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Программа первиЧногО инструКтажа по охране труда на рабочем
месте работников пиIцеблока (повар, повар-кондитер, помощник повара,

старший повар, пекарь, кухонный рабочий)

1. Общие положения

1.1. НастОящ€шпрограмма первичного инструктажа по охране труда на рабочемместе работников пищеблока (кухни) разработана в соответствии с Постановлением
Правительства РФ от 24,12.202l Ns 2464 "О порядке обучения по охране труда и проверки
знания требований охраны труда", вступившем в силу с l сентября 2022 года; разделом Х
<Охрана труда) Трулового кодекса Российской Федерации оТ 30.12.2001г Nq l97-ФЗ с
изменениями, вступившими в силу с 25 июля 2022 годa; с учетом Постановлений f'лавного
государственного санитарного врача РФ от 27.10.2020 J& з2 <об утверждении СанПиН
2.312.4.З590,20 кСанитарно-Эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения) и от 28.0|.2021 JФ 2 коб утверждении СанПин 1.2.3685-21 кГигиенические
нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека
факторов среды обитания> и иными Еормативными правовыми актами по охране труда,
Правилами внутреннего трудового распорядка.

1.2. ffаННая Программа составлена для проведения первичного инструктажа по охране
труда на рабочем месте повара (повара-конdumера, пол4оtцнuка поварсl u сmарulе?о повара,
пекаря),кухонноzо рабочеzо (далее - работников пищеблокц кухни) в целях предупреждения и
профилактики опасностей, минимизации повреждения здоровья медицинского персонала и
предотвращения аварийных ситуаций на рабочем месте.

1.3. Программа определяет содержание первичного инструктажа на рабочем месте
работников пищеблока и кухни (повара, к).е(онного работника и повара-кондитера, помощника
повара и старшего повара), который включает информирование об организации охраны труда
На РабОчеМ месте, общих сведениях об условиях труда, порядке подготовки к работе и её
окончании, ознакомление с безопасными приемами (методами) работы и инструкциями по
Охране труда по должности и рабочему месту, порядком действий при возникновении
аварийных ситуаций на рабочем месте.

1.4. Проведение первичного инструктажа на рабочем месте является профилактическим
мероприятием по охране труда, направленным на предотвращение случаев производственного
травматизма и профессиональных заболеваний, снижение их последствий и является
специализированным процессом получения знаний, рлений и навыков.

1.5. Первичный инструктаж по охране труда проводится до начаJIа самостоятельной
работы, а также для лиц, проходящих производственную практику.

1.6. Первичный инструктаж по охране труда на рабочем месте повара (кондитера,
СТаРШеГо повара ,и помощника повара, пекаря), кухонного рабочего проводится
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НеПОСРеДСТВеННЫМ рУководителем - шеф-поваром (заведующим производством) и )литывает
УСЛОВИЯ ТРУДа работников, воздеЙствующие вредные и (или) опасные производственные
фаКтОры, источники опасности, установленные по результатам СОУТ и оценки
профессиональньгх рисков.

1.7. [анный первичный инструктаж по охране труда на рабочем месте работников
пищеблока (кlхни) заканчивается проверкой знания требований охраны труда, Результаты
ИНСТРУКТажа оформляются в журнале регистрации инструктажр на рабочем месте

2. ТематиЧеский план первичного инструктажа по охране труда на рабочем
месте работника пищеблока (кухни)

3. Организация охраны труда на рабочем месте

3.1. Помещения пищеблока (кухни) проверены администрацией, специЕrлистом по охране
труда, лицом, ответственным за обеспечение пожарной безопасности и соответствуют нормам и
требованиям охраны труда и пожарной безопасности.

3.2, Мебель, технологическое оборудование, тепловое и иное электрооборулование
проверено на безопасность.

3.3. Вытяжные системы (вытяжки) очищены и проверены. Находятся в рабочем и
безопасном состоянии.

3.4. Пожарная сигнt}лизация исправна и находится в рабочем состоянии. Помещения
пищеблока, кладовьIх обеспечены необходимым количеством огнетушителей.

3.5. На пищеблоке (кухне) имеется медицинскаJI аптечка с необходимым набором
медикаментов и перевязочных средств.

3.6. В мучном цехе производственном помещении обеспечены условия для просеивания
муки.

3.7. Имеются необходимые нормативные документы, инструкции по охране труда и
пожарноЙ безопасности, правила безопасности труда, инструкции по охране труда при
эксплуатации технологического оборулования, инвентарная книга с перечислением в ней
имеющегося технологического оборудования, мебели и кухонного инвентаря.

3.8. На видном месте рiвмещен уголок охраны труда, где находятся инструкции с
правилами безопасной работы, требованиями охраны труда, пожарной и электробезопасности.

3.9. Требования к работникам пищеблока (кухни):
3.9. l . К_ вып_Qд_IrQн_ц_I9__."тяудо_р_цх .фуцкцltй др_дLqка!0I9я*рабршrихц-пд:цебд9к"аJку_х-ц"и")",

кото,рь]е;

Г-Nq l
trд] Содержание процраммы Объем,

мин
1 Организация охраны труда на рабочем месте 1о мин
2 Общие сведения об условиях труда работника пищеблока (кухни) 1о мин
з Порядок подготовки к работе ffiй---l
4

Безопасные приемы и методы работы работника пищеблока
(кухни) 2о мин

tП"р"д"" "цg"""", 5 мин
1о мин

7 Оказание первой помощи 15 мин

в Ознакомление с инструкциями по охране труда по должности и
рабочему месту 25 мин

Итого 1 час 45
Ir{PIII

:)

5



- соответствуют требованиям, касающимся прохождения предварительного и периодических
медосмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации (при приеме на
работу и дurлее ежегодно), вакцинации и имеют личную медицинскую книжку с результатамимедицинских обследований и лабораторных исследованийо сведениями о прививках,
перенесенных инфекционньIх заболеваниях, о профессиональной гигиенической подготовке и
аттестации с допуском к работе;
- не имеют гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также
признаков инфекционных заболеваний при ежедневном осмотре (для занятых приготовлением
пищи, контактирующих с пищей и продовольственным сырьем).

з,9.2. ПоваР (повар-коНдитер, помощника повара, старшиЙ повар), кухонный рабочий
должны иметь II ква.гlификационную группу допуска по электробезо.rаспосrr.
3.10. Б._е_зо..п_ар$_Q9.,тh_тех,l1од_р_ги.ч-е._9ки.}_цра_ц_9_9_с_о_в__на _цд*щебд_о_к9 (кухн_9) рб_е*слрчд.Еа_е'т9я;- выбороМ технологических процессов, приемов и режимов работы технологического

оборулования, не окtr}ывающих вредньж воздействий на работника;
- применением оборулования, не являющегося источником травматизма;
- правильным размещением технологического оборудования;
- рационz}льной организацией рабочих мест;
- проведением мероприятий по ограничению тяжести труда;
- обучением работников, проверкой их знаний и навыков безопасности труда;
- включением требований безопасности в лок€tпьные акты;
- применением средств индивидуа-гlьной защиты работников.

