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· во время соблюдения требований должностной инструкции не надевать ювелирные украшения, часы;
· коротко обрезать ногти;
· не оставлять рабочее место без присмотра во время приготовления блюд.
Работник должен строго соблюдать настоящую инструкцию по охране труда для повара, инструкции по эксплуатации технологического оборудования, кухонного инвентаря, правила пожарной безопасности и электробезопасности.
2. Требования охраны труда перед началом работы 
2.1. Перед началом работы повару обязательно следует:
· одеться в спецодежду, застегнуть её на пуговицы, не допуская свивающих концов одежды;
· проверить с помощью внешнего осмотра исправность оборудования, средств защиты;
· сверить наличие и оценить исправность инструментов (ножи, доски разделочные), приспособлений, оборудования и инвентаря;
· визуально осмотреть помещение и приспособления на предмет отсутствия оголенных свисающих проводов;
· проверить наличие на местах диэлектрических ковриков;
· включить вытяжную вентиляцию;
· оценить визуально состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов);
· проверить устойчивость производственного стола, стеллажей, надежность крепления оборудования к фундаментам и подставкам;
· проверить достаточность установленного освещения рабочей зоны;
· оценить надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств, проверить отсутствие посторонних предметов внутри и вокруг используемого в работе электрооборудования;
· проверить путем внешнего осмотра наличие и целостность ограждающих поручней, отсутствие трещин на поверхности секций плит;
· проверить наличие и надежность заземляющих соединений (отсутствие обрывов, прочность контактов);
· не приступать к работе при отсутствии или сомнении в надежности выполненного заземления;
· проверить наличие, исправность, правильную установку и надежное крепление ограждения движущихся частей (зубчатых, цепных передач, соединительных муфт и т. п.), нагревательных поверхностей оборудования;
· проверить наличие и исправность контрольно-измерительных приборов, а также приборов безопасности, регулирования и автоматики (наличие клейма или пломбы, сроки клеймения приборов, нахождение стрелки манометра на нулевой отметке, целостность стекла ит. д.);
· проверить работоспособность пускорегулирующей аппаратуры, включаемого оборудования (пускателей, пакетных переключателей, рубильников, штепсельных разъемов, концевых переключателей и т. д.);
· убедиться в наличии воды в водопроводной сети.
2.2. Не использовать на одежде булавки, иголки, недопустимо держать в карманах острые, бьющиеся предметы.
2.3. Разделочные доски, лопатки, полотна ножей следует содержать чистыми, гладкими без трещин и заусенец; рукоятки ножей – плотно насаженными.
2.4. Качественно установить и закрепить передвижное (переносное) оборудование на производственном столе, подставке, на рабочих местах поваров и других работников. Удобно и устойчиво разместить запасы сырья и полуфабрикатов.
2.5. Выполнить необходимую обработку оборудования, правильно установить и надежно закрепить съемные детали и механизмы.
2.6. Перед включением электроплиты убедиться в наличии поддона под блоком конфорок и подового листа в камере жарочного шкафа, защищающего тэны, оценить состояние жарочной поверхности. Убедиться, что переключатель конфорок и жарочного шкафа находятся в нулевом состоянии.
2.7. Обо всех выявленных неисправностях оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках следует незамедлительно сообщать заместителю заведующей по ХЧ и приступить к работе только после их устранения.
2.10. При эксплуатации электрических, жарочных, пекарных шкафов, весов, мясорубки соблюдать требования безопасности, изложенные в соответствующих типовых инструкциях по охране труда.
3. Требования охраны труда во время работы
3.1. Выполнять только ту работу, по которой успешно пройдено обучение, не поручать выполнение своей работы необученным или посторонним лицам.
3.2. Оборудование, инструменты, приспособления использовать только для тех работ, для которых они предназначены.
3.3. Перед включением электрических приборов необходимо стоять на диэлектрическом коврике.
3.4. Соблюдать особую осторожность при работе с ножом. Пользоваться острыми ножами на маркировочных разделочных досках.
3.5. При работе с мясорубкой проталкивать мясо в мясорубку при помощи специальных толкателей.
3.6. Соблюдать крайнюю осторожность при работе с ручными терками.
3.7. Быть осторожными при работе с горячей пищей, пользоваться прихватками, крышку открывать на себя. Выполнять требования безопасного перемещения в помещении и на территории пищеблока, пользоваться только установленными проходами.
3.8. Поддерживать на рабочем месте чистоту, своевременно убирать с пола случайно рассыпанные и разлитые продукты, жиры, воду и т. д.
3.9. Не загромождать проходы между оборудованием, столами, стеллажами, штабелями, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами сырья и т. д.
3.10. Использовать в работе средства для защиты рук (прихватки) для защиты от соприкосновения с горячими поверхностями инвентаря и кухонной посуды (ручки наплитных котлов, противни).
3.11. Вентили, краны на трубопроводах следует открывать медленно, без рывков и больших усилий. Недопустимо применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие инструменты.
3.12. Применять для вскрытия тары специально предназначенный инструмент, не производить эти работы случайными предметами или неисправными инструментами.
3.13. Перемещать емкость с горячей пищей, наполненную не более чем на ¾ его объема вдвоём с использованием сухих полотенец. Крышка ёмкости при этом должна быть снята.
3.14. Применять специальные инвентарные подставки при необходимости установки противней и других ёмкостей, не допускается применять случайные предметы и неисправные подставки.
3.15. Перемещать продукты, сырьё строго в исправной таре, не перегружать её свыше предельно допустимой массы брутто.
3.16. Не применять в качестве сиденья случайные предметы и оборудование.
3.17. При изготовлении моющих и дезинфицирующих растворов повару:
· применять строго только разрешенные органами здравоохранения моющие средства и дезрастворы;
· не допустимо превышать установленные концентрацию и температуру моющих растворов (выше 50 градусов по С);
· не допускать произведения распыления моющих средств и дезрастворов, попадания их на кожу и слизистые оболочки.
3.18. При выполнении работ с ножом повару необходимо соблюдать крайнюю осторожность, оберегая руки от возможных порезов. При перерывах в работе убирать его в специально отведенное место, не переносить нож острым концом к себе.

