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ИНСТРУКЦИЯ Nпf
по охране труда при работе щеблоке

1. Общие требования охраны труда
1.1. К работе в пищеблоке догryскаются лица, достигшие 18 лет, прошедшие специч}льн).ю
tIодготовку, обученные безопасности Труда в соотвотствии с ГоСТ 12.0.004-90
<<Организация обучения безогrасности ТрУда. Общие положения)), имоющие 1 гру11пу по
электробезопасности, прошедшие вводный инструктаж и инструктаж на рабочем мосте.
1.2. к обслryживанию газовой аппаратуры доtryскаются JIица, имеющие удостоверение о
прохождении специilJIьного техминимума по экспJryатации газовой пищеварочной
аппаратуры.

1.3. РабоТникИ пищеблоков обязаны соблюдать правила вЕутреннего трудового распорядка
rIреждения.
1.4. Работники пищеблоков обязаны знать и собrподать правила пожарной безопасности.
1.5. Курение Еа рабочих местах запрощается, а разреrrтается только в специaLльно
обозначенных и оборудованных помещоциях дJUI курения.
1.6. Работники пищеблоков доJDкны быть обеспечены санитарно-гигиеЕической
спецодеждой, санитарной обувью И предохранительными приспособлениями в
соответствии с действующими Нормами, утверждонными Минздравом, и обязаны
собrподать правила личной гигиены и санитарии.
1,7. Щля Мытья рук в умывtlJIЬIIиках должны быть в достаточном количестве мыло и чистые
полотеIIца.

1.8. В помещениях пищеблоков дошкны соблюдаться правила пожарной безопаснооти.
ЗагромождеЕие и захJIамление помещений, проходов, проездов не допускается.
1.9. О каждоМ несчастнОм сJIучае, связанноМ с произвОдствоМ или работой, пострадавший
или очевидец Ееочастного случzи Еемедленно доJDкен извостить соответствующего
руководитеrш. Администратор столовой доJDкен:
организоВать первую помощь пострадавшому или его доставку в больницу;
сообщить руководителю }чреждения иJIи инженеру по охране труда о случившемся;
сохранить для расследования обстановку на рабочем мосте;
сохра[IитЬ состояние оборудования такиМ, какиМ оно было в момент происшествия, если
это Ео угрожает жизни и здоровью окружающих работников и не приведет к аварии.
1.10. Работники пищеблоков обязаны выпоJIнять инструкции по охране Труда и
своовременЕо проверять исправность действия арматуры, контроJIьно-измеритольных
приборов, предохранительньIх устройств.
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1.11. Все технологические процессы, связанные с доставкой сырья, полryфабрикатов,

готовых изделrrй должны осуществJuIться способами, максимilIьно устраняющими ручные
операции, искJIючающими опасность ц)авматизма.
l.t2. ПроизводствеIlное оборудование доJDкно быть безопасным в экспJryатации гrри

использовании отдельно иJм в составе комплексов и технологических систем в течение

всего срока эксплуатации.
1.13. Все виды торгово-технологического оборудования, приводимыо в действие
элекц)оэнергией, а также метаJIлические конструкции, несущие на себе электроустановки,
подлежат обязательному заземлению. Эксплryатация оборудования без заземлениrI

запрещается.

1.14. Чистка, реryлировка и ремонт всех видов оборулования доrrускается только rrри

отключонных электродвигателях.
1.15. Все движущиеся части машин и механизмов (валш, ролики и пр.) доJDкны быть
ограждены. Работать на машинах без соответствующих ограждений запрещается.
1.16. Для вскрытия и распаковки тары необходимо испоJIьзовать соответствующие
исправные инструменты (гвоздодеры, клещи).
1.I7. ,Щля открываниrI консервных банок необходимо пользоваться специальными
приспособлениr{ми и кJIючами.

1.18. Тара для внутрицехового перемещенрuI доJDкна иметь соответствующую маркировку:
"крупа", "молоко" и т.д.

