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Инструкция
по охране труда для повара

ИОТ №1

1. Общие требования охраны труда

1.1. К самостоятельной работе в качестве повара допускаются лица прошедшие: вводный инструктаж по охране труда; инструктаж по пожарной безопасности; первичный инструктаж на рабочем месте; инструктаж  по электробезопасности с присвоением I группы по электробезопасности; обучение и проверку знаний требований охраны труда и оказанию первой доврачебной помощи (в течение месяца после приема на работу) со стажировкой на рабочем месте от 2 до 14 смен.
1.2. К обслуживанию кухонного оборудования допускаются лица, ознакомившиеся с паспортом на обслуживаемое оборудование (инструкцией по эксплуатации) и освоившие приемы безопасной работы с ним.
1.3. Повар должен знать принцип работы оборудования, порядок устранения аварийных ситуаций, настройки во время эксплуатации оборудования по предназначению, требования к техническому обслуживанию и санитарно-гигиеническому уходу оборудования.
1.4. При приеме на работу повар обязан пройти предварительные и далее в течение трудовой деятельности проходить периодические медицинские осмотры (обследования) для признания годными к выполнению работ в порядке, установленном действующим законодательством.
1.5. Повар должен быть обеспечен специальной одеждой, обувью и другими средствами индивидуальной защиты (далее по тексту – СИЗ) в соответствии с «Нормами бесплатной выдачи специальной одежды, специальной обуви и других средств индивидуальной защиты» установленными и утвержденными в организации на основании типовых отраслевых норм.
1.6. Повару положена выдача следующих СИЗ: костюм для защиты от общих производственных загрязнений и механических воздействий – 1 шт. на год, фартук из полимерных материалов с нагрудником – 2 шт. на год, нарукавники из полимерных материалов – до износа.
1.7. Находясь на территории организации, в производственных и бытовых помещениях, участках работ и рабочих местах, повар обязан выполнять правила внутреннего трудового распорядка, действующие в организации.
1.8. Повар обязан соблюдать требования безопасности для обеспечения защиты от воздействия опасных и вредных производственных факторов, связанных с характером работы:
1.8.1. подвижные части электромеханического оборудования; 
1.8.2. повышенная температура поверхностей оборудования, котлов с пищей, кулинарной продукции; 
1.8.3. пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, полуфабрикатов; 
1.8.4. повышенная температура воздуха рабочей зоны; 
1.8.5. повышенный уровень шума на рабочем месте; 
1.8.6. повышенная влажность воздуха; 
1.8.7. повышенная или пониженная подвижность воздуха; 
1.8.8. повышенное значение напряжения в электрической цепи; 
1.8.9. недостаточная освещенность рабочей зоны; 
1.8.10. повышенный уровень инфракрасной радиации; 
1.8.11. острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, инвентаря, тары; 
1.8.12. вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 
1.8.13. физические перегрузки; 
1.8.14. нервно-психические перегрузки.
1.9. В процессе повседневной деятельности повар должен:
1.9.1. быть внимательным во время работы и не допускать нарушений требований безопасности изложенных в настоящей инструкции и инструкциях по эксплуатации (паспорте) на обслуживаемое оборудование;
1.9.2. знать устройство обслуживаемого оборудования, расположение и назначение органов управления;
1.9.3. выполнять требования знаков безопасности, расположенных в производственных и бытовых помещениях и на обслуживаемом оборудовании;
1.9.4. выполнять только ту работу, которая определена должностной инструкцией, утвержденной администрацией, и при условии, что безопасные способы ее выполнения хорошо известны. В случае привлечения к работе не связанной с прямыми должностными обязанностями, требовать проведения целевого инструктажа;
1.9.5. знать и уметь оказывать первую доврачебную помощь пострадавшим при несчастных случаях;
1.9.6. соблюдать требования  пожарной безопасности. Курить только в установленных местах;
1.9.7. оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;
1.9.8. перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;
1.9.9. работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;
1.9.10. после посещения туалета мыть руки с мылом;
1.9.11. при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;
1.9.12. не принимать пищу на рабочем месте.
1.10. Повар обязан немедленно извещать своего непосредственного или вышестоящего руководителя работ о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на производстве, или об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о появлении острого профессионального заболевания (отравления).
1.11. За невыполнение требований данной инструкции виновные привлекаются к ответственности согласно правилам внутреннего трудового распорядка или взысканиям, определенным Трудовым кодексом Российской Федерации.