3.1l, Выцол.няя должностныq обязацности_лфgтник цдщеблока (кухн
ср_блюда,lр_сл9_дую__щие'.тр--9бp-р.ац*ц.я.охр_аньI.Iрyда;

- строго выполнять требования охраны труда, пожарной и электробезопасности;
- соблюдать требования производственной санитарии, правила личной гигиены;
- содержать свое рабочее место в чистоте и порядке, бережно относиться к оборудованию и
кухонному инвентарю;
- соблюдать требования по эксплуатации и безопасности при работе с технологическим,
тепловым оборулованием и кухонным инструментом и инвентарем;
- заботиться о личной безопасности и личном здоровье, а также о безопасности окружающих в
процессе выполнения работ;
- выполнять только ту работу, KoToparl относится к должностным обязанностям и порг{ена
непосредственным руководителем, при создании условий безопасного ее выполнения;
- пользоваться средствами индивидуЕUIьной защиты, правильно применять их;
- сообщать непосредственному руководителю о любой ситуации, угрожающей жизни и
здоровью работников, о каждом произошедшем несчастном случае;
- принимать меры по оказанию первой помощи пострадавшим и вызову скорой медицинской
помощи;
- извещать непосредственного руководителя об ухудшении состояния своего здоровья;
- проходить в установленном порядке обучение по охране труда и пожарной безопасности,
обучение безопасным методtlм и приемам выполнения работ, инструктажи по охране труда,
стажировку на рабочем месте и проверку знаний требований охраны труда;
- знать способы предотвращения аварийных ситуаций, порядок действий при возникновении
пожара или иной чрезвычайной ситуации и эвакуации, сигналы оповещения о пожаре;
- уметь пользоваться первичными средствами пожаротушения;
- соблюдать Правила внутреннего трудового распорядка;
- соблюдать установленные режимы труда и времени отдыха, трудовую дисциплину;
- соблюдать инструкции по охране труда при выполнении работ и работе с технологическим
оборулованием и бытовыми электроприборами.

з.12. Общее руководство работой по охране труда осуществляет руководитель.
непосредственно руководство работой по охране труда осуществляет специttлист по охране
ТРУДа, РабОтоЙ по обеспечению пожарной безопасности - должностное лицо, на которое
Прикtlзом возложены обязанности по обеспечению пожарной безопасности.



3.13. Шеф-повар (заведующий производством) осуществляют контроль соблюдения

работниками пищеблока (кухни) требований охраны труда, пожарной безопасности, правил
безопасности при работе с технологическим оборулованием и кухонным инструментарием.

4. Общие сведения об условиях труда работника пищеблока (кухни)

4.1. Рабочим местом повара (старшего повара, помощника повара), кухонного рабочего
являются помещения пищеблока (кухни), расположенные на l этаже.

4.2. Пищеблок (кухня) - это комплекс помещений, где пищевые продукты проходят путь
от их доставки с баз до приготовления блюд и ршдачи (выдачи) готовой пищи.

4.3. Пом_еще_l1ия п_ище_блока ("кухн_и) _име"ют _сл"9ду"ю""щ99.нр*н3.зение. и_. qборуд_о_в_а_ци_е:

- склад или кладовые (стеллажи подтоварники, среднетемпературные и низкотемпературные
холодильные шкафы, психрометр);
- овощной цех первичной обработки овощей - зона (произволственные столы,
картофелеочистительнtш и овощерезательнttя машины, моечные ванны, раковина);
- овощной цех вторичной обработки овощей зона (производственные столы, ванны,
овощерезательная машина, среднетемпературные холодильные шкафы, бактерицидная

установка для обеззараживания воздуха, раковина);
- мясорыбный цех (производственные столы, весы, среднетемпературные и
низкотемпературные холодильные шкафы, электромясорубка, моечные ванны, фаршемешалка,
котлетоформовочный автомат, бактерицидная установка для обеззараживания воздуха,

раковина);
- помещение для обработки яиц или место в мясо-рыбном цехе (производственный стол,
моечные ванны (емкости), емкость для обработанного яйц, раковина для мытья рук);
- мучной цех или место в горячем цехе (производственные столы, тестомесильн{ш машинq
контрольные весы, пекарский шкаф, стеллажи, моечнаrI ванна, рчIковина для мытья рук);
- место в горячем цехе для нарезки хлеба (производственный стол, шкаф для хранения хлеба,

раковина для мытья рук);
- горячий цех (производственные столы, электрические плиты, пароконвектомат, весы,

раковина);
- моечн€ul для мытья кухонной посуды (производственный стол, моечные ванны,
оборулованные душевой насадкой с гибким шлангом);
- моечнаrI тары (моечные ванны);
- комната приема пищи.

4.4. Т_ехgоло_гичес_ко9_.9б,о.ру"ло_в_ани__е._цищQбд__о_ца.(куl"цF).делит"с"s _п"о__*в_g"дам;

- механическое оборудование - для первичной (холодной) обработки сырья (картофелечистки,
овощерезки и соковыжимttлки, мясорубки, тестомешtlлки и хлеборезки, яйцерезки и машины
для мытья посуды);
- тепловое оборудование - для тепловой обработки продуктов (варочное - варочные котлы и
пароварочные шкафы, жарочное - электросковороды, электроплиты и печи СВЧ, жарочные
шкафы и шкафы для выпечки);
- немеханизированное оборулование - разделочные столы и доски, стеллажи, тележки и весы,
кухонн€uI посуда (кастрюли, противни, сковороды), кухонный инвентарь (ножи, лопатки и т.д.);

холодильное оборулование (холодильные камеры и холодильные шкафы).
4.5. Полы на пищеблоке (кухне), мясо - рыбных, овощных заготовочных, а также в

моечных и санитарных узлах выстланы метлахской плиткой. Столы на пищеблоке изготовлены
из антикоррозийного материаJIа без швов на поверхности крышки.

4,6. На пищеблоке (кухне) технологическое электрооборудование и бытовые
электроприборы представляют опасность для жизни и здоровья работников в плане поражения
электрическим током при поломке или отсутствия зЕLземления.

4.7. Опасным является использование на пищеблоке ножейо терок, устройств вскрытия
жестяных баноко механических мясорубок и иного кухонного инвентаря.



4.8. Опасность представляют горячие поверхности плит, высокм температура в
жарочных и пекарских шкафах, горячая вода и пища, пар, раскаленное масло или жир.

