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1.1. Hacroslqzul IrHcrpyKIIIrfl rlo oxpaHe rpyAa rrpu Mbrrbe rrocyAbr cocraBJreHa c yverou CfI

2.312.4.3590-20 <Cauzrapno-3nuAeMaorofnr{ecKue rpe6onauzrr K opmHz3arlrzr4

o6qecrseHHoro nLITaHIzfl HacerreHr4.s), BBeAeHHbrx n 4eftcrnue c 1 mrnapa 2021 rom; Ha ocHoBe

Tuuosrrx uHcrpyrcqufi rlo oxpaHe rpyAa Ans pa6oruuroB rrpeArrpustuir roproBnrr vr

o6qecrsenHoro nr4raHus TOVI P-95120-(001-033)-95, B coorBercrBrrr.r c fOCT P 12.0.007-

2009 "CucreMa craH4dpron 6esouacuocrr.r rpyAa. Cucrerrra yrpaBneHr,rx oxpanofi TpyAa B

opraHr.r3arlr4r4. O6rurie rpe6onauux rro paspa6orr<e, rrpr4MeHeHr4ro .

1.2. K caMocrotremnoft pa6ore rro Mbrrbro nocyAbr Moryr 6rnr 4onyrreHbr Jrvr\a, Koropbre

o3HaKoMLIJILIcb c Aanuofi nHcrpyrquefi ro oxpaHe rpyila, coorBercrByror rpe6oBanvrnM,

Kacarcull4Mc{ [poxo)KAeHuq Lrwkr rrpeABapr.rreJrbuoro (npu rrocryrrneHuv Ha pa6ory) LI

nepLIoAar{ecKI,IX MeAI4uHHcKI4x ocMorpoB, npoQeccuouanrnoil lr4fueHr.rr{eclcofi no4roroBKu t4

arrecralllzlI (upu upzeMe Ha pa6ory r.{ AaJree c neprroAr{rrHocrbro He pex(e oAHoro pasa n ro4),

BaKIII{HaULII4 U ITMeIOT nr,rrrHyro MeAr.iur.iHcKyro KHr4Ky c pe3ynbTutau]d MeluqrrHcKr4x

o6cleAonanuit u ra6oparopHblx Hccreaonanuitt, cBeAeHr.rqMrr o rrpr4Br{BKax, repeHeceHHbrx

zutferquouHrrx sa6o.:renaunrx, o rrpoxox(retLru npor]:cccuoua,rruofi rzrueHraqecxofi

rIoAforoBKI4 14 arrecrauuu c AonycnoM x pa6ore, nporueArlrue eno4nui.t yr nepnnuurrfi

LIHcrpyKTax no oxpaHe rpyp.a, o3HaKoMr4Brruecq c AonlKHocrHofi uHcrpyrcquefi.

1.3. Pa6otu{Ky rrpn BbIrIoJIHeHI4r4 cBor4x AonxHocrHrrx o6ssaHnocrefi cneAyer HeyKocHrrreJrbHo

BbIIIoJIHsrb rpe6onauns [paBnr BHyrpeHHero rpyloBoro pacnopflnKa, Hacrosrqefi rrHcrpyKrlprrl

lo oxpaHe rpyAa rIpI4 MbITbe [ocyAbr, nonyrreHHoro BBoAHofo r4 rrepBr.rqHoro r4Hcrpyrcrax<eft Ha

pa6ovelr Mecre, a rarcI(e ycraHoBner-rHoro B opraHr{3aunr{ pexr{Ma rpy.4a 14 orAbrxa.

1.4. Onacnuuu LI BpeAHbrMr{ Sarroparurz, Koropbre Moryr oKa3arb BpeAHoe nos4eficrnue ua

pa6oruura rrpu BbrrroJrHeHr4r4 pa6or [o Mbrrbro nocyAbr, qBr{rorc.s:

a) Qusuuecrcue Qarcmoput :



 термические ожоги при мытье посуды горячей водой;

б) химические факторы:

 химические ожоги, аллергические реакции, которые могут возникнуть при выполнении

работ  с  использованием  моющих  и  дезинфицирующих  средств  без  применения

резиновых перчаток для защиты кожи рук.

