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ИНСТРУКЦИЯ  

по охране труда для повара 

 

(ИОТ-013-2018) 
 

 

 

 Настоящая инструкция разработана на основании Типовой инструкции по охране 

труда для повара (ТИ РМ-045-2002), и устанавливает требования охраны труда для повара в 

ООО «РемстройГарант». 

 

1. Общие требования безопасности 
  

1.1. К работе в качестве повара допускаются лица не моложе 18 лет, прошедшие 

медицинский осмотр, инструктаж по охране труда, не имеющие противопоказаний по 

состоянию здоровья. 

1.2. На повара могут воздействовать опасные и вредные производственные факторы: 

 подвижные части электромеханического оборудования;  

 повышенная температура поверхностей оборудования, посуды, кулинарной 

продукции;  

 пониженная температура поверхностей холодильного оборудования, 

полуфабрикатов;  

 повышенная температура воздуха рабочей зоны;  

 повышенный уровень шума на рабочем месте;  

 повышенная влажность воздуха;  

 повышенная или пониженная подвижность воздуха;  

 повышенное значение напряжения в электрической цепи;  

 недостаточная освещенность рабочей зоны;  

 повышенный уровень инфракрасного излучения;  

 острые кромки, заусенцы и неровности поверхностей оборудования, инструмента, 

инвентаря, тары;  



 вредные вещества в воздухе рабочей зоны;  

 физические и нервно-психические перегрузки. 

1.3. Повар извещает своего непосредственного руководителя о любой ситуации, 

угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на 

производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков 

острого заболевания. 

1.4. Повару следует: 

 оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной; 

 перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, 

подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос; 

 работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; 

 после посещения туалета мыть руки с мылом; 

 при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы, 

коротко стричь ногти и не покрывать их лаком; 

 не принимать пищу на рабочем месте. 

1.5. Повару выдается спецодежда: халат (костюм) хлопчатобумажный, косынка или 

колпак, фартук хлопчатобумажный и клеенчатый. 

 

2. Требования безопасности перед началом работы 
  

2.1. Надеть спецодежду, волосы заправить под косынку или колпак. 

2.2. Убедиться в исправности газовой плиты и газового баллона; 

2.3. Соблюдать правила зажигания горелки в соответствии с инструкцией по 

эксплуатации газовой плиты. В случае обнаружении запаха газа зажигать горелку нельзя. 

2.4. Не допускается устанавливать газовые баллоны ближе 0,5 м к газовой плите и 1 м 

от отопительных приборов (радиаторы отопления или печь). 

2.5. Подготовить рабочее место для безопасной работы: 

 обеспечить наличие свободных проходов;  

 проверить устойчивость производственного стола; 

 надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборудование, и 

инвентарь на рабочем столе; 

 удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, 

приспособления в соответствии с частотой использования и расходования. 

2.6. Проверить внешним осмотром: 

 достаточность освещения рабочей поверхности; 

 отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки; 

 исправность розетки, кабеля (шнура) электропитания, вилки, используемых 

электробытовых приборов; 

 исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента (поверхности 

тары, разделочных досок и т.п. должны быть чистыми, гладкими, без сколов, трещин и 

заусениц; рукоятки ножей должны быть плотно насаженными, нескользкими и удобными 

для захвата, имеющими необходимый упор для пальцев руки, не деформирующимися от 

воздействия горячей воды; полотна ножей должны быть гладкими, отполированными, без 

вмятин и трещин). 

  

3. Требования безопасности во время работы 
  

3.1. Выполнять только ту работу к которой допущен руководителем участка. 

3.2. Не допускать к своей работе необученных и посторонних лиц. 



3.3. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, 

инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых они 

предназначены. 

3.4. Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные 

(разлитые) продукты, жиры и др. 

3.5. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, между оборудованием, столами, 

стеллажами, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, излишними 

запасами сырья, кулинарной продукцией. 

3.6. Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими 

поверхностями инвентаря и кухонной посуды. 

3.7. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно, без рывков и больших 

усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы. 

3.8. Использовать для вскрытия тары специально предназначенный инструмент 

(консервные ножи и т.п.). Не производить эти работы случайными предметами или 

инструментом с заусенцами. 

3.9. При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов. 

3.10. Во время работы с ножом не допускается: 

 использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими 

заусенцы, с затупившимися лезвиями; 

 производить резкие движения; 

 нарезать сырье и продукты на весу; 

 проверять остроту лезвия рукой; 

 оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье; 

 опираться на мусат при правке ножа. Править нож о мусат следует в стороне от 

других работников. 

3.11. Переносить продукты, сырье, полуфабрикаты только в исправной таре. Не 

загружать тару более номинальной массы брутто. 

3.12. Не использовать для сидения случайные предметы (ящики, бочки и т.п.), 

оборудование. 

