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Zasady BHP obowigzujgce w sali ¢wiczen laboratoryjnych
w Katedrze i Zaktadzie Biochemii Farmaceutyczne;j

1. Student moze przebywaé w sali ¢wiczen tylko w obecnosci prowadzacego
¢wiczenia.

2. Podczas éwiczen laboratoryjnych student zobowigzany jest do pracy w fartu-
chu ochronnym i w obuwiu zmiennym gwarantujgcym bezpieczeristwo pracy.
Whosy nalezy zwigzaé, a okrycie wierzchnie pozostawié w szatni.

3. W sali ¢wiczen niedozwolone jest spozywanie positkdéw i napojow.

4. Podczas pracy z materiatem biologicznym (krew, surowica, osocze) student
zobowigzany jest do uzywania jednorazowych rekawic ochronnych. W razie
rozlania materiatu biologicznego nalezy niezwtocznie zgtosi¢ taki fakt pro-
wadzgcemu ¢wiczenia.

5. Podczas pracy z odczynnikami zrgcymi lub toksycznymi (stezone kwasy, zasa-
dy, trucizny) student zobowigzany jest do zachowania szczegdlnej ostroznosci
i wykonywania wszystkich procedur laboratoryjnych pod dygestorium. Wyzej
wymienione substancje nalezy pipetowa¢ przy pomocy pipet zanurzeniowych
z natozong nasadka zasysajacg, ktére sg przypisane do danego odczynnika.
Zabrania sie takze wylewania substancji zrgcych lub toksycznych bezposrednio
do zlewdw; odczynniki te nalezy zutylizowa¢ zgodnie z instrukcjami prowa-
dzacego ¢wiczenia.

6. W celu odmierzenia odpowiednich ilosci wykorzystywanych odczynnikéw
nalezy uzywac oddzielnych pipet dla kazdego roztworu lub zmieniaé kon-
cdwki w przypadku pipet automatycznych.

7. Student pracujacy na sprzecie laboratoryjnym zobowigzany jest do odpowie-
dzialnego korzystania z niego zgodnie z poleceniami prowadzacego ¢wiczenia.

8. W razie skaleczen, oparzen, oblania odczynnikami lub materiatem biologicz-
nym student niezwtocznie powinien poinformowa¢ prowadzgcego ¢wiczenia
o tym fakcie.

9. Po zakoriczonych ¢éwiczeniach student zobowigzany jest do posprzatania
swojego miejsca pracy:

e szkfo laboratoryjne nalezy umy¢, wyptukaé pod biezacg woda, a nastepnie
odtozy¢ we wskazane przez prowadzacego ¢wiczenia miejsce;

» skrawki papieru, bibute, obierki i resztki warzyw nalezy wyrzuci¢ do kosza
z czarnym workiem;

» rekawice jednorazowe oraz materiaty majace kontakt z materiatem bio-
logicznym nalezy wyrzuci¢ do kosza z czerwonym workiem.

10. Przed opuszczeniem sali ¢wiczen student powinien doktadnie umy¢ rece.
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