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1. Область применения

l. 1. НастоящЕuI инструкция
условий труда для буфетчика
1.2. Настоящая инструкция по труда для буфетчика разработана на основе

установленных обязательных требований по охране труда в Российской Федерации,
а также:
1) изучения работ буфетчика;
2) результатов специальной оценки условий тру ла;
З) анализа требований профессион€Lпьного стандарта;
4) определения профессион€Lпьных рисков и опасностей, характерных для работ
буфетчика;
5) анализа результатов расследования имевшихся несчастных случаев при
выполнении работ буфетчиком;
6) определения безопасных методов и приемов выполнения работ буфетчиком.
1.З. Выполнение настоящей инструкции обязательны для всех
буфетчиков при выполнении ими трудовых обязанностей независимо
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2. Норматпвные ссылки

2. l. Инструкция разработана на основании следующих документов и источников:
2.1.1. Трудовой кодекс Российской Федерации от 30.12.2001 Nч 197-ФЗ;
2.1,.2 Правила по охране труда при погрузочно-разгрузочных работах и размещении
грузов, утвержденЕые приказом Минтрула от 28.10.2020 Nо 753н;
2.1.3 Правила по охране труда при работе с инструментом и приспособлениями
утвержденные приказом Министерства труда и социальной защиты Российской
Федерации от 27.1,|.2020, Nэ8З5н;
2.|.4.Правила по охране труда при эксплуатации электроустановок, утвержденные
приказом Минтруда от 15.12.2020 JФ 903н;
2.1.5. Правила по охране труда при производстве отдельных видов пищевой
продукции, утвержденные прик€вом Минтруда от 07.|2.2020 Л! 866н;
2.1.6. Приказ Министерства труда и социа_llьной защиты Российской Федерации от
29.|0,2021 N9.772H <Об утверждении основных требований к порядку разработки и
содержанию правил и инструкций по охране труда, разрабатываемых
работодателем>.
2.1.7. Приказ Минтрула России от 29.|0.2021r Ns 766н Об утверждении Правил
обеспечения работников средствами индивидуальной защиты и смывающими
средствами' 

3. Общие требования охраны труда

З.1.1. Работнику необходимо выполшIть свои обязанности в соответствии с
требованиями настоящей инструкции.
3.1.2. К производству работ буфетчиком допускаются лица старше 18 лет,
прошедшие:

. медицинский осмотр;

. вводный и первичный инструктаж по охране труда на рабочем месте;

. обучение по охраЕе труда, в том числе' обучение и проверку знаний
безопасным методам и приемам выполнения работ;

. обучение правилам электробезопасности, проверку знаний правил
электробезопасности в объеме соответствующей группы по
электробезопасности;

. обrrение по оказанию первоЙ помощи пострадавшему при несчастных
случаях на производстве, микроповреждениях (микротравмах),
произошедших при выполнении работ;

. обучение и проверку знаний по использованию (применению) средств
индивидуальной защиты;