4.9.В"_цдодр_qк"'р-аý*оJhI**Еа_з_щ9дF-а-*Е9-эдgй_сJ"Lце__gа*раLа".тник9р_._IдцLе_qдр.к.а"_*(кухцц)

9л_е.джащи_ц_.Q_ц_а_с_н},Jхд,ftди) _вр"_е"днhIх "цр""аи9_в_адатр*е_"ц.цFI}__фа"кIар"_а"il
- физические факторы: микроклимат (температура воздуха, относительнtul влажность воздуха,
тепловое излr{ение), виброакустические факторы (шум);
- тяжесть трудового процесса: физическая динамическzш нагрузка, рабочая поза.
Факторы признаются вредными, если это подтверждено результатами СОУТ.

+.10.Ц_еэg*ч9gh*що_Ф_еý_о_щд*ацас_н_а_сJейпэцкб
"цQэарQ\,I-дрдр*щМр-tl*цльlL!*рабаgидj
- нарушение остроты зрения при недостаточной освещённости рабочего места;
- механические травмы кожи рук (порезы), полуrенные вследствие неосторожного обращения с
ножом, стеклянной посулой;
- движущиеся механизмы, подвижные части механического оборулования;
- перемещаемые товары, сырье, тара;
- повышенная температура поверхностей теплового оборулования;
- тепловое излучение;
- кипящие й горячие жидкости, масло и др.;
- повышеннfuI температура воздуха рабочей зоны;
- низкм температура внугри холодильного оборулования и заIчrороженньrх продуктов;
- повышенный уровень шума на рабочем месте;
- повышеннчUI влажность воздр(а;
- поражение электрическим током при использовании неисправньrх бытовых электрических
приборов и технологического электрооборудования, кабелей питания с поврежденной
изоляцией, при отсутствии зЕвемления;
- статического электричество;
- повышенный уровень эл'ектромагнитных полей;
- падение на скользком полу при пролитии жира, воды;
- острые кромки, заусенцы и шероховатость на поверхностях оборулования, инструмента,
инвентаря, тары;
- физические, нервно-психические перегрузки.

4.11.РедIцмJ_абр"Jь"Iр_аб_qтци_ко_рци_щp_б_др_"ка"(ку_хцd"l

4.11.1. Повар (старший повар, помощник повара), кухонный рабочий обязаны соблюдать
Правила внутреннего трудового распорядка и графики работы, которыми предусматривается:
время начала и окончания работы, перерыва для отдьжа и питания, чередование смен и другие
вопросы использования рабочего времени.

4.1|.2. Продолжительность рабочего времени рассчитывается согласно графику работы
из расчета 40 часов в неделю на стЕlвку.

4.12. П."р""ц"ар"у*(к"q_цдиf9ру_,дQ}Iр*щ$_и.кJ ц"арара)Jр_9б"у""еrqд__црцдаgц_е.ндgэJа_б*о:q_9д_е"ду!LщцJ
и_нди__в__цду.ал"_ьццL_сред9_трзащцт,цl

- костюм для защиты от общих производственных загрязнений и механических воздействий - 1

шт.;
- фартук из полимерньrх материt}лов с нагрудником - 2 шт.;
- нарукавники из полимерных материЕrлов - до износа.
Также работниками используется колпак или шапочка.

а. 1 3. Iýхgццаму рбOч9цау трфу*ется цримененле в раб9Jq__с_дедующих ццдиЕЕдуальццх
с.ре-др,IЕ..эа"щцтhli

- костюм (халат и брюки) для защиты от общих производственньIх загрязнений и механических
воздействий - 1 шт. (1 комплект);
- нарукавники из полимерных материаJIов - до износа;
- перчатки резиновые илииз полимерных материалов - б пар;
- фартук из полимерньж материалов с нагрудником - 2 шт.

4.14, В помещениях пищеблока (кухни) курение запрещено. В производственных
помещениях не допускается хранение личньIх вещей и комнатньгх растений.



4.15. Работники пищеблока (кухни) подчиняются руководителю, выполняют трудовые
функции под руководством заведующего производством (шеф-повара), выполняют указания
медицинского работника (назначенного ответственного лица), а также приказы руководителя.

5. Порядок подготовки к работе
5 . 1 . В и зу ал ь н 9 о_ц е цить 9о с то я н и е в _ь1кл_I_о__.jаI9д_9_й, *Q9р"9д9.я_ц9_д* уб едит ь,95. _ _в.ркл_I9чцт-ь

и 9 правн Qсти_ эл_9ктрор-бр рудр*цан"цд:
осветительные приборы должны быть исправны и надежно подвешены
целостную светорассеивающую пылевлагонепроницаемую конструкцию и не
загрязнений;

к потолку, иметь
содержать следов

уровенЬ искусственноЙ освещенности при общем освещении в горячем и холодном,
заготовочном и кондитерском цехах, помещениях для мучных изделий и рвдаточной должен
составлятЬ не менее 300 люкс; в доготовОчном цехе и моечных посуды - не менее 200 люкс;
коммутационные коробки должны быть закрыты крышками, корпуса выключателей и розеток
не должны иметь трещин и сколов, а также оголенных контактов.

5.2. Проверить годность к эксплуатации и применению средств индивилуапьной защиты.
НадетЬ полагаюЩуюся ПО Hopмtll\d чистую спецодежду, застегнуть на все пуговицы, убрать из
карманов острые и режущие предметы. Не застёгивать одежду булавками и иголками. Надеть
головной убор.

5.3. Проверить окна в помещениях пищеблока (кухни) на целостность, отсутствие
трещин и иного нарушения целостности стекол.

5.4. обеспечить наличие свободных проходов в помещениях пищеблока (ку<ни) и
выходов из помещений.

5.5. Удостовериться в наJIичии первичньж средстВ пожаротушения, срока их
пригодности и доступности.

5.6. Убедиться В наJIичии аптечки первой помощи и ее укомплектованности.
5.7, Убедиться в н€tличии холодной и горячей воды. Тщательно вымыть руки с мылом,

ногти должны быть коротко стриженые.
5.8. Произвести сквозное проветривание помещений. окна в открытом положении

фИКСиРовать крючкап,Iи или ограничителями. При необходимости задействовать общую
приточно-вытяжную вентиляцию.

5.9. Осуществить проверку работы местной вытяжной вентиJIяции, воздушного
душирования.

5.10. Оценить визуЕIльно состояние полоВ (отсутствие выбоин, неровностей и
скользкости).

