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	СОГЛАСОВАНО
	УТВЕРЖДЕНО

	Протокол заседания

профсоюзного комитета работников

от _______________ № _____


	Проректор 

________________ Бахматов И.А.

            (подпись)         (фамилия, инициалы)

________________

             (дата)




ИНСТРУКЦИЯ 

по охране труда 

для кондитера
№ 49
ГЛАВА 1 

ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА

1. К выполнению работ по профессии кондитер допускаются лица не моложе 18 лет, прошедшие в установленном законодательством порядке обучение по данной профессии, медицинский осмотр, инструктаж, стажировку и проверку знаний по вопросам охраны труда.

2. Работающий, помимо требований настоящей Инструкции, обязан соблюдать требования по охране труда, предусмотренные инструкциями по охране труда для отдельных видов работ при их выполнении.
3. Кондитер обязан:
3.1 выполнять только ту работу, которая ему поручена, безопасные способы выполнения которой ему известны, пользоваться только тем инструментом, приспособлениями и оборудованием, работе с которыми обучен. При необходимости за разъяснением следует обратиться к непосредственному руководителю работ;

3.2. соблюдать (с учетом специфики выполнения работ) технологические регламенты и нормативы, требования производственного процесса и технологию выполнения работ;
3.3. использовать оборудование, инструмент, приспособления по назначению в соответствии с требованиями эксплуатационных документов предприятий-изготовителей;

3.4. соблюдать требования по охране труда, а также правила поведения на территории университета, в производственных, вспомогательных и бытовых помещениях, режим труда и отдыха, трудовую дисциплину;

3.5. поддерживать чистоту и порядок на территории университета и непосредственно на рабочем месте;

3.6. использовать и правильно применять средства индивидуальной защиты (далее - СИЗ) и средства коллективной защиты в соответствии с условиями и характером выполняемой работы, а в случае отсутствия СИЗ немедленно уведомлять об этом непосредственного руководителя либо иное должностное лицо нанимателя; 

3.7. заботиться о личной безопасности и личном здоровье, а также о безопасности окружающих в процессе выполнения работ либо во время нахождения на территории университета;

3.8. немедленно сообщать работодателю о любой ситуации, угрожающей жизни или здоровью работающих и окружающих, несчастном случае, произошедшем на производстве, оказывать содействие работодателю в принятии мер по оказанию необходимой помощи потерпевшим и доставке их в учреждение здравоохранения;

3.9. немедленно извещать непосредственного руководителя или иное должностное лицо нанимателя о неисправности оборудования, инструмента, приспособлений, транспортных средств, средств защиты, об ухудшении состояния своего здоровья, о нарушении требований по охране труда другими работающими;

3.10. оказывать содействие и сотрудничать с нанимателем в деле обеспечения здоровых и безопасных условий труда;

3.11. выполнять требования пожарной безопасности;

соблюдать противопожарный режим университета;

знать сигналы оповещения о пожаре и  порядок действий при пожаре; уметь применять первичные средства пожаротушения, средства 

самоспасения и знать места их расположения; 
не загромождать доступ к противопожарному инвентарю, пожарным гидрантам и запасным выходам; 

не совершать действий, которые могут привести к возникновению пожара. Курение запрещено на объектах и территории университета;
3.12. знать и соблюдать требования личной гигиены;

3.13. исполнять другие обязанности, предусмотренные законодательством об охране труда.
4. На кондитера в процессе труда могут воздействовать следующие вредные и (или) опасные производственные факторы:

· подвижные части оборудования; 

- повышенная температура поверхностей оборудования, готовой продукции;

· повышенная температура, влажность воздуха рабочей зоны;

· повышенный уровень шума на рабочем месте; 

· повышенное значение напряжения в электрической цепи; 

· недостаточная освещенность рабочей зоны; 

· повышенный уровень инфракрасного излучения; 

· острые кромки режущего инструмента;

· вредные вещества в воздухе рабочей зоны; 

· физические перегрузки. 

5. Кондитер обеспечивается средствами индивидуальной защиты согласно утвержденным нормам бесплатной выдачи СИЗ по профессии и видам выполняемых работ.
	Наименование СИЗ
	Маркировка СИЗ по

защитным свойствам
	Норма выдачи, мес.

	Куртка белая х/б

Брюки светлые х/б (юбка светлая х/б – для женщин)

Фартук белый х/б

Колпак или косынка х/б

Рукавицы комбинированные

(перчатки трикотажные)

Полотенце 

Тапочки или туфли, ботинки текстильные, или текстильно-комбинированные 

на нескользящей подошве
	Мп

Мп

Мп

Ми

Сж
	4

4

4

4

до износа

4

6



6. Кондитер имеет право отказаться от выполнения порученной работы в случае возникновения непосредственной опасности для жизни и здоровья его и окружающих до устранения этой опасности, а также при непредставлении ему СИЗ, непосредственно обеспечивающих безопасность труда.

