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Инструкция   по охране труда при рубке мяса вручную
 
1. Общие требования охраны труда
1.1. Настоящая инструкция по охране труда при рубке мяса вручную составлена на основе Типовых инструкций по охране труда для работников предприятий торговли и общественного питания ТОИ Р-95120-(001-033)-95, с учетом СП 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения», введенных в действие с 1 января 2021 года, ГОСТом Р 12.0.007-2009 "Система стандартов безопасности труда. Система управления охраной труда в организации. Общие требования по разработке, применению".
1.2. Данная инструкция по охране труда разработана с целью предотвращения фактов травмирования и обеспечения безопасной работы работников пищеблока (кухни) при рубке мяса вручную.
1.3. К самостоятельной работе по рубке мясных изделий допускаются лица, которые изучили настоящую инструкцию по охране труда при рубке мяса, соответствуют требованиям, касающимся прохождения ими предварительного (при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров, профессиональной гигиенической подготовки и аттестации (при приеме на работу и далее с периодичностью не реже одного раза в год), вакцинации и имеют личную медицинскую книжку с результатами медицинских обследований и лабораторных исследований, сведениями о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к работе, прошедшие вводный и первичный инструктаж по охране труда, ознакомившиеся с должностной инструкцией.
1.4. На работника, выполняющего работу по рубке мяса вручную, могут воздействовать следующие опасные и вредные производственные факторы:
· ненадежное крепление разделочной поверхности (стол, пень-колода) к полу;
· наличие заусениц и неровностей на деревянном топорище;
· повышенный уровень шума на рабочем месте;
· повышенная влажность воздуха;
· недостаточная освещенность рабочей зоны;
· физические перегрузки.
1.5. В процессе работы при ручной рубке мяса должна быть использована следующая спецодежда и средства индивидуальной защиты: халат, хлопчатобумажный фартук и головной убор, закрытая резиновая обувь.
1.6. Помещение пищеблока должно быть оборудовано эффективной приточно-вытяжной вентиляцией.
1.7. В помещении должна присутствовать медицинская аптечка с набором всех необходимых медикаментов и перевязочных материалов, предназначенная для экстренного оказания первой помощи пострадавшим при травмах.
1.8. Работник при разделке мяса обязан строго соблюдать правила пожарной безопасности, знать места расположения первичных средств пожаротушения.
1.9. Для предупреждения и предотвращения распространения желудочно-кишечных, паразитарных и других заболеваний кухонный рабочий пищеблока должен знать и соблюдать правила личной гигиены:
· сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу организации (заведующему производством (шеф-повару);
· коротко стричь ногти, не покрывать их лаком;
· содержать в порядке и чистоте рабочее место и оборудование;
· тщательно мыть руки с мылом (обладающим дезинфицирующим действием) перед началом работы, при переходе от одной операции к другой, после каждого перерыва в работе, соприкосновения с загрязненными предметами, а также после посещения туалета, перед приемом пищи и по окончании работы;
· при получении порезов, царапин обработать антисептическим раствором (йодом или зелёнкой), наложить бинтовую повязку или лейкопластырь.
1.10. Работник должен быть обучен и иметь навыки оказания первой помощи пострадавшим при несчастных случаях, знать места расположения аптечки, а также средств пожаротушения.
1.11. Работник, допустивший нарушение требований и норм охраны труда на пищеблоке (кухне), положений настоящей инструкции по охране труда при рубке мяса вручную, проходит внеочередной инструктаж и внеочередную аттестацию по охране труда и несет ответственность согласно Трудовому кодексу Российской Федерации.