5.1 1. Проверить на устойчивость производственные столы, стеллажи, шкафы.
5.12.П"р"цп9.даlо*вк9""lе"хн9д!ш59ск9rраборудаван ствитьпрQрýркЕ

НаДеЖности крепления технологического оборулования к фундалrентам и подставк€ll\,r;
наличия и надежности заземляющих соединений (отсутствие обрывов, прочность контактов);
отсутствия трещин на поверхности секций плит путем внешнего осмотра;
н€lJIичия, исправности, правильной установки и надежности крепления ограждения движущихся
частей (зубчатых, цепных передач, соединительньIх муфт и т. п,);
нtlличия и исправности контрольно-измерительньж приборов, а также приборов безопасности,
РеГУЛИРОВаНИЯ И аВТоматики (наличия клеЙма или пломбы, сроков клеЙмения приборов,
нахождения стрелки манометра на нулевой отметке, целостности стекла и т. д.);
работоспособности пускорегулирующей аппаратуры, включаемого оборулования (пускателей,
ПаКеТНЫХ ПеРеключателеЙ, рубильников, штепсельных рiвъемов, концевых переключателеЙ и т.
д.);
отсутствия посторонних предметов внугри и вокруг используемого в работе технологического
электрооборудования;
надежности закрытия всех токоведущих и пусковых устройств;
исправности применяемого технологического оборулования;



инструментов и к}хонного
быть чистыми, гладкими, без

5.14. Установить и закрепить передвижное (переносное) оборудование напроизводственном столе, подставке. Правильно установить и надежно закрепить съемные
детаJIи и механизмы.

5. l5. Удобно и устойчиво разместить запасы сырья и полуфабрикатов.
5,16' Перед включением электроплиты убедиться в наJIичии поддона поД блокопл

КОНфОРОК И ПОДОВОГО ЛИСТа В KzlПilepe жарочного шкафа, защищающего тэны, оценить состояниежарочной поверхности. Убедиться, что переключатель конфорок и жарочного шкафа находятся
в нулевом состоянии.

5,17, Пер__ед._в__кдIQаеди_а&I*,II-ц_щ8рар,__о-з-ILо-Iа*э,д9.ктрдY-99к-а*ц9,-к9тда:

открыть крышку котла и убедиться в чистоте варочного сосуда, наличии установленного
фильтра в сливном отверстии и отражателя на клапане крышки, а также уровень воды впароводяной рубашке по контрольному кранику;
нажатием на рукоятку рычага произвести (подрыв) предохранительного клапана (смещение егоотносительного седла);
правильно выставить пределы регулирования давления в пароводяной рубашке котлаэлектроконтактным манометром;
варочный сосуд неопрокидывающегося котла заполнить так, чтобы уровень жидкости был наl0-15 см ниже верхней кромки;
после загрузки продуктов и з€UIивки воды в варочный сосуд следует оценить исправную работуклапана на крышке, повернув его ручку два-три р€ва вокруг оси;
открытЬ воздушныЙ краН предохраНительного клапана, а при его отсутствии краннаполнительной воронки, и держать открытым до момента появления пара; после разогрева
рубашки котла воздушный клапан следует закрыть (кран воронки);
закрыть крышку котла, затянуть в два приема накидные рычаги герметизированной крышки
сначаJIа до соприкосновения с крышкой, затем до откша в последовательности: передние,
средние, задние.

5.18. Пе_р_"е_д;r"а5алQм_ _э_Ii_сд_дJаIацдц_эд.ýктр99кр__в_р.J__о_дь_l;
- проверить удобство и легкость открывания откидной крышки, а также. положении;

I lбелиться в том, что поверхность электрической сковороды чистаJI и не MoKparI, в противномl случае следует обязательно вытереть её насухо;

г У:.a" На Поверхность сковороды следует осторожно вливать при небольшой температуреl разогрева - В противном случае, возможно, его возгорание;

г проверИть исправНость другого применяемого оборудования.

l 5.19. Приступать к работе рiврешается после выполнения подготовительныхl мероприятий и устранения всех недостатков и неисправностей.

6. Безопасные
(кухни)

приемы и методы работы работника пищеблока

6,1. Во время работы повару (старшему повару, повару-кондитеру, помощнику повара),
кухонномУ рабочему необходимо соблюдать порядок и чистоту в помещениях пищеблока
(кухни), не загроМождатЬ свое рабочее место, а также проходы, вьIходы из помещений и
подходы к рубильникtlп{, пульТам управЛенияи первичныМ средств€lм пожаротушения.

6.2. В работе использовать только безопасные приемы и методы труда, не отвлекаться
посторонними делами.

6,З, ПрИ изготовлениИ блюд, кулинарных и кондитерских изделий обеспечивать
последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую,
биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и

н€шичия перед оборудованием диэлектрических ковриков.
5.1з. осуществить проверку исправности кухонных

инвентаря. Разделочные доски, лопатки, полотна ножей должны
трещин и заусенец, Рукоятки ножей - плотно насаженными.

её фиксацию в любом



частиц (металлические' деревянные предметы' пластик, стекло) в пищевую продукцию)безопасность, Исклю"u," 
"ъrречные 

потоки сырья' полуфабрикатов и готовой продукции,использоВанноЙ и чистой посуды, а также встречного движения персонЕrла пищеблока (кухни).6,4' Технологическое оборудование'и кухонный 
"""ar.up" применять только висправном состоянии, соблюдая правила безопасности.

6,5, Во время выполнения работ соблюдать правила ношения спецодежды, пользованиясредствами индивидуальной защиты.
6,6, Технологическое оборудование использовать В соответствии с инструкциями поэксплуатацпп u (или) техническим паспортоп{. Соблюдат" .оъru.raтвующие инструкции поохране тРУда при работе с конкретНым технологическим оборудованием.6,7, Перед включением технологического электрооборудования необходимо стоять на* | 

o"rn.To#T.*oм коврике (если пол выполнен из токопроводящих материалов).l | о,б, 1_1рц*Lс,{LQ,цьз-9Еаш,Iд tе_хu_о_д_Q_t4-Yýgк9lgд"-цЩеццдgац9ща9]иj
l _ ::::j:::,и__ВыкЛючаТЬ 

электрооборудоuu"иемокрымируками;

l - |авмещать на электроплите горючие предметы;
l - перемещать включенное электрооборудование (бытовые электроприборы);
I - разбирать включенное 

" 
эrrекrросеть технологическое оборудование;l - прикасаться к оголенным или с поврежденной изоляцией проводам и кабелям питilния;l _ сгибать и защемлять кабели питания, рчlзмещать на них предметы, грузы;l - выполнять выключения рывком за шнур питания;

l _ :::.:т:rjlа технологическое электрооборудование хидкость;
l - 

| 
ocTaBnT: о:r присмотра включенное электрооборУдование.

l | о'у' rlр,дэкýддУ*аIацки-9Д9к.Тр-о.А[9JЗt{и-аQgкоl9--_о-ýр_рJдраандя.н.ео_бхр.дидр_l
l - использова,i 

"о только для выполнения тех работ, которые предусмотрены инструкцией поl его эксплуатации;

l firi"ffiЦын,J;lirfrЁyj[di;ffi;1 что приводной вал враIrIается в направлении,

! - включатЬ с помощьЮ нажатия кнопок кПуск> и <<Стоп>>, только сухими руками;l Н#i1'#r;"Н;ffi"';;;;;;;;ВедУщим частям оборудоваrr",Ъ.оr,.нными и с поврежденной

l- _.r.ду., 
соблюдать нормы загрузки оборудования;

l- IТТ:'ОСТаТКИ 
ПРОДУКТОВ, ОЧИЩаТЬ ОбОРУЛОВаНИе пРи помощи деревянных лопаток, скребков

L **,лж;";. fffУ*,:-ffitr*lТ}'#-время 
работы

t ::::::i:::'1 проталкивать с помощью рук застрявший продукт;t ::lл.a:]_*ть 
включенное в сеть нестационарное оборудо"а""е;

г оставлять Оез надзора работающее оборудование;

Г 
.**"|o,u,uTb на оборудовании инструмент, продукцию, тару.l o,I l, не допускать к технологическому оборудованию не обученньгх, не прошедшихl инсrруктаж и стажировку, посторонних людей.