1.5. При выполнении работ по мытью посуды, согласно межотраслевых норм бесплатной

выдачи специальной одежды, следует применять  такую спецодежду как:  халат,  фартук

клеёнчатый  с  нагрудником,  сапоги  резиновые,  перчатки  резиновые.

1.6. В доступном месте  должна находиться медицинская аптечка с набором необходимых

медикаментов и перевязочных средств для немедленного оказания первой помощи при

травмах.

1.7. Работающие обязаны неукоснительно соблюдать требования данной инструкции по

охране  труда,  правила  пожарной  безопасности,  знать  места  расположения  первичных

средств  пожаротушения  и  уметь  ими  пользоваться.  

1.8.  Для  предупреждения  и  предотвращения  распространения  желудочно-кишечных,

паразитарных  и  других  заболеваний  кухонный рабочий,  младший  воспитатель  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.

1.9. При несчастном случае пострадавший или очевидец обязан немедленно сообщить об

этом  факте   медицинскому  работнику,  заведующему  ДОУ.

1.10.  В  процессе  работы  необходимо  соблюдать  правила  применения  спецодежды,

правила  и  требования  инструкции  по  охране  труда  при  мытье  посуды,  пользования

коллективными  средствами  защиты,  соблюдать  правила  личной  гигиены,  содержать  в

чистоте  рабочее  место.

1.11.  Не  допускается  пребывать  на  рабочем  месте  в  состоянии  алкогольного  или

наркотического  опьянения,  вызванном  употреблением  наркотических  средств,
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психотропных или токсических веществ. Категорически запрещено распивать спиртные

напитки, употреблять наркотические средства, психотропные или токсические вещества

на рабочем месте или в рабочее время, курить в не предназначенных для этого местах.

1.12. Работник, допустивший нарушение требований и норм охраны труда на пищеблоке

столовой,  положений  инструкции  по  охране  труда  при  мытье  посуды,  проходит

внеочередной  инструктаж  и  внеочередную  аттестацию  по  охране  труда  и  несет

ответственность согласно Трудовому кодексу Российской Федерации.

2. Требования охраны труда перед началом работы по мытью посуды

2.1.  Надеть  необходимую  спецодежду,  специальную  обувь  и  другие  СИЗ.

2.2.  Подготовить  рабочее  место  для  безопасной  работы.

2.3.  Проверить  работу  приточно-вытяжной  вентиляции  на  пищеблоке.

2.4.  Убедиться  в  целостности  и  отсутствии  видимых  повреждений  моечных  ванн  и

столовой посуды.

3. Требования охраны труда во время мытья посуды

3.1. Механически очистить столовую посуду от остатков пищи, которые следует положить

в  подготовленную  емкость  с  крышкой.

3.2. Освобождать столовую и кухонную посуду от остатков пищи деревянной лопаткой

или  специальной  щеткой.

3.3.  Кухонную посуду  с  пригоревшей  пищей  отмачивать  теплой водой с  добавлением

кальцинированной  соды.  Не  очищать  ее  ножами  или  другими  металлическими

предметами.

3.4.  При  приготовлении  моющих  и  дезинфицирующих  растворов  не  допускать

превышения установленных пределов их концентрации и распыления моющих, чистящих

и  дезинфицирующих  средств.

3.5. Изымать из употребления столовую посуду, имеющую сколы и трещины

3.6. Мытье столовой и кухонной посуды вручную производить травяными щетками или

мочалками. Не превышать температуру моющего раствора выше 50 градусов по Цельсию.

3.7. При мытье столовой посуды ручным способом следует:

 укладывать тарелки в моечные ванны по размерам и небольшими стопами;

 не нажимать сильно на стенки посуды;

 мытье стеклянной посуды производить отдельно от столовой посуды;

 при  ополаскивании  посуды  применять  специальные  корзины  и  сетки  для

предохранения рук от ожога.
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3.8.  Первую  ванну  для  мытья  посуды  необходимо  заполнять  горячей  водой  с

температурой 50 градусов по Цельсию с добавлением моющих средств. Во второй ванне

должен  быть  приготовлен  дезинфицирующий  раствор  0,2%  хлорамина,  гипохлорита

натрия  или  кальция.