о стожировку на рабочем месте (продолжительностью не менее 2 смен);
. обучение мерам пожарной безопасности;
о Доп}щенные в установленном порядке к самостоятельной работе.
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3.1.3. Повторный инструктаж проводится по программе tIервичного инструктажа
один раз в шесть месяцев непосредственным руководителем работ.
3.|.4. Внеплановый инструктаж проводится непосредственным руководителем работ
при:
а) изменениях в эксплуатации оборулов ания, технологических процессах,
использовании сырья и материzLпов, влияющими на безопасность труда;
б) изменении должностных (функционzllrьных) обязанностей работников,
непосредственно связанных с осуществлением производственной деятельности,
влияющими на безопасность труда;
в) изменении нормативных правовых актов, содержащих государственные
нормативные требования охраны труда, затрагивающими непосредственно трудовые
функции работника, а также изменениями локапьных нормативных актов
организации, затрагивающими требования охраны труда в организации;
г) выявлении дополнительных к имеющимся на рабочем месте производственных
факторов и источников опасности в рамках проведения специ€lльной оценки
условий труда и оценки профессион€L[ьных рисков соответственно,
представляющих угрозу жизни и здоровью работников;
д) требовании должностных лиц федеральной инспекции труда при установлении
нарушений требований охраны труда;
е) произошедших авариях и несчастных сл}п{аях на производстве;
ж) перерыве в работе продолжительностью более 60 календарных дней;
з) решении работодателя.
3.1.5. Щелевой инструктаж проводится непосредственным руководителем работ в
следующих слr{аях:
а) перед проведением работ, выполнение которых допускается только под
непрерывным контролем работодателя, работ повышенноЙ опасности, в том числе
работ, на производство которых в соответствии с нормативными правовыми актами
требуется оформление наряда-допуска и других распорядительных документов на
производство работ;
б) перед выполнением работ на объектах повышенной опасности, а также
неПосредственно на проезжеЙ части автомобильных дорог или железнодорожных
tIутях, связанных с прямыми обязанностями работника, на которых требуется
соблюдение дополнительных требований охраны труда;
в) перед выполнением работ, не относящихся к основному технологическому
процессу и не предусмотренных должностными (производственными)
инсТрукциями, в том числе вне цеха, участка, погрузочно-разгрузочных работ, работ
ПО УбОрке ТерриториЙ, работ на проезжей части дорог и на железнодорожных путях;
г) перед выполнением работ по ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций;
д) в иных случаях, установленных работодателем.
3.1.6. Работник, не прошедший своевременно инструктажи,обучение и проверку
ЗНаниЙ требованиЙ охраны труда, к самостоятельной работе не допускается.
3.1.7. Работнику запрещается пользоваться инструментом, приспособлениями и
оборудованием, безопасному обращению с которым он не обl^rен.
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3.1.8. .Щля предупреждения возможности возникновения пожара работник должен
соблюдать требования пожарной безопасности сам и не допускать нарушения этих
требований другими работниками; курить р€врешается только в специ€lльно
отведенных для этого местах.
3.1.9. Работник, догryстивший нарушениеили невыполнение требований инструкции
по охране труда, рассматривается как нарушитель производственной дисциплины и
может быть привлечен к дисциплинарной ответственности, а в зависимости от
последствий - и к уголовной; если нарушение связано с причинением
матери€rльного }щерба, то виновный может привлекаться к материальной
ответственности в установленном порядке.
3.2. Соблюдение правил внутреннеfо распорядка.
З.2.1. Буфетчик обязан соблюдать действующие на предприятии правила
внутреннего трудового распорядка и графики работы, которыми
предусматриваются: время начала и окончания работы (смены), перерывы для
отдыха и питания, порядок предоставления дней отдыха, чередование смен и другие
вопросы использования рабочего времени.
3.3. Требования по выполнению режимов труда и отдыха при выполнении
работ буфетчиком.
3.З.l.При выполнении работ буфетчик обязан соблюдать режимы труда и отдыха.
3.З.2. Время начЕLпа и окончаниrI смены, время и место для отдыха и питания,

устанавливаются по графикам сменности распоряжениями руководителей
подр€вделений.
3.3.3. Каждый буфетчик должен выходить на работу своевременно, отдохнувшим,
подготовленным к работе.
3.4. Перечень опасных и вредных производственных факторов, которые моryт
воздействовать на работника в процессе работы, а также перечень
профессиональных рисков и опасностей.
З.4.|. На буфетчика моryт воздействовать следующие опасные и вредные
производственные факторы, в том числе:

о ЩВИЖ}ЩИеСЯ МаШИНЫ И МеХаНИЗМЫ, ПОДВИЖНЫе ЧаСТи проиЗВоДственного
оборудов ания, передвигающиеся изделия, заготовки, материzrлы ;

о повышенная запыленность и заг€вованность воздуха рабочей зоны;
о повышенная или пониженная температура поверхностей оборулования,

матери€lлов;
о повышенн€ш или цониженная температура воздуха рабочей зоны;
о ПОВЫШеННЕUI ТеМПеРаТУРа МОЛОКа, ВОДЫ И ПаРа;
о повышенный уровень шума на рабочем месте;
о повышенный уровень вибрации;
о ПОВЫШеННаЯ ИЛИ ПОНИЖеННаЯ ВЛаЖНОСТЬ ВОЗДУХа;
о отсутствие или недостаток естественного освещения;
о но.щостаточная освещенность рабочей зоны;
о Острыо кромки, заусенцы и шероховатость на поверхностях заготовок,

