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1. ОБЩИЕ  ТРЕБОВАНИЯ  ОХРАНЫ  ТРУДА

1.1. К самостоятельной работе кухонным рабочим допускаются лица не моложе 18 лет, прошедшие:

· вводный инструктаж по охране труда,

·  вводный противопожарный инструктаж,

· первичный инструктаж на рабочем месте по охране труда и противопожарный инструктаж,

· стажировку на рабочем месте, 

· обучение безопасным методам работы,

· инструктаж по электробезопасности с присвоением I квалификационной группы,

· первичную проверку знаний требований охраны труда.

  Кухонный рабочий, не прошедший своевременно:

· повторный инструктаж по охране труда (не реже 1 раза в 3 месяца), 

· повторный противопожарный инструктаж (не реже 1 раза в 12 месяцев), 

· ежегодную проверку знаний требований охраны труда, 

· ежегодный инструктаж по электробезопасности с подтверждением I квалификационной группы,

· периодический медосмотр,

       не ДОПУСКАЕТСЯ к работе.

1.2. При нахождении на рабочем месте кухонный рабочий обязан иметь при себе удостоверение о проверки знаний требований охраны труда и самостоятельно контролировать сроки сдачи экзаменов и записи в нём. 

1.3. Продолжительность рабочего времени кухонного рабочего не должна превышать 40 ч в неделю. Продолжительность ежедневной работы (смены) определяется правилами внутреннего трудового распорядка или графиком сменности, утверждаемыми    работодателем по согласованию с комитетом по охране труда.

1.4. Со дня установления беременности женщины переводятся на другую работу.

1.5. Кухонный рабочий обязан соблюдать требования безопасности труда для обеспечения защиты от воздействия опасных и вредных производственных факторов, связанных с характером работы:

· подвижные части электромеханического оборудования: электромясорубка, кухонный комбайн; 

· повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с пищей, кулинарной продукции; 

· пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов; 

· повышенная температура воздуха рабочей зоны; 

· повышенный уровень шума на рабочем месте; 

· повышенная влажность воздуха; 

· повышенная или пониженная подвижность воздуха; 

· недостаточная освещенность рабочей зоны; 

· повышенный уровень инфракрасной радиации; 

· острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, инвентаря, тары, посуды; 

· вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 

· физические перегрузки;

· химические ожоги при работе с использованием моющих и дезинфицирующих средств без резиновых перчаток. 

1.6. Для защиты от загрязнений и ожогов кухонный рабочий обязан использовать предоставляемую работодателем бесплатно средства индивидуальной защиты (приложение 1).
1.7. Находясь на территории предприятия, в производственных и бытовых помещениях, участках работ и рабочих местах кухонный рабочий обязан выполнять правила внутреннего трудового распорядка.
Допуск посторонних лиц, а также работников в состоянии алкогольного, наркотического или токсического опьянения на указанные места запрещается.
1.8. Кухонному рабочему следует:
· оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

· перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую спецодежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;

· работать в чистой спецодежде, менять ее по мере загрязнения;

· после посещения туалета мыть руки с мылом;

· при мытье посуды снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;

· соблюдать правила личной гигиены;

· ежедневно проводить влажную уборку пищеблока;

· не производить самостоятельный ремонт электрооборудования;

· не принимать пищу на рабочем месте.

1.9. Кухонный рабочий обязан немедленно извещать своего непосредственного или вышестоящего руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на производстве, или об ухудшении своего здоровья, в том числе о появлении острого профессионального заболевания (отравления).
1.10. За невыполнение требований настоящей инструкции и инструкций, входящих в программу обучения по охране труда, кухонный рабочий несет ответственность согласно действующему законодательству.
2. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ  ТРУДА ПЕРЕД НАЧАЛОМ РАБОТЫ

2.1. Застегнуть надетую спецодежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды. Не следует закалывать одежду булавками, иголками и держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

2.2. Проверить внешним осмотром:

· наличие и исправность применяемых погрузочно-разгрузочных механизмов, приспособлений и инструмента;

· исправность пакетных переключателей, рубильников, штепсельных разъемов и другой пусковой аппаратуры;

· наличие и целостность ограждающих поручней, отсутствие трещин на поверхности секций плит;

· отсутствие течи в заклепочных и болтовых соединениях кипятильников.

2.3. Проветрить газовые горелки, камеры сгорания и помещение для безопасного включения газоиспользующих установок.

