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1. Общие требования охраны труда
1.1. Работнику необходимо выполнять свои обязанности в соответствии с

требованиями настоящей инструкции.
1.2. К производству работ буфетчиком допускаются лица старше 18 лет, прошедшие:

- медицинский осмотр;
- вводный и первичный инструктаж по охране труда на рабочем месте;
- обуlение по охране труда, в том числе, обучение и проверку знаний безопасным

методам и приемам выполнения работ;
- обучение правилам электробезопасности, проверку знаний правил

электробезопасности в объеме соответствующей группы по электробезопасности;
- обучение по оказанию первой помощи пострадавшему при несчастных случшж на

производстве, микроповреждениях (микротравмах), произошедших при выполнении

работ;
- обучение И проверку знаний по использованию (применению) средств

индивидуальной защиты;
- стажировку на рабочем месте (продолжительностью не менее 2 смен);

- обучение мерам пожарной безопасности;
- допущенные в установЛенноМ порядке к самостоятельной работе.

1.3, Работнику запрещается IIользоваться инструIuентом, приспособлениями и

оборудованием, безопасному обращению с KoTopbIM он не обучен.

|.4. Для предупреждения возможности возникновения пожара работник должен

соблюдать требования пожарной безопасности сам и не допускать нарушения этих

требований другими работниками; курить рtLзрешается только в специально отведенных

для этого местах.
1.5. Работник, допустивший нарушение или невыполнение требований инструкции по

охране труда, рассматривается как нарушитель производственной дисциплины и может

быть привлечен к дисциплинарной ответственности, а в зависимости от последствий - и к

уголовной; если нарушение связано с причинением материr}льного ущерба, то виновный

может привлекаться к материальной ответственности в установленном порядке.

1.6. Буфетчик обязан соблюдать действующие на предприятии правила внутреннего

трудового распорядка и графики работы, которыми предусматриваются: время начаJIа и

окончания работы (смены), перерывы для отдыха и питания, порядок предоставления

дней отдыха, чередование смен и другие вопросы использования рабочего времени.

1.7. При выполнении работ буфетчик обязан соблюдать режимы труда и отдьD(а,

1.8. На буфетчика могут воздействовать следующие опасные и вредные

производственные факторы, в том числе:

- движущиеся машины и механизмы, подвижные части производственного

оборулования, передвигающиеся изделия, заготовки, материалы;



- повышеннаrI запыленность и заг€вованность воздуха рабочей зоны;
- повышеннаяили пониженная температура поверхностей оборулования, материаJIов;
- повышенная или пониженнаJI температура воздуха рабочей зоны;
- повышеннiUI температура молока, воды и пара;
- повышенный уровень шума на рабочем месте;
- повышенный уровень вибрации;
- повышенн€ш или пониженнzuI влажность воздуха;
- отсутствие или недостаток естественного освещения;
- недостаточнаrI освещенность рабочей зоны;
- острые кромки, заусенцы и шероховатость на поверхностях заготовок, инструIиента и
оборулования;
- физические и нервно-психические перегрузки;
_ повышенное значение напряжения в электрической цепи, замыкание которой может
произойти через тело человека;
- повышенный уровень статического электричества;
_ токсичные и ра:}дражающие химические вещества, патогенные микроорганизмы и
продукты их жизнедеятельности, а также парiвиты - возбулители инфекционньж и
инвaц}ионньж болезней, общих для животньtх и человека;

- расположение рабочего места на значительной высоте относительно поверхности земли
(пола).

1.9. В качестве опасностей, в соответствии с перечнем профессиональных рисков и

опасностей буфета, представляющих угрозу жизни и здоровью работников, при
выполнении работ буфетчиком могут возникнуть следующие риски:
_ опасность падения из-за IIотери равновесия, в том числе при спотыкании или
подскальзывании, при передвижении по скользким поверхностям или мокрым полам;
- опасность падения из-за внезапного появления на пути следования большого перепада
высот;
_ опасность удара;
- опасность быть уколотым или проткнутым в результате воздействия движущихся
колющих частей;
- опасность натыкания на неподвижную колющую поверхность (острие).

1.10. При выполнении работ буфетчик обеспечивается спецодеждой, спецобувью и
СИЗ в соответствии с <Нормап,Iи бесплатной вьцачи спецодежды, спецобуви и других
средств индивидуЕ}льной защитьu.

1.1 l . Выдаваемые специальншI одежда, специаJIьнtш обувь и другие средства
индивидуальной защиты должны соответствовать характеру и условиям работы,
обеспечивать безопасность труда, иметь сертификат соответствия.

|.|2. Средства индивидуальной защиты, на которые не имеется техническоЙ

документации, к применению не допускаются.
1.13. Личн}.ю одежду и спецодежду необходимо хранить отдельно в шкафчиках и

гардеробной. Уносить спецодежду за пределы предприятия зtшрещается.
1.14. При возникновении несчастного случая, микротравмы пострадавшиЙ должен

постараться привлечь внимание кого-либо из работников к произошедшему событию, при

возможности, сообщить о произошедшем непосредственному руководителю, любым

доступным для этого способом и обратиться в здравпункт (при наличии).
1,15. Буфетчик должен немедленно извещать своего непосредственного или

вышестоящего руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о

каждом несчастном случае, микротравме происшедших на производстве, Или Об

ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков острого

профессион.tльного заболевания (отравления).
1.16. При обнаружении в зоне работы несоответствиЙ требованиям охраны труДа

(неисправность оборудования, приспособлений и инстр}мента, неогороженный проём,

траншея, открытый колодец, отсутствие или неисправность ограждения опасной зоны,



оголенные провода и т.д.) немедленно сообщить об этом непосредственному
руководителю работ.

|.|7, Щля предупреждения и предотвращения распространения желудочно-кишечных
паразитарньrх и других заболеваний буфетчик обязан:
- коротко стричь ногти;
- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после каждого перерыва в

работе и соприкосновения с загрязненными предметаN,Iи, а также после посещения
туалета.

l . 1 8. Буфетчику следует:
- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гарлеробной;
- перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую форменную одежду,
подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специirльную сеточку для
волос;
- работать в чистой форменной одежде, менять ее по мере загрязнения;
- после посещения туалета мыть руки с мылом;
- не принимать пищу на рабочем месте.

2. Требования охраны труда перед началом работы
2.1. Застегнуть надетую форменную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не

допускаrI свисающих концов одежды.
2.2. Проверить оснащенность рабочего места необходимым для работы оборулованием,

инвентарем и приспособлениями.
2.3. Подготовить рабочее место для безопасной работы:

- обеспечить наJIичие свободных проходов;
- проверить устойчивость прилавка, производственного стола, стеллажа, прочность
крепления оборулования к подставкам;
- надежