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Инструкция по охране труда для повара-кондитера 
ИОТ ПК-И № 4-22

1. Общие требования охраны труда
1.1. К занятиям в учебной мастерской в качестве повара-кондитера 

допускаются обучающиеся, прошедшие первичный инструктаж на рабочем месте, 
а также целевой инструктаж, согласно теме практического занятия.

1.2. В процессе учебных занятий на обучающихся по профессии «повар- 
кондитер» могут воздействовать следующие опасные и вредные 
производственные факторы:
- повышенная температура поверхностей технологического оборудования;
- физические перегрузки;
- нервно-психические перегрузки.

1.3. Обучающийся извещает своего непосредственного руководителя -  мастера 
производственного обучения о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью 
людей, о каждом несчастном случае, происшедшем в учебной мастерской, об 
ухудшении состояния своего здоровья, в. том числе о проявлении признаков 
острого заболевания.

1.4. Обучающимся следует:
- перед началом работы мыть руки с мылом, подбирать волосы под колпак или 
косынку;
- работать в чистой специальной одежде и специальной обуви, надевать головной 
убор.
Обучающиеся обеспечиваются комплектом специальной одежды, специальной 
обуви и другими средствами индивидуальной защиты:
- халат х/б (костюм х/б) 2 шт. на 1 год;
- колпак, косынка;
- тапочки;
- фартук х/б;
- перчатки х/б.

1.5. Обучающиеся обязаны знать и соблюдать правила внутреннего 
трудового распорядка в техникуме, инструкции по охране труда, правила 
пожарной безопасности.

1.6. В помещениях учебной лаборатории должны соблюдаться правила 
пожарной безопасности. Загромождение и захламление помещений, проходов, 
проездов не допускается.

1.7. Полы должны быть гладкими, нескользкими, удовлетворять 
гигиеническим и эксплуатационным требованиям данного помещения.

2, Требования охраны труда пред началом работы

2.1. Застегнуть надетую специальную одежду на все пуговицы, не допускать 
свисающих концов одежды. Не закалывать одежду булавками, иголками, не 
держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

2.2. Подготовить рабочее место для безопасной работы:
- обеспечить наличие свободных проходов; проверить устойчивость 
производственного стола, стеллажа, прочность крепления оборудования к 
фундаментам и подставкам;
- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование, и 
инвентарь на рабочем столе, подставке;
- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, 
приспособления в соответствии с частотой использования и расходования.

2.3. Проверить внешним осмотром:
- отсутствие посторонних предметов внутри и вокруг применяемого



оборудования;
- исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента 
разделочных досок, 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.

2.4. Произвести необходимую сборку оборудования, правильно установить и 
надежно закрепить съемные детали и механизмы.

2.5. Проверить исправность другого применяемого оборудования.
2.6. Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря, 

электропроводки и других неполадках сообщить своему непосредственному 
руководителю -  мастеру производственного обучения и приступить к работе 
только после устранения неисправностей.

3. Требования охраны труда во время работы

3.1. Обучающиеся должны выполнять задание, по которому прошли обучение, 
инструктаж по охране труда и к которой допущен мастером производственного 
обучения.

5.2. Не допускать к своей работе необученных и посторонних лиц.
3.3. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, 

инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых 
они предназначены.

3.4. Соблюдать правила перемещения в помещении учебной лаборатории.
3.5. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола 

рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.
3.6. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, 

столами, стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути 
эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами 
сырья, кулинарной продукцией.

3.7. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими 
поверхностями инвентаря и кухонной посуды.

3.8. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и 
больших усилий.

3.9. Использовать для вскрытия тары специально предназначенный 
инструмент, не производить эти работы случайными предметами.

3.10. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.
3.11. При перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр), не ходить и не 

наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).
3.12. Переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной таре. Не 

загружать тару более номинальной массы брутто.
3.13. Во время работы с использованием различного вида оборудования 

соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной 
документации завода-изготовителя оборудования.

3.14. При эксплуатации холодильного оборудования:
- загрузку охлаждаемого объема холодильного оборудования 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 открывать на короткое время и как можно
реже;

3.15. Для предотвращения попадания в воздух производственных помещений 
вредных веществ соблюдать технологические процессы приготовления 
кулинарной продукции; операции по просеиванию муки, крахмала и другое.

3.16. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного 
излучения на организм повар обязан:
- максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, своевременно 
выключать секции электроплит, индукционных плит или переключать их на 
меньшую мощность;
- не допускать включения конфорок на максимальную и среднюю мощность без



загрузки.
3.17. Следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного шкафа в закрытом 

положении плотно прилегала к краям дверного проема.
3.18. Не превышать давление и температуру в тепловых аппаратах выше 

пределов, указанных в инструкциях по эксплуатации.
3.19. Располагаться на безопасном расстоянии при открытии дверцы камеры 

пароварочного аппарата в целях предохранения от ожогов.
3.20. Укладывать полуфабрикаты на разогретые сковороды и противни 

движением «от себя», передвигать посуду на поверхности плиты осторожно, без 
рывков и больших усилий, открывать крышки посуды с горячей пищей 
осторожно, движением «на себя».