I л-л_ б_]2, Не использовать дформировtlнную, с дефектами и повреждениями кухонную иl столоВую посvДу, кухонный инвентарь, столовые приборы (вилки, ложки) из Еtлюминия.ll Ъ13

llизлrзе_ни_8_.ца-арtаЕизц,I.9д__едyе.I;t максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит;
} своевременно выключать секции электроп лит илипереключать их на меньшую мощность;} не допускать включения электроконфорок на максимальную и среднюю мощность без загрузки;t :r:::_:T местную вытяжную вентиляцию (вытяжные зонты);

t регламентироIвать внутрисменные режимы труда и отдыха работающих на пищеблоке.

l п".rrr";J;il#хJъжънхтrrт#жт;: на нагретые конфорки электроплит, наплитную



6.15. В зонах с размещенным оборудованием, являющимся источником выделения
гulзов, пыли (мучной), влаги, тепла применять локальные вытяжные системы.

б.16. Следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного шкафа в закрытом положении
плотно прилегала к крiшм дверного проема.

6.17, Не превышать давление и температуру в тепловых аппаратах выше пределов,
указанных в инструкциях по эксплуатации.

б.18. Располагаться на безопасном расстоянии при открьIтии дверцы камеры
пароварочного аппарата в целях предохранения от ожога.

6.19. Включать конвейерную печь для жарки полуфабрикатов из мяса только при
включенноЙ и исправнО работающеЙ вентиляции. Устанавливать и снимать противни с
полуфабрикатами, открывать боковые дверцы печи только после полной остановки конвейера.

6.20. Укладывать полуфабрикаты на разогретые сковороды и противни движением "от
себя", передвигать посудУ на поверхности плиты осторожно, без рывков и больших усилий,
открывать крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, движением "на себя".

6.2l. Ставить котлы и другую кухонную посуду на плиту, имеющую ровную
поверхность, бортики и ограждающие поручни.

6.22. Не пользоваться наплитными котлами, кастрюлями и другой кlхонной посудой,
имеющей деформированные дно или края, непрочно закрепленные ручки или без ручек.

6.2З. Перед переноСкой наплИтногО котла с горячеЙ пищей предварительно убедиться в
отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути транспортирования.

6.24. ПРедуПредить о предстоящем перемещении котла стоящих рядом работников.
6.25. СниМать С плитЫ котеЛ с горячей пищей без рывкОв, соблюдая осторожность,

вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы, Крышка котла должна быть снята.
б.26. При пер,еме_ще_нии котла 9 горяче_й пищ9й_ gе допу_Qка9тся;

заполнять его более чем на 3/4 емкости;
прижимать котел к себе;
держать в руках нож или лругой инструмент.

6.27. ПОльЗоВаться специа],Iьными инвентарными подставками при установке противнейо
котлов и других емкостей для храненияпищи.

б.28. Производить нарезку репчатого лука в вытяжном шкафу.
6.29. В ЗаВисимости от вида и консистенции нарезаемого lтродукта пользоваться

разными поварскими ножами.
6.30. При выполнении работ с ножом необходимо соблюдать особую осторожность,

ОбеРегая руки от возможных порезов. Пользоваться острыми ножами на маркировочных
разделочных досках.

6,31. Во врем_я работьI р н_о_жо_м з_апре_щен_о;

применять ножи с непрочно закрепленными полотнами, рукоятками, имеющими заусенцы, с
затупившимися лезвиями;
выполнять резкие движения;
нарезать сырье и продукты на весу;
выполнять проверку остроты лезвия рукой;
ПРИ ПерерыВах в работе оставлять нож без внимания, следует убирать ножи в специально
отведенное место;
переносить нож острым концом к себе или иному работнику пищеблока (кухни);
опираться на мусат при правке ножа, править нож о мусат следует в стороне от других
работников.

6,З2, |1pи нарезке монолита масла с помощью струны пользоваться ручками, не тянуть за
струну руками.

6.З3. При работе с мясорубкой прота,rкивать мясо в мясорубку при помощи специаJIьных
толкателей.

6.34, Соблюдать крайнюю осторожность при работе с ручными терками.
6.З5. Быть осторожными при работе с горячей пищей, пользоваться прихватками,

крышку открывать на себя.



6,З6, ПрИменять длЯ вскрытиЯ тары специЕtльно преднвначенный инструмент, непроизводить эти работы случайными предметами или неисправными иIIстрр{онтами.6,37, Перемещать продукты, сырьё строго в испрЕвной таре, но пере|ружать её свыIцепредельно допустимой массы брутто.
6,38, Своевременно удалятЬ с пола рtвлитые' упавшие и рассыпанные пРоДукты.6.39. Не допускатЬ скапливаНия в поМещенияХ ,"щЪбпо*а упаковок от продуктовпитания, пищевых отходов, систематически очищать помещения от них.

Oon",ur6$rnBri#]"o", 
кранЫ на трубоПроводаХ 

'следует 
открывать медленно, без рывков и

6,4l, Использовать однорЕвовые перчатки при порционировании б"гпод, приготовлениихолодныХ закусок, салатов, подлежаIтIие заN,Iене на новые при Еарушении их целостности иl после .:11rlр"о-гигиенических перерывов в работе.| б.+z. l_tрз рфgI9_ý }аарщц]ам.л9
следить за наличием и уровнем воды в ванне электромармита для вторых блюд, не допускать еесильного кипения;
производить выемку противней из мармитниц осторожно, без рывков и больших усилий;, включать термостат в электрическую сеть только при н€lJIичии жидкости в загрузочной ванне.l 0.4З.Цри*ц.qдhýе,ý*ддýр*е

l до-пустиryr-'F HQpMb-I дрд-л-ад-ъ'аI\{-,е-"и*п-е,-едýщQн.цд.Js-жýýт^е-йi
при раЗоВоМ поДъеМе (без перемеЩения): 

'У*rrr-чй" - не более 50 кг, женщинами - не более I5КГ; - - --- 
' 

..rч"чдrrдg,r,l rlw vvJI\

при череДовании с ДрУгой работой (ло 2 раз в час): мужчинами - до 30 кг, женщин€lп,Iи - до 10кг;
постояннО в течение рабочегО дня: мужЧинамИ - до 15 кг, женщинЕlми - до 7 кг.6,44, Не выполнять действий, которые потенциаJIьно способны привести к несчастномуслучаЮ (использование острогО кухонного инструмента и инвентаря, технологическогооборудования не по нЕвначЬнию, хождение по мокрому (скользкоrу) norry, сидение на таре ит.п.).