2. Требования охраны труда перед началом работы

2.1. Надеть специальную одежду, положенную по нормам. Застегнуть одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды, которые могут попасть во вращающиеся части оборудования и тем самым нанести травму. Не допускается закалывать одежду булавками иглами и т.п., а также носить в карманах острые и (или) бьющиеся предметы.
2.2. Проверить состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов, колодцев) на пути перемещения и на самом рабочем месте, а также проверить состояние рабочих столов, в случае выявления нарушений, сообщить об этом непосредственному руководителю.
2.3. Проверить исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента, (поверхность специальной тары, разделочных столов, рукоятки ножей и т.п. должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и заусенцев; рукоятки ножей должны быть плотно насаженными, нескользкими и удобными для захвата, имеющими необходимый упор для пальцев руки, не деформированными от воздействия воды; полотна ножей должны быть гладкими, отполированными, без вмятин и трещин) в случае их неисправности запрещается их использовать.
2.4. Проверить работу местной вытяжной вентиляции, в случае исправности, включить ее до начала производства работ на кухне.
2.5. Убедится что оборудование надежно установлено и прикреплено к полу.
2.6. Визуально проверить исправность оборудования и убедиться в наличии: 
2.6.1. устройств ограждающих движущиеся, вращающиеся части оборудования, части оборудования, которые нагреваются до высоких температур; 
2.6.2. блокировочных, защитных и отключающих  устройств (приспособлений). 
2.7. В  случае неисправности и (или) отсутствии на оборудовании ограждающих, блокировочных, защитных и отключающих устройств (приспособлений) производить работы на таком оборудовании запрещается, до устранения нарушений.
2.8. Осмотреть обслуживаемое оборудование на предмет отсутствия в нем посторонних предметов, инструмента и т.п.
2.9. Визуально удостовериться в надежности закрытия всех токоведущих частей оборудования, наличии и надежности заземляющих соединений (отсутствие обрывов, прочность контакта между металлическими нетоковедущими частями оборудования и заземляющим проводом).
2.10. Убедиться в отсутствии свисающих и оголенных концов электропроводки.
2.11. Внешним осмотром оценить достаточность освещения рабочей зоны (все лампы в светильниках должны работать, в случае из выхода из строя, потребовать замены).
2.12. Удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов. 
2.13. Произвести необходимую сборку оборудования согласно требованиям инструкций по эксплуатации, правильно установить и надежно закрепить съемные детали и механизмы (кухонные комбайны, мясорубки, блендеры и т.п.). 
2.14. Проверить исправность пускорегулирующей аппаратуры (целостность кнопок, переключателей и т. п.) и контрольно-измерительной аппаратуры (манометры, термометры, уровни указания воды и т.п.), в случае их неисправности запрещается включать оборудование.   
2.15. После визуальной оценки исправности оборудования, до того как приступить к работе с ним, необходимо проверить на холостом ходу четкость его работы в заданных режимах (параметрах). В случае выявления каких-либо замечаний к работе оборудования (инструмента), приостановить его эксплуатацию и доложить непосредственному руководителю.
2.16. Перед включением пищеварочного электрического котла:
2.16.1. проверить наличие теплоносителя в рубашке котла, открыв кран уровня и кран наливной воронки. Если из крана уровня появится жидкость, то уровень теплоносителя можно считать нормальным, в противно случае необходимо дополнить недостающее количество теплоносителя (в воду желательно добавлять средство от накипи), после заполнения рубашки котла теплоносителем, необходимо закрыть кран уровня.
2.17. Перед включением в работу тестомесильной машины:
2.17.1. проверить исправность блокировочного устройства, выключающего электропривод при поднятии крышки (щитка) машины;
2.17.2. опустить защитное устройство и проверить работу машины на холостом ходу;
2.17.3. при замесе жидкого теста дежу следует загружать на 80-90%, а крутого - на 50% емкости дежи;
2.18. Перед включением в работу взбивальной машины:
2.18.1. установить и надежно закрепить сначала бачок, а затем взбиватель;
2.18.2. установить скорость вращения взбивателя;
2.19. На холостом ходу проверить направление вращения крыльчатки просеивателя.
2.20. После получения задания у руководителя работ и ознакомления, в случае необходимости, со специальными требованиями к выполнению работ, приступить к выполнению работ.
2.21. В случаях привлечения к выполнению работ, не предусмотренных настоящей инструкцией, повар обязан обратиться за конкретным решением к непосредственному руководителю работ. 
2.22. Обо всех замеченных неисправностях необходимо сообщить непосредственному руководству, и принять меры по устранению неисправностей. До устранения выявленных нарушений к работе не приступать.
2.23. Требования настоящей инструкции по охране труда являются обязательными для повара. За невыполнение требований настоящей инструкции повар несет ответственность согласно действующему законодательству.

