instalacje elektryczne, elektrycznym,

9 Kontakt z goracymi — kuchenki, — oparzenia termiczne
powierzchniami, — piekarniki, ciata — najczesciej
czynnikami — grille, dtoni,

— frytkownice,

— piece,

— patelnie,

— garnki,

— naczynia kuchenne,
— gorgce potrawy,

10 |Odpryski czynnikow |- pryskajacy gorgcy ttuszcz, — drobne oparzenia: rak,
materialnych twarzy, urazy oka,

11  [Kontakt z ostrymi — kosci z migsa, — urazy dloni, aw
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lkrawedziami — blacha obic¢ blatow, szczegolnosci palcow,
— sttuczone naczynia,

12 |Pochwycenie, — maszyny do mielenia, — powazne urazy palcow
docis$nigcie ruchomymi [ rozdrabniania produktow, reki (zmiazdzenia,
elementami urzagdzen | miksery, skaleczenia, itp.),

13 |Praca z uzyciem — narzedzia kuchenne: noze, nozyce, — powazne urazy palcow
narze¢dzi ostrych tasaki, reki,

— skaleczenia,
— zaklucia,
14 [Zmienny mikroklimat - zmienna temperatura i wilgotnose, — choroby uktadu
— okresowo wystepujace przeciagi, oddechowego —
przezigbienia,
— udar cieplny,
15 Stres — odpowiedzialno$¢ za produkty, gotowe |- choroby uktadu
dania, krazenia,
— tempo pracy wymuszone technologia, |- zmeczenie fizyczne i
psychiczne,
— bezsennos¢,
16  (Ostabienic wzroku — nieodpowiednie, zte oSwietlenie — ostabienie wzroku,
stanowiska pracy, — tzawienie,
— zamazanie obrazu,
— bole oczu 1 glowy,
17  |Ostabienie stuchu — hatas wystepujacy poprzez — ostabienie narzadu
uzytkowanie urzadzen kuchennych stuchu,
typu: mikrofalowka, mikser, itp., — bole glowy,

18 |Zagrozenia biologiczne |- produkty spozywcze, — zatrucia pokarmowe
(np.: gronkowiec (wystepuja wymioty,
ztocisty, laseczka jadu biegunka),

ietbasianego, wlosien — alergia skorna,
Fzrgty, toksoplazmoza, - gorgezka,
itp.)

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie karty oceny ryzyka zawodowego dla stanowiska kucharza.
W: Bryta R. Bezpieczne stanowiska pracy, 2007, s. 78-79.
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4. Metody badania zagrozen i szacowania ryzyka

Istnieje wiele metod oceny ryzyka, r6znig si¢ one mi¢dzy sobg zastosowaniem
techniki logicznego myslenia, precyzyjnoscig oceny, a takze przyjetym poziomem
szczegotowosci analiz. Metody te maja zastosowanie w rdznych obszarach
dzialalnosci cztowieka. Dla kazdej z faz, w ktorej znajduje si¢ dany obiekt mozna
dobra¢ optymalng metod¢ oceny ryzyka. Ze wzgledu na zastosowanie praw logiki
wséréod metod oceny ryzyka wyroznia si¢ metody indukcyjne 1 dedukcyjne.
W  metodach indukcyjnych wnioski wynikaja z przestanek bedacych ich
szczegdlnymi przypadkami. Prowadzi si¢ obserwacje 1 eksperymenty oraz na tej
podstawie wyprowadza si¢ hipotezy, a nastepnie po weryfikacji tworzy si¢ zasady
,,0d szczegdtu do ogotu”. Natomiast w metodach dedukcyjnych analiza prowadzona
jest zgodnie z kierunkiem wynikania logicznego, co oznacza, ze kazde nast¢gpne
stwierdzenie wynika z poprzedniego. S3 to metody ,,od ogoétu do szczegdiu™.
Kolejne wyrozniane metody ze wzgledu na precyzje, z jaka nastgpuje ocena ryzyka
to metody jakosciowe 1 ilosciowe. W metodach ilosciowych szacowanie moze
zosta¢ przeprowadzone, gdy ma si¢ odpowiednig liczbe danych statystycznych
dotyczacych ilosci 1 rodzaju wypadkéw, zdarzen niebezpiecznych, chorob
zawodowych, czasu narazenia na wystepujace czynniki Srodowiska pracy, liczbe
zatrudnionych osob, itp. Ocena ilosciowa musi by¢ wiarygodna dlatego dane te
powinny spetnia¢ wymagania statystyczne. Jezeli nie ma dostepu do danych, ktore
okreslajg wiarygodne iloSciowe szacownie ryzyka, badz gdy nie jest okreslone
stosowanie skomplikowanych metod ilosciowych, wowczas do szacowania ryzyka
stosuje si¢ metody jakosciowe [Romanowska-Stomka 1., Slomka A., 2012,
s. 61-62].

