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инструкция ль Д
по охране труда для повара

1. Общие требования охраны труда.
1.1. К работе в качестве повара догryскается персонал, прошедший предваритеJьный
диспансеРFIый медИцинский осмотР - согласно прик,Lзу Министерства здравоохранения и
социttJIьного рtlзвития Российской Федерации от 12 апреля 2011 г. N 302н, иIIструктаж п;
технике безопасности.

|.2. На рабочом месте работЕик поJIучает первичЕый инструктаж по безопасности труда
и проходит:
- стажировку;
- обучение устройству И правилам эксплуатации технологического оборудования;
- курс по санитарно-гигиенической подготовке со сдачой зачета;
- проверку знаний в объеме 1-й группы по электробезопасности.
1.3. При эксплуатации гtlзоисrrользующих установок, повар доJDкен до назначония на
|.4. самостоятеJIьную работу обязан пройти обучение безопасным методt}м и приемам
выпоJIнония работ в гЕlзовом хозяйстве и сдать экзамен в установленном порядке.
1.5. Первичная проворка знаrrий безопасных методов и приомов выполнения работ в
гtl3овом хозяйстве проводится с участием инспектора гi}зового надзора. На основании
протокола первичной проверки знаний выдаотся удостоверение.
l.б. Во время работы гIовар доJDкен проходить:
- осмотр открытых поворхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний - ежедневно
поред начzшIом работы;
- Обl"rение безопасности труда по действующему оборудованию каждые 2-года;
повторЕуЮ проверку знаний безопасности труда rrри эксrrлуатации гitзового оборудования
-одинраз в 12 месяцев;
- проверку знаний по электробезопасности - ежегодно;
- проверку санитарно-гигиенических зцаний - ежегодно;
- пориодический медицинский осмотр - согласно прикiву Министерства здравоохранония
и соци:tлЬного рtвВития РосСийской Федерации от 12 апреJUI 2011 г. N 302н, врачом-
терапевтом - ежегодно, врачом-дерматологом и венерологом -2 ржав год;
- повторнЫй инструктtDк пО безопаоности труда - один раз в три месяца.
1,.7. ЩО представлениЯ результатов медицинских обследований и сдачи зачета по
санитарному минимуму повар к работе но допускается
1.8. На каждого работника доJDкна быть заводена Jмчная медицинскаlI книжкq в
которую вЕосятся результаты медицинских обследований, о сдаче санитарного минимума.
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1.9. Повар доJDкен знать:
- устройствао конструкцию, принцип действия и правила техничеокой эксплуатации
оборудования;
- основные виды неполадок донIIого оборудования, способы их устр€lнения;
- устройство и работа манометров;
- правила вIIутреннего трудового распорядка.
1.10. Повар должон собrподать слод}.ющие правила rрrчной гигиены:
- приходить на рабоry в чистой одежде и обуви;
- ocTzIBJmTb личную одежду, личные вещи в гардеробе;
- коротко стричь ногти;
- перод началом работы тщатеJIьно мыть руки с мылом, надевать чистуIо санитарнукi
одежду;

- при посощении туttлета снимать саIIитарную одежду в специrtльно отведенном месте;
- сообщать обо всех сJ{учаjIх заболеваний кишечными инфекциями в семье работника.
1,11, На повара в процессе работы могут воздействовать следующие опасЕые
производственные факторы:
- повышеннtш температура поверхностей оборудования ;

- пониженная температура поверхностей холодильного оборудования;
- повышенная влЕDкность воздуха;
- повышеНнЕUI подвИжностЬ воздaха рабочей зоны;
- повышеЕное напряженио в элоктрической сети;
- ЕедостаточнЕUI освещеЕность рабочей зоны;
- физические tIерегрузки.
T,l2, ПоваР доJDкеН бытЬ обеспечен санитарной одеждой, санпринадлежностями и СИЗ:
- куртка белая хлогrчатобумажная - на 4 месяца;
- брюки cBeTJшe хлопчатобумzDкIIые - на4 мосяца;
- коJшак белшй _ на4 месяца;
- полотецце - на 4 месяца;
- тапочки - на б месяцев.

2. Требовапия охраны тРуда перед началом работы.2.1. Подготовить рабочее место для безопасной работы и проверить:
- переД вкJIюченИем элоктРопJмтЫ нtшичие поддона под блоком конфорок и подового
листа в камере жарочного шкафа, состояЕие жарочной поверхности.
- убедиться, что перекJIючатеJIь конфорок и жароЕIцого шкафа находятся в нулевом
положонии;

- исправность другого применяемого оборудования;
- сроки прохождения манометров в лаборатории Госстандарта (один раз в 12 месяцев),
предохрilнительных кJIапанов ;

- рабоry местrrой вытяжной вентиJuIции.



2.2. Прави.iьно надеть спецодежду, волосы убрать под коJшак, рукава одежды
подвернуТь до локтЯ или застегнутЬ у кисти рук. Не закaш{ывать спецодежду игоJIками, но
держи в карманах булавки, стекJuIнные и другио бьющиеся предметы.
2.З. Приведи в порядок рабочее место, не загромождай проходы.
2.4. Осмотри инвентарь, убедись в его исправности, требуй от админисц)ации изъятия и
замены нопригодЕого инвентаря, посуды.
2.5. При обнаружении неисправЕостей В оборудовании немедленно поставь в
известность заво,ryющего столовой и до устранония их9 к работе не присryпай.
2.6. Не проводи самостоятельно ремонт оборудования.