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 непосредственным руководителем работ.
3.2. Не поручать свою работу необученным и посторонним лицам.
3.3. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления, а также специальную одежду, специальную обувь и другие средства индивидуальной защиты, предусмотренные соответствующими типовыми нормами бесплатной выдачи спецодежды, специальной обуви и других средств индивидуальной защиты.
3.4. Соблюдать правила перемещения по территории и помещениям учреждения, пользоваться только установленными проходами.
3.5. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола (сообщать о необходимости уборки) упавшее сырье, разлитую воду и пр.
3.6. Не загромождать рабочее место, проходы к нему и между оборудованием, столами, стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами сырья, готовой продукцией.
3.7. Во время работы оборудования соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации, и использовать оборудование только для тех целей, для которых оно предназначено.
3.8. Транспортировку сырья, полуфабрикатов и готовой продукции производить по установленным маршрутам, на пути перемещения не должно быть ям и выбоин, канализационных лючков и т.д. Перемещать тележки и рамы необходимо в направлении от себя. 
3.9. Включение и выключение оборудования на панели управления производить сухими чистыми руками, и только после того как убедитесь в исправности кнопок.
3.10. Запрещается принудительно фиксировать кнопки включения/выключения (пуск/стоп) различными предметами (спичками, проволокой и т.д.).
3.11. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы.
3.12. Во время работы с кухонным оборудованием запрещается: 
3.12.1. выполнять работы при открытых и (или) неисправных защитных и (или) ограждающих устройствах; 
3.12.2. открывать дверцы электрошкафов (вводно-распределительных щитков); 
3.12.3. класть посторонние предметы на поверхности станин оборудования; 
3.12.4. производить ремонтные работы, санитарную обработку, профилактические работы, до того пока оборудование не будет отключено, а в месте включения оборудования установлен плакат с надписью «Не включать! Работают люди!»;
3.12.5. оставлять работающее оборудования без присмотра;
3.13. Запрещается проникать в рабочую зону оборудования, имеющего движущиеся и (или) вращающиеся части, руками, для целей очистки, извлечения застрявших продуктов и (или) проталкивания сырья, использовать специальные приспособления, исключающие контакт рук с опасными механизмами.
3.14. Если по условиям работы необходимо отлучиться в период смены, необходимо отключить оборудование. Во время работы не оставляйте без присмотра включенное оборудование и не допускайте к оборудованию посторонних лиц.
3.15. Не используйте для сидения случайные предметы (ящики, бочки и т.п.), оборудование.
3.16. Не оставляйте на полу упавшую продукцию, сырье и т.п., собирайте и убирайте их в специальные емкости. Следите за состоянием полов во время работы, в случае пролива воды и (или) других жидкостей требуйте их немедленной уборки.
3.17. Следите за предельно-допустимыми нормами подъема и перемещения тяжестей. Подъем и перемещение тяжестей для женщин - постоянно в течение рабочей смены - массой не более 7 кг, периодически (до 2 раз в час) при чередовании с другой работой - массой не более 10 кг; для мужчин – постоянно в течение рабочей смены - массой не более 15 кг, периодически (до 2 раз в час) при чередовании с другой работой - массой не более 30 кг.
3.18. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.
3.19. При перерывах в работе нож располагать в специально оборудованных местах. Не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).
3.20. Во время работы с ножом не допускается:
3.20.1. использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями;
3.20.2. производить резкие движения;
3.20.3. нарезать сырье и продукты на весу;
3.20.4. проверять остроту лезвия рукой;
3.20.5. оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра.
3.21. Переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной таре. Не загружать тару более номинальной массы брутто.
3.22. Применять только разрешенные органами здравоохранения моющие и дезинфицирующие средства, не превышать установленные концентрацию и температуру моющих растворов (выше 50°С).
3.23. Во время эксплуатации электрического пищеварочного котла:
3.23.1. следить за показаниями манометра включенного пищеварочного котла, не допускать превышения давления в пароводяной рубашке выше 0,65 кгс/см2 (65 кПа);
3.23.2. не открывать кран уровня воды и не заливать воду в пароводяную рубашку нагретого котла;
3.23.3. не допускать работу котла без загрузки;
3.23.4. по окончании варки нажать кнопку "Стоп" и отключить котел от сети;
3.23.5. быть внимательным, при заливке холодной воды в горячий котел, или перед опрокидыванием, обязательно должен быть открыт кран наливной горловины;
3.23.6. перед тем как начать опрокидывание (разгрузку) котла, его необходимо отключить.
3.24. При эксплуатации электросковороды:
3.24.1. заливать масло (жир) в жарочную ванну сковороды до включения нагрева. Не допускать попадания влаги в горячее масло (жир). Добавлять масло в жарочную ванну следует тонкой струей. 
3.24.2. Не допускать попадания в сковороду с разогретым в ней маслом воды либо продуктов с большим количеством влаги;
3.24.3. своевременно выключать сковороду или переводить ее на меньшую мощности;
3.24.4. не допускается: включать нагрев при отсутствии масла в чаше сковороды, при неисправном датчике реле температуры и др.; опрокидывать сковороду до отключения ее от электрической сети; оставлять включенной сковороду, после окончания процесса жарения; охлаждать водой жарочную поверхность используемого аппарата.