При отказе от выполнения работы по указанным основаниям работник обязан незамедлительно письменно сообщить нанимателю либо уполномоченному должностному лицу нанимателя о мотивах такого отказа, подчиняться правилам внутреннего трудового распорядка, за исключением выполнения вышеуказанной работы.

7. Во избежание действий, создающих угрозу для своей жизни или здоровья, а также для жизни или здоровья работающих и окружающих не допускается появление на работе работающих в состоянии алкогольного, наркотического или токсического опьянения, а также распитие спиртных напитков, употребление наркотических средств, психотропных веществ, их аналогов, токсических веществ в рабочее время или по месту работы. 
ГЛАВА 2

ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА ПЕРЕД НАЧАЛОМ РАБОТЫ

8. Проверить исправность СИЗ на отсутствие внешних повреждений. Надеть исправные СИЗ, соответствующие выполняемой работе (специальную одежду застегнуть на все пуговицы, застежки). Волосы убрать под головной убор. 
Не закалывать спецодежду булавками, иголками, не держать в карманах острые и бьющиеся предметы.

9. Проверить внешним осмотром:

- соответствие рабочего места требованиям безопасности. При необходимости привести его в порядок, убрать посторонние предметы, освободить подходы к оборудованию;

- достаточность освещенности рабочего места;

- комплектность оборудования;
- исправность оборудования, приспособлений, инвентаря;
- визуально состояние подводящих электропроводов и вилок;

- устойчивость машины;

- работу машины на холостом ходу;

- срабатывание электроблокировки: при открытой крышке кремовзбивальной машины и нажатой кнопке «Пуск» двигатель не должен включаться;

- устойчивость оборудования;

- состояние пола на рабочем месте. Пол должен быть сухим и чистым. Если пол мокрый или скользкий, потребовать, чтобы его вытерли.
10. Убедиться, что приточно-вытяжная вентиляция включена.

11. Перед включением пекарских шкафов, электрической плиты, тестораскаточной, кремовзбивальной, тестомесильной, универсальной кухонной машин проверить состояние защитного заземления и убедиться в отсутствии механических повреждений заземляющих проводников и надежности их соединения с зажимами заземления.

12. Проверить исправность ручек и дверей пекарских  шкафов: в открытом состоянии двери должны фиксироваться в горизонтальном положении, в закрытом – плотно прилегать к краям рабочих камер. 
13. Проверить исправность фиксаторов и механизма подъема бачка, фиксатора взбивателя кремовзбивательной машины. После установки бачка и взбивателя убедиться в надежности их закрепления, отрегулировать высоту установки бачка так, чтобы взбиватель не касался его дна и стенок.

14. Перед включением тестомесильной машины проверить наличие и исправность защитного кожуха резервуара дежи, исправность фиксатора, удерживающего резервуар сменной дежи в неподвижном состоянии при  перемещении ее по цеху, а также исправность запирающего устройства сменной дежи, надежность ее крепления к платформе машины.

15. После установки сменной дежи на платформу опустить защитный кожух и опробовать тестомесильную машину на холостом ходу. Она должна работать плавно, без стука и заеданий.

16. При подготовке к работе взбивальной машины:
- убедиться в надежности крепления редуктора механизма для взбивания и перемешивания в горловине привода;
- бачок с вложенным в него взбивателем (прутковым или четырехлопастным) закрыть крышкой, установить на штифты фиксатора и надежно закрепить, после чего закрепить хвостовик взбивателя в держателе;

- включить привод машины и проверить работу механизма взбивания и перемешивания на холостом ходу.

17. Проверить состояние поверхности конфорки электрической плиты, она должна быть ровной, гладкой, без трещин и находиться на одном уровне с бортами плиты.

18. Убедиться в том, что настольные весы находятся в устойчивом положении и выставлены по уровню. Периодически останавливать установку и удалять накопившиеся на сите отходы.

19. При обнаружении нарушений требований по охране труда поставить в известность непосредственного руководителя для принятия мер по их устранению. До устранения выявленных нарушений к работе не приступать.
ГЛАВА 3
ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ РАБОТЫ

20. Выполнять только ту работу, которая поручена непосредственным 
руководителем, для выполнения которой работник не имеет медицинских противопоказаний, прошел инструктаж по охране труда 

21. Не отвлекаться самому и не отвлекать от работы других работающих.
22. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.

23. Соблюдать правила перемещения в помещении, использовать только установленные проходы.

24. Содержать рабочее место в чистоте, не загромождать рабочее место, проходы.

25. При эксплуатации оборудования (электрического, теплового, механического, весоизмерительного) соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации завода-изготовителя.