инструмента и оборудов ания;
. физические и нервно-психические перегрузки;
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. повышенное значение напряжения в электрической цепи, замыкание которой
может произойти через тело человека;

. повышенный уровень статического электричества;

. Токсичные и раздрЕDкающие химические Вещества, Патогенные
микроорганизмы и продукты их жизнедеятельности, а также паразиты -
возбудители инфекционных и инвазионньж болезней, общих для животных
и человека;

. расположение рабочего места на значительной высоте относительно
поверхности земли (пола).

З.4.2.В качестве опасностей, в соответствии с перечнем профессиональных рисков и
опасностей _, представляющих угрозу жизни и здоровью работников, при
выполнении работ буфетчиком моryт возникнуть следующие риски:
а) механические опасности:

. опасность падения из-за потери равновесия, в Том числе при спотыкании Или
подск€rльзывании, при передвижении по скользким поверхностям или
мокрым полам;

. опасность падения из-за внезапного появлениJI на пути следования большого
перепада высот;

. опасность удара;

. опасность быть уколотым или проткнутым в результате воздействия
движущrхся колющих частей;

. опасность натыкания на неподвижную колющ},ю поверхность (острие).

3.5. Перечепь специальной одеrr(ды, специальпой обувп п средств
пндпвпдуальной защиты, выдаваемых работнпкам в соответствии с
установлеIrными правилами и Еормами.
3.5.1. При выполнении работ работник обеспечивается СИЗ и смывающими
средствами в соответствии с

_, утвержденными приказом директора от
З.5.2. Выдаваемые специ€lльнчш одежда, специальная обувь и другие средства
индивидуaшьной защиты должны соответствовать характеру и условиям работы,
обеспечивать безопасность труда, иметь подтверждение соответствия в
установленном законодательством Российской Федерации порядке.
З.5.3. Средства индивидуzrльной зациты, на которые не имеется технической
документации, к применению не допускаются.
3.5.4. Личную одежду и спецодежду необходимо хранить отдельно в шкафчиках и
гардеробной. Уносить спецодежду за пределы предприятия запрещается.
3.б. Порядок уведомления администрации о случаях травмирования работника
и неисправцости оборудования, приспособлений и инструмента.
З.6.1. При возникновении несчастного слr{аJI, микротравмы пострадавший должен
постараться привлечь внимание кого-либо из работников к произошедшему
событию, при возможности, сообщить о произошедшем непосредственному
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руководителю (лля сообщения используют телефон любым доступным для
этого способом и обратиться в здравпункт (при на-пичии).
З.6.2. Буфетчик должен немедленно извещать своего непосредственного или
вышестоящего руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью
людей, о каждом несчастном случае, микротравме происшедших на производстве,
или об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков
острого профессион€Lпьного заболев ания (отравления).
З.6.З.При обнаружении в зоне работы несоответствий требованиям охраны труда
(неисправность оборудов ания, приспособлений и инструмента, неогороженный
проём, траншея, открытый колодец, отсутствие или неисправность ограждениrI
опасной зоны, оголенные провода и т.д.) немедленно сообщить об этом
непосредственному руководителю работ.
3.7. Правила личной гигиены, которые должен знать и соблюдать работник
при выполнении работы.
З .7 .l . Щля предупреждения и предотвращениrI распространения желудочно-
кишечных парzвитарных и других заболеваний буфетчик обязан:

о КОРОТКО СТРИЧЬ НОГТИ;

. тщательно мыть руки с мылом перед нач€шом работы, после каждого
перерыва в работе и соприкосновения с загрязненными предметами, а также
после посещения ту€tлета.