3.25. Для предотвращения попадания в воздух производственных помещений вредных веществ соблюдать технологические процессы приготовления кулинарной продукции; операции по просеиванию муки, крахмала, либо процессы тепловой обработки продуктов производить на специально оборудованных вытяжными устройствами рабочих местах.
3.26. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения на организм повар обязан:
3.26.1. максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, своевременно выключать секции электроплит или переключать их на меньшую мощность;
3.26.2. не допускать включения электроконфорок и газовых комфорок на максимальную и среднюю мощность без загрузки.
3.27. Следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного шкафа плиты в закрытом положении плотно прилегала к краям дверного проема.
3.28. Располагаться на безопасном расстоянии при открытии крышек котлов, сковород, кастрюль, печей, духовок, в целях предохранения от ожога.
3.29. Ставить котлы и другую кухонную посуду на плиту, имеющую ровную поверхность, бортики и ограждающие поручни.
3.30. Не пользоваться наплитными котлами, кастрюлями и другой кухонной посудой, имеющей деформированные дно или края, непрочно закрепленные ручки или без ручек, столовой посудой, имеющей трещины, сколы, щербины.
3.31. Перед переноской наплитного котла с горячей пищей предварительно убедиться в отсутствии посторонних предметов и скользкости пола на всем пути его транспортирования. При необходимости потребовать уборки пола.
3.32. Предупредить о предстоящем перемещении котла стоящих рядом работников.
3.33. Снимать с плиты котел с горячей пищей без рывков, соблюдая осторожность, вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы. Крышка котла должна быть снята.
3.34. При перемещении котла с горячей пищей не допускается: заполнять его более чем на три четверти емкости; прижимать котел к себе; держать в руках нож или другой травмоопасный инструмент.
3.35. При перевозке, установке (снятии) котлов с пищей на плиту пользоваться исправными тележками с подъемной платформой, передвигать тележки, передвижные стеллажи в направлении "от себя".
3.36. При эксплуатации тестомесильной машины:
3.36.1. не загружать в дежу продукт, не производить замеры температуры, не брать пробу теста и наклоняться над дежой во время работы машины;
3.36.2. включать машину при надежной фиксации дежи на станине и опущенных щитках ограждения;
3.36.3. после окончания замеса выключить электродвигатель, привести месильный рычаг в верхнее положение, очистить его от теста, поднять защитное устройство и выкатить дежу;
3.36.4. при перемещении дежи соблюдать осторожность, предупреждать окружающих о начале ее перемещения, передвигать дежу только впереди себя;
3.36.5. дежи ставить так, чтобы они не загораживали проходы и не преграждали доступ к тестомесильным машинам;
3.36.6. при работе с подкатными дежами периодически очищать направляющие канавки для колес.
3.37. Во время работы просеивателя следить за тем, чтобы бункер был постоянно заполнен во избежание распыления продукта.
3.38. Не открывать защитные ограждения просеивателя, конвейеров тестоприготовительных машин.
3.39. При эксплуатации электромеханического оборудования:
3.39.1. использовать оборудование только для тех работ, которые предусмотрены инструкцией по его эксплуатации;
3.39.2. перед загрузкой оборудования продуктом убедиться, что приводной вал вращается в направлении, указанном стрелкой на корпусе оборудования;
3.39.3. включать и выключать оборудование сухими руками и только при помощи кнопок "пуск" и "стоп";
3.39.4. надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабочие органы, инструмент;
3.39.5. загрузку оборудования продуктом производить через загрузочное устройство (бункер, загрузочную чашу и т.п.) равномерно, при включенном электродвигателе, если иное не предусмотрено руководством по эксплуатации;
3.39.6. соблюдать нормы загрузки оборудования;
3.39.7. проталкивать продукты в загрузочное устройство специальным приспособлением (толкателем, пестиком и т.п.);
3.39.8. удалять остатки продукта, очищать рабочие органы оборудования при помощи деревянных лопаток, скребков и т.п.;
3.39.9. осматривать, регулировать, устранять возникшую неисправность оборудования, устанавливать (снимать) рабочие органы, извлекать застрявший продукт, очищать используемое оборудование можно только после того, как оно остановлено с помощью кнопки "стоп", отключено пусковым устройством, на котором вывешен плакат "Не включать! Работают люди!", и после полной остановки вращающихся и подвижных частей, имеющих опасный инерционный ход;
3.39.10. не допускается:
3.39.10.1. работать со снятыми с оборудования заградительными и предохранительными устройствами, с открытыми дверками, крышками, кожухами;
3.39.10.2. поправлять ремни, цепи привода, снимать и устанавливать ограждения во время работы оборудования;
3.39.10.3. превышать допустимые скорости работы оборудования;
3.39.10.4. извлекать руками застрявший продукт;
3.39.10.5. эксплуатировать оборудование без загрузочных устройств;
3.39.10.6. проталкивать (удерживать) продукт руками или посторонними предметами;
3.39.10.7. переносить (передвигать) включенное в электрическую сеть нестационарное оборудование;
3.39.10.8. оставлять без надзора работающее оборудование, допускать к его эксплуатации необученных и посторонних лиц;
3.39.10.9. складывать на оборудование инструмент, продукцию, тару.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях

4.1. При появлении повышенной вибрации, стука, постороннего шума, запаха гари, появления на корпусе оборудования напряжения, срабатывании предохранительного клапана, на оборудовании, работающем под давлением - необходимо отключить его кнопкой экстренной остановки либо кнопкой «стоп», прекратить подачу к нему электроэнергии, газа, воды, сырья и сообщить о случившемся непосредственному руководителю.
4.2. При обнаружении дыма или возникновении загорания, пожара необходимо прекратить работу, немедленно объявить пожарную тревогу имеющимися средствами оповещения, поставить в известность руководство и вызвать пожарную команду. Одновременно с этим принять меры по ликвидации пожара или загорания с помощью первичных средств пожаротушения (огнетушители, вода, песок, асбестовые покрывала) соответственно источнику пожара, если это не представляет угрожающей опасности жизни и здоровью.
4.3. При обнаружении запах газа в помещении:
4.3.1. закрыть нос и рот мокрой салфеткой;
4.3.2. открыть окна и двери, проветрить помещение;
4.3.3. перекрыть вентили на подводящих газопроводах к пищеварочным котлам, плитам и т. п.;
4.3.4. не включать и не выключать электроприборы, освещение, вентиляцию;
4.3.5. исключить пользование открытым огнем. Если после проветривания и проверки всех газовых кранов запах газа не исчезнет, перекрыть газ на входе в здание, сообщить об этом администрации организации, а при необходимости - вызвать работников аварийной газовой службы.
4.4. О каждом несчастном случае, об аварии и прочих опасностях, грозящих аварией или несчастным случаем, необходимо сообщить своему непосредственному руководителю; организовать первую помощь пострадавшему и направить его в медучреждение; сохранить до расследования обстановку на рабочем месте и состояние оборудования такими, какими они были в момент происшествия (если это не грозит новым происшествием) и не приступать к работе до устранения причин, вызвавших эту чрезвычайную (аварийную) ситуацию.
4.5. При отравлении и внезапном заболевании немедленно известите соответствующего руководителя работ, который обязан организовать оказание первой помощи и направить пострадавшего в учреждение здравоохранения.
4.6. Первая помощь пострадавшему должна быть оказана немедленно и непосредственно на месте происшествия, сразу же после устранения причины, повлекшей травму.
4.7. Для правильной организации оказания первой помощи на каждом участке должны быть аптечки, укомплектованные изделиями медицинского назначения.