2. Требования охраны труда перед началом работы
2.1. Надеть и застегнуть санитарную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды, спрятать волосы под головной убор.
2.2. Проверить оснащенность рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом.
2.3. Подготовить рабочее место для безопасной работы:
· обеспечить наличие свободных проходов;
· проверить прочность крепления разделочной поверхности к полу;
· удобно и устойчиво разместить запасы сырья, инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и расходования;
· убедиться в отсутствии посторонних предметов у разделочного стола, подтеков крови, воды и т.п.;
· проверить наличие исправного инструмента (топор, нож), приспособлений и отсутствие посторонних у разделочного стола.
2.4. Ручной инструмент (топоры, разделочные ножи) должен быть доброкачественным и соответствовать выполняемой работе, должен находиться в исправном состоянии.
2.5. Заточка инструмента (топоры, ножи) должна выполняться лицом, специально обученным и уполномоченным на это.
2.6. Подлежащий переноске инструмент, который может нанести травму, должен быть в чехлах, переносных футлярах или сумках.
2.7. Рукоятки топора должны быть удобны в работе, изготовляться из сухой, твердой и вязкой древесины и надежно крепиться к инструменту. Поверхность рукояток должна быть гладкостроганой, без трещин, заусенец, сучков.
2.8. Нож должен иметь прочно насаженную, деревянную рукоятку, удобную для длительной работы.
2.9. Рукоятки ножей со стороны заточки лезвия для предохранения от скольжения должны иметь предохранительный выступ, возвышающийся над лезвием не менее 5мм.
2.10. Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках сообщить заведующему производством (шеф-повару) и приступить к работе только после их устранения.
3. Требования охраны труда во время работы
3.1. Приступать к рубке мяса только вымытыми и вытертыми насухо руками.
3.2. Не разрешается оставлять топор на краю разделочного стола или пня-колоды, а также брошенным на пол.
3.3. При заточке инструмента вручную абразивный брусок не должен иметь сколов, выщерблин, трещин.
3.4. Правку и заточку инструмента необходимо проводить с соблюдением мер безопасности во избежание получения травмы.
3.5. При работе остро оточенный нож необходимо держать крепко в руке, лезвием от себя.
3.6. После окончания работы нож следует помещать в ножны. Запрещается бросать нож или топор на землю и втыкать в разделочный стол.
3.7. Не оставлять без надзора рабочий инвентарь, не поручать работу по рубке мяса необученным и посторонним лицам.
3.8. Соблюдать правила перемещения в помещении, пользоваться только установленными проходами.
3.9. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать разделочную поверхность и ее окрестности.
3.10. Рабочий, занимающийся вручную рубкой мяса, обязан:
· постоянно следить за исправностью инструмента (ножа, топора);
· следить, чтобы разделочный материал находился перед рабочим на разделочной колоде;
· контролировать, чтобы на рабочем месте не находились посторонние люди;
· быть внимательным, не отвлекаться и не отвлекать других.
3.11. В случае плохого самочувствия работник обязан прекратить работу, привести рабочее место в безопасное состояние, обратиться за помощью к врачу и поставить об этом в известность заведующего производством (шеф-повара).
4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.1. В случае возникновения аварийных ситуаций в работе систем электроснабжения, теплоснабжения, водоснабжения, водоотведения, технологического и холодильного оборудования, которые создают угрозу возникновения и распространения инфекционных заболеваний и отравлений, необходимо немедленно оповестить заведующего производством (шеф-повара), при отсутствии – иное должностное лицо.
4.2. При возникновении какой-либо неисправности рабочего оборудования или ножа, топора следует немедленно прекратить работу и оповестить о случившемся заведующего производством (шеф-повара). Работу разрешается возобновить только после устранения всех неисправностей.
4.3. При возгорании в помещении немедленно эвакуировать людей и приступить к ликвидации очага возгорания с помощью огнетушителя. При дальнейшем распространении огня вызвать пожарную службу по телефону 101 и сообщить о случившемся руководителю.
4.4. При получении травмы необходимо экстренно оказать первую помощь пострадавшему, при необходимости, вызвать «скорую медицинскую помощь» или транспортировать пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение. Проинформировать о случившемся заведующего производством (шеф-повара).
4.5. При получении травмы необходимо позвать на помощь, использовать аптечку первой помощи, при необходимости, вызвать «скорую помощь», в обязательном порядке поставить в известность руководителя.
5. Требования охраны труда по окончании работы
5.1. Привести в надлежащее санитарное состояние инструмент и расположить его в местах хранения.
5.2. Во время очистки и промывки ножей и топоров беречь пальцы от порезов.
5.3. Провести обработку стола и колоды.
5.4. Снять с себя спецодежду и поместить её в гардеробный шкаф, вымыть руки и лицо с мылом. Применять для мытья химические вещества запрещается.
5.5. Сообщить заведующему производством (шеф-повару) пищеблока обо всех замечаниях во время работы, и принятых мерах по их устранению.
С инструкцией ознакомлен(а)
«___»__________202___г. __________ /________________/
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HucTpykuus 1o oxpaHe TpyAa NpH py0ke Msica Bpy4HYIO

