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	Zawód
	Dane o narażeniu na czynniki szkodliwe, uciążliwe lub niebezpieczne 
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	Technik hodowca koni 
314203
	1. Pracownia hodowli zwierząt - – czynniki szkodliwe ( sierść zwierząt, pyłki roślin z siana, ) uczniowie w czasie zajęć praktycznych stykają się ze zwierzętami gospodarskimi w trakcie całodziennej obsługi tych zwierząt. Obsługa zwierząt jest przeprowadzana w budynkach inwentarskich jak i na zewnątrz. Dodatkowo uczniowie mają zajęcia z jazdy konnej 2 godziny tygodniowo.

2. Pracownia uprawy roślin – czynniki szkodliwe ( pyłki roślin, działanie czynników pogodowych) uczniowie w czasie zajęć praktycznych wykonują czynności uprawowe i pielęgnacyjne wynikające z pory roku i cyklu uprawy roślin. Czynności te wykonywane są na otwartej przestrzeni.

3. Pracownia mechanizacji – Czynniki szkodliwe ( działanie czynników pogodowych,) uczeń w czasie zajęć praktycznych poznaje budowę maszyn, regulacje oraz uczy się nimi pracować. Prace te wykonywane są na wolnym powietrzu oraz w hali maszyn.

4. 

	Technik hotelarstwa 422402
	Pracownia obsługi gości hotelowych- obsługa recepcji, sprzątanie pokoi, obsługa urządzeń hotelowych, praca  w kuchni (hałas, oświetlenie, kurz, możliwość poparzenia, kontakt z niebezpiecznymi narzędziami, kontakt z środkami czyszczącymi,)



	Technik obsługi turystycznej

341[05]


	Pracownia obsługi gości hotelowych- obsługa recepcji, praca w biurze przy komputerze, , obsługa urządzeń biurowych, praca  w stołówce (hałas, oświetlenie, monitor komputera,  kurz, możliwość poparzenia,)



	Technik żywienia i usług gastronomicznych 
	Pracownia gotowania i podawania posiłków – czynniki szkodliwe i niebezpieczne (oświetlenie, możliwość poparzenia, kontakt z niebezpiecznymi narzędziami, kontakt ze środkami czyszczącymi, mikroklimat.) uczniowie w czasie zajęć praktycznych uczą się gotowania, przetwarzania, przygotowywania i podawania posiłków oraz usług związanych z gastronomią.


	Kucharz 512001
	Pracownia gotowania i podawania posiłków – czynniki szkodliwe i niebezpieczne (oświetlenie, możliwość poparzenia, kontakt z niebezpiecznymi narzędziami, kontakt ze środkami czyszczącymi, mikroklimat.) uczniowie w czasie zajęć praktycznych uczą się gotowania, przetwarzania, przygotowywania i podawania posiłków.



	Mechanik – operator pojazdów i maszyn rolniczych 834103
	1) Pracownia spawania – Czynniki szkodliwe ( chrom, mangan, żelazo tlenki azotu, tlenki węgla, pyły,) Pracownia pojazdów rolniczych – czynniki szkodliwe (oświetlenie, mikroklimat, hałas) –Pracownia maszyn rolniczych – czynniki szkodliwe ( narażenie na działanie czynników pogodowych) uczeń w czasie zajęć praktycznych uczy się obsługi, regulacji, naprawy i konserwacji maszyn rolniczych – zajęcia odbywają się na zewnątrz budynków lub w hali maszyn.

2) Pracownia obróbki mechanicznej – czynniki szkodliwe (wirujące elementy maszyn, hałas) –Uczniowie w czasie zajęć praktycznych uczą się budowy i obsługi tokarek oraz toczą proste elementy.

3) 


Cena na osobę………………………………….zł                                          pieczęć i podpis osoby upoważnionej………………………………………..
Dane Instytucji:

Nazwa i adres podmiotu:

NIP:

Regon:

Osoba reprezentująca podmiot leczniczy: 
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