3.7 .2. Буфетчику следует:
о остztвлять верхнюю одежд}, обувь, головной убор, личные вещи в

гардеробной;
о пере.щ начЕLгIом работы мыть руки с мылом, надевать чистую форменную

одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать
специutльную сеточку для волос;

. работать в чистоЙ форменной одежде, менять ее по мере загрязнения;
о ПОСЛО ПОСеЩеНИЯ ТУ€rЛеТа МЫТЬ РУКИ С МЫЛОМ;
о не принимать пищу нарабочем месте.

4. Требования охраны труда перед началом работы

4.1. Порядок подготовки рабочего места.
4.|.l. Застегнуть надетую форменную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не
допуская свисающих концов одежды.
4.1.2. Проверить оснащенность рабочего места необходимым для работы
оборудованием, инвентарем и приспособлениями.
4.|.З. Подготовить рабочее место для безопасной работы:

. обеспечить н€Llrичие свободных проходов;
о ПРОВеРИть УстоЙчивость прилавка, производственного стола, стеллажа,

прочность крепления оборудования к подставкам;
о Н?дожно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование и

инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной тележке;

6
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. удобно и устоЙчиво р€вместить запасы кулинарных изделиЙ, закусок,
продуктов, товаров, посуду подачи и упаковочный матери€rл в соответствии
с частотой использования и расходования.

4.|.4. Перед нач€Lпом работы проверить внешним осмотром:
о отсутствие свисающих и оголенных концов Электропроводки;
о испр&вность розетки, кабеля (шнура) электропи^rания, вилки контрольно-

кассовой машины, кофеварки и другого оборулования;
о нодежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств

оборудования;
о н€UIичие и надежность з€вемляющих соединений (отсутствие обрывов,

прочность контакта между мет€Lплическими нетоковедущими частями
оборудов ания и заземляющим проводом);

о отсутствие посторонних предметов внутри и вокруг оборудования;
о н&пичие и исправность контрольно-измерительных приборов, а также

приборов безопасности, реryлирования и автоматики (наличие клейма или
пломбы, сроков клеймения приборов, даты освидетельствования сосудов,

работающих под давлением, нахождение стрелки манометра на нулевой
отметке, целостность стекла, отсутствие повреждений, влияющих на
показания контрольно-измерительных приборов);

о отс}тствие трещин, вып)п{ин, значительных утолщений стенок сосудов,
пропусков в сварочных швах, течи в заклепочных и болтовых соединениях,
р€врывов прокладкии,г. п. в водогрейном оборуловании;

о испрЕ}вность применrIемого инвентаря, приспособлений и инструмента
(поверхности спецтары, рЕвделочных досок, ручки совков, лопаток и т. п.

должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и заусениц).

4.1.5. Проверить н€Lпичие воды в водопроводной сети, исправность сосисковарки и
другого оборудования.
4.1.6. Перед нач€Lпом эксплуатации электрогриля проверить работу кнопочного
выкJIючателя и двигателя привода вертела электрогриля, эффективность работы
вентиляции. Щля подключения электрогриля к электрическоЙ сети не использовать
переходники и удлинители.
4.1.7. При протыкании штырями вертела продуктов, подлежащих жарке, не
направлять их острыми концами в направлении на себя, остерегаться ранения глztз,

рук и других частей тела.
2.13. Обо всех обнаруженных неисправностях оборулования, инвентаря и
ДРУГИх неПоЛаДках сообщить своему непосредственному руководителю и
приступить к работе только после их устранения.
4.2. Порядок проверки исходных материалов (заготовки, полуфабрикаты).
4.2.1. Перед нач€Llrом работы работник обязан проверить исправность и
комплектность исходных матери€Lпов (заготовок, полуфабрикатов).
4.3. Порядок осмотра средств индивидуальной защиты до использования.
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4.3.1. Перед начаJIом работы работник обязан надеть положенные спецодежду,
спецобувь и средства индивидуальной защиты, предварительЕо проведя их осмотр,
оценку исправности, комплектности и пригодности СИЗ.
4.З,2. При выявлении несоответствий проинформировать непосредственного