W burzliwym otoczeniu przedsigbiorstwa daza do eliminowania zagrozen
zwigzanych z niespelnieniem wymaga¢ 1 zwigkszenia prawdopodobienstwa
osiggniecia zintegrowanych celdw poprzez minimalizowanie, a nawet eliminacje
ryzyka, a w sytuacji jego zrealizowania do zwigkszenia odpornosci na zakiocenia w
ciggtosci dziatan. Zapobiegajac wystagpieniu skutkdw zagrozen przedsiebiorstwa
stosuja zasady, narz¢dzia 1 metody pozwalajace na identyfikacje tych zagrozen
a takze ich skutkdéw. Techniki te majg niejednakowy charakter 1 dotycza réznego
rodzaju ryzyka, zawsze jednak ich celem jest zapewnienie jako$ci, minimalizowanie
oddziatywania na srodowisko i bezpieczenstwo pracy [Karkoszka T., 2013, s.93].

Wsréd metod oceny ryzyka zawodowego rozpowszechnione s3a metody
jakosciowe 1 ilosciowe, niezaleznie od stosowanej metody ocena ryzyka
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zawodowego zawsze obejmuje analize ryzyka, a takze jego oceng 1 podjecie decyzji
o dopuszczalnosci.

W literaturze wystepuja rozne metody, np. graf ryzyka, risk score. Bardzo czesto
metody te uwzgledniajg kryteria dopuszczalnosci ryzyka zawodowego, pozwalajace
na okres$lenie, od jakiego poziomu ryzyko wystgpujace na stanowisku pracy mozna
uzna¢ za akceptowalne.

5. Dziatania profilaktyczne wystepujacych zagrozen na stanowisku
pracy kucharza

Celem oceny ryzyka zawodowego (niezaleznie od stosowanej metody)
jest doprowadzenie tego ryzyka do poziomu dopuszczalnego, oraz sprawdzenie
czy zastosowane S$rodki profilaktyczne sg odpowiednie 1 zapewniaja skuteczna
ochrone pracownikow przed wystgpujacymi zagrozeniami, czynnikami szkodliwymi
1 niebezpiecznymi [Majchrzycka K., Poscik A., 2007, s. 27]. Poziom dopuszczalny
jest to taki poziom, przy ktorym wielkos$¢ strat zwigzanych z aktywizacja danego
zagrozenia jest mozliwa do zaakceptowania. Prawidlowe przeprowadzenie procesu
oceny ryzyka zawodowego, a takze stosowanie Srodkéw profilaktycznych jest
zarazem elementem bezposrednio chronigcym zdrowie 1 zycie pracownikow,
oraz posrednio poprzez podnoszenie §wiadomos$ci o istnieniu zagrozen w miejscu
pracy 1 o sposobach bezpiecznego wykonywania pracy. Ocena ryzyka zawodowego
powinna by¢ powtarzana cyklicznie w okreslonych odstgpach czasu. Wyniki oceny
ryzyka zawodowego powinny by¢ usystematyzowane 1 przechowywane.
Moga by¢ pomoca dla pracodawcow 1 innych osob odpowiedzialnych za:

— okreslenie rodzaju $rodkow, jakie nalezy przedsiewzig¢ w celu ochrony
bezpieczenstwa 1 zdrowia pracownikoOw oraz innych osob, z nalezytym
uwzglednieniem obowigzujacych przepisow,

— wprowadzenie srodkow zapobiegawczych 1 ochronnych,

— monitorowanie i przeglad funkcjonowania lub wdrazania wprowadzonych
srodkow profilaktycznych.

Ocene ryzyka zawodowego nalezy 1 warto przeprowadza¢ w kazdym
przedsigbiorstwie, poniewaz jej wyniki mogg skutecznie przyczyni¢ si¢ do
zaplanowania 1 wdrozenia $rodkow profilaktycznych, ktore pracodawca powinien co
jaki$ czas sprawdzac ich skutecznos$¢. Dbatos¢ o zdrowie pracownikow wplynie na
wicksze zaangazowanie pracownikow. Moga okaza¢ si¢ rozwigzaniami
imnowacyjnymi, wptywajacymi na konkurencyjno$¢ przedsigbiorstwa na rynku.
Dlatego tak wazny jest udzial pracownikow w prowadzeniu procesu oceny
1 planowaniu §rodkéw profilaktycznych [Glowcezynska-Woelke K., 2009, s. 20-32].

Rezultatem oceny ryzyka zawodowego jest zastosowanie S$rodkow ochrony
indywidualnej lub zbiorowej, w celu ograniczenia badz wyeliminowania zagrozen.
Ocena ryzyka umozliwia ustalenie poziomu ryzyka resztkowego, w zaleznosci od
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