Во время работы с ножом повару не разрешается:
· 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:
· оставлять нож без внимания на столе или в другом месте;
· опираться на мусат при правке ножа, править нож о мусат следует в стороне от других работников;
3.19. В целях недопущения попадания вредных веществ в воздух производственного помещения пищеблока необходимо соблюдать технологические процессы приготовления кулинарной продукции; операции по просеиванию муки, крахмала и др. производить на специально приспособленных местах.
3.20. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения повару следует:
· максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит во время выключать секции или переключать их на меньшую мощность;
· не допускать включения электроконфорок на максимальную и среднюю мощность нагрузки.
3.21. Избегать попадания жидкости на нагретые конфорки электроплит, наплитную посуду следует заполнять не более чем на 80% объема.
3.22. Недопустимо превышать давление и температуру в тепловых аппаратах выше пределов, указанных в инструкциях по эксплуатации.
3.23. Располагаться на безопасном расстоянии при открывании дверцы камеры жарочного или пекарного шкафа в целях предохранения от ожогов.
3.24. Ставить и снимать противни с полуфабрикатами строго в рукавицах или с помощью прихваток.
3.25. Устанавливать емкости и посуду на плиту, имеющую ровную поверхность, бортики и ограждение поручни.
3.26. Выкладывать полуфабрикаты на горячие сковороды и противни движением от себя, выполнять передвижение посуды по поверхности плиты осторожно, без резких движений, открывать крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, движением на себя.
3.27. Повару не допускается применение кастрюль и другой кухонной утвари, имеющей какую-либо деформацию, непрочно закрепленные ручки, трещины, сколы.
3.28. Перед началом перемещения емкости с горячей пищей следует убедиться в отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути её транспортирования; при необходимости необходимо потребовать уборку пола. Сообщать о начале перемещения емкости всех окружающих. Недопустимо заполнять тару более чем на ¾ объема, прижимать емкость с горячей пищей к себе, держать в руках нож или другой опасный инструмент.
3.29. Снимать котел с плиты следует без рывков, вдвоем, применяя сухое полотенце или рукавицы.
3.30. Применять в работе специальные устойчивые и прочные подставки для противней и ёмкостей.
3.31. Выполнять нарезку репчатого лука при включенной вентиляции.
3.32. В зависимости от вида нарезаемого продукта пользоваться разными ножами, имеющими соответствующую маркировку.
3.33. При эксплуатации электромеханического оборудования повару необходимо:
· использовать его только для выполнения тех работ, которые предусмотрены инструкцией по его эксплуатации;
· перед началом загрузки следует убедиться, что приводной вал вращается в направлении, указанном стрелкой на корпусе оборудования;
· включать с помощью нажатия кнопок «Пуск» и «Стоп», только сухими руками;
· не допустимо прикасаться к токоведущим частям оборудования, оголенными и с поврежденной изоляцией проводам;
· следует соблюдать нормы загрузки оборудования;
· удалять остатки продуктов, очищать оборудование при помощи деревянных лопаток, скребков и т. п.;
· осматривать и устранять обнаруженную неисправность оборудования можно только после полной остановки всех частей электрооборудования (кнопка «Стоп»), вывешивания плаката «Не включать! Работают люди!».
3.34. Категорически не допускается:
· поправлять ремни, цепи привода, снимать и устанавливать ограждения во время работы оборудования;
· превышать уровень допустимых скоростей;
· извлекать или проталкивать с помощью рук застрявший продукт;
· передвигать включенное в сеть нестандартное оборудование;
· оставлять без надзора работающее оборудование, допускать к работе на нем посторонних или необученных лиц;
· складировать на оборудовании инструмент, продукцию, тару.
3.35. В процессе работы необходимо помнить и соблюдать все требования предосторожности при работе с оборудованием пищеблока согласно инструкции по охране труда для повара.
4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.1. При обнаружении неисправности электроприборов следует их незамедлительно отключить.
4.2. В случае возникновения пожара, сообщить об этом заведующей учреждением и в ближайшую пожарную часть по телефону 01. Приступить к устранению очага возгорания с помощью первичных средств пожаротушения.
4.3. При получении травмы следует безотлагательно начать оказывать первую помощь пострадавшему, сообщить об этом заведующей учреждением, при необходимости отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение.
4.4. При наличии напряжения на контуре оборудования, кожухе пускорегулирующей аппаратуры, появлении постороннего шума, запахе горящей изоляции, самопроизвольной остановке или неправильном действии механизмов и элементов оборудования его работу необходимо остановить кнопкой выключателя «Стоп» и отключить от электросети при помощи пускового устройства. Сообщить об этом заместителю заведующей по ХЧ и не включать до устранения неполадок.
4.5. При обнаружении поломок оборудования: немедленно прекратить его использование, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, продукта и т. д. Сообщить об этом заместителю заведующей по ХЧ и до устранения неисправности не допускать его включение.
4.6. В аварийной обстановке следует донести информацию об опасности до всех окружающих. Сообщить заведующей учреждением о случившемся и действовать в соответствии с планом ликвидации аварии.
4.7. Если во время проведения работы произошло загрязнение рабочего места жирами или сыпучими веществами, работу прекратить до удаления загрязняющих веществ.
4.8. Пролитый на пол жир необходимо удалять, применяя ветошь, промыть место теплой водой с мыльно-содовым раствором и вытереть насухо.
4.9. Для удаления сыпучих веществ пользоваться влажной тряпкой или щеткой-сметкой.
5. Требования охраны труда по окончании работы 
5.1. Выключить и надежно обесточить электроплиту и другие электроприборы, оборудование с помощью рубильника или устройства, его заменяющего и исключающего возможность его случайного пуска.
5.2. Недопустимо охлаждать нагретую поверхность плиты и другого теплого оборудования водой.
5.3. Разобрать, очистить и помыть оборудование: механическое – строго после остановки движущихся частей с инерционным ходом, тепловое – строго после полного остывания нагретых поверхностей. Для уборки мусора, отходов следует применять щетки, совки и другие приспособления.
5.4. Выключить вытяжную вентиляцию.
5.5. Тщательно очистить рабочий стол, вымыть кухонный инвентарь.
5.6. Снять спецодежду, вымыть руки с мылом.
5.7. Выключить освещение, закрыть помещение на ключ, ключ сдать сторожу.