6.45. Контролировать
санитарными нормами.

своевременную утилизацию отходов В соответствии с

6. 4 6. Мо ю щи е. и д9 зц_ц_ф ицирllющц.х*_ср9д9тв3_;
llспользовать в соответствии с инструкциями по их применению;
\ранить в специально отведенных местах;
llсключать их попадание в пищевую продукцию;
е\Iкости с рабочими растворами должны быть промаркированы.

Jопуqк_аqт9_________________д:

6,_4_9, Трg_б9вания, цр_едъявлд9мце_._к. .црав_ил_ьц9},Iу_ и_9цал_ъ3о_ра.цию_ (прд},I*9_н_qнию_)'._сэедств
ццдц_в_цдуадýн9Ё"*з_ациэш
костюм (ха,гrат) для защиты от общих производственньIх загрязнений и механическихвоздействий должен быть застегнут на все пуговицы, полностью закрывать туловище и Руки доз.lпястья, не содержать в карманах острые и бьющиеся предметы;
фартуК из полимерных материаJIов с нагрудником должен прилегать;
колпак или шапочка должны быть по размеру, не соскtlльзывать с головы;
перчатки должны соответствовать размеру рук и не сползать с них;
при неисправности средств индивидуаJIьной защиты зЕlменить на исправные.

6,50, В целяХ соблюденИя правил личной гигиены и эпидемиологических норм,исключения риска микробиологического и парiвитарного загрязнения пищевой продукции
работники пищеблока (кухни) обязаны:
оставлять в индивидуitльньж шкафах или специаJIьно отведенньIх местах одежду второго иФетьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи 

" 
*р*"1" отдельно от рабочей)дежды и обуви;



работу выполнять в чистой спецодежде;
сниматЬ в специаJIьно отведенноМ месте рабочую одежду, фартук, головной убор при
посещении туЕrлета либо надевать сверху халаты;
тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после соприкосновения с загрязненными
предметами, перед готовкой пищи, после посещения ту€шета, перед приемом пищи и по
окончании работы;
сообщать обо всех случЕUIх заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу;
использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных
закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после
санитарно-гигиенических перерывов в работе.

6.51. Запрещается выполнять работу, находясь в состоянии tlлкогольного опьянениялибо
в состоянии, вызванном потреблением наркотических средств, психотропньж, токсических или
ДРУГИХ ОДУРМаниВающих веществ, а также распивать спиртные напижи, употреблять
наркотические средства, психотропные, токсические или другие одурманивающие вещества на
рабочем месте или в рабочее время.

7. Порядок окончания работы
7.1. Выключить и надежно обесточить электроплиты и иное технологическое

оборудование с помощью рубильника или устройства, его заменяющего и исключающего
возможность его случайного пуска.

7.2, Перед отключением от электрической сети предварительно выключить
lr шкаф электроплиты.

все конфорки

7.З. Недопустимо охлаждать нагретую поверхность плиты и другого теплого
оборудования водой.

7.4. Разобрать, очистить и промыть оборудование: механическое строго после
остановки движущихся частей с инерционным ходом, тепловое - строго после полного
остывания нагретых поверхностей.

7.5. Привести в порядок свое рабочее место. Щля уборки мусора, отходов, просыпанньш
продуктов следует применять щетки, совки.

7.6. Тщательно очистить рабочий столо вымыть ку<онный инструмент и инвентарь,
просушить и расположить в местах хранения.

7. 7. Осуществить проветривание помещений. Выключить вытяжную вентиляцию.
7.8. Удостовериться, что противопожарные правила в помещениях пищеблока (кухни)

СОблюдены, огнетушители находятся в установленных местах. При окончании срока
Эксплуатации огнетушителя сообщить лицу, ответственному за пожарную безопасность.
Убедиться в установке перезаряженного огнетушителя.

7.9. Проконтролировать проведение влажной уборки.
7.10. Снять спецодежду, осмотреть и убрать в установленноедля хранения место.
7.1l. Тщательно вымыть руки теплой водой с мылом или аналогичными по действию

моющими средствЕlп{и, перекрыть вентили. Закрыть окна.
7.12. Сообщить непосредственному руководителю о недостатках, влияющих на

безопасность труда и пожарную безопасность, обнаруженньIх во время работы.
7.13. При отсутствии недостатков выключить свет, закрыть пищеблок (кухню) на кJIюч.

8. Аварийные ситуации, которые могут возникнуть на рабочем
}tecTe

рабочемме_стер_а_ботни_ковп_ищеблока(кухн,и);
повреждение столовой посуды при падении;



загрязнение рабочего места жирсlп{и или сыпучими веществами;
неисправность технологического оборудования ;

временное прекращение подачи электроэнергии;
срабатывание предохранительного клапана, парение и подтекание воды у оборудования,
работающего под давлением;
появление запаха газа в помещении (при использовании оборудования на газу);
прорыв системы отопления, водоснабжения, канализации из-за износа труб;
попадания в глаза моющих и дезинфицирующих средств;
возникновение задымления или возгор ания.

8.2. Рфртgи_кg"Ilц_щ_еýдрк_арýsэшндз_в""е_8тиIhJ9"п"а_"Qр_едкр9ццр".г.а_рук9_Е_о_ди.I9д[i
о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью работников;
о каждом произошедшем несчастном случае;
об ухулшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков острого
профессион€tльного заболевания (отравления).

8.З. В случае, если разбилась столовЕUI посудао не собирать осколки незащищенными
руками, а использовать для этой цели щетку и совок.

8.4. При загрязнении рабочего места жирами или сыпучими веществами, работу
прекратить До удаления загрязняющих веществ.

8.5. При обнаружении неисправности технологического оборудования (короткое
замыкание, ощущение действия тока, запаха тлеющей изоляции электропроводки, посторонний
шум, саN,Iопроизвольна;I остановка, неправильнаjl работа механизмов и элементов) немедленно
прекратить его использование, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, продукта и
т.д. Сообщить об этом непосредственному руководителю, вывесить плакат <Не включать> и до
устранения неисправности не допускать его включение.

8.б. При временном прекращении подачи электроэнергии отключить от электросети
технологическое электрооборудование.

8.7. Немедленно отключить оборудование, работающее под давлением, при
срабатывании предохранительного клапана, парении и подтекании воды, сообщить
непосредственному руководителю.