5. Требования охраны труда по окончании работы

5.1. По окончании работы повар должен:
5.1.1. отключить от сети оборудование, при этом предварительно необходимо перевести в положение выключено («0») конфорки и шкаф электрических плит;
5.1.2. все электромеханическое оборудование отключать сначала при помощи органов управления на панели управления, а затем, при необходимости, отключать оборудование от электросети;
5.1.3. привести в надлежащее санитарное состояние рабочее место, устраните скользкость пола, а затем приступайте к чистке или мойке оборудования, с соблюдением требований безопасности изложенных в паспорте (инструкции по эксплуатации) на оборудование. Помните, что чистка и мойка производственного оборудования должна осуществляться только тогда, когда оборудование отключено от электропитания и на пусковом устройстве вывешен плакат «Не включать! Работаю люди!», в противном случае есть вероятность травмирования;
5.1.4. произвести разборку, очистку и мойку оборудования: механического - после остановки движущихся частей с инерционным ходом, а теплового - после полного остывания нагретых поверхностей;
5.1.5. помнить, что запрещается осуществлять помывку электрооборудования находящегося на кухне направлением на него струи воды;
5.1.6. перед тем как уйти с кухни, перекрыть вентили подачи газа и воды;
5.1.7. убрать инструмент, приборы и средства индивидуальной защиты в отведенные для них места, при необходимости сдать их в стирку (ремонт);
5.1.8. обо всех нарушениях требований безопасности и неисправностях сообщить непосредственному руководителю.
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Примерный образец   1     « Наименование организации »      

 УТВЕРЖДАЮ   Должность руководителя       / подпись, фамилия, инициалы /     «____»____________  20___  г.  

    Инструкция   по охране труда для повара     ИОТ  №1     1.   Общие требования   охраны труда     1.1.   К самостоятельной работе в качестве  повара  допускаются лица прошедшие:  вводный инструктаж   по охране труда ;   инструктаж по пожарной безопасности;   первичный  инструктаж на рабочем месте;   инструктаж  по электробезопасности с присвоением  I   группы  по электробезоп асности; обучение и проверку знаний требований охраны труда и оказанию  первой доврачебной помощи (в течение месяца после приема на работу) со стажировкой на  рабочем месте от 2 до 14 смен.   1.2.   К обслуживанию  кухонного оборудования   допускаются лица,  ознакомившиеся с паспортом  на обслуживаемое оборудование   (инструкци ей   по  эксплуатации)   и   освоившие приемы  безопасной  работы  с  ним.   1.3.   Повар   должен знать принцип работы оборудования, порядок устранения  аварийных ситуаций, настройки во время  эксплуатации оборудования по предназначению,  требования к техническому обслуживанию и санитарно - гигиеническому уходу  оборудования.   1.4.   При приеме на работу  повар   обязан пройти предварительные и   далее в  течение трудовой деятельности проходить периодические   меди цинские осмотры  (обследования) для признания годными к выполнению работ в порядке, установленном  действующим законодательством .   1.5.   Повар  должен быть обеспечен  специальной одеждой, обувью и другими  средствами индивидуальной защиты (далее по тексту  –   СИЗ) в соо тветствии с   « Нормами  бесплатной выдачи  специальной одежды, специальной обуви и других средств  индивидуальной защиты »  установленными и утвержденными  в  организации на основании  типовых отраслевых норм .   1.6.   Повару положена выдача следующих СИЗ: костюм для защиты  от общих  производственных загрязнений и механических воздействий  –   1  шт. на год, фартук из  полимерных материалов с нагрудником  –   2  шт. на год,  нарукавники из полимерных  материалов  –   до износа.   1.7.   Находясь на территории  организации , в производственных и бытовых  помещениях, участках работ и рабочих местах,  повар   обязан выполнять  правила  внутреннего трудового распорядка,   действующие в организации.   1.8.   Повар обязан соблюдать требования безопасности для обеспечения защиты от  воздействия опа сных и вредных производственных факторов, связанных с характером  работы :   1.8.1.   подвижные части электромеханического оборудования;   

