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(підсобного робітника)
1. Загальні вимоги

1.1.До роботи на кухні допускаються особи, що пройшли навчання:

- за фахом;

- по роботі на електромеханічному кухонному устаткуванні;

- по роботі на газових і електричних плитах,

а також що пройшли навчання по охороні праці, пожежної безпеки, ввідний, первинний інструктаж на робочому місці і знаючі справжню інструкцію.

1.2. Під час вступу на роботу працівники харчоблока і кухарі повинні пройти попередній медичний огляд, в процесі подальшої роботи - періодичні медичні обстеження - один раз в місяць, а профілактичні огляди один раз в три місяці.

1.3 . За роботу в несприятливих умовах праці кухарю надаються пільги, встановлені згідно чинного трудового законодавства, і безкоштовна видача санітарно - гігієнічного одягу, згідно нормам.

2. Вимоги безпеки перед початком роботи

2.1. Правильно одягти спецодяг:

 - волосся прибрати під головний убір, рукави одягу застебнути у грона рук або підвернути до ліктя;

- не заколювати спецодяг голками, шпильками, не тримати їх в кишенях також як і скляні і гострі предмети.

2.2. Оглянути робоче місце, прибрати всі непотрібні предмети, що заважають роботі.

2.3. Перевірити справність кухонного інвентарю, устаткування, пристосувань.

2.4. Перевірити надійність і міцність кріплення устаткування до фундаменту, підставок.

2.5. Перевірити наявність і надійність кріплення заземлюючих пристроїв і з'єднань (відсутність обривів, міцність контактів між корпусом апарату і заземлюючим приводом).

2.6. Переконайтеся в справності запобіжних клапанів, контрольний - вимірювальних приладів (наявність пломб або клеймлень, відповідність термінів перевірки, відсутність інших пошкоджень, впливаючи на їх свідчення), захисних засобів, а також правильній установці і надійності кріплення огорож рухомих частин устаткування.

2.7. Перевірити наявність дерев'яних грат під ногами у підстави кухонного устаткування.

2.8. Перевірити справність необхідних для роботи інструментів і пристосувань (дерев'яні ручки інвентарю повинні бути оброблені і не мати відщеплень, тріщин, заусенців і т.п.).

2.9. Переконайтеся у відсутності оголених кінців електропроводів. Забороняється кріплення електропроводки на цвяхах. 

2.10. Перевірити нормальну роботу механічного устаткування, апаратуру і прилади на холостому ходу. Частини м'ясорубки, що труться, овочерізки змазати харчовим жиром, а деталі харчовим маслом.

2.11. Перевірити рівень води по  контрольному крану в паровій сорочці харчоварочних казанів. 

2.12. Перевірити правильність установки меж регулювання тиску парової сорочки казанів по манометру.

2.13. Залити в теплову сорочку електротеплових апаратів з непрямим обігрівом (сковороди, фритюрниці) масло, тип якого вказаний в паспортах апаратів.

3. Вимоги безпеки під час роботи
3.1. Не працювати на устаткуванні. Пристрій якого не знайомий, робота на якому не відома і не доручена.

3.2. Забороняється:

3.2.1. Заміна змінних деталей кухонного устаткування при валу електродвигуна, що обертається, або після неповної його зупинки.

3.2.2. При роботі опускати руку в приймальну воринку м'ясорубки.

3.2.3. При роботі механізму для нарізки овочів під час руху корпусу опускати руки в бункер або поправляти овочі в ньому. 

3.2.4 Очищати і знімати ножовий диск з приводу руками і до неповної його зупинки, а також направляти продукти.

3.2.5. При роботі механізму для різання овочів на бруски знімати ножову рамку і проштовхувати овочі в середину горловини якими або предметами або рукою.

3.2.6. Використовувати м'ясорубку для розмелювання твердих предметів (сухарі, перець, сухофрукти з кісточками і т.п.) в уникненні сухого тертя ножів і їх псування.

3.2.7. Вішати відра на кран кип'ятильника при виборі води.

3.2.8. Знімати і встановлювати огорожі, поправляти ремені, ланцюги приводу під час роботи устаткування.

3.2.9 Класти на устаткування інвентар, ганчірки.

3.2.10. Користуватися надплитними казанами, каструлями і іншого кухонного посуду, що має деформоване дно. Неміцно прикріплені ручки, без ручок. 

3.2.11. Працювати з ножем що має люфт між лезом і рукояткою, залишати ніж в оброблюваній сировині, пересуватися з ножем в руках, переносити виделки вістрям вгору.

3.2.12. Використовувати для сидіння випадкові предмети (ящики, бочки і т.п.).

3.2.13. Переносити сировину і продукти харчування в несправній тарі.

3.2.14. Робота конфорок на максимальну і середню потужність без навантаження. 

3.2.15. Застосування паяльних ламп для обпалення дичини.

3.2.16. Перенесення працівниками вантажів більше встановленої норми. 

3.2.17. Установка надплитного посуду з гарячою їжею без настановних підставок з поверхнею менше дна встановлюваного посуду.

3.2.18. Експлуатація варильних казанів без запобіжної арматури.

3.3. Кухар зобов'язаний:

3.3.1. Містити своє робоче місце в чистоті, негайно видаляти з підлоги розсипані (розлиті) продукти і не допускати зайвих продуктів на робочому місці.

3.3.2. Включати устаткування в мережу сухими руками, вимикати і включати за допомогою кнопок «ПУСК», «СТОП».

3.3.3. Не залишати без нагляду працююче устаткування.

3.3.4. Попереджати про майбутній пуск устаткування і при перенесенні гарячої їжі робітників, що знаходяться поряд.

3.3.5. Дотримувати вимоги заводської документації на експлуатацію.

