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Инструкция по охране труда ИОТ ПКД-С № 5-22 
поварское и кондитерское дело

1. Общие требования охраны труда
1.1. К практическим занятиям в учебной кухне ресторана допускаются 

обучающиеся, прошедшие первичный инструктаж на рабочем месте, целевой 
инструктаж, согласно программе и (или) теме практического занятия.

171. Мастер производственного обучения проводит стажировку правилам 
эксплуатации производственного и технологического оборудования, согласно 
руководству по эксплуатации (инструкции) завода-изготовителя.

1.3. Обучающиеся обязаны соблюдать правила внутреннего распорядка, 
режимы труда и отдыха, установленные в техникуме локальными 
нормативными правовыми актами.

1.4. Соблюдать правила пожарной безопасности, знать места 
расположения первичных средств пожаротушения и уметь ими пользоваться.

1.5. В случае возникновения возгорания немедленно звонить по телефону 
101 (сотовый телефон бесплатно) в пожарную охрану, сообщить место 
происшествия, адрес. Также сообщить своему руководителю -  мастеру 
производственного обучения и действовать согласно его указаниям.

1.6. Не допускается загромождение проходов и выходов в 
производственных помещениях учебной кухни ресторана, в учебном классе 
проведения инструктажей.

1.7. Обучающимся на время учебы выдаётся специальная одежда, 
специальная обувь и другие средства индивидуальной защиты:
- халат белый, 2 шт. на 1 год;
- колпак, косынка;
- тапочки;
- фартук х/б;
- перчатки кулинарные.

2. Требования охраны труда перед началом работы
2.1. Перед началом работы, обучающиеся надевают специальную 

одежду, специальную обувь, волосы необходимо убрать под головной убор. 
Запрещается закалывать одежду булавками и прочими колющими 
предметами.

2.2. Необходимо осмотреть производственное оборудование, рабочий 
инвентарь, приспособления на своем производственном столе, убедиться в его 
неисправности и недостатках сообщить мастеру производственного обучения.

2.3. Убедиться перед началом работы, что переключатели электрического 
оборудования, пекарных и жарочных шкафов находятся в нулевом положении. 
Установить терморегулятор на необходимую температуру и включить 
рабочие камеры на сильный нагрев. Далее устанавливают противни или 
кондитерские листы с продуктами, переводят на слабый или сильный нагрев в 
зависимости от требовании технологии приготовления кулинарных изделий. 
Количество выходящего пара, образующегося при выпечке продуктов, 
регулируют с помощью вентиляционного отверстия, в зависимости от 
требований технологического процесса приготовления пищи.

2.4. Перед началом работы проверить надежность крепления 
электрического оборудования к столу, в том числе электрическая мясорубка, 
слайсер, электрический блендер т.п.

2.5. Перед началом работы с электрической плитой необходимо 
использовать на плитную посуду не более, чем на 80%; вначале включать 
общее пусковое устройство, затем конфорки плит пакетными 
переключателями на полную мощность. Во избежание несчастного случая во 
время практических занятий обучающиеся должны строго выполнять 
инструкции по охране труда.



3. Требования охраны труда в период работы
3.1. Обучающиеся должны выполнять только работу, определённую 

мастером производственного обучения на данное практическое занятие.
3.2. В процессе занятия использовать только безопасные приёмы работы, 

изложенные мастером производственного обучения в ходе инструктажа.
3.3. При работе с мясорубкой для проталкивания продукта внутрь 

рабочей камеры должны применяться специальные приспособления: 
деревянные толкачи, пестики, лопатки.

3.4. Запрещается допускать, чтобы мясорубка работала вхолостую, так 
как это ускоряет износ ножей и решёток машины. Нельзя работать с 
мясорубкой без предохранительного кольца и оставлять во время работы без 
присмотра.

3.5. Применение оборудования для выполнения операций, не 
предусмотренных инструкцией по эксплуатации, запрещается. Передавать 
друг другу колющие и режущие предметы (ножи, вилки и т.п.) только ручками 
вперёд.

3.6. При сборке оборудования особое внимание уделяйте установке

еабочих органов, ножей и решёток, так как, в противном случае машина не 
удет работать и это приведёт к выходу её из строя.

3.7. Нельзя допускать выплёскивания жидкости на поверхность плиты во 
избежание короткого замыкания, не оставлять незагруженную конфорку в 
режиме сильного нагрева во избежание быстрого перегрева.

3.8. Во время перерыва обучающиеся должны выйти из лабораторной 
мастерской, дежурные проветривают помещение под контролем мастера 
производственного обучения.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.1. При наличии постороннего шума, внезапно возникшего при работе 

оборудования, появление запаха гари, прекращение подачи электрической 
энергии, необходимо прекратить подачу продукта.

4.2. При внезапном появлении на корпусе оборудования ощутимого 
электрического тока, необходимо немедленно выключить оборудование и 
сообщить об этом мастеру производственного обучения.

4.3. В случае если разбилась посуда убирать строго не голыми руками, с 
помощью совка и веника, при разливе жидкости немедленно убирать её с пола.

4.4. В случае получения травмы, микротравмы, плохого самочувствия 
или внезапного недомогания (заболевания) сообщить об этом мастеру 
производственного обучения, с его участием обратиться за медицинской 
помощью.

5. Требования охраны труда по окончании работы
5.1. После окончания работы необходимо привести в порядок своё 

рабочее место, оборудование, инвентарь и посуду.
5.2. Дежурные по лабораторной мастерской убирают отходы, обеспечив 

соблюдение норм санитарии, гигиены и экологии.
5.3. Специальную одежду, специальную обувь и другие средства 

индивидуальной защиты привести в порядок и убрать в шкаф
5.4. Обо всех недостатках, поломках оборудования, обнаруженных во 

время практических занятий сообщить мастеру производственного обучения.
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