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Программа № 034 
первичного инструктажа по охране труда на рабочем месте

кухонного рабочего.

	№

п/п
	Основные  разделы инструктажа на рабочем месте
	Вопросы, раскрываемые при инструктаже

на рабочем месте

	1
	Общие сведения о работе, выполняемой кухонным рабочим. Основные опасные и вредные производственные факторы, возникающие при работе кухонного рабочего.
	1.1. Общие сведения о работе, выполняемой кухонным рабочим. 

(осуществление первичной обработки продуктов, мытье используемой, для приготовления блюд, посуды и т.д.).

1.2. Доставка полуфабрикатов и сырья в столовую. Выгрузка продукции из тары.

1.3. Правила включения и выключения электрокотлов, электроплит, электрошкафов, электрокипятильников и других видов теплового оборудования.

1.4. Сбор пищевых отходов.

1.5. В процессе работы на кухонного рабочего могут оказывать воздействие опасные и вредные производственные факторы:

· движущиеся машины, 

· перемещаемые товары, тара, 

· обрушивающиеся штабели не правильно складируемых товаров;  

· пониженная температура воздуха рабочей зоны; 

· повышенная подвижность воздуха; 

· острые кромки, заусенцы и шероховатость на поверхностях инструмента, оборудования, инвентаря, товаров и тары; 

· отсутствие или недостаток естественного света; 

· недостаточная освещенность рабочей зоны; 

· физические перегрузки.

1.6. Основные мероприятия по предупреждению воздействия на кухонного рабочего опасных производственных факторов, в том числе организация работ с учетом опасных зон и рабочих мест (их расположение, оснащение необходимыми средствами защиты).

	2.
	Безопасная организация и содержание рабочего места кухонного рабочего.
	2.1. Организация рабочего места кухонного рабочего, соблюдение личной безопасности кухонным рабочим.

2.2. Средства защиты, необходимые при выполнении работ.

2.3. Правила погрузки, разгрузки, перемещения вручную различных товаров и грузов, поступающих в столовую.

2.4. Правила и способы вскрытия тары, консервных банок, и т.п.
2.5. Правила перемещения продуктов и готовой продукции на производстве. 

2.6. Порядок обучения и инструктажей на рабочем месте (медицинский осмотр, инструктажи по охране труда и пожарной безопасности, стажировка на рабочем месте, обучение, проверка знаний требований охраны труда с выдачей удостоверения, инструктаж на 1 группу по электробезопасности и т.д.).

2.7. Определение веса груза. Нормы и способы переноски тяжести.

	3.
	Опасные зоны. Безопасность труда при выполнении работ. Допуск к работе.

Требования по предупреждению электротравматизма
	3.1. Опасные зоны, возникающие при погрузочно-разгрузочных работах:

· выполнения работ и укладки груза на автомобиль;

· складирования грузов, материалов;

· неизолированные токоведущие устройства;

· перед перемещаемым грузом;

3.2. Безопасность труда при выполнении погрузочно-разгрузочных работ и размещении грузов.

3.3. Допуск к погрузочно-разгрузочным работам. Требования, предъявляемые к площадкам для складирования материалов, грузов, готовых изделий.

3.4. Правила складирования.

3.5. Требования по предупреждению  электротравматизма.

   - порядок включения и отключения кухонного электрооборудования;

· отчетливое представление об опасности электрического тока, опасности приближения к токоведущим частям;

· действие электрического тока на организм человека;
· виды поражения электрическим током;
· основные факторы, влияющие на исход поражения;
· проверка знаний кухонного рабочего на 1 группу по электробезопасности;
· меры и способы защиты от поражения электрическим током;
· практические навыки оказания первой медицинской помощи пострадавшему.

	4
	Порядок подготовки к работе кухонного рабочего.
	4.1.После получения задания кухонный рабочий обязан:

· подготовить необходимые дополнительные средства индивидуальной защиты и проверить их исправность; 

· подготовить необходимый инструмент, приспособления для работы;

· проверить состояние пола (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых не огражденных люков, колодцев на путях транспортирования грузов); 
· проверить достаточность освещения;
· исправность вентилей, кранов горячей и холодной воды.