1.19. Ведра, тазы дJuI мытья полов и уборки помещеЕий должны быть окрашены в особый
цвет, иметь надпись иJIи пластмассовую бирку "для полов" и т.д.
1.20. Приточно-вытяжная вентиляция должна обеспечивать нормаJьные условиlI работы.
|.2l. Поrш доJDкны быть гладкими, Еескользкими, удовлотворять гигионическим и
экспJIуатационным требованиям данного помещония.
t.22. Лцца, догý/отившие невыполнение иJIи нарушоние инструкции по охране труда,
пОДВергаются дисципjIинарному воздействию в соответствии с rrравилами внутреннего
трудового распорядка и при необходимости внеочоредной проверке знаний вопросов
охраны труда.

2. Требования охраны труда перед началом работы
2.|. ПеРед началом работы необходимо правильно надеть санитарно-гигиеническую
ОДеЖДУ И ОбУвь, убрать волосы под головноЙ убор, застегнуть рукава. Запрещается
ЗакаIIывать спецодежду иголками, храЕить в карманах булавки, стекJuIнные и острые
предметы.

2.2. Необходимо осмотреть инвентарь и убедиться в ого исправности. При обнаружении
непригодного инвентаря и посуды, необходимо потребовать от администрации его изъятия
и замены.

2.3. При осмотре оборудования необходимо проверить наJIичио и исправность ограждений,
ЗiВомJuIющих устройств, гryсковой электроаппаратуры и предохранитеJьных
приспособлений.



2.4. Тфи Обнаружении неисправностей оборудования необходимо немедлонно сообщить о
НИх аДМинистрации и до их устранения к работе не приступать. Не разрешается самовольЕо
производить какой-лпrбо ремонт оборудования.
2.5. Необходимо проверить IIilличио диэлектрических ковриков в зоно обслryживания
Электрооборудования и деревянных решеток на поJry в гIосудомоечном tIомещении.

3. Требования охраны труда во время работы
При механизированной обработке пищевых продуктов:
. Перед вкJIючением оборудования необходимо проверить, нет ли в рабочей камере
И;М ВбrиЗи ДВиЖущихся частеЙ машины посторонних rrредметов и предупредить о гryско
находящийся рядом персонал.
. Для протttJIкивания продукта внутрь бункера или рабочсй камеры должны
ПРИМеняться специальные приспособлениrI: деревянные толкачи, пестики, лопатки.
о Удаление заклинившихся продуктов или их остатков необходимо производить после
полпrой остаЕовки двигатеJuI рабочих органов машины.
О ПеРеД УстановкоЙ сменных дисков овощерезательной машины необходимо
проворить надежность крепления к ним ножей и гребенок.
о СнЯтие И установку терочного диска картофелеочиститольцой машины необходимо
производить с помощью специ€lJIьного крючка.
о При работе на лентоIIных или дисковых пиJIах Не догц/скается приближение рук к
полотну иJIи диску пиJы блпrже, чем на 10 см.
, ПоДача продУкта К полотнУ пилЫ или скребку приспособления дJUI очистки рыбы
должна rrроизводиться равномерно, без излишних усилий.
, пеРед начrLпОм работы необходимо проверить надежЕость крепления мясорубки на
коргrусе привода.
, Над горловиной мясорубок с диаметром загрузочных отверстий свыше 45 мм
должно быть устаЕовлено предохранительное кольцо, не допускающее попадания рук к
подвижЕым частям.
о ПодъеМ и огryскание предохранительной крышки куtтора слодует производить
плавIIо, без рывкОв. Кожух куттера доJDкен быть сблокирован с приводом.
, Выгружать фарш из куттера при отсутствии саморrlзгружающихся приспособлений
необходимо ковшом.
о ТестомеситеJIьную Матrтину следу9т вкJIючать только после полной фиксации
подкатной дежи на машине и опущенЕых щитках ограждения.
о Во BpeMlI работы тестомесительной машины зtlпрещается rrоднимать ограждениrI,
открывать подкатную Дежуо добавлять и вынимать продукты из дежи, помогать машине
руками замешивать тесто, а также чистить и мыть дежу.
о Перод начаJIом работы тестораскаточной матrrины слодует проверить надежность
блокировочного устройства.



, Во время работы Еа тестораскаточной маттrине запрещается протирать в{Lпьцы и
открывать облицовку.
о Сменные машины доJDкны быть надежно укроплены на корпусо привода.
о YcTaHaBJrиBaTb сменную машину на работающий привод запрещаотся.
о Применение оборудования для выполнениrI операций, Ео предусмотренных
инструкцией по экспJryатации, запрещается.