Инструкция разработана: специалист по охране труда  ___________  Пичурина А.Н.


С инструкцией ознакомлена, второй экземпляр получила:

«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________
«___»_____20___г.   __________________________________   _______________________

image1.jpeg
COI'JIACOBAHO: e 72 YTBEPKJIAIO:
Ipencenarens 28 igioritas MKJIOY Ne 3
poCOIO3HOr® KOMUTETA 1 n/c «Psabunka»
T.C.HeBonuna 1. AHnpeeBcKkux

2 2075t
IpoTokon ot «A7» 06 20/7r. Ne_ /5~

HHCTPYKLHUA Ne 16
M0 0XpaHe TPyJa AJisl oBapa
MKJOY Ne3 a/c «PsiGunka»

1. OGume TpeGoBaHuUs1 OXpaHbI TPyAQ

1.1. K pabore nosapa nerckoro cana MOTYT OBbITH JOMYLIEHBI JHLA He MOJIOXKe 18 JIeT, KOTOpble 03HAKOMMIIUCH C
MHCTPYKUMEH 10 OXpaHe TPyZAa [l [0Bapa, MMEKIIMe CpenHee NPpodheccHoHanbHOe 06pasoBaHue, MpOoIIeaune
MEIMLMHCKUH OCMOTP, BBOJHBIN M NMEPBUYHBIA HHCTPYKTaX 110 OXPaHe TPYAA, MPOBEPKY 3HAHMIT IO OCHOBHOM
npodeccuy, He UMEIOIIHe IPOTUBONOKA3aHUIT MO0 COCTOSTHUIO 30POBbS.

