Инструкция
по охране труда при выполнении работ по сбору посуды со столов

ИОТ -036-16
1. Общие требования безопасности
1.1. К самостоятельной работе по сбору посуды со столов допускаются лица не моложе 16 лет, прошедшие медицинский осмотр и не имеющие противопоказаний по состоянию здоровья.
1.2. На рабочем месте работник получает:
- первичный инструктаж по безопасности труда; 

- проходит стажировку;

- проверку знаний в объеме 1 группы по электробезопасности.  
1.3. Во время работы работник проходит:
- обучение безопасности труда;

 - ежегодно проверку санитарно-гигиенических знаний;

 - периодический медицинский осмотр ежегодно врачом терапевтом; 
 - врачом дерматовенерологом 2 раза в год (с учетом  требований органов здравоохранения).
 - повторный инструктаж по безопасности труда на рабочем месте получает один раз в 3 месяца.
1.4. Работающий должен соблюдать правила внутреннего трудового распорядка, установленные режимы труда и отдыха.
1.5. На работника возможно воздействие опасных и вредных производственных факторов (острые  кромки, заусенцы и шероховатость на поверхностях столов, посуды, подносов; физические перегрузки).
1.6. При работе по уборке посуды со столов должна использоваться следующая  спецодежда:
куртка белая хлопчатобумажная – на 6 месяцев; фартук белый хлопчатобумажный – на 4 месяца; косынка белая хлопчатобумажная – на 6 месяцев.
1.7. В процессе работы с целью предупреждения и предотвращения распространения желудочно-кишечных, паразитарных и других заболеваний работник обязан соблюдать правила ношения спецодежды, правила личной гигиены:

- коротко стричь ногти; 
- тщательно мыть руки с мылом (желательно дезинфицирующим) перед началом работы, после каждого перерыва в работе и соприкосновения с загрязненными предметами, а также после  посещения туалета.
1.8. На пищеблоке должна быть медицинская аптечка с набором необходимых медикаментов и перевязочных средств для оказания первой помощи при травмах.

1.9. Работающий должен соблюдать правила пожарной безопасности, знать места расположения средств пожаротушения. 
1.10. При несчастном случае пострадавший или очевидец несчастного случая обязан сообщить об этом администрации Центра.

1.11. Лица, допустившие невыполнение или нарушение инструкции по охране труда, привлекаются к дисциплинарной ответственности в соответствии с правилами внутреннего трудового распорядка и, при необходимости, подвергаются внеочередной проверке знаний норм и правил охраны труда.  
2.Требования безопасности перед началом работы
2.1. Надеть спецодежду.

2.2. Проверить внешним осмотром: 
 -достаточность освещения обеденного зала и  проходов;
 -отсутствие посторонних предметов на путях транспортирования посуды;

 - состояние полов;
 - проверить исправность подносов, используемых для сбора посуды.
2.3. Соблюдать требования производственной санитарии: 
-хранить моющие и дезинфицирующие средства в промаркированной посуде в специально выделенных местах.
2.4. Для пищевых отходов и мытья тары должно быть выделено специальное место.
3.Требования безопасности во время работы
3.1. При уборке со столов посуды тарелки на поднос ставить небольшими стопами.
3.2. Немедленно изымать из употребления чайную и столовую посуду, имеющую сколы и трещины.
3.3. Уборку столов производить после каждого приема пищи.

3.4. Столы протирать ветошью с применением моющих средств.

3.5. Подносы после каждого использования протирать чистыми салфетками.

4.Требования безопасности в аварийной ситуации

4.1. При плохом самочувствии прекратить работу и обратиться к медработнику.

4.2. При получении травмы оказать первую помощь пострадавшему, при необходимости, отправить пострадавшего в ближайшее лечебное учреждение, сообщить об этом администрации.

4.3. В случае возникновении пожара немедленно покинуть помещение.
5.Требования безопасности по окончании работы
5.1. Использованный инвентарь (поднос) промыть горячей водой с добавлением моющих средств, ополоснуть и высушить.
5.2. Тряпки и ветошь, использованные для уборки столов промыть в горячей воде с добавлением моющих средств, просушить и убрать в специально отведенное место для хранения.
5.3. Бачки и ведра после удаления отходов промыть 2% раствором кальцинированной
соды или замочить в дезинфицирующем растворе (0,5 % раствор хлорамина) на 30 минут, затем ополоснуть водой и просушить.
5.4.  Провести влажную уборку пищеблока, выключить вытяжную вентиляцию.
5.5. Снять спецодежду и принять душ или тщательно вымыть лицо и руки с мылом.