2.4. Подготовить емкость с крышкой для сбора остатков пищи.

2.5. Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках следует сообщить своему руководителю и приступить к работе только после устранения неисправностей.

3. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ  ТРУДА ВО ВРЕМЯ РАБОТЫ

3.1. Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен своим руководителем.

3.2. Не допускать к своей работе необученных и посторонних лиц.

3.3. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.

3.4. Соблюдать правила перемещения в помещении и на территории организации, пользоваться только установленными проходами.

3.5. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы.

3.6. Использовать для вскрытия тары специально предназначенный инструмент (гвоздодеры, клещи, сбойники, консервные ножи и т.п.). Не производить эти работы случайными предметами или инструментом с заусенцами.

3.7. Включать только исправное оборудование, не разжигать газоиспользующие установки при отсутствии тяги.

3.8. Не производить работы по перемещению продуктов, наплитных котлов и тары с ножом (инвентарем, инструментом) в руках.

3.9. Переносить наплитный котел с горячей пищей, наполненный не более чем на 3/4 его емкости, вдвоем, используя сухие полотенца. Крышка котла при этом должна быть снята.

3.10. При перевозке и установке котлов с пищей пользоваться тележками с подъемной платформой, передвигать тележки, передвижные стеллажи в направлении "от себя".

3.11. Пользоваться специальными инвентарными подставками при установке противней, котлов и других емкостей. Не использовать для этой цели случайные предметы.

3.12. Переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной таре и в рукавицах. Не загружать тару более  номинальной массы брутто.

3.13. При переноске тары, мешков с продуктами, воды соблюдать нормы предельно допустимых нагрузок при подъеме и перемещении тяжестей вручную: для мужчин – не более 15 кг. Для женщин – не более 10 кг. При перемещении тяжелых грузов использовать тележки.

3.14. Не использовать для сидения случайные предметы (ящики, бочки и т.п.), оборудование.

3.15. При приготовлении моющих и дезинфицирующих растворов следует:

· применять только разрешенные органами здравоохранения моющие и дезинфицирующие средства;

· не превышать установленные концентрацию и температуру моющих растворов (выше 50°С);

· не допускать распыления моющих и дезинфицирующих средств, попадания их растворов на кожу и слизистые оболочки. Работать строго в резиновых перчатках.

3.16. Во время работы с использованием различного вида оборудования соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации завода-изготовителя оборудования.
· Не допускается:

· прикасаться к подвижным частям включенного в сеть агрегата, независимо от того находится он в работе или в режиме автоматической остановки;

· удалять иней с испарителей механическим способом с помощью скребков, ножей;

· размещать посторонние предметы на ограждениях агрегата;

· самовольно передвигать холодильный агрегат.

3.17. Остатки пищи для временного хранения собирать в металлическую тару с крышкой, обеззараживать  путем кипячения в течении 15 мин или засыпать хлорной известью, либо любым из следующих средств: известью белильной термостойкой, затем вынести на хозяйственную площадку в металлический контейнер с крышкой.
3.18. Если в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или просыпанными порошкообразными веществами (мукой, крахмалом и т.п.), то работу следует прекратить до удаления загрязняющих веществ.

3.19. Пролитый на полу жир нужно удалить с помощью ветоши или других жиропоглощающих материалов. Загрязненное место следует промыть нагретым раствором кальцинированной соды и вытереть насухо.

3.20. Для удаления просыпанных пылящих порошкообразных веществ необходимо надеть очки и респиратор. Небольшое их количество осторожно удалить влажной тряпкой или пылесосом.

4. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ  ТРУДА В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ

4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на рабочем месте необходимо: 

· прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, газа, воды, сырья, продукта и т.п.; 

· отключить оборудование, работающее под давлением, при срабатывании предохранительного клапана, парении и подтекании воды; 

· доложить о принятых мерах своему руководителю (лицу, ответственному за безопасную эксплуатацию оборудования) и действовать в соответствии с полученными указаниями.

4.2. При наличии напряжения (бьет током) на корпусе оборудования, кожухе пускорегулирующей аппаратуры, возникновении постороннего шума, запаха горящей изоляции, самопроизвольной остановке или неправильном действии механизмов и элементов оборудования, его следует остановить (выключить) кнопкой "стоп" (выключателя) и отключить от электрической сети с помощью пускового устройства. Сообщить об этом непосредственному руководителю и до устранения неисправности не включать.
4.3. При обнаружении запаха газа в помещении, в котором установлено газовое оборудование:

· закрыть нос и рот мокрой салфеткой;

· открыть окна и двери, проветрить помещение;

· перекрыть вентили на подводящих газопроводах к жарочным шкафам, пищеварочным котлам, плитам и т.п.;

· не включать и не выключать электроприборы, освещение, вентиляцию;

· исключить пользование открытым огнем.