3.13. При приготовлении моющих и дезинфицирующих растворов: 

 применять только разрешенные органами здравоохранения моющие и 

дезинфицирующие средства; 

 не превышать установленные концентрацию и температуру моющих растворов 

(выше 50°С); 

 не допускать распыления моющих и дезинфицирующих средств, попадания их 

растворов на кожу и слизистые оболочки. 

3.14. Во время работы с использованием различного вида оборудования соблюдать 

требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации завода-

изготовителя оборудования. 

3.15. Для предотвращения попадания в воздух производственных помещений вредных 

веществ соблюдать технологические процессы приготовления кулинарной продукции; 

операции по просеиванию муки, крахмала и др. производить на специально оборудованных 

рабочих местах. 

3.16. Ставить котлы и другую кухонную посуду на плиту, имеющую ровную 

поверхность, бортики и ограждающие поручни. 

3.17. Укладывать полуфабрикаты на разогретые сковороды и противни движением «от 

себя», передвигать посуду на поверхности плиты осторожно, без рывков и больших усилий, 

открывать крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, движением «на себя». 

3.18. Не пользоваться наплитными кастрюлями и другой кухонной посудой, имеющей 

деформированные дно или края, непрочно закрепленные ручки или без ручек, столовой 

посудой, имеющей трещины, сколы, щербины. 



3.19. Перед переноской котла с горячей пищей предварительно убедиться в отсутствии 

посторонних предметов и скользкости пола на всем пути его транспортирования.  

3.20. Предупредить о предстоящем перемещении котла предупредить стоящих рядом 

работников. 

3.21. Снимать с плиты котел с горячей пищей без рывков, соблюдая осторожность, 

вдвоем, используя сухие полотенца или рукавицы. Крышка котла должна быть снята. 

3.22. Для предотвращения ожогов рук при перемешивании горячей жидкости в посуде 

использовать ложки, половники с длинными ручками. 

3.23. При перемещении котла с горячей пищей не допускается: 

 заполнять его более чем на три четверти емкости; 

 прижимать котел к себе; 

 держать в руках нож или другой травмоопасный инструмент. 

3.24. Пользоваться специальными устойчивыми и прочными инвентарными 

подставками при установке противней, котлов и других емкостей для хранения пищи. 

3.25. В зависимости от вида и консистенции нарезаемого продукта пользоваться 

разными ножами поварской тройки, а при фигурной нарезке овощей применять специальные 

карбовочные ножи. 

  

4. Требования безопасности в аварийных ситуациях 
  

4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на рабочем 

месте:  

 прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, газа, и т.п.;  

 отключить оборудование;  

 доложить о принятых мерах непосредственному руководителю и действовать в 

соответствии с полученными указаниями. 

4.2. При обнаружении запаха газа в помещении, в котором установлено газовое 

оборудование: 

 закрыть нос и рот мокрой салфеткой; 

 открыть окна и двери, проветрить помещение; 

 перекрыть вентили на подводящих газопроводах к плите; 

 не включать и не выключать электроприборы, освещение, вентиляцию; 

 исключить пользование открытым огнем. 

4.3. Не допускается самовольно, без специального инструктажа, производить замену 

порожних баллонов на заполненные газом и подключать их. 

4.4. Если в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или 

просыпанными порошкообразными веществами (мукой, крахмалом и т.п.), работу 

прекратить до удаления загрязняющих веществ. 

4.5. Пролитый на полу жир удалить с помощью ветоши или других 

жиропоглощающих материалов. Загрязненное место следует промыть нагретым раствором 

кальцинированной соды и вытереть насухо. 

4.6. Для удаления просыпанных пылящих порошкообразных веществ надеть очки и 

респиратор. Небольшое их количество осторожно удалить влажной тряпкой или пылесосом. 

4.7. В случае возгорания жира не заливать его водой. Необходимо прекратить его 

нагрев и накрыть крышкой или другим предметом (плотной тканью), препятствующим 

доступу воздуха в зону горения. 

4.8. Пострадавшему при травмировании, отравлении и внезапном заболевании должна 

быть оказана первая помощь и, при необходимости, организована доставка его в учреждение 

здравоохранения. 

 

 

 



5. Требования безопасности по окончании работы 
  

5.1. По окончании пользования газом закрыть краны на газовых приборах, 

дополнительно закрыть вентили у баллонов. 

5.2. Выключить и надежно обесточить электронагревательное оборудование. 

5.3. Газовую плиту, после ее остывания, вымыть горячей водой. 

5.4. Тщательно вымыть рабочий стол, кухонный инвентарь. 

5.5. Провести влажную уборку пищеблока. 

5.6. Снять спецодежду и вымыть лицо и руки с мылом. 

 

 

 

Разработал: 
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ЛИСТ ОЗНАКОМЛЕНИЯ  

с инструкцией по охране труда для повара (ИОТ 013-2018) 

 

ознакомлен, инструкцию изучил и обязуюсь выполнять: 
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