руководителя о потере целостности выданЕьIх СИЗ, загрязнении, их порче, выходе
из строя (неисправности), утрате или пропаже.
4.4. Порядок проверки исправности оборудования, приспособлений и
инструмента, огращдений, сигнализации, блокировочных и других устройств,
защитного заземления, вентиляции, местного освещения, наличия
предупреждающих п предписывающих плакатов (знаков).
4.4.1. Прием смены должен сопровождаться проверкой исправности оборудования,
н€Lпичия и состояния оградительной техники, защитных блокировок, сигна.1,Iизации,
контрольно-измерительных приборов, защитных заземлений, средств
пожаротушениJI, исправности освещения, вентиляционных установок.
4.4,2,Все обнаруженные неисправности должны быть устранены до начала
выполнения работы. В случае невозможности их устранения своими силами

работник обязан известить об этом своего непосредственного руководителя и не
приступать к работе до тех пор, пока не булут устранены неисправности.
4.4.3. Производственные процессы следует проводить только при наJIичии
исправных защитных ограждений, блокировок, пусковой аппаратуры,
технологической оснастки и инструмента.
4.4.4. Проверить ЕiIпичие аптечки первой помощи, противопожарного инвентаря,
нaLпичие средств индивидуаJIьной защиты.
4.4.5. Перед вкJIючением электрогриля:

. открыть дВерь и Вставить наГрУженные продУкТаМи вертела в сПециаJIьные
отверстиrI вращающихся дисков;

. при нажатой кнопке выключателя двигателя привода вертела провернуть
диски и ставить следующие вертела с продуктом, и так до полной загрузки
рабочеЙ камеры;

. закрыть Дверь и запереть ее ключом;

. включить гриль сначала на максимшIьную температуру (250 оС), затем
задать нужную температуру путем нажатия соответствующих кнопок.

4.4.6. Перед начаJIом работы сосисковарки варочный сосуд заполнить горячей водой
и закрыть крышками.
4.4.7. Включить тэны на сильный нагрев, а после закипания воды - на слабый.
4.4.8. Настольные циферблатные, настольные гирные и электронные весы
установить на ровную горизонтальн},ю поверхность.
4.4.9. Прежде чем подключить электронные весы к электросети, проверить
надежность их заземления.
4.5. Работник не должен приступать к работе,, если условия труда не соответствуют
требованиям по охране труда или другим требованиям, регламентирующим
безопасное производство работ, а также без поJIу{ения целевого инструктажа по
охране труда при выполнении работ повышенной опасности, несвойственных
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профессии работника р€вовых работ, работ по устранению последствий инцидентов
и аварий, стихийных бедствий и при проведении массовых мероприятий.

5. Требования охраны труда во время работы

5.1. Способы и приемы безопасного выполнения работ, использования
оборулования, транспортных средств, грузоподъемных механизмов,
приспособлений и инструментов.
5.1.1. Буфетчик обязан правильно применять во время работы выданные ему
средства индивидуальной защиты.
5.|.2. Во время работы необходимо быть внимательным и осторожным, не
отвлекаться на посторонние дела и р€вговоры, не отвлекать от работы других. Не
допускать на рабочее место лиц, не имеющих отношениrI к выполняемой работе.
5.1.3. Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину, воздерживаться от
действий, мешающих другим работникам выполнять их трудовые обязанности,
содействовать устранению причин, мешающих нормальной работе.
5.1.4. Поддерживать порядок на своем рабочем месте, очищать его от мусора и
отходов, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и
др.
5.1.5. Соблюдать правила перемещения в помещениии на территории организации,
пользоваться только установленными проходами.
5.1.6. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, проходы между
оборудованием, стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути
эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами
товаров, кулинарной продукцией.
5.|.7. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших
усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы.
5.1.8. Использовать для вскрытия тары специ€lльно предназначенный инструмент
(гвоздодеры, клещи, сбойники, консервные ножи и т. п.). Не производить эти работы
слl^rайными предметами или инструментом с заусенцами.
5.1.9. Во время работы с использованием рЕвличного вида оборудования соблюдать
требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации заводов -
изготовителей оборудов ания.
5. 1. l 0. При использовании электрооборудования:

о не переносить (передвигать) вкJIюченные в электрическую сеть контрольно-
кассоВые машины, хлеборезки, кофемолки и другое нестационарное
оборудование, не оставлять без надзора работающее оборудование, не
допускать к его эксплуатации необуrенных и посторонних лиц;