3.3.6. Перед завантаженням механічного устаткування продуктами переконатися, що приводний вал обертається убік, вказану стрілкою на корпусі.

3.3.7. Відкривати вентилі, крани в трубопроводах повільно, без ривків, великих зусиль, не застосовувати при цьому молотки, гайкові ключі і т.п.

3.3.8. Стежити, щоб ножі мали гладкі зручні, міцно насаджені ручки, при перервах в роботі вкладати ніж в піхви.

3.3.9. Працювати на столах із колоподібними кутами, з рівними без вибоїн, тріщин, щільно прилеглими до основи робочими поверхнями.

3.3.10. Користуватися при відкритті тари спеціальними пристосуваннями.

3.3.11. Не завантажувати робочі камери машин продуктами вище встановлених норм, не перевищувати допустимі швидкості роботи машин.

3.3.12. Повідомляти безпосереднього керівника за наявності напруги («б'є струмом») на корпусах машин, апаратів і т.п.

3.4. Кухар, що працює у плити, зобов'язаний:

3.4.1. Розташовуватися на безпечній відстані при відкритті дверець камери парувального апарату і відкривати кришки надплитного посуду з гарячою їжею обережно «рухом на себе» .

 3.4.2. Пересувати посуд по поверхні плити, обережно без ривків і великих зусиль.

3.4.3. Стежити за тим, щоб поставлені на плиту жири для розігрівання не спалахнули від високої температури.

3.4.4. Заливати жир в жаровню (сковороду) до її включення.

3.4.5. Завантажувати і вивантажувати обсмажені продукти з фритюрниці в металевій сітці.

3.4.6. При піджарці котлет, пиріжків і інших напівфабрикатів класти їх з нахилом від себе.

3.4.7. Класти в киплячий жир картоплю і інші овочі, не допускається попадання води.

3.4.8. Зливати масло з ванни тільки після відключення фритюрниці з мережі.

3.4.9. Укладати напівфабрикати на розігріті сковороди дека рух  

«від себе».

3.4.10. Стежити, щоб при кипінні вміст не виливався через край каструлі. При сильному кипінні зменшити вогонь.

3.4.11. При перенесенні гарячої їжі не притискувати каструлю до себе.

3.4.12. Кришку гарячого посуду брати рушником і відкривати від себе.

3.4.13. Сковороду ставити і знімати спеціальними пристосуваннями з дерев'яною ручкою.

3.4.14. Припинити роботу при виявленні несправності манометра, пристрої автоматики і повідомити про це свого безпосереднього керівника.

3.5. Кухар, що працює в цеху холодній обробці продуктів, під час роботи машини для різання продуктів гастрономів зобов'язаний:

3.5.1. Працювати при закритому щитку ріжучого пристрою.

3.5.2. Стежити за стійкістю машини.

3.5.3. Встановлювати товщину леза при вимкненій машині.

3.5.4. Видаляти залишки продуктів дерев'яною лопаткою після повної зупинці і обов'язкового відключення машини від електромережі.

3.5.5. Звільняти приймальний лоток після зупинки машини.

3.5.6. Оброблення замороженого м'яса виробляти після його відтавання.

3.5.7. Для розрубу м'яса використовувати колоди з рівною поверхнею.

3.5.8. При роботі бути обережним, правильно тримати в руці ніж при обробці продуктів. Ножі зберігати в спеціальних чохлах.

3.5.9. Обробні дошки класти на рівну поверхню.

3.5.10. Картоплю чистити колобковим ножем, рибу - скребком.

3.5.11. Виїмку риби з ванни виробляти дротяними черпаками.

3.5.12. Вилки, ножі подавати тільки ручкою вперед.

3.5.13. Нарізувати хліб, вироби гастрономів, овочі, фрукти на спеціальних обробних дошках, дотримуючись правил різання: пальці лівої руки повинні бути зігнуті і знаходитися на деякій відстані від леза ножа.

3.5.14. Під час роботи з ручними терками бути обережним. Міцно тримати оброблювані продукти.

3.5.15. Працювати заточеними інструментами і лише заводського виготовлення.

3.5.16. Відкривати банки з консервованими продуктами ключем, призначеним дл цих цілей.

3.5.17. Не виходити на вулицю або в холодне приміщення пітними.

4. Вимоги безпеки після закінчення роботи.

4.1. Після закінчення роботи кухар зобов'язаний:

4.1.1. При роботі у електроплити:

- виробляти чищення і миття тільки при відключеному устаткуванні, після охолодження, заздалегідь повісивши на пусковий пристрій попереджувальну табличку - « не включати - працюють люди ! » ;

- не охолоджувати водою смажильну поверхню плити, сковороди, жаровні ;

- вимкнути газове електричне устаткування. 

4.1.2. При роботі в цеху  холодної обробки продуктів :

- розібрати овочерізальні і інші машини, використані під час роботи, очистити і промити їх;

- остерігатися порізи об ріжучі кромки ножів при розбиранні, очищення і промивки овочерізальних машин.

4.1.3. Весь кухонний посуд і інструмент розставити на свої місця.

5.Вимоги безпеки в аварійних ситуаціях

5.1. При отриманні травми  або нещасному випадку негайно звернутися до лікаря, при необхідності викликати швидку допомогу по телефону «03», до її прибуття надати першу долікарську допомогу, повідомити про той, що відбувся керівника.

5.2. У разі виникнення пожежі викликати пожежну охорону по телефону «01», повідомити керівництво, вжити заходи до ліквідації пожежі, використовуючи первинні засоби пожежегасінні.

5.3. При поломках кухонного устаткування припинити роботу на ньому, повідомити безпосереднього керівника. 
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