IIри тепловой обработке пищевых продуктов:
о Пользоваться при растопке оборудования с огневым обогревом (п;мт, печей,
киIuтильников, вмазанныХ котлов) бензином: ДРУГИМи легковос11ламеняющимися
жидкостями запрещается.
. Подготовка топJмва доJDкIа производиться вне помещениrI кухни.
. Удалоние зоJIы следует производить после охлаждония топки.
. Запрещается охлаждать топку иJм настил плиты водой.
о Не разрешается вкJIючеIIие электрических котлов и автокJIавов при нозаполненной
паровой рубашке. Перед начЕLпом работы пароводяную рубашку следует заполIIить до
уровЕя контрольного крана кипяченой водой.
о Запрощается вкJIючатЬ котJIы и автоклавы в случао неисправности зiвомления,
двойного предохранитольного кJIапана, rrри пуске пара из рубашки и наличии трещин в
рубашко автоклава.
, Вк-rпочать автоклtlвы рtврешается тоJъко при плотном и prlBHoMepHoM закреплении
крышки всеми откидными винтами.

' ПРеЖДе ЧеМ ОТКРЫТЬ КрышкУ автокJIава, необходимо его выкJIючить, открыть в
крышке паровоздУшный кран. Когда давление вrryтри автоклава снизится до HyJUI, следует
ослабить откидны9 винты, причем ослабление произвести крест-накрест, а затем в таком
же порядке полностью отвернуть и открыть крышку. Завинчивание следуот также вести
крест-накрест, а не подряд, во избежание неравномерной нагрузки на винты и появлеЕие
IIеплотIIоСтей. ПодЪем крышКи производится осторожно во избежание ожога JIица и рук.О ВЫГРУЗКУ ПРОДУКТОВ иЗ электрических котлов следует производить только после
отключеНиJI lralpeBa и выпуска пара из рабочей камеры.
о НаСтил элекТрическоЙ плитЫ доJDкен быть ровным и гладким. Не допускается работа
на пJIито с деформированным настилом.
о Г[пита доJDкна иметЬ бортовую гIоверхность и rrорУчни, предохраняющие от ожогов.
Поручни доJDкны быть расположены от бортов плиты на расстоянии не ближе 10 см.о Во время работы на электрической плите Ее догryскается перегрев настила конфорок
и работа с недоIрУженнымИ конфорками, вкJIюченными на полЕую мощность.
о Запрещается вкJIючать ток при отсутствии жира в загрузочной чаше
электросковороды.
, При открывании крышки загрузочной чаши во время работы не следует накJIонять ее
на оебя.



. ПероД опрокидыванием загрузочной чаши необходимо выключить ток.
Опрокидывать сков ор оду при вкIIюченных нагревателях запр ещается.

При ручной обработке пищевых продуктов:
О При работе с ножом рабочий должен держать лезвие от себя и не догtускать резких
ДВИЖениЙ ножом. Поварские ножи, скребки дJuI очистки рыбы должны иметь гладкие, без
ЗаУСеНИЦ, УдОбные и прочно насаженные деровянЕые рукояжи. Режущие части ножей
доJDкны реryлярно и своевременно затачиваться.
О Править нож о мусат сле.ryет в стороне от рабочих, занятых на других опорациях.
Ножи и мусаты доJDкны иметь на рукояжах предохранительные выступы.