о Не складывать на оборудование инструмент, продукцию, Тару;
. ПРИ НаJIИЧИИ Напряжения (бьет током) на корпусе оборудования, кожухе

ПУСКОРеryЛиРУЮЩеЙ аппаратуры, возникновении постороннего шума,
ЗаПаХа ГОРящеЙ иЗоляции, самопроизвольноЙ остановке или неправильном
ДеЙСтвии Механизмов и элементов оборудов ания остановить (выключить)
его кнопкой кСтоп> (выключателем) и откJIючить от электрической сети с
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помощью пускового устройства. Сообщить об этом непосредственному

руководителю и до устранения неисправности не включать.

5 . 1 . 1 1 . ,,Щоставать готовые продукты из электрогриля после появлен ия на индикаторе
электрогриля мигающего сигнала и срабатывания звукового сигна_па. Вынимать их,
соблюдая осторожность, после выкJIючения электрогриJIя и полной остановки
вертелов. Во избежание ожогов работать в специ;rльной одежде с длинными
рукавами и перчатках, а внутреннюю поверхность стекла открытой горячей двери
накрывать чистым куском плотной ткани. После повторной загрузки печи снять
защитную ткань с двери, закрыть ее и запереть ключом.
5.\.|2. Во время работы электрогриля следить за наполнением поддона для сбора
жира, не допуская его переполнения. Надеть защитные перчатки, вытащить поддон,
слить жир в специ€Lльную посуду, используя большую воронку.
5. 1. l 3. При эксплуатации электрогриля:

о но ставить на гриль и не класть внутрь любые сосуды с воспламеняющимися
веществами (спирт, чистящие средства и т. п.);

о Не Применять Для Приготовления Пластиковую или стеклянную Посуду;
о н€ использовать для промывки жарочной камеры открытую струю воды;
о но применять для очистки внутренних поверхностей шпатель или другие

острые предметы;
о но оставлять двоЙноЙ вертел без специ€lльных защитных колпачков.

5.1.14. При эксплуатации контактных грилей и тостеров:
о Н€ ПеЧЬ ИЛИ Не ПОДОГРеВаТЬ На НИХ ЗаМОРОЖеННЫе ПРОДУКТЫ;
о не р€вливать воду на рабочую поверхность;
о н€ чистить поверхность мет€lллическими скребками.

5.1.15. Варку продуктов в сосисковарке производить с закрытой крышкой. Уровень
воды в ней не должен превышать контрольной отметки.
5.1.16. В процессе варки сосисок в варочный сосуд следует доливать воду до уровня
контрольной отметки.
5.1.17. В процессе работы кофеварки:

о следить за уровнем воды и давлением в котле, температурой воды для
приготовлениrI кофе;

о отцрывать краны Подачи Пара и горячей воды плавно, без рывков и больших
усилий.

. Эксплуатация кофеварки не допускается при отсутствии воды в котле,
неисправности манометра, сигн€Lпьной лампочки уровня воды, датчика
автоматического вкJIючени'I подпитки котла.

5.1.18. Загрузку (выгрузку) продуктов в СВЧ-печь производить после
СООТВеТСТВУЮЩеГо сигн€Lпа (звукового, светового) о ее готовности к работе.
Тепловую обработку продуктов производить в посуде, предн€вначенной для этой

10



1l

цели. Не включать аппарат СВЧ при открытой задней панели и дверце рабочей
камеры. Открывать дверцу рабочей камеры следует после отключения нагрева.
5.1.19. При приготовлении коктейлей на смесительной установке включение
двигателя осуществлять только стаканом. Не допускается использование для
приготовлениrI коктейлей каких-либо хрупких (стеклянных, пластмассовых)
сосудов.
5.1.20. .Щля предотвращения аварийных ситуаций в случае неисправности приборов
безопасности, реryлирования и автоматики (манометра, предохранительного
кJIапана и др.) необходимо выключить оборулование и отсоединить его от
электрической сети.
5.I.21. При взвешивании товара:

о н€ укJIадывать на весы грузы, превышающие по массе наибольший предел
взвешивания;

о но укладывать пищевые продукты на весы без оберточной бумаги или
других упаковочных матери€tлов.

