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ИНСТРУКЦИЯ

по охране труда для повара
ИОТ №  06- 11

I. Общие требования безопасности 

1.1. К работе допускаются лица обоего пола, достигшие 18 лет, имеющие профессиональную

    квалификацию и прошедшие медицинский осмотр.

1.2. Повар обязан :

· знать свои должностные обязанности и инструкции по ОТ

· пройти вводный инструктаж и инструктаж на рабочем месте по ТБ

· выполнять санитарно-гигиенический режим

· руководствоваться в работе правилами внутреннего распорядка

· режим труда и отдыха определяется графиком его работы

· соблюдать дез. режим

1.3. Травмоопасность рабочего места :

· при включении электроосвещения 

· при включении электроприборов (плита, титан, варочный котёл, жарочный шкаф, мясорубка, кухонный комбайн, холодильник )

· при работе с горячими жидкостями (вода, жир )

· при работе режущими инструментами

· при готовке мясного фарша

· при подготовке  дез. раствора 

· при мойке стеклянной и фаянсовой посуды

1.4. Работать только в рабочей одежде (белый халат, колпак или косынка )

1.5. Соблюдать правила личной гигиены

1.6. Ежедневно проводить влажную уборку пищеблока

1.7. Проводить один раз в месяц санитарный день

1.8. Иметь в пищеблоке укомплектованную аптечку

1.9. Не производить самостоятельный ремонт электрооборудования

1.10. Повар относится к электротехнологическому персоналу и должен иметь 2-ю квалификационную группу допуска по электробезопасности
1.11. Во время работы работник проходит:

- обучение безопасности труда по действующему  оборудованию каждые 2 года, а по новому оборудованию – по мере его поступления на место работу, но до момента пуска этого оборудования в эксплуатацию;

- проверку знаний безопасности труда (на работах с повышенной опасностью) – ежегодно;

- осмотр открытых поверхностей тела на наличие гнойничковых и др. кожных заболеваний – ежедневно перед началом смены;

- проверку знаний по электробезопасности (при использовании оборудования, работающего от электрической сети) – ежегодно;

- проверку санитарно-гигиенических знаний – один раз в  год;

- периодический медицинский осмотр;

- повторный инструктаж по безопасности труда на рабочем месте работник должен проходить один раз в 3 месяца.
1.12. Несёт ответственность (административную, материальную, уголовную) за нарушение 

требований инструкций по охране труда.
II. Требования безопасности перед началом работы

· проверить исправность электроосвещения и необходимых приборов и оборудования

· одеть чистую, отглаженную рабочую одежду

· приготовить согласно инструкции дез. раствор

· вымыть тщательно руки

III. Требования безопасности во время работы

3.1. Для предотвращения попадания в воздух производственных помещений вредных веществ следует:

· соблюдать технологические процессы приготовления кулинарной продукции;

· операции по просеиванию муки, крахмала и др. производить на специально оборудованных рабочих местах. 

3.2. Тепловую обработку продуктов производить в посуде, предназначенной для этой цели. 
3.3. Варку продуктов производить с закрытыми крышками.

3.4. При использовании оборудования использовать меры предосторожности, указанные в документации к этому оборудованию.

3.5. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения на организм работник обязан:

· максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, своевременно выключать секции электроплит или переключать их на меньшую мощность;

· не допускать включения электроконфорок на максимальную и среднюю мощность без загрузки.

3.6. Не допускать попадания жидкости на нагретые конфорки электроплит, наплитную посуду заполнять не более чем на 80% объема.

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

3.8. Ставить котлы и другую кухонную посуду на плиту, имеющую ровную поверхность.
3.9. 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».

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

3.11. Перед переноской наплитного котла с горячей пищей предварительно убедиться в отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути транспортирования.

3.12. Предупредить о предстоящем перемещении котла стоящих рядом работников.

3.13. Снимать с плиты котел с горячей пищей без рывков, соблюдая осторожность, вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы. Крышка котла должна быть снята.

3.14. При перемещении котла с горячей пищей не допускается:

· заполнять его более чем на 3/4 емкости;

· прижимать котел к себе;

· держать в руках нож или другой инструмент.

3.15. При перевозке котлов с пищей пользоваться исправными тележками с подъемной платформой, передвигать тележки, передвижные стеллажи в направлении «от себя».

3.16. Пользоваться специальными инвентарными подставками при установке противней, котлов и других емкостей для хранения пищи.

3.17. В зависимости от вида и консистенции нарезаемого продукта пользоваться разными ножами поварской тройки, а при фигурной нарезке овощей применять специальные карбовочные ножи.

3.18. При работе на раздаче необходимо:

· производить комплектацию обедов на подносах;

· включать термостат в электрическую сеть только при наличии жидкости в загрузочной ванне;

· сливать воду из кипятильника только в посуду, установленную на подставке у крана.

3.19. Для предотвращения аварийных ситуаций в случае неисправности приборов безопасности, регулирования  и автоматики необходимо выключить оборудование и отсоединить его от электрической сети.

IV. Требования безопасности в аварийных ситуациях

· при возникновении аварийных ситуаций, сообщить администрации школы

· в случае пожара известить службу 01

· при выходе из строя электроприборов и оборудования, отключить их от электросети

· при травматизме оказать первую помощь пострадавшим

V. Требования безопасности по окончании работы

-    привести в порядок рабочее место 
· провести влажную уборку помещений пищеблока

· снять рабочую одежду, убрать её в отдельное помещение

· отключить все используемые приборы и электрооборудование

· убрать на места хранения инструменты, разделочные доски и т.п.

· выключить электроэнергию, закрыть пищеблок на ключ

· о всех недостатках, обнаруженных во время работы, сообщить администрации.