' РУЧНУЮ мойку рыбы необходимо производить щетками, моч€lлкttми, скребками в
сrrецичtльньж рукавицах, предохраняющих руки рабочих от травмы.
. ДrЯ ВЫеМКи рыбы из ванн доJDкны испоJьзоваться проволочные черпаки.
о При рrвделке рыбы доJDкны использоваться р€tзделочные ножи, головорубы,
скребки.
. ПеРеЕос инструментов доJDкен производиться в чехлах, ножнах. Хранить инструмент
необходимо в пеналах.
о Мясо при ручной обработке доJDкно обваливаться тоJIько в рilзмороженным виде.
о Колоды для разрубки мяса и костей доJDкны устанавливаться на крестовиtIу.Высота
колодЫ доJDкна бытЬ Ее менее 0,85 м от уровня rrола. Не допускается нtlличие трещиII и
заусениЦ на рЕвделочных досках, а также на колодах для разрубки мяса.
о опалка птицы и дичИ доJDкна производиться Еа опаJIочных горнах и в специально
отведенных местах.
о Укладывать поrryфабрикаты на сковороды и противни дjUI жарония необходимо с
наклоном от себя. Противни доJDкtlы быть легкими, изготовленными из Еержавоющего
материала, без заусениц, острых углов.
о YcTaHaBJrиBaTb KoTJш на пJIиту и снимать их доJDкны два работника, используя дJUI
этогО с}хое IIолотенце. ПрИ этом необхо,щIмо помнить, что предельЕая норма переноски
грузов вручную устirновлена дJUI женщин - 15 кг, дJUI мужчин - 50 кг*.
о НапJIитные котJIы, кастрюли, сотейники и другая к)жонная посуда должны иметь
протIно прицрепленные ручки, ровное дно и хорошо пригIIанные крышки.
. УсТаIIовка напJIитныХ котлоВ с питцеЙ доjDкна производиться на устойчивые
подставки-табуреты.

Требования охраны труда при мойке посуды:
, Перод включением посудомоечной машины необходимо проворить нtlJIичие воды в
BaHFIax и в баке электронагреватеJuI.
о Во время работы посудомоечной машины ожрывать дверцу моющей или
ополаскивающей камеры запрещается.
, Сливать загрязненную воду из ваIIЕы слодует только после остановки машины.



о Мойка и очистка посуды от остатков пищи, а также уборка полов, стеллажей доJDкна
производиться с помощью щеток, скребков, ершей, деревянньж лопаток.
о Необходимо немедленно удаJuIть из мойки осколки разбитой посуды, а также
IIосуду, имеющую трещины и сколы.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.1. Необходимо прекратить подачу продукта при нttличии постороннего шумq вЕезапно

возникшего при работе оборудования, появлении запаха гари, прекращении подачи
электроэнергии.

4.2. При внезаrrном появлении на корпусе оборулования ощутимого элекц)ического тока,
необходимо немедленно выкJIю.мть оборудование и сообщить администрации.
4.3. Не доtryскать работы оборудования (печей, пJIит, котлов, киIuIтильников) с газовым
обогревом при откJIононии давления газа от заданного; погасании пламени горолок;
нарушении тяги; прекрапIении подачи воздуха
4.4. При появлеIIии в цомещении запаха газа слодует немедленно прекратить пользование
гzlзовыми приборами, не применrIть открытый огонь, не курить, Ее включать
элоктроприборы, закрыть все краны у _гrвового оборудования, открыть окна дJUI

проветривания помещений и вызвать аварийную службу.
4.5. Работа оборудованиJI, работающего под давлением, должна быть приостановлена:
- при неисправности предусмотренных конц)ольно-измерительных приборов и средств
автоматики (манометров, пр едохранитеJIьньгх кJIапанов, указатолеЙ ур овня и т.д. ) ;

- при повышении давления в паропроводящой рубашке выше разрешенного, несмотря на
сОбJtrодение всех требований по режиму работы и безопасному обслуживанию;
- при неисправности предохранительных клапанов, предохранительных и блокировочных

устройств;
- при неисправности иJIи нополном количестве крепежньж детчLлой крышек, люков;
- при обнаружении в основных элементах аппарата ц)ещин, вып1чивания, пропусков или
ПОТениЙ В сВарных швах, теtIи в заклопочных и болтовых соединениях, разрыва прокJIадок;
- при возникЕовении пожара.

4.6. При парении двухстенной жаровни (с косвенным обогревом) следует убедиться в
нЕlличии теплоноситеJuI в рубашке. При угечке теплоноситеJuI из рубашки или
недостаточном его уровне следует немедлонно прекратить рабоry и отключить жаровню от
электросети.

5. Требования охраны труда по окончании работы
5.1. После окончания работы (смены) необходимо tIроверить и привести в порядок свое

рабочее мосто, машины и оборулование, )rходя закрыть общий газовый кран, выключить
общий силовой электрорубильник, вентиJuIцию и свет.

5.2. Обо всех недостатках и неиспрttвностях, обнаруженЕых во время работы, персонtLл

обязан сделать соответствующие записи в журнttле тохЕичоского обсJryживания и сообщить

руководитеJIю пищоблока.