8.8. При появлении запаха газа в помещении немедленно прекратить пользование
гiвоиспользующим оборулованием, перекрыть краны к оборулованию и на оборудовании,
осуществить проветривание, открыв окна, сообщить непосредственному руководителю.

8.9. При аварии (прорыве) в системе отопления, водоснабжения, канализации
необходимо вывести работников пищеблока (кухни) из помещения, по возможности перекрыть
вентили, сообщить о происшедшем непосредственному руководителю, при отсутствии -зiL\лестителю руководителя по административно-хозяйственной части (завхозу).

8.10. В случае попадания в глаза моющих и дезинфицирующих средств, следует
тщательно промыть глаза проточной водой, обратиться к медицинскому работнику.

8.1l. В случае возникновения задымления или возгорания необходимо вывести

работников из помещения опасной зоны, отключить с помощью рубильника подачу
электроэнергии на электрооборудование, вызвать пожарную охрану по телефону 01 (101 * С

rtобильного), оповестить голосом о пожаре и врr{ную задействовать АПС, сообщить
непосредственному руководителю, при отсутствии - прямому руководителю. При условии
отсутствия угрозы жизни и здоровью людей принять меры к ликвидации пожара в начальной
стадии с помощью первичных средств пожаротушения. Не тушить горящео масло водой.

8.12. Огнетушители, как правило, расположены на видньж местах вблизи от вьIхода иЗ

помещений, на высоте не более 1,5 метра до верха корпуса огнетушителя либо в специальных
подставках из негорючих материаJIов, исключающих падение или опрокидывание.

8 . l 3 . ГJр_аЕ ида_п_ри__м е н ен ия о lU gтушител е й;
поднести огнетушитель к очагу пожара (возгорания);
сорвать пломбу;
выдернуть чеку за кольцо;
путем нажатия рычага огнетушитель приводится в действие, при этом следует сТрУЮ

огнетушащего вещества направить на очаг возгорания.



l
8 . 1 4. Q_.б щц9 рg кqм_ецдаци и _п о туц.9цtл"_то 9 гнетуlц цIецяцg;

при тушении пролитьIх легковоспламеняющихся и горючих жидкостей тушение необходимо

начинать с передней кромки, направляя струю порошка на горящую поверхность, а не на пламя;

горящую вертикальную поверхность следует тушить снизу вверх;

пurбоп.. r66.*r"u*rо тушить несколькими огнетушителями группой лич;

после использования огнетушителя необходимо заменить его годным к применению,

9. Оказание первой помощи
9.1. В случае получения травмы повар (повар-кондитер, старший повар, помощника

повара, пекарь), кухонный рабочий должны прекратить рабоry, позвать на помощь,

воспользоваться аптечкой первой помощи и обратиться в медицинский пункт, поставить в

известность непосредственного руководителя.
g.Z. При получении травмы, включаJI поражение электротоком, иным работником

оказать ему первую помощь. Вызвать медицинского работника или, если это допустимо,

транспортировать пострадавшего в медицинский кабинет, при необходимости вызвать скорую

медицинсКую помощь по телефо"у 03 (103 - с мобильного), сообщить непосредственному

руководителю,
9.3. Использовать
9.4. п9рвая п_о_м_ощь оказьIв_а._е,т9я при _с_ле_дующих,состодНИЯХ'!Р-СТРаДаВIЦИ-Х.;

отсутствие сознания;
остановка дыхания и кровообращения;
наружные кровотечения ;

наJIичие инородньгх тел в верхних дыхательных путях;

травмы ра:}личных областей тела;

ожоги, эффекты воздействия высоких температур, теплового излучения;

отморожение и другие эффекты воздействия низких температур;

отравления.

оценка обстановки и устранение угрожающих факторов,
Определение наличия сознания у пострадаu-aiо. Если сознания нет, то переходим к пункту 3,

ес,-lи есть - к пункту 7.

Восстановление проходимости дыхательных путей и определение наличия дыхания, Если

.]ыхания нет, то переходим к пункту 4, если есть - к пункту 6,

жизни, то переходим к

l.
2.

Вызов скорой медицинской помощи по номеру 0з (103 или 1l2),

Проведение сердечно-легочной реанимации. Если появились признаки

пl,нкту 6.

]. Поллержание проходимости дыхательньж путеи,

обзорный осмотр пострадавшего и временная остановка наружного кровотечения,

\ По:робный осмотр на предмет травм и других состояний, вызов скорой медицинской помощи

(ес-,Iи она не была uorauuru ранее), u"rrronrar"e необходимых мероприятий первой помощи,

. . Контроль состояния пострадавшего, оказание психологической поддержки,

_ .. Перелача пострадавшего бригаде скорой медицинской помощи,

9.6.П.9рвая.II_Qм_9_щь__цр_!!"те,рл!и_ч99к9I\4_,9Ер"Iе,l

на пострадавшего накинуть ткань или сбить пламя водой;

- прlI небольшиХ ожогаХ (1-2 .r.п.ни) поместить обожженное место под проточную холодную

во.]},на 10-20 минут, наложить стерильную повязку, доставить к врачу;

- потерпевшего с тяжелым ожогом не раздевать, завернуть в чистую ткань, тепло укрыть, вызвать

скорую помощь и не беспокоить до прибытия врача,

9.7. ,[_lервая .п_омрщь... п,ри ..Q_ж.о_гах_..в9р_хних.дь.Iхат9льнцл*цу;е_й: 
вынос пострадавшего на

свежиЙ воздух, придание оптимаJIьного положения (полусидя) и вызов скорой медицинской

по\lощи.



9,8, fI9*взд*ц-адда-щL-дрц*д9р9Iрýэаддц*G9ддо-вýд*удар): пострадавшего переместить впрохладное место, при наличии сознания дать выпить охлаждённой воды, расстегнуть одежду.ПострадаВшемУ без сознания придать устойЧивое боковое положение. .Що приезда скоройпомощи контролировать состояние, быть готовым к сердечно-легочной реанимации.9.9.П*еррзд--ц-ад4-р-_щъдр-иэтр-адл_е_н.цg19ре_з-рQд,

удаJIить ядовитое вещество, для этого рекомендовать пострадавшему вызвать рвоту, выпивбольшое количестВо водЫ (5-6 стака"оЪ; " надавив двумя п€}льцами на корень языка (невызыватЬ рвоту, если пострадавший находится без сознания);
до прибцтия скорой медицинской помощи контролировать состояние.

9. 1 0, !_19рв*gдда_цощь п ,vJ1g.lurv lrJ }{*.убедиться, что место происшествия не представляет опасностио ПРи необходимостииспользовать средства индивилуальной защиты;

приступить к сердечно-легочной реанимации.
9,1 1.