3.9. Столовая посуда в первую очередь моется щеткой в первой ванне. После этого посуду

следует  поместить  в  дезинфицирующий  раствор,  находящийся  во  второй  ванне  (0,2%

раствор хлорамина, гипохлорита натрия или кальция). Затем посуда должна быть вымыта

в третьей ванне горячей проточной водой при температуре 65гр. С. Далее столовая посуда

должна  быть  высушена  в  специальных  шкафах  или  на  решетках.

3.10.  Столовые приборы после  механической  очистки  следует  мыть  в  первой ванне  с

применением моющих средств, затем ополаскивать горячей проточной водой. Последним

пунктом  должно  быть  произведено  обеззараживание  столовых  приборов  физическим

методом  в  воздушных  стерилизаторах  в  течение  2-3  минут.

3.11. Чистые тарелки уложить в стопы: глубокие - не более 12 - 15 штук, мелкие 15 - 20

штук.  Стаканы  установить  на  поднос  в  один  ряд.

3.12. Чистые столовые приборы следует хранить вертикально в металлических кассетах.

Ручки столовых приборов при хранении должны быть направлены вверх.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях при мытье посуды

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  ДОУ.

4.2. В том случае, если разбилась столовая посуда, не допускается собирать ее осколки

незащищенными  руками.  В  этих  целях  следует  применять  щетку  и  совок.

4.3.  Прекратить  работу  при  получении  хотя  бы  незначительного  ожога  рук  моющим

раствором  (с  примесью  химикатов)  и  обратиться  за  медицинской  помощью.

4.4. При получении травмы сообщить об этом заведующему ДОУ, оказать пострадавшему

первую помощь, при необходимости, отправить в ближайшее лечебное учреждение или

вызвать  «скорую  медицинскую  помощь».

4.5. При поражении электрическим током, в первую очередь, следует устранить причину

получения  травмы:  обесточить  воздействующее  на  работника  оборудование.  Затем

следует  уложить  пострадавшего  на  пол  и  оказать  первую  помощь.  При  отсутствии  у

пострадавшего  дыхания  и  пульса  на  сонной  артерии  необходимо  начать  выполнение

реанимационных  действий.  Очистить  ротовую  полость,  выполнить  искусственное

дыхание  и  провести  непрямой  массаж  сердца  в  соотношении  2  вдоха  на  30  «ударов

сердца»  до  восстановления  дыхания  и  пульса  и  отправить  в  ближайшее  лечебное

учреждение.  Вызвать  «скорую  медицинскую  помощь»,  о  произошедшем  случае  в

обязательном  порядке  сообщить  администрации  организации.
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4.6.  При аварии в  водопроводной системе,  перекрыть  вентиль  подачи  воды,  сообщить

непосредственному руководителю.

5. Требования охраны труда по окончании мытья посуды

5.1.  Перекрыть  расходные  и  питающие  вентили  на  водопроводных  магистралях.

5.2.  Слить  воду  из  ванн,  для  чего  вынуть  пробки  .

5.3. Произвести санитарную обработку оборудования и инвентаря, дезинфекцию столовой

посуды  и  приборов.

5.4. Уложить чистую продезинфицированную столовую посуду в закрытые шкафы или на

решетки,  а  столовые  приборы  в  специальные  ящики  (кассеты).

5.5.  Щетки  и  мочалки  промыть  в  моющем  растворе  и  просушить.

5.6. Остатки пищи, собранные в емкость с крышкой, следует обеззаразить кипячением в

течение 15 минут. Или засыпать хлорной известью и вынести контейнер для мусора на

хозяйственную  площадку.

5.7.  Снять  спецодежду  и  специальную  обувь,  привести  в  порядок  рабочее  место  и

тщательно вымыть руки с мылом.

Инструкцию разработал: __________ /________________/

С инструкцией ознакомлен(ы)

Ф.И.О. работника Должность Дата ознакомления Подпись
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