3.21. Снимать с плиты кастрюлю с горячей пищей без рывков, соблюдая 
осторожность, вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы. Крышка котла 
должна быть снята.

3.22. 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.

3.23. В зависимости от вида и консистенции нарезаемого продукта 
пользоваться разными ножами поварской тройки.

3.24. При эксплуатации электромеханического оборудования:
- использовать оборудование только для Тех работ, которые предусмотрены
инструкцией по его эксплуатации; ^  -
- предупреждать о предстоящем пуске оборудования работников, находящихся 
рядом;
- включать и выключать оборудование сухими руками и только при помощи 
кнопок «пуск» и «стоп»;
- не прикасаться к открытым и не огражденным токоведущим частям 
оборудования, оголенным и с поврежденной изоляцией проводам;
- снимать и устанавливать сменные части оборудования осторожно, без больших 
усилий и рывков;
- надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабочие органы, 
инструмент;
- загрузку оборудования продуктом производить через загрузочное устройство 
(бункер, загрузочную чашу и т.п.) равномерно, при включенном 
электродвигателе, если иное не предусмотрено руководством по эксплуатации 
завода-изготовителя; соблюдать нормы загрузки оборудования; проталкивать 
продукты в загрузочное устройство специальным приспособлением (толкателем, 
пестиком и т.п.);
- удалять остатки продукта, очищать рабочие органы оборудования при помощи 
деревянных лопаток, скребков и т.п.;
- 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».

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях

4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на 
рабочем месте или в цехе: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему 
электроэнергии, воды, сырья, продукта и т.п.; отключить от сети и доложить о 
принятых мерах непосредственному руководителю, мастеру производственного 
обучения и действовать в соответствии с полученными указаниями.

4.2. В аварийной обстановке оповестить об опасности окружающих людей, и 
действовать в соответствии с указанием руководителя, мастера 
производственного обучения.

4.3. Если в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или 
просыпанными порошкообразными веществами (мукой, крахмалом и т.п.), работу 
прекратить до удаления загрязняющих веществ.

4.4. Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других жиро



поглощающих материалов. Загрязненное место следует промыть нагретым 
раствором кальцинированной соды и вытереть насухо.

4.5. Для удаления просыпанных пылящих порошкообразных веществ надеть 
очки и респиратор. Небольшое их количество осторожно удалить влажной 
тряпкой.

4.6. В случае возгорания жира не заливать его водой. Необходимо прекратить 
его нагрев и накрыть крышкой или другим предметом (плотной тканью), 
препятствующим доступу воздуха в зону горения.

4.7. При возникновении пожара необходимо вызвать пожарную команду по 
телефону 101 и срочно принять меры к пожаротушению, эвакуации людей. 
Сообщить о случившемся руководителю, мастеру производственного обучения.

4.8. При поражении электрическим током необходимо немедленно отключить 
электрооборудование, освободить пострадавшего от действия электрического 
тока, оказать первую помощь, сообщить о случившемся непосредственному 
руководителю.

4.9. При несчастном случае освободить пострадавшего от действия 
травмирующего фактора, оказать ему первую помощь, при необходимости 
вызвать бригаду скорой помощи по телефону 103. Сообщить руководителю о 
происшествии. По возможности сохранить обстановку, если это не приведет к 
аварии или травмированию других людей.

5. Требования охраны труда по окончании работы

5.1. Выключить и надежно обесточить электронагревательное и 
электромеханическое оборудование при помощи рубильника или устройства его 
заменяющего и предотвращающего случайный пуск.

5.2. Перед отключением от электрической сети предварительно выключить все 
конфорки и шкаф электроплиты, индукционной плиты.

5.3. Не охлаждать нагретую поверхность плиты, сковороды и другого 
теплового оборудования водой.

5.4. Произвести разборку, очистку и мойку оборудования, механического — 
после остановки движущихся частей с инерционным ходом, а теплового — после 
полного остывания нагретых поверхностей.

5.5. Закрыть вентили (краны) на трубопроводах холодной и горячей воды.
5.6. Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, 

использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления.
5.7. Обо всех недостатках и неисправностях, обнаруженных во время работы, 

персонал обязан сделать соответствующие записи в журнале технического 
обслуживания и сообщить руководителю пищеблока.

5.8. Снять, осмотреть, привести в порядок и убрать в шкаф специальную 
одежду и специальную обувь.

Специалист по охране труда __ Шестакова Г.И.
Согласовано:
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