йЖЬчив сеть и т.д.при отсутствии дыхания, пульса осуществить реанимационные мероприятия;
наJIожить на пораженную область стерильную повязку;
вызвать медицинского работника школы и скорую помощь.

9.12. [ер"gая*цQцgщъ*дрд-jару 
Причастичном нарушении проходимости предложить пострадавшему покашлять. При полномнарушении проходимости предпринять меры по уд€rлеЕию инородного тела:встать сбоку и немного сзади пострадавшеiо ребЬнка (работника);

придержиВtUI постраДавшего одноЙ рукой, другоЙ rапло"".u его вперёд;
нанести 5 резких ударов основанием своей йопи между лопатками пострадавшего;
проверять после каждого удара, не удалось ли устранить нарушение проходимости;еслИ после 5 удароВ инородное телО не уд€lJIено, следует: встать позади и обхватитьпострадавшего обеими руками на уровне верхней части живота; сжать кулак и поместить надпупкоМ большиМ па'IьцеМ К себе; обхватить кулак Другой рукой и, слегка накJIонивпострадавшего вперед, Резко надавить на его живот в направлении внугрь и кверху; принеобходиМости надаВливаниЯ повторить ло 5 раз.

9.l3.п"кр*ад_дрl,:рцrь*црдJддбq, j
приложитЬ к ушибу пузырь со льдом или холодной водой;
если естЬ ссадина, следуеТ перевязатЬ ее, сверхУ наJIожить пузырь со льдом;обеспечить больному полный покой;
ушибленным частям тела придать немного приподнятое положение;
при ушибе головы, грудной кJIетки, живота могут быть повреждены и внутренЕие оргalны,поэтому следует срочно вызвать скорую помощь.

9.1a.-@ЕсликpoвЬBЬIтeкaoтиЗpaньIнapРкy,-эToBнeшнее
кровотечение, Если же поверхность кожи не нарушена, что бывает при ушиб ах, а кровьвытекает под кожу в средину полости сустава, черепа, грудную клетку и брюЙнуо nono.ri, ..о
это - вн},треннее кровотечение. Сила кровотечения зависит от степени повреждения и размеракровеносного сосуда, Пg*в.цду*црврq)м9.лнDJlLср9уд9экрр__во.тез.-е-ц..ця бцрарт;арmерuшIьные (наиболее опасные) - пульсирующая umtul струя крови, быстропропитывающ€UIся кровью одежда пострадавшего.

- венозньlе (меньшая скорость кровопотери) - кровь темно-вишневая, вытекает (ручьемD.
капаллярные - при ссадинах, порезах, царапинах.
cMelaailHbre - кровотечения, при которьtх имеются одновременно артериЕlJIьное, венозное икапиллярное кровотечение.
Способы временной остановки наружного

изолировать пострадавшего от воздействия га}а или
пострадавшего на свежий воздух;
при отсутствии сознания придать устойчивое боковое

паров, для этого вынести (вывести)

поло}кение, а при отсутствии дыхания

кровотечения:



прLvое dавленuе на рану, Рана закрывается стерильным

-,{) ществЛяетсЯ давление рукоЙ с силой, достаточной для
бинтом, после чего на область раны
остановки кровотечения. .Щопустимо

-r:lвить на рану рукой в медицинских перчатках,

HLloJlceлlle dавяulей повязка. Осуществляется для более продолжительной остановки

h-рвотечения. На рану кладутся стерильные салфетки из аптечки, бинт должен раскатываться

по ходУ движения, по окончании наJIожения повязку закрепить, завязав свободный конец биlлта

вокруг конечности. Повязка накладывается с усилием,
пfulьцевое прuilсаmuе арmерuа. ,Щавление осуществляется в определенньrх точках между ранои

и сердцеМ. ВыбоР точеК обусловлен возможностью прижатия артерии к кости, Прижатие

артерии предшествует нzrложению кровоостанавливающего жгута и используется в первые

секунды после обнаружения кровотечения,

максuлru.ьное сzабанае конечносmч в сусmаве Приводит к перегибу и сдавливанию

кровеносного сосуда.для повышения эффективности в область сустава вкладывают 1-2 бинта

или свернутуrо "йr*ом 
одежду. После сгибания конечность фиксируют руками, несколькими

турами бинта или подручными средствами, 
Е^_^^ fiплплfrат,LтАп]

Hu"'tO}tCeHue кровоосmанавлuваюlцеео Jtczyma, Применяется для более продолжительнои

временной остановки сильного артеричrльного кровотечения,

оказанuе первой помоulч прч носовом кровоmеченuu.Еслп пострадавший находится в

сознании, усадить его со слегка наклоненной вперед головой и зажать ему нос в районе крыльев

носа на 15-20 минут, при этоМ положитЬ холоД на перенОсИЦУ. Если спустя указанное время

кровотечение не остановилось, вызвать скорую медицинскую помощь, До приезда которой

продолжаТь выполнять те же мероприятия' \. п-_-_л--

l 
"'----r.is. 

пррu*.._ П_о_МоЩ1 цр_и-_.._о_блtор_о-_ц9._.(доТ9ри-.,.Qаз_ц-аЦ-ид)] 
Признаки обморока: резкtUI

бледность кожи лица и слизистьгх оболочеко слабый пульс, слабое дьtхание, появление пота на

лице. Необходимо расстегнуть одежду, которая препятствует дыханию, открыть окна или

вынести потерпевшего на свежий воздух и положить его, слегка приподняв ноги, дать стакан

крепкого .ru". Лrцо,и грудь можно смочить холодной водой, но прикладывать к голове

холодные примочки не следует.

10. ознакомление с инструкциями по охране труда по должности и

рабочему месту

1. Инстр}zкция по охране труда для повара Инстр}zкция по р_хране труда длtя старшего

повара Инстр}zкция по охране тр}чда для повара-кондитера Инструкция по охране труда

дJIя повара-пекаря Инстр}чкция по охране тр},да для кухонного рабочего

2.

3.

4.

5.
6.
n

в.

9.
1о.

1]..

t2.
13.

L4.
15.

16.

Инстр}rкция по охране тр},да При р},бке мяса вруrную

Инстр}zкция по охранр тр}zда при р}лrной обработке рыбы

Инстр}zкция по охране тр}zда при работе с пишеварочными котлами

Инструкция по охране тр}zда при рабоТе с водонагревателеМ

Инструкция по охране тр},rа при рабоТе с жароЧным шкафоМ

Инструкция по охране труда при рабоТе с электРоплитоЙ



r-. IIнgгр!кция по охране труда при рабоТе с тестоМесоМ

,t. и"a.rрчкция по охране трчда при эксплуатацИИ.МИКРОВОЛНОВОЙ ПеЧИ

эz. Инстрчкция по охране тр}zда при работе с фаршемешалкqй
23. инстрчкция по охране трчда при работе на сJIайсере (ломтерезке)

Проzрамму uнсmруюпажа розр абоmал :


