
Ця брошура містить інформацію не тіль-

ки про правила безпечного виконання 

роботи, але й про відповідну організацію 

робочого місця згідно з принципами без-

пеки, гігієни та ергономіки, щоб виклю-

чити його негативний вплив на здоров’я 

працівника. Організація робочих місць 

і спосіб її виконання для таких професій, 

як кухар, офіціант або працівник у так 

званій „малій гастрономії”, значною мі-

рою залежить від працівника/самоза-

йнятої особи. Однак при облаштуванні  

підприємства необхідна співпраця між 

роботодавцем і працівником.

Фактори ризику на підприємстві та загальні вказівки для їхнього контролю

Загальні вимоги до підприємств

Заклад ресторанного господарства повинен відпові-
дати технічно-будівельним вимогам та іншим вимо-
гам передбаченим для підприємств, а саме:
 повинен мати загальну і місцеву вентиляцію, роз-

міщену над тепловим обладнанням (плитами, ду-
ховими шафами, фритюрницями, і т. п.). Робочі 
місця повинні бути освітлені природнім світлом 

(у виняткових ситуаціях є можливість отримати 
згоду воєводського санітарного інспектора сто-
совно використання виключно штучного світла 
у приміщенні);

 місця зберігання і приготування страв повинні 
відповідати вимогам, визначеним в законах про 
безпечність харчових продуктів. Заклад повинен 
мати окремий гардероб та санітарно-гігієнічне 
приміщення.

що найменше 500 люкс (щоб без додаткового зу-
силля бачити усі деталі) і точно відтворювати при-
родні кольори. Оправи джерел світла не повинні 
створювати додаткових відблисків. У випадку зни-
ження напруги або інших неполадок (запиленості 
світильників та ламп, перегорівших ламп, миготін-
ня світла) повідомте про це своєму роботодавцю;

 зверніть увагу на рівень шуму на підприємстві. 
Якщо він занадто високий (Ви не можете почути 
те, про що говорить Ваш співробітник який зна-
ходиться 1 м від Вас), можливо знадобитися вико-
ристовувати пристрої з меншим рівнем шуму, вико-
ристовувати звукопоглинальні матеріали на стінах/
стелі, використовувати акустичні екрани між шум-
ними робочими місцями або відсунути робочі міс-
ця один від одного. Якщо високий рівень шуму не 
можна усунути, роботодавець повинен надати Вам 
захисники слуху (беруші та навушники);

 зверніть увагу на те, щоб на підприємстві ефектив-
но функціонувала система надання першої допо-
моги у разі нещасного випадку: провірте, чи на-
лежним чином оснащена аптечка,і чи є визначена 
особа, яка має відповідні кваліфікації  для надання 
першої долікарської допомоги;

 пам’ятайте про обмеження, які стосуються кіль-
кості робочих годин, робіт заборонених вагітним 
жінкам, годуючим матерям, та неповнолітнім;

 пам’ятайте про збереження спокою і відповідної 
організації роботи з метою обмеження або виклю-
чення факторів стресу, які виникають зі швидкості 
і якості приготування або подання страв.

Більше інформацій про загрози на Вашому під-

приємстві Ви знайдете в оцінці професійного ри-

зику, котру роботодавець повинен виконати, та-

кож за участі працівників.

Молоді працівники та особи з коротким стажем в гастрономії  потребують 
особливої уваги
Працевлаштування неповнолітніх в закладах ресто-
ранного господарства (вік 15-18 років), пов’язане із 
забезпеченням особливого захисту таким праців-
никам, зазначеного у Кодексі законів про працю та 
розпорядженнях. Водночас всі молоді працівники, 

хоча й повнолітні, але без досвіду роботи у сфері 

ресторанного господарства потребують старан-

ної підготовки до праці – детального вступного 

навчання перед виконанням обов’язків, під час 

якого вони ознайомляться із небезпечними ситу-

аціями, які можуть виникнути на робочому місці 

і засобами профілактики, застосування яких доз-

волить успішно контролювати ризик виникнення 

небезпечних ситуацій під час виконання роботи. 
Хорошою практикою є призначення опікуна для мо-
лодого працівника - досвідченої і розважної людини, 
яка введе молодого працівника у робочий процес 
і буде допомагати йому в перші тижні і місяць. Слід 
пам’ятати, що молоді працівники без досвіду часто 
стають жертвами серйозних нещасних випадків на 
виробництві.

захистять руки від поранень, та захисні окуляри. 
Використовуйте спеціальний одяг і робоче нес-
лизьке взуття;

 пристрої, які використовуєте, повинні мати мар-
кування CE, або, у випадку старших пристроїв, 
відповідати вимогам передбаченим відповідними 
законами.

Небезпека пов’язана з ручним 
транспортуванням та роботою у стоячому 
положенні

Робота у стоячому  положенні, неправильний спосіб 
підняття важких предметів, прийняття вимушеного 
положення тіла під час тривалої професійної діяль-
ності може викликати хвороби скелетно-м’язової 
системи (особливо такі хвороби, як: викривлення 
хребта та плечового пояса), а також порушення кро-
вообігу. Особливо шкідливими для організму можуть 
бути: тривала робота у стоячому положенні без мож-
ливості сидіння, похиле положення та скручування 
тулуба, присідання, стояння на колінах, робота, яка 
передбачає підняття рук вище лінії голови. Тому, слід 
організувати своє робоче місце таким чином, щоб, 
якщо це можливо, уникати таких положень. Правиль-
на організація робочого місця, підбір допоміжного 
обладнання, відпочинок та вправи зменшать щоден-
ну втому та недуги, а також покращать стан здоров’я 
після років професійної діяльності.