26. Не поднимать и не переносить тяжести сверх установленной нормы: 10 кг для женщин и 50 кг для мужчин.

27. Во избежание поражения электрическим током не прикасаться к поврежденным или неисправным выключателям, штепсельным розеткам, вилкам, к проводам с поврежденной изоляцией.

28. Соблюдать осторожность при работе с пищевыми эссенциями, моющими и дезинфицирующими средствами, не допускать попадания их в глаза, не превышать установленной концентрации моющих и дезинфицирующих средств при приготовлении растворов. Переносить емкости с дезинфицирующим раствором вдвоем.
29. Для хранения моющих и дезинфицирующих средств и их растворов применять плотно закрывающиеся емкости, на которых должны быть этикетки с указанием наименования средств и концентрации растворов или нанесены соответствующие надписи несмывающейся краской.

30. Во избежание падения своевременно убирать с пола случайно пролитые жидкости, жир и т.п.
31. Осторожно работать с ножами, острыми и режущими предметами, не 
проверять пальцем остроту режущих кромок, не переносить и не передавать их 
друг другу острием вперед, не использовать в работе ножи с непрочно закрепленными или тупыми лезвиями, хранить ножи в специальных кассетах.

32. Для разделки теста применять специальные приспособления, не использовать для этих целей случайные предметы.

33. Во избежание получения ожогов или выхода их строя оборудования не допускать попадания жидкостей на нагретые конфорки электрической плиты и в камеры разогретых пекарских шкафов.

34. При снятии с электрической плиты кастрюль с горячими сиропами и извлечении противней с готовой продукцией из камер пекарских шкафов для защиты рук от ожогов надевать рукавицы, использовать сухие полотенца, не наклонять на себя противни с пирожками. Снимать с плиты и переносить бачки с горячим сахарным сиропом вдвоем, при этом крышка бачка должна быть снята, а его объем заполнен не более чем на ¾.

35. Противни с готовой продукцией укладывать на стеллажи так, чтобы они не выступали за пределы стеллажа.

36. Во время работы кремовзбивальной машины во избежание получения травмы не догружать в бачок продукты, не брать пробы обрабатываемой смеси, не наклоняться над бачком, устанавливать и снимать взбиватель только после полной остановки машины. Во время работы машины все крышки, картеры, ремни и защитные устройства должны быть надежно установлены и находиться в рабочем состоянии. Перед каждым включением машины проверить, чтобы в дежу не попали посторонние предметы.
37. Производить загрузку сырья из бачков, фляг в емкость оборудования 
при выключенном электродвигателе.

38. Производить вручную загрузку продукта и отбор после остановки

электродвигателя взбивальной машины.

39. Не снимать резервуар и взбиватели до остановки электродвигателя 
взбивателя машины.

40. Производить нарезку монолита масла вручную с помощью струны 
с рукояткой. Не тянуть руками за струну.

41. Не разбивать яйца ножом, пользоваться специальным приспособлением.

42. При работе на тестомесильной машине во избежание травмирования:

- в начале работы на тестомесильной машине месильный рычаг с помощью маховика на приводном электродвигателе установить в верхнее положение, после чего можно загружать продукты в дежу;

- включать машину следует только при опущенных щитках ограждения и закрытой крышке дежи (если она предусмотрена конструкцией);

- не пользоваться сменными дежами с неисправными запирающими устройствами;

- установку и скатывание сменной дежи, загрузку продуктов в резервуар дежи производить только при выключенном приводе машины и верхнем положении месильного рычага и защитного кожуха;
- перед включением машины опускать защитный кожух; Запрещается работать на машине при снятых ограждениях и открытой крышке;
- перед каждым включением машины проверить, чтобы в дежу не попали посторонние предметы;

- для контроля приготовления теста или дозагрузки компонентов пользоваться прорезями в крышке. Чтобы снова запустить машину, нужно правильно установить котел на место;
- во время работы машины не добавлять в резервуар продукты, не брать пробы теста, не налоняться над дежой, не проталкивать тесто руками, не подсовывать руки под ограждения и не протирать вальцы работающей тестораскаточной машины;
- не открывать крышку, кожухи, защитные ограждения конвейеров тестомесильной машины, держать их плотно закрытыми;
- производить вручную выгрузку теста их тестомесильной машины после остановки лопастей мешалки. Не пользоваться кратковременным включением машины для выгрузки теста.

43. При работе на взбивальной машине:

- при необходимости добавления продуктов загружать их через отверстие в крышке бачка;

- запрещается снимать сменный механизм с привода до полной остановки электродвигателя.

