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Загальні положення організації роботи в лабораторії 

 

На робочому столі не повинно бути сторонніх предметів. Перед початком 

виконання лабораторних робіт студент ознайомлюється з правилами техніки 

безпеки при роботі в лабораторії. 

В лабораторних роботах студенти повинні використовувати методи і прийоми 

відповідно до вимог стандартів або норм лабораторної практики. Слід пам’ятати, 

що, навіть незначні зміни у методиці можуть привести до різких спотворень 

кінцевих результатів визначення. 

При користуванні реактивами зберігати акуратність: банки з сухими 

реактивами і склянки з розчинами тримати закритими, відкривати їх тільки під час 

використання, при закриванні склянок не плутати пробки, реактиви загального 

використання не заносити на робочі столи, заповнювати розчинами бюретки, 

відмірювати піпетками препарати у строгій відповідності із загально прийнятими 

вимогами. 

Гарячі предмети необхідно ставити тільки на підставку. Щоб запобігти 

термічним опікам гарячі предмети слід брати у захисних рукавицях. 

Папір, фільтри, битий посуд викидати у спеціальні ємності чи відра. 

Хімічні реактиви у тій чи іншій мірі отруйні і при роботі з ними необхідно 

поводитись обережно. Всі речовини слід нюхати вкрай обережно, не нахиляючись над 

ємністю і не вдихати на повні груди, а направляючи до себе пари чи гази, рухом руки. 

В дослідах з використанням електроприладів слід точно виконувати правила 

роботи з ними. Слідкувати за ізоляцією проводів і обладнання. Перед пуском 

машини чи апарату слід попередити тих, хто знаходяться поблизу. 

Закінчивши роботу, привести в порядок робоче місце (вимити посуд, 

поставити на місце реактиви, прилади та інше), ретельно вимити руки. 

Забороняється: 

– працювати у верхньому одязі чи класти одяг на столи, прилади; 

– пити воду і приймати їжу з хімічного посуду; 

– перевіряти хімічні речовини на смак; 

– проводити досліди у брудному посуді; 

– залишати діючі прилади без нагляду чи довіряти нагляд іншій особі; 

– переносити чи ремонтувати прилади самим без дозволу викладача чи 

лаборанта. 

Перша допомога при можливих нещасних випадках у лабораторії 

При термічних опіках слід промити обпечене місце 5% розчином марганцевокислого 

калію, 96% етиловим спиртом чи присипати гідрокарбонатом натрію. 

У випадку порізу рану потрібно обробити розчином йоду чи іншим засобом, 

що замінює його, забинтувати чи заклеїти лейкопластиром. 

При опіках кислотою промити обпечене місце водою, потім слабким 

розчином гідрокарбонату натрію. При попаданні на шкіру їдкого лугу слід промити 

уражене місце водою, потім розбавленою 12% оцтовою кислотою. Промивати 

потрібно ватним тампоном, не допускаючи розтікання рідини по шкірі. 

При ураженні електричним струмом, негайно відключити джерело струму, 

потерпілому надати першу допомогу та викликати швидку медичну допомогу.  
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