Щоб протидіяти хворобам опорно-рухової систе-

ми та зменшити втому після роботи потрібно:

 уникати самостійного ручного підняття важких 
предметів – якщо це можливо використовуйте до-
поміжне обладнання:  транспортні візки, підйом-
ники; не піднімайте речі самостійно, використо-
вуйте менші контейнери, замовляйте упаковки 
для продуктів меншого об’єму. Дотримуйтесь тех-
ніки безпеки під час підняття;

 обговорити з роботодавцем своє робоче місце. 
Воно повинно бути ергономічним, тобто облаш-
тованим з урахуванням Ваших потреб. Столи, ра-
ковини, робочі поверхні повинні бути зроблені 
з врахуванням Вашого зросту, досяжності Ваших 
рук і розміщені так, щоб Ви могли виконувати 
свою роботу комфортно, без додаткового нахи-
ляння або скручування тулуба. Необхідні інстру-
менти та обладнання повинні завжди знаходитись 
під рукою. Використовуйте зручні візки;

 обговорити з роботодавцем можливості вико-
ристання промислових ергоматів які протидіють 
втомленню та знижують навантаження на хребет, 
м’язи і суглоби, покращують кровообіг в ногах, 
значно знімають відчуття втоми і дискомфорту;

 використовувати інструменти, адаптовані до три-
валого та частого використання та котрі  мають ер-
гономічні ручки і форми. Інструменти не повинні 
викликати дискомфорту при використанні та болю 
в пальцях (особливо у великому пальці), зап’ясті;

 ріжучі інструменти завжди повинні бути нагостре-
ними, це запобігає застосуванню надмірної сили 
під час роботи з ними;

 регулярно робіть перерви на відпочинок, під час 
яких варто зробити кілька простих фізичних вправ 
для розтягування і розслаблення м’язів. Задумай-
тесь про фізичну активність після роботи, особли-
во про вправи, які допоможуть зміцнити м’язи 
спини і пресу та зберегти їх у хорошому стані. Для 
зміцнення хребта рекомендуються заняття йогою, 
плавання, аеробіка (обговоріть з роботодавцем 
можливість часткового фінансування таких занять 
або купівлі абонементних карток);

 для осіб, які працюють у стоячому положенні або 
в русі, роботодавець повинен забезпечити мож-
ливість відпочинку у сидячому положенні поруч 
робочого місця;

 допоможіть створити у робочому колективі друж-
ню, приязну, хорошу атмосферу – стрес негативно 
впливає на напруження Ваших м’язів, збільшує на-
пругу,  втому і недугу.

Інші загрози на підприємстві

Для Вашого здоров’я та безпеки, а також для без-

пеки і здоров’я Ваших колег та клієнтів важливо: 

 запевнення, що прилади, які знаходяться в екс-
плуатації та містять рідину або газ (знаходяться 
під тиском), мають дійсний висновок Управління 
Технічного Нагляду, що дозволяє їх експлуатувати;

 забезпечення достатнього освітлення – загаль-
ного і робочого місця – в місцях, де виконуються 
детальніші роботи, освітлення повинно становити 
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Нормативно-правова база 

 Закон від 26 червня 1974 р. – Кодекс законів про працю 
(В. З. від 2019 р. п. 1040 зі змінами). 

 Розпорядження  Міністра праці та соціальної політики 
від 26 вересня 1997 р. про загальні правила безпеки та 
гігієни праці (В. З. за 2003 р. № 169, п. 1650 зі змінами та 
за 2011 р. № 173, п. 1034).

 Закон від 25 серпня 2006 р. про безпечність харчових 
продуктів та харчування (В. З. від 2019 р. п. 1252 зі змі-
нами). 

 Розпорядження Ради Міністрів від 3 квітня 2017 р. про 
перелік важких робіт, та робіт із небезпечними або 
шкідливими умовами праці для здоров’я вагітних жі-
нок та жінок, що годують дітей (В. З. п. 796).

 Розпорядження Міністра охорони здоров’я від 22 квіт-
ня 2005 року щодо шкідливих для здоров’я біологічних 
чинників у виробничому середовищі та щодо охорони 

здоров’я працівників, які професійно зазнають впли-
ву цих чинників (В. З. № 81, п. 716 зі змінами за 2008 р. 
№ 48, п. 288).

 Розпорядження Ради Міністрів від 24 серпня 2004 р. 
про перелік робіт, заборонених для неповнолітніх, та 
умови їхнього працевлаштування для виконання дея-
ких з цих робіт (В. З. за 2016 р., п. 1509).

 Розпорядження Міністра Праці і Соціальної Політики 
від 14 березня 2000 р. щодо забезпечення безпеки і гі-
гієни праці під час транспортування товарів та інших 
робіт, пов’язаних із застосуванням фізичного наванта-
ження (В. З. від 2018 р. п. 1139).

 Розпорядження Міністра охорони здоров’я від 30 груд-
ня 2004 р. про охорону, безпеку та гігієну праці, пов’я-
заної з застосуванням хімічних чинників на робочому 
місці (В. З. за 2016 р., п. 1488).

Autor dziękuje za m
ożliw

ość w
ykonania zdjęć: O

to! Sushi!, Pizza H
ut, O

S PIP 

БЕЗПЕЧНА ПРАЦЯБЕЗПЕЧНА ПРАЦЯ
в ресторанах та в інших закладах громадського харчуванняв ресторанах та в інших закладах громадського харчування