1.2. Iosap B cBoeit paboTe JOKEH:

e 3HATh M COOMIONATH CBOM JOJDKHOCTHBIE 00S3aHHOCTH, TPEOOBAHHS, M3JIOKEHHbIE B HHCTPYKLIUU 1O OXpaHe
Tpyna Ajisi moBapa JAETCKOTO Caja, OXPaHe KM3HU M 3[0POBbS JeTeil, TeXHHKe Oe30MacHOCTH, MOXKapHOii
6e30MacHOCTH,

e TOJNYYMTh BBOJAHBII i EPBHYHBII HHCTPYKTaXH Ha paboueM MecTe;

e cobmonarb TpeGOBaHUs BHYTPEHHEO TPYAOBOIO PACMOPSIKa,

*  BBINOJIHATh YCTAHOBJIEHHbIE PEXXHMbI TPY/a U OT/bIXa (cornacHo rpaduky paboTsi);

*  BBIMOJHATL TPEOOBAHMS JINYHOI MUIHEHBI, OIAEP)KUBATH YUCTOTY HA PabOYEM MECTE.

1.3. Bo Bpemsi BbiojHeHHMs pabOTBI HAa MOBapa MOTYT OKAa3blBAaTh BIMSHHME ONACHBIE M BPEIHbIE
TIPOU3BOZICTBEHHbIE (PAKTOPBI:

e TOABIKHBIE YaCTH JJIEKTPOMEXaHMYECKOro OOOpyHOBaHHs, MOBBILIEHHas TEMIEpaTypa MOBEPXHOCTEH
000pyn0BaHHsl, KOTJIOB C MULIEH, KYJIHHAPHBIX MPOIYKTOB;

e  C/IMLIKOM HH3Kas TEMIEPATypa MOBEPXHOCTEH XOJIOAMILHOr0 000pyRoBaHus, moyhabpukaros;

e CIMLIKOM BbICOKasi TEMIEpPATypa BO3AyXa paboueil 30Hbl,

e BJIAXKHOCTb BO3/lyXa, NPEBBILIAIOLIAs HOPMBI,

¢ MOBBILIEHHOE 3HAYEHHE HAMPSLKEHMUS B JJIEKTPUYECKOI LieNH;

e HHU3KHMI YPOBEHb OCBEIIEHHOCTH B paboueii 30He;

e 3aBBILIEHHBIH yPOBEHb HH(PAKPACHOI paguaLuy;

®  OCTpbIE KPOMKH, 3ayCEHLIbI U HEPOBHOCTH MOBEPXHOCTEH 000PYI0BaHMS, HHCTPYMEHTA, HHBEHTAPSI;

* BpeJHbIE BELIECTBA B BO3AyXe paboueil 30HbI,

e (husuueckue, HEPBHO-NICUXIYECKHUE TIEPErPY3KH.

1.4. Toap obecnieunBaercsi cieayolell CHEeHOaekaoN: Xanar XJIOMYATOOYMasKHBbIH, . KOCBIHKA WJIM KOJIAK,
bapTyk X10M4aTOO0yMaskHbIH M KJIEEHUATDI.

1.5. B 3panuu numiebnoxa NOJDKHA HAXOAMTBCS MENWIMHCKAs anTedka C HEOOXOAMMBbIM  HaGOpOM
MEIMKaMEHTOB U TEPEBS30UHBIX CPEICTB.

1.6. IloBap NOMKEH HE3aMETUTENBHO COOOMATh 3aBe/yIOLIEl yUpesKIeHHEM O JIF000I CUTYALIMH, YTPOXKAKOLIEi
JKU3HU M 37I0POBBIO JIIOAEH; O KaXIOM BO3HHKIIEM Ha MPOU3BOJACTBE HECUYACTHOM Ciiyyae, 00 yXy[UIeHHH
COCTOSIHHS CBOETO 3/I0POBbsI, BO3HUKHOBEHNH NPH3HAKOB OCTPOTo 3a00IeBaHHs.

1.7. Iosapy IOV neobxonumo:

*  C/1aBaTb BEPXHIO OJEKY, JIMYHBIE B B rapaepod;

L] nepea Ha4yajaoMm U B npouecce pa60TbI TIMATEJIPHO MBITh PYKHW C MbUIIOM, MEHATH CIIELOACKAY Ka)l(l[blﬁ JE€Hb
U (MNIM) TIO Mepe €€ 3arpsisHeHus,

e coOHMpaTh BOJIOCHI O] KOJMAK;