Подготовить емкость с крышкой для сбора остатков пищи.

	5.
	Средства индивидуальной защиты на рабочем месте кухонного рабочего и правила пользования ими.
	5.1. Кухонный рабочий, в зависимости от условий работы, должен быть обеспечен следующей спецодеждой, спецобувью и индивидуальными средствами защиты:
· халат х/б-1шт на 12 мес.

· фартуком х/б – 2 шт. на 12 мес.;

· колпаком или косынкой –2 шт. на 12 мес.;

· тапочками – 1пара на 6 мес.;

· полотенцем для рук – дежурное;

· полотенцем для лица – 2 шт. на 12 мес.

5.2. Порядок выдачи средств индивидуальной защиты, порядок пользования СИЗ («Правила обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты», утвержденные  Постановлением Минтруда №51 от 18.12.1998 г.).

5.4.Проверка исправности СИЗ. 5.5.Инструктаж кухонному рабочему по правилам пользования и простейшим способам проверки исправности этих средств, а также тренировка по их применению.

5.6.Ответственность и организация контроля за обеспечением кухонного рабочего СИЗ.5.7.Дежурная спецодежда.


	6.
	Меры предупреждения аварий, возгораний. Обязанности и действия кухонного рабочего при возникновении аварии, возгорании. Способы

 применения имеющихся первичных средств пожаротушения, места их расположения.

Причины несчастных случаев на производстве.

Квалификация несчастных случаев.
	7.1. Характерные аварийные ситуации, возникающие при выполнении работ.
7.2. При обнаружении нарушений норм и правил охраны труда – устранение нарушений, либо прекращение работы.
7.3. Действия кухонного рабочего при возникновении опасной ситуации. Порядок прекращения выполнения основной работы, уход из опасной зоны.
7.4. Правила поведения кухонного рабочего при возгорании; при эвакуации из горящего помещения.

7.5. Противопожарные мероприятия. Правила пожарной безопасности и инструкция о мерах пожарной безопасности;

· тушение различных материалов; особенности ликвидации возгорания в электроустановках (электропроводка);

· порядок сообщения о возгорании и действия рабочих до прибытия пожарной охраны;

· устройство огнетушителей и правила обращения с ними;

· первичные средства пожаротушения, их расположение и правила пользования ими.

7.6. Характерные причины несчастных случаев на производстве:

· захламленность проходов;

· падение на скользкой поверхности;

· нарушение требований правил по охране труда при выполнении работы.

7.7. Квалификация несчастных случаев. Несчастные случаи, не связанные с производством и связанные с производством. 

	8.
	Инструкции по охране труда для проведения кухонному рабочему инструктажа на рабочем месте.
	· Инструкция по охране труда для руководителей, специалистов, рабочих и служащих ООО «             » ИОТ-001-2009;

· Инструкция по оказанию первой(доврачебной) медицинской помощи ИОТ-002-2009;

· Инструкция о мерах пожарной безопасности ИПБ-001-2009;

· Инструкция по охране труда для кухонного рабочего ИОТ – 034 –2009;

· Инструкция по охране труда при эксплуатации электробытовых приборов ИОТ-071-2009;

· Инструкция по охране труда при авиаперевозках людей и груза ИОТ-088-2009.


Программа составлена в соответствии с ГОСТ 12.0.004-90 «ССБТ. Организация обучения  безопасности труда. Общие положения».

Первичный инструктаж на рабочем месте проводится с каждым работником или с группой лиц, выполняющих однотипную работу в пределах общего рабочего места.

Первичный инструктаж на рабочем месте  проводит непосредственный руководитель работ. Инструктаж на рабочем месте завершается проверкой знаний устным опросом, а также  проверкой приобретенных навыков безопасных способов ведения работ.

Программу разработал:

Специалист по ОТ, П и ПБ







Согласовано:
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