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ІНСТРУКЦІЯ

 з техніки безпеки № 38 

під час виконання робіт 

з ручною обробкою сировини для приготування їжі 
1.  Загальні положення

1.1. Дія інструкції поширюється на всі підрозділи ДНЗ № 27.

1.2. Інструкція розроблена на основі  “Правил безпечної роботи з інструментом та пристроями” ДНАОП 1.1.10-1.04-01.

1.3. За даною інструкцією працівник кухні, зайнятий на роботах з ручною обробкою продуктів харчування із використанням ріжучих, рублячих та колячих інструментів, інструктується перед початком роботи у вигляді цільового інструктажу.


Результати інструктажу заносяться в «Журнал реєстрації інструктажів з питань охорони праці».


1.4. Завідувач закладу повинен застрахувати працівника від нещасних випадків і професійного захворювання. Працівник має право на відшкодування заподіяної йому шкоди.


1.5. За невиконання даної інструкції працівник несе дисциплінарну, матеріальну, адміністративну та кримінальну відповідальність.


1.6. До роботи з ручними ріжучими, рублячими та колячими інструментами, а також електричними пристроями допускаються працівники закладу не молодше 18 років, які пройшли медичний огляд, спеціальне навчання, мають посвідчення на право працювати з ручним інструментом та пристроями, мають ІІІ групу з електробезпеки; пройшли вступний інструктаж з охорони праці та інструктаж на робочому місці.


1.7. При прийомі на роботу і не рідше одного разу на 12 місяців працівник повинен пройти перевірку знань з питань охорони праці.


1.8. Працівники, які працюють з ручними інструментами та пристроями, повинні проходити періодичний медичний огляд не рідше одного разу на 12 місяців.


1.9. Працівник, який працює з ручними інструментами та пристроями, зобов'язаний:


1.9.1. Виконувати правила внутрішнього трудового розпорядку.


1.9.2. Користуватись спецодягом та засобами індивідуального захисту.


1.9.3. Пам'ятати про особисту відповідальність за виконання правил охорони праці та відповідальність за товаришів по ро​бо​ті.


1.9.4. Виконувати тільки ту роботу, за якою він проінструктований та яка доручена керівником робіт.


1.9.5. Працювати тільки з тим інструментом, по правилах безпечної експлуатації якого він проінструктований.


1.9.6. Не допускати сторонніх осіб на своє робоче місце.


1.10.7. Вміти надавати першу медичну допомогу потерпілим від нещасних випадків.


1.9.8. Вміти користуватись первинними засобами пожежогасіння.


1.11. Адміністрація закладу зобов'язана забезпечити працівника безкоштовним спецодягом, спецвзуттям та іншими засобами індивідуального захисту, в тому числі:


- халат полотняний білий;

- окуляри захисні.


1.12. У процесі виробничої діяльності на працівників, зайнятих на роботах з ручним інструментом можливий вплив шкідливих і небезпечних виробничих чинників:


- підвищене фізичне навантаження;


- підвищена вологість повітря робочої зони;


- ураження електричним струмом;


- підвищений рівень вібрації;


‑ підвищений рівень шуму;


- підвищена небезпека травмування рухомими деталями інструмента і матеріалами.

2. Вимоги безпеки перед початком роботи

2.1. Працівники повинні надіти спецодяг, застебнути манжети рукавів, приготувати засоби індивідуального захисту, перевірити їх справність.


2.2. Отримати завдання на виконання робіт у керівника робіт. Підготувати інструмент, технологічне устаткування.



2.3. Оглянути і приготувати робоче місце і підходи до нього на відповідність вимогам безпеки, прибрати всі зайві предмети, не захаращуючи при цьому проходів, перевірити стан підлоги на робочому місці, мокру або слизьку підлогу протерти.


2.4. Перевірити справність і гостроту ручного інструменту. 


2.5. Рукоятки ручного інструмента ударної дії повинні виготовлятись з сухої деревини твердих листяних порід (берези, дуба, бука, клена, ясеня тощо) без сучків та косошару, що забезпечують експлуатаційну міцність і надійність у роботі.


Кут загострення робочої частини зубила повинен відповідати оброблюваному матеріалу.

2.6. Робочі столи для ручної обробки харчових продуктів з металевою             поверхнею повинні бути підключені до систем заземлення для зняття статистичної напруги.
3. Вимоги безпеки під час виконання роботи 



3.1. Під час робіт із застосуванням ручного інструменту ударної дії (сокири для рубки м’яса, спеціальні молотки тощо) працівники повинні користуватись захисними окулярами – для запобігання попаданню в очі твердих частинок, що відлітають.


3.2. Під час перенесення ручного інструмента з гострими частинами ці частини повинні бути захищені.


3.3. Весь ручний інструмент повинен періодично, не рідше 1 разу на 3 місяці, оглядатись відповідальними працівниками харчоблоку для виявлення несправностей. Несправний інструмент вилучається з експлуатації. затуплений віддається на заточку.
        3.4. Заточку інструменту виконує спеціаліст.


3.5. Робочі столи повинні мати жорстку і міцну конструкцію і бути досить стійкими. Ширина стола що допускається, - не менше за 0,7 м.

4. Вимоги безпеки після закінчення роботи


4.1.  Почистити та прибрати ручний інструмент у відведене для зберігання місце.


4.2. Видалити відходи.


4.3. Ганчірки, що використовуються для обтирання інструмента, прибрати в металевий ящик для відходів.


4.4. Напівфабрикати і оброблені вироби повинні бути складеними у спеціальний посуд і не залишатися на столі.


4.5. Зняти спецодяг, помити обличчя, руки з милом; при можливості, прийняти душ.


4.6. Доповісти керівнику робіт про всі недоліки, які мали місце під час роботи.

5. Вимоги безпеки в аварійних ситуаціях


5.1. При роботі з ручними інструментами та пристроями виникають ситуації, які можуть привести до аварії і нещасних випадків. Це  виліт частин харчових продуктів, виліт частин від зламаного інструменту тощо.


5.2. У разі виникнення аварійної ситуації треба негайно загородити небезпечну зону; не допускати в неї сторонніх осіб.


5.3. Повідомити про те, що сталося, керівника робіт.


5.4. Якщо є потерпілі, необхідно надавати їм першу (долікарську) медичну допомогу, повідомити директора закладу, при необхідності, викликати швидку медичну допомогу за телефоном 103.
Розробив

Завідувач господарством                   __________    І.О. Мазуріна  

Погоджено

Інженер з ОП УОА                            ___________   І.О.Сергієнко
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