3. Требования охраны труда во время работы.
3.1. Щля предотвращения попадания в воздух производственных rrомещений вредных
вещоств следует:
- соблюдать технологические процессы приготовления кулинарной rrродукции;
- операции по просеиванию муки, крахмапа производить на сrrециtlJlьно оборудованных
рабочих местах.
з-2. Щля предотвращония неблагоприятного влияния инфракрасного изJryчения повар
обязан:

-максимttпьно заполнять IIосудой рабочую поверхность плит, своевременно выключать
секции электроплит или перекJIючать их на меньшую мощность;
-не допускать включенIбI электроконфорок на максимальную и среднюю мощность без
загрузки.

з.з. Не работай на машинах и rrппаратах, устройство которых не знаешь и работа на
которьгх тебе не поручена.
з.4. Работай на мясоРубко толЬко сО специzlJIьЕым приспособлением иJIи кольцом у
зацрузочной воронки.
3.5. Для протttлкиванIш Mrlca В Мflrттицу, поrьзуйся деревянныМ пестиком. Не
протtulкивй мясо руками.
з.6. При использовании универсtlJIьЕого привода насадку и крепленияихпроизводи при
вкJIючении мотора.
з,7. При рабоТе на шиIIКованныХ машинах не протчLлкивай овощи руками на ходу.
3,8, ПрИ работе на овощно-мясных и протиротIных машинах полъзуйся
предохранительцой крышкой.
3.9, Разделку замороженЕого мяса производи после его оттаив ания.
3.10. ,Щля опалки дичи, птицы, пользуйся пiшльными лампами.
3.1l. РабОТаЯ НОЖОМ, ДеРжи правильно руки и нож. Будь осторожен, ножи храни в
специальных чехJIах.

з-|2. Выемку рыбы из ванЕ производи проволочными черпаками.
3.13. Посуду с жидкостью по плите поредвигай осторожно.
з.т4. Следи за тем, чтобы поставленные жиры дJUI разогрева не вспыхнули.



3.15. При поджарке котлет, пирожков, клаци их с накJIоном от себя.
3.16. КладИ в кипящий;кир картофельэ ДР}ГИе овощи, не допуская попадания воды.
з-l7. Крышки варочных котлов открывай от себя осторожно.
3.18. При переноско горячей пищи ставь на устойчивые подставки.
з.l9- Не берисЬ гоJIыми руками за горячую посудУ, пользуйоя длrI этого 11олотенцем.
3.20. Срочно убираtlпролtлlтый жир, уроненные продукты.
3.2|. Укладывать полryфабрикаты на ршогретые сковороды и противни движением от
себя, передвигать посуду на поверхности пJIиты осторожно, без рывков и больших
усилий, открывать крышки посуды с горячой пищей осторожно, движецием на себя.
з.22. Не пользоваться котлами, кастрюJUIми и другой кухонной посудой, имеющей
деформиРоваIIные дно илИ края, непрочнО закреrrлеННЫе Р}п{кИ илпд без ручек.
з.2з. Перед переноской котла с горячей пищей предваритеJIьЕо убедитесь в отсутствии
постороЕних предметов и скользких полов на всем tryти передвижения.
з.24. Разделочные доски располагай на ровную поверхность.
з.25. Консервные банки открывай специrшьным ключом.
з.26. ,Щля вскрытия тары пользуйся гвоздодером.
З.27. Не выходи на улицу потным.
3,28, При переводе на друц4о рабоry, требуй от администрации дополнительЕого
инструктtDка.

з.29. На предприятиях общественного питания запрещается:
- при изготовлении блюд носить ювеJIирные украшения;
- курить на рабочем месте;

4. Требования охраны труда в аварийньш ситуациях.
4,1, При обнаружеЕии дефектов оборудования, представJUIющих опасность дJUI жизЕи
персонЕIJIа и целостности оборудования, Еемодленно прекрати рабоry, по возможности
откJIючИ электрооборудованИе от элекТросети, прими моры по ликвидации аварии.
4,2, При появлении за''аха гЕIза в помещении немедленно прекратить пользованио
ГUlЗОИСПОЛЬЗУЮЩИМИ УСТаНОВКаМИ, ПеРеКРЫТЬ КРаНЫ К УСТаНОВКе И На УСТаНОВКаХ, ВыЗВать
работrrиков газовой слryжбы.
4,з' При возникноВении пожара немедленно вызови пожарную охраЕу, удали в
безопаснОе мостО людей, поставь в известность заведующего столовой и организуй
тушение огня подр}пIными средствами.
4,4, окажи первую помощЬ пострадавшим при травмировании, внезапЕом заболевании.
4.5. о несчастном сJIучае доложи заведующему столовой.



5. Требования охраны труда по окончании работы.
5.1. Надежно обесточьте оборудование.
5.2. Произвестиразработку, очистку, мойку оборудования.
5.3. Убрать инвентарь на споциально отведенное место.
5.4. Снять спецодежду.

Инструкцию Nэз| поJryчил, ознакомлен:


