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Инструкция по охране груда ИОТ ОРМ-Н № 6-22 
обработчик рыбы и морепродуктов

1. Общие требования охраны труда

i ] - Обучающиеся по профессии «обработчик рыбы и морепродуктов» 
допускаются к практическим занятиям в учебном кулинарном и кондитерском 
цехе, прошедшие инструктаж на рабочем месте, целевой инструктаж, согласно 
программе и (или) теме производственного занятия.

1.2. В процессе обучения и практических занятий необходимо соблюдать 
правила внутреннего трудового распорядка, требования по охране труда, 
установленные в техникуме локальными нормативными правовыми актами, а 
также правила поведения на территории, в производственных, 
вспомогательных и бытовых помещениях техникума.

1.3. Немедленно извещать своего непосредственного руководителя -  
мастера производственного обучения о неисправности оборудования, 
инструмента, приспособлений, средств защиты, об ухудшении состояния 
своего здоровья.

1.4. Немедленно сообщать мастеру производственного обучения о любой 
ситуации, угрожающей жизни или здоровью работников и обучающихся, 
несчастном случае, произошедшем на производстве.

1.5. Выполнять требования пожарной безопасности, знать сигналы 
оповещения о пожаре, порядок действий при пожаре, места расположения 
первичных средств пожаротушения и уметь ими пользоваться.

1.6. Знать местонахождение аптечки первой медицинской помощи с 
набором лекарственных средств и изделий медицинского назначения, уметь 
оказывать первую помощь.

1.7. Правильно использовать и применять средства индивидуальной и 
коллективной защиты в соответствии с условиями и характером выполняемой 
работы, а в случае их отсутствия или неисправности немедленно уведомлять 
об этом мастера производственного обучения.

1.8. На обработчика рыбы в процессе труда могут воздействовать 
следующие опасные и (или) вредные производственные факторы:
- подвижные части оборудования;
- повышенное значение напряжения в электрической цепи;
- пониженная температура, влажность воздуха рабочей зоны;
- повышенная температура поверхностей оборудования, материалов;
- повышенный уровень шума на рабочем месте;

1.9. Обработчик рыбы и морепродуктов должен быть обеспечен по 
установленным нормам специальной одеждой, специальной обувью и другими 
средствами индивидуальной защиты:
- халат х/б (костюм х/б) 2 шт. на 1 год;
- колпак, косынка;



- обувь на резиновом ходу закрытого типа;
- фартук х/б, фартук прорезиненный с нагрудником;
- перчатки х/о трикотажные, перчатки резиновые.

1.10. Обработчику рыбы необходимо пользоваться только исправными 
инструментом, оборудованием, приспособлениями и инвентарем, применять 
которые следует по прямому назначению.

1.11. Обработчику рыбы не разрешается выполнение самостоятельной 
работы на оборудовании, к работе на котором он не допущен.

2. Требования охраны труда перед началом работы

2.1. Перед началом работы обучающийся должен надеть специальную 
одежду, специальную обувь и другие средства индивидуальной защиты. 
Одежду следует застегнуть на все пуговицы, волосы убрать под головной 
убор. Не разрешается закалывать одежду иголками, хранить в карманах 
булавки, стеклянные и острые предметы. .

2.2. Внимательно осмотреть рабочее место и подготовить его таким 
образом, чтобы исключить возможность прикосновения к горячим или 
переохлажденным частям и нахождение в непосредственной близости от 
таких частей, для предотвращения ожогов, перегрева или переохлаждения;
- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность 
крепления оборудования к фундаментам и подставкам;
- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование и 
инвентарь на рабочем столе, подставке, передвижной тележке;
- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов в 
соответствии с частотой их использования и расходования;
- проверить исправность применяемого инвентаря, приспособлений и 
инструмента (поверхности специальной тары, разделочных досок и т.п. 
должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и заусениц; рукоятки 
ножей должны быть плотно насаженными, нескользкими и удобными для 
захвата, имеющими необходимый упор для пальцев руки, не 
деформирующимися от воздействия горячей воды, полотна ножей должны 
быть гладкими, отполированными, без вмятин и трещин).

2.3. В случае обнаружения нарушений требований по охране труда, 
которые обучающийся (обработчик рыбы и морепродуктов) самостоятельно 
устранить не может, он должен сообщить о них мастеру производственного 
обучения.

3. Требования охраны труда во время работы

3.1. Обработчику рыбы разрешается выполнять только ту работу, по 
которой он прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой 
допущен непосредственным руководителем -  мастером производственного 
обучения.
Обработчику рыбы не разрешается:



- переносить рыбу и морепродукты в неисправной таре;
- загружать тару более номинальной массы;
- перемещать грузы волоком;
- производить работу по перемещению продуктов и тары с ножом 
(инвентарем, инструментом) в руках, вскрывать тару необходимо 
соответствующим инструментом.

3.2. Работать с использованием ножей, острых и режущих инструментов 
следует осторожно. Хранить ножи следует в специальных кассетах, при 
перерывах в работе вкладывать нож в кассету, пенал (футляр).

3.3. При обработке замороженных морепродуктов и рыбы обработчику 
рыбы необходимо применять средства индивидуальной защиты, 
исключающие возможность обморожения конечностей и переохлаждения.

3.4. Не допускается нарезать сырье и продукты вручную на весу, для 
этого необходимо пользоваться разделочными досками, уложенными на 
поверхность стола.

3.5. При работе со стеклянной тарой следует соблюдать осторожность, 
во избежание травмирования, изымать из обращения стеклянную тару со 
сколами или трещинами, немедленно убирать с рабочих поверхностей и пола 
осколки стекла, пользоваться при этом совком, щеткой или веником, не 
собирать осколки стекла руками.

3.6. При приготовлении пищи из замороженных продуктов (рыбы, 
морепродуктов и пр.) они должны быть подвергнуты размораживанию. 
Работы с ними (деление, нарезку и т. п.) можно производить после достижения 
температуры продукта 5 °С. Для обогревания рук необходимо применять 
сухие полотенца.

3.7. Производить чистку оборудования следует после его отключения от 
источников энергоснабжения и остывания.

3.8. Во избежание падения следует немедленно убирать случайно 
пролитые жидкости, жир, упавшие рыбу и морепродукты и т.п.

3.9. При эксплуатации холодильного оборудования:
- загрузку охлаждаемого объема холодильного оборудования следует 
осуществлять после пуска холодильной машины и достижения температуры, 
необходимой для хранения продуктов;
- количество загружаемых продуктов не должно превышать норму, на 
которую рассчитана холодильная камера;
- двери холодильного оборудования следует открывать на короткое время и 
как можно реже.

3.10. При эксплуатации электромеханического оборудования необходимо 
соблюдать общие требования безопасности, предусмотренные руководством 
(инструкцией) по эксплуатации завода-изготовителя.

3.11. Во избежание поражения электрическим током или выхода из строя 
электроустановок необходимо соблюдать следующие меры 
электробезопасности:



- включать и выключать оборудование сухими руками и только при помощи 
кнопок «Пуск» и «Стоп» и не прикасаться к включенному 
электрооборудованию мокрыми руками;
- отсоединение электрооборудования от сети следует производить удалением 
вилки из розетки, держась за корпус вилки, а не за соединительный 
электрический кабель (шнур).

3.12. При возникновении неисправностей во время работы 
электрооборудования необходимо обесточить его и сообщить об этом 
непосредственному руководителю. Обо всех выявленных и возникших во 
время работы нарушениях требований по охране труда необходимо также 
своевременно сообщить непосредственному руководителю - мастеру 
производственного обучения.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях

4.1. К аварии или несчастному случаю могут привести следующие 
ситуации:
- выполнение работы с нарушением требований настоящей инструкции;
- неисправность используемого в работе оборудования, приспособлений, 
инвентаря.

4.2. При внезапном прекращении подачи электроэнергии, заклинивания 
или поломки рабочих органов, следует немедленно отключить оборудование.

4.3. При возникновении загорания или появлении запаха дыма либо 
запаха, характерного для горящей изоляции; появлении несвойственного 
нормальной работе оборудования повышенного шума, стука, вибрации.

4.4. При возникновении пожара следует немедленно сообщить о 
пожаре в пожарную часть по телефону «101» (сотовый телефон бесплатно), 
при этом четко назвать адрес, место пожара, свою фамилию, также сообщить 
мастеру производственного обучения и приступить к ликвидации возгорания 
первичными средствами пожаротушения под его руководством.

4.5. Быстро принять меры по предотвращению воздействия на 
потерпевшего травмирующих факторов, оказать потерпевшему первую 
помощь (применив имеющиеся в аптечке первой медицинской помощи 
лекарственные средства и изделия медицинского назначения), вызвать скорую 
помощь или отправить в медицинское учреждение.

4.6. Обеспечить до начала расследования сохранность обстановки на 
месте происшествия, а если это невозможно (существует угроза жизни и 
здоровью окружающих), фиксирование обстановки путем составления схемы, 
протокола, фотографирования.

5. Требования охраны труда по окончании работы

5.1. По окончании работы следует выключить оборудование; чистку и 
осмотр произвести после полной остановки и остывания рабочих органов 
оборудования.



5.2. Следует привести в порядок рабочее место; инструмент, 
приспособления, инвентарь убрать в отведенные для хранения места.

5.3. Не допускается производить уборку мусора и отходов 
непосредственно руками, необходимо использовать для этих целей щетки, 
совки и другие приспособления.

5.4. Обо всех недостатках, выявленных во время работы, и принятых 
мерах по их устранению обработчик рыбы должен сообщить своему 
непосредственному руководителю -  мастеру производственного обучения.

5.5. Специальную одежду, специальную обувь и средства 
индивидуальной защиты следует очистить от загрязнений и поместить в шкаф.

Специалист по охране труда у г&  Шестакова Г.И.
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