44. При работе с бытовым холодильником:

- отключать холодильник от электрической сети на время его уборки (внутри и снаружи), при разморожении морозильной камеры, перемещении на другое место, мытье пола под ним, а также при устранении неисправностей;

- во избежание поражения электрическим током запрещается одновременно прикасаться к холодильнику и к устройствам, имеющим естественной заземление (радиаторы отопления, водопроводные металлические трубы и др.).
45. Очистку противеней от остатков продуктов, уборку полок, стеллажей выполнять с помощью щеток, ершей, деревянных лопаток. 
46. Не оставлять без присмотра включенное оборудование и работающие машины.

47. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения на организм работники обязан максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, своевременно выключать пекарские шкафы, секции электроплит или переключать их на меньшую мощность.
48. Не пользоваться открытым огнем в помещении, где производится работа с мукой, орехами, крахмалом.

49. Отключать оборудование от питающей сети автоматическим выключателем перед проведением санитарной обработки, технического обслуживания или ремонта, а также во время перерывов в работе. 
50. При возникновении неисправностей во время работы выключить оборудование, отключить его от сети автоматическим выключателем и сообщить об этом непосредственному руководителю, не пытаться устранять неисправности самостоятельно.

ГЛАВА 4

ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ

51. Отключить и отсоединить от электрической сети (вынуть вилку из розетки) оборудование.
52. По окончании работы на тестомесильной машине не допускать холостых ходов, отключить ее от электросети с помощью кнопки «Стоп» магнитного пускателя, а затем полностью обесточить ее путем выключения электрорубильника или автомата защиты.

Поднять рычаги ограждения дежи, а тестомесильный рычаг поставить в верхнее положение; отключить фиксатор дежи и выкатить тележку.

Очистку мойки тестомесильной машины производить с помощью щеток и горячей воды, использовать для этого металлические предметы (скребки, ножи, прочее) запрещается.

Соблюдать осторожность в процессе разборки, санитарной обработки и сборки исполнительных механизмов во избежание пореза рук.
53. По окончании работы на кремовзбивальной машине произвести чистку и санитарную обработку всех частей машины, соприкасавшихся с продуктами. 
Дежу и насадки мыть в воде. Подставку протирать влажной губкой, затем протирать насухо. Не использовать для чистки непищевые абразивные или коррозийные химические средства, не направлять прямую струю воды.  
54. Убрать инвентарь, приспособления, детали изделий в специально установленное для хранения место;
55. Привести в порядок рабочее место;

56. Снять специальную одежду и другие средства индивидуальной защиты и убрать их в установленные места хранения;

57. Сообщить непосредственному руководителю о недостатках, влияющих на безопасность труда, выявленных во время работы.
ГЛАВА 5

ТРЕБОВАНИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА В АВАРИЙНЫХ СИТУАЦИЯХ

58. В случае возникновения аварийной ситуации следует:

немедленно отключить ее источник;

прекратить все работы, не связанные с ликвидацией аварии;

принять меры по предотвращению развития аварийной ситуации и воздействия травмирующих факторов на других лиц;

выйти самому и обеспечить вывод людей из опасной зоны, если есть опасность для их здоровья и жизни;

о случившемся сообщить непосредственному руководителю или иному уполномоченному должностному лицу работодателя.

Работу возобновлять только после устранения причин, приведших к аварийной ситуации.

59. При обнаружении пожара:

Незамедлительно сообщить  по телефонам 101 или 112 либо непосредственно в пожарное аварийно-спасательное подразделение адрес и место пожара;

принять возможные меры по оповещению людей и их эвакуации, а также тушению пожара имеющимися первичными средствами пожаротушения. Пламя в электроустановках следует тушить углекислотными или порошковыми огнетушителями. Не допускать применять воду для тушения электрооборудования, находящегося под напряжением.

доложить о случившемся непосредственному руководителю.
60. Оказывать первую помощь потерпевшим при аварии, в результате травмирования, отравления или внезапного заболевания в соответствии с требованиями Правил оказания первой помощи потерпевшим.

61. При несчастном случае работающий обязан:

принять меры по предотвращению воздействия травмирующих факторов на потерпевшего, оказанию ему первой помощи, вызову на место происшествия медицинских работников по телефону 103 или доставке потерпевшего в учреждение здравоохранения;

немедленно сообщить о происшедшем (или попросить это сделать другого работающего) непосредственному руководителю или другому должностному лицу;

обеспечить сохранность обстановки на момент аварии или несчастного случая, если это не предоставляет опасности для жизни и здоровья окружающих; в противном случае зафиксировать ее путем составления схем, протокола, фотографирования и т.п.

Работу возобновлять только после устранения причин, приведших к несчастному случаю.
62. В случае получения травмы и (или) внезапного ухудшения здоровья (усиления сердцебиения, появления головной боли и другого) работник должен прекратить работу, сообщить об этом непосредственному руководителю или другому должностному лицу и при необходимости обратиться к врачу.
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