1. O6mue TpeGoBanust OXpaHbl TPyAa

1.1. HacTosias HHCTPYKIHSI IO OXpaHe TPYAA NpH py0ke Msica BPYYHYIO COCTaBIIeHa Ha OCHOBEe THITOBBIX
MHCTPYKLMH MO OXpaHe TpyJa /s pabOTHUKOB MPEeANpPHATHI TOProBiiu U obuiecTBeHHoro nuranus TOU P-
95120-(001-033)-95, ¢ yuetom CII 2.3/2.4.3590-20 «CaHHTApHO-3MTMAEMHOJIOrHYECKHE TPEOOBAHUS K
OpraHu3aLMy OOIIECTBEHHOTO TUTaHHs HACEICHHs», BBEACHHBIX B AeicTBHe ¢ | suBaps 2021 roga, TOCTom P
12.0.007-2009 "Cucrema cranmapTos Ge3onacHocTd Tpyaa. CHCTeMa yrpasiieHHs! OXpaHoH Tpy/a B
opranuszauuy. O6uue TpeGoBaHUs Mo pa3paboTke, PUMEHEHHIO" .
1.2. JlaHHas MHCTPYKLMS 110 OXpaHe TpyAa pa3paboTaHa ¢ LEebIO NPeA0TBpaLleHUs (aKTOB TPABMHUPOBAHHS 1
obecneyenus GezonacHoi paboThl pabOTHUKOB NULIEOIIOKA (KyXHH) P PyOKe Msica BpyUHYIO.
1.3. K camocrosTenbHO# paGoTe 1o pyOke MACHBIX M3J€IHi JOIMyCKAIOTCS JIMLA, KOTOPBIE W3YYHIIH HACTOALILYO
MHCTPYKLMIO 0 OXpaHe TpyJa NpH pyOke Msica, COOTBETCTBYIOT TPeOOBAHHSAM, KACAIOLIMMCS IPOXOIKICHHUSI
MMM NPE/IBAPHTENIBHOTO (MPH MOCTYIICHHH Ha paboTy) U MePHOANYECKHX MEAMLIMHCKHX OCMOTPOB,
npoeccHOHaNbHON TMIHEHHYEeCKO! MMOATOTOBKH U aTTecTauuy (Mpy npruemMe Ha paboTy U Jaiiee ¢
TIEPHOIMYHOCTBIO HE PEXEe OAHOI0 pasa B I‘OH), BaKUHMHALHWK U UMEIOT JIMYHYIO MEIUIIUHCKYHO KHWXKKY C
pe3yJbTaTaMM MEIMLIMHCKHUX 00cieJoBaH|H 1 J1abOpaTOPHBIX UCCITeJOBAHHMN, CBEICHHSIMHU O MPHBHUBKAX,
NEPEHECEHHBIX HH(EKIIMOHHBIX 3a00/IeBaHKSX, O IPOXOXKACHHH MPOPECCHOHATBHON TMIHEHMYECKO
MOATOTOBKHM M aTTECTALMH C JIOITyCKOM K paboTe, MpoLIe/IHe BBOAHBIN H MepBUYHbBIN HHCTPYKTAX M0 OXpaHe
TpyAa, O3HaKOMUBIIHECSH C ,ElOJI)KHOCTHOFI PIHCTPyKLlHeﬁ.
1.4. Ha paGoTHuka, BeIMOIHAIOLIEro paboTy 1o pyOKe Msica BpYYHYIO, MOTYT BO3AEIiCTBOBATE CIEAYIOLIHE
OIACHbIC W BPEJIHBIC NPOU3BOJCTBEHHbIE HAKTOPBI:

®  HEHaJIe)KHOE KpEeryIeHHe pa3jelouHON MOBEPXHOCTH (CTOM, MEHb-KOJI0A) K MOJTY;

®  HaJM4HMe 3aYCEHHMI U HEPOBHOCTEH Ha AePEBIHHOM TOTOPHILE;

¢ NOBBILIEHHbIH YPOBEHb IIyMa Ha paboyeM MecTe;

®  TOBBIIIEHHAS BIAKHOCTb BO3yXa;

®  HEN0CTaTOYHas OCBELIEHHOCTh paboueit 30HbI;

¢ (u3HUECKHE MeperpysKH.
1.5. B npouecce paboTel npu py4Ho# pyOke Msca JO/DKHA ObITh HCIOJB30BaHA CIEAYIOLIAs CIISLOASKAA 1
CpeJICTBa MHAMBHTYaJIbHOM 3aIIMTBI: Xa/aT, XJI0M4aTo0yMaxkHbIH (hapTyK U rONOBHON yGop, 3aKpbITas
pe3uHoBasi 00yBb.
1.6. TTomenenune nume610Ka 10DKHO GbITh 060pyA0BaHO ) GEKTHBHOM MPHTOYHO-BBITSHKHOM BEHTHIISILIAEH.
1.7. B nomeleHuH I0JKHA NPUCYTCTBOBATh MEIMIIMHCKAs anTeyka ¢ HabopoM BeeX HEOOXOAUMBIX
ME/IMKAMEHTOB H NEePEBA30YHBIX MATEPHAIOB, PeHA3HAUYESHHAs ISl SKCTPEHHOrO OKa3aHHs MepBOH MOMOLIH
NOCTPa/IaBIIMM MPH TpaBMax.
1.8. PaboTHuK npu pasziesike Msica 00s3aH CTPOro coGIoaTh NpaBuia NoXKapHoi Ge30MacHOCTH, 3HaTh MecTa
PAcroIoKEHUS NEPBUYHBIX CPEJICTB IMOXKAPOTYLICHHUSL.
1.9. [ina npepynpekieHus U MpeoTBPALIeH s PACTIPOCTPAHEHHS JKeTy J0YHO-KHIIEUHBIX, APA3UTAPHBIX U
Apyrux 3a0o/eBaHuii KyXOHHbIH paGoumii MHIIe6I0Ka JO/DKEH 3HaTh ¥ COOIIONATD NIPABWIIA TMYHON TUTHEHbI:

e coobmark 060 Beex ciyyasx 3a00/eBaHAN KHIIEYHBIMA HHOEKLUAMHU Y YWIEHOB CEMbH, MPOKMBAIOLIX

COBMECTHO, MEIMLIMHCKOMY PaGOTHHKY MJIM OTBETCTBEHHOMY JIHL OpPraHM3aLuy (3aBeIytoLemMy
MPOU3BOACTBOM (1ued-nosapy);
¢ KOPOTKO CTPUYb HOI'TH, HE MOKPBIBATh X JIAKOM;