Если после проветривания и проверки всех газовых кранов запах газа не исчезнет, то следует перекрыть газ на входе в здание, сообщить об этом работодателю, а при необходимости - вызвать работников аварийной газовой службы.

4.4. В случае возгорания жира нельзя заливать его водой Необходимо прекратить его нагрев и накрыть крышкой или другим предметом (плотной тканью), препятствующим доступу воздуха в зону горения.

4.5. При обнаружении загорания или в случае пожара: 

· отключить оборудование; 

· сообщить в пожарную часть и работодателю; 

· приступить к тушению пожара имеющимися первичными средствами пожаротушения в соответствии с инструкцией по пожарной безопасности. При угрозе жизни - покинуть помещение. 

           Телефоны пожарной части – с городского телефона  01, с сотового:
· Ютел – 010,

· МТС, Мегафон – 112,

· Билайн – 001 (для телефонов «Самсунг» и «Сименс» - 01).

4.6. При несчастном случае следует:

· немедленно организовать первую помощь пострадавшему и при необходимости доставку его в медицинскую организацию;

· принять неотложные меры по предотвращению развития аварийной или иной чрезвычайной ситуации и воздействия травмирующих факторов на других лиц;

· сообщить о происшедшем непосредственному (вышестоящему) руководителю;

· сохранить до начала расследования несчастного случая обстановку, какой она была на момент происшествия, если это не угрожает жизни и здоровью других лиц и не ведет к катастрофе, аварии или возникновению иных чрезвычайных обстоятельств, а в случае невозможности ее сохранения - зафиксировать сложившуюся обстановку (составить схемы, провести фотографирование или видеосъемку, другие мероприятия).

5. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ  ТРУДА ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ

5.1. По окончании работы кухонный рабочий обязан:

· Выключить и надежно обесточить электронагревательное и электромеханическое оборудование при помощи рубильника или устройства его заменяющего и предотвращающего случайный пуск. На пусковое устройство вывесить плакат   "Не включать! Работают люди!".

· Перед отключением от электрической сети предварительно выключить все конфорки и шкаф электроплиты.

· Произвести разборку, очистку и мойку оборудования: 

· механического - после остановки движущихся частей с инерционным ходом, 

· теплового - после полного остывания нагретых поверхностей.

Нельзя охлаждать нагретую поверхность плиты, сковороды и другого теплового оборудования водой.

· По окончании работы электросковороды:

· выключить нагрев и отключить используемый аппарат от электрической сети;

· после остывания сковороды слить жир;

· пригоревшие к поду частички продуктов соскоблить деревянным скребком;

· вымыть чашу горячей (не выше 50°С) водой, оставить открытой для просушки, а затем смазать тампоном, смоченным в жире, и закрыть крышкой;

· стол и эмалированные облицовки промыть горячей водой и насухо протереть ветошью.

· Мармиты для вторых блюд выключить из сети и, при вынутом поплавковом устройстве, тщательно промыть поддон, парогенератор и мармитницы. Установить поплавковое устройство на место, парогенератор заполнить водой.

· Закрыть вентили (краны) на трубопроводах газа, пара, холодной и горячей воды.

· После отключения газоиспользующих установок снять накидные ключи с пробковых кранов.

· Вымыть руки с мылом, при необходимости принять душ.

5.2. Обо всех нарушениях требований безопасности, имевших место в процессе выполнения работы, необходимо сообщить своему руководителю.

Настоящая инструкция разработана на основании типовой инструкции по охране труда для повара ТИ Р М-045-2002 с учетом требований Межотраслевых правил по охране труда в общественном питании ПОТ РМ-011-2000.
Разработал:

Инженер по ОТ

А.Р. Акназарова

( 8(34678)32-961
Приложение 1

	№ п/п
	Наименование средств индивидуальной  защиты
	Норма выдачи на год (количество единиц или комплектов)

	1. 
	Халат хлопчатобумажный или халат из смешанных тканей
	1

	2. 
	Галоши резиновые
	1 пара

	3. 
	Фартук резиновый с нагрудником
	2

	4. 
	Колпак или косынка
	1
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