5.2. Требования безопасного обращения с исходными материалами (сырье,
заготовки, полуфабрикаты);
5.2.t. Работник должен црименять исправные оборудование и инструмент, сырье и
заготовки, использовать их только для тех работ, для которых они предн€вначены.
При производстве работ по выполнению технологических (рабочих) операций быть
внимательным, проявлять осторожность.
5.3. Указания по безопасному содержанию рабочего места.
5.3.1. Работник должен поддерживать чистоту и порядок на рабочем месте.
5.З.2. Отходы следует уд.lлять с помощью уборочных средств, исключающих
травмирование работников.
5.З.4. Содержать в порядке и чистоте рабочее место, не доrтускать загромождения
деталями, матери€Llrами, инструментом, приспособлениями, прочими предметами.
5.4. Щействия, направленные на предотвращение аварийных сиryаций.
5.4.|.Пр" ухудшении состояния здоровья, в том числе при проявлении признаков
острого профессион€lльного заболевания (отравления), работник обязан немедленно
иЗвестить своего непосредственного или вышестоящего руководителя, обратиться в
ближайший здравпункт.
5.4.2. Если в процессе работы работнику станет непонятно, как выполнить
ПОР)л{еннУю работу, или в слr{ае отсутствия необходимых приспособлений для
выполнения пор)п{енной работы, он обязан обратиться к своему непосредственному
РУКОВОДИТеЛЮ. По окончанию выполнения задания работник обязан доложить об
этом своему непосредственному руководителю.
5.5. Требования, предъявляемые к правильному использованию (применению)
средств индивидуальной защиты работников.
5.5. 1. Работник обязан:

. ЭКСПЛУаТИРОВаТь (использовать) по н€вначению выданные ему СИЗ;
о соблюдать правила эксплуатации (использования) Сиз;
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проводить перед началом работы осмотр, оценку исправностиl,

комплектности и пригодности Сиз, информировать работодателя о потере
целостности выдаЕных СИЗ, загрязнении, их порче, выходе из строя
(неисправности),, утрате или пропаже;
информировать работодателя об изменившихся антропометрических
данных;
вернуть работодателю утратившие до окончания нормативного срока
эксплуатации или срока годности целостность или испорченные СИЗ;
вернуть работодателю СИЗ по истечении нормативного срока эксплуатации
или срока годности, а также в случае увольнения работника.

б. Требования охраны труда в аварийных ситуациях

б.1. Перечень основпых возможных аварий и аварийных сиryаций и причины,
их вызывающие.
6.1.1. При выполнении работ буфетчиком возможно возникновение следующих
аварийных ситуаций:

. повреждения и дефекты в конструкции зданий, по причине физического
износа, истечения срока эксплуатации;

о тёхничоские проблемы с оборудованием, по причине высокого износа
оборудования;

. возникновение очагов пожара, по причине нарушения требований пожарной
безопасности.

б.2. Прочесс извещения руководителя работ о сиryации, угролйющей жизни и
здоровью людей, и о ка?цдом произошедшем песчастном случап.
6.2.1.B слr{ае обнаружения какой-либо неисправности, нарушающей нормальный
режим работы, ее необходимо остаIIовить. Обо всех замеченных недостатках
непосредственного руководителя поставить в известность по номеру телефона

6.2.2. При несчастIIом слr{ае необходимо освободить пострадавшего от
травмирующего фактора, соблюдая собственн}то безопасность, окzIзать ему первую
помощь, при необходимости вызвать бригаду скорой помощи по телефону 103,
сообщить о происшествии руководству и по возможности сохранить без изменений
обстановку на рабочем месте, если это не приведет к аварии иlили травмированию
других людей.
б.3..Щействия работников при возппкновении аварий и аварийных сиryаций.
6.3.1. Немедленно отключить оборудование, работающее под давлением, лри
срабатывании предохранительного клапана, парении и подтекании воды.
6.З.2.При возникновении поломок оборудования, угрожающих аварией на рабочем
месте, прекратить его эксплуатацию, а также подачу к Еему электроэЕергии, воды,
продукта и т. п., доложить о принятых мер€rх непосредственному руководителю
(работнику, oTBeTcTBeHItoMy за безопасную эксплуатацию оборуаования) и
действовать в соответствии с полученными указаниями.

12



13

6.З.З. В аварийной обстановке оповестить об опасности окружающих людей,
доложить непосредственному руководителю о слrlившемся и действовать в
соответствии с планом ликвидации аварий.
б.3.4. Если в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или
пролитыми жидкостями, рабоry прекратить до удаления загрязняющих веществ.
6.3.5. Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других
жиропоглощающих материzIлов. Загрязненное место промыть (нагретым не более
чем до 50 ОС) 

раствором кыIьцинированной соды и вытереть насухо.
6.3.6. Во всех слr{Еu{х необходимо выполнять указания руководства столовой по
ликвидации последствий аварии.
б.4. Щействия по оказанию первой помощи пострадавшим при травмировании,
отравлении и других повреждениях здоровья.
6.4.1. При несчастном случае, микротравме необходимо оказать пострадавшему
первую помощь, при необходимости вызвать скорую медицинск},ю помощь,
сообщить своему непосредственному руководителю и сохранить без изменений
обстановку на рабочем месте до расследования, если она не создаст угрозу для
работающих и не приведет к аварии.
6.4,2. Оказывая помощь пострадавшему при переломах костей, ушибах,
растяжениях, надо обеспечить неподвижность поврежденной части тела с помощью
наJIожения ryгой повязки (шины), приложить холод. При открытых переломах
необходимо снача"J,Iа наJIожить повязку и только затем - шину.
6.4.3. При ныlичии ран необходимо н€lложить повязку' при артериальном
кровотечении - нЕUIожить жryт.
6.4.4. Пострадавшему шри травмировании, отравл енйи и внезапном заболевании
должна быть оказана первая помощь и., при необходимости, организована его
доставка в учреждение здравоохранения.
6.4.5. В случае обнаружения какой-либо неисправности, нарушающей нормальный
режим работы, ее необходимо остановить. Обо всех замеченных }rедостатках
поставить в известность непосредственного руководителя.

7. Требования охраны труда по окончании работы

7.1. Порядок приема и передачи смены.
7. 1.1. Передача смены должна сопровождаться проверкой исправности
оборудования, наличия и состояния оградительной техники,, защитных блокировок,
сигнализации, контрольно-измерительных приборов, защитных заземлений, средств
пожаротушения, исправности освещениrI, вентиляционных установок,
7.2. Порядок отк.пючения, остановки, разборки, очистки и смазкп
оборудования, приспособлений, машин, механпзмов и аппаратуры.
7.2.1. Выполнить необходимые действия по отключению, остановке, разборке,
очистке и/или смазке оборудования, приспособлений, машин, механизмов,
аппаратуры, электроприборов.
7.3. Порядок осмотра средств индпвидуальной защиты после использования.
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7.З.l. Снять средства индивидуальной защиты, спецодежду, спецобувь, осмотреть и

удостоверится в их исправности, цосле чего убрать в индивидушrьный шкаф или
иное, предн€вначенное для них место. Не допускается хранение спецодежды на
рабочем месте.
7.4. Порялок уборки отходов, полученных в ходе производственной
деятельности.
7.4.1. После окончания работ убрать рабочее место, привести в порядок инструмент
и оборудование, собрать и вынести в установленное место мусор.
7.5. Требования соблюдения личной гигиены.
7 .5.|. Работники должны:

о ПРИНЯТЬ ДУШ.
о НОДОТЬ ЛИЧНУЮ ОДеЖДУ.

7.б. Порядок извещения руководителя работ о недостатках, влияющих на
безопасность труда, обнаруженных во время работы.
7.6.1. Об окончании работы и всех недостатках, обнаруженных во время работы,
известить своего непосредственного руководителя.
7.7.По окончании работ по наряду-допуску закрыть наряд-допуск.
7.8. Выйти с территории предприятия через проходную.

Начальник Управления общественного питания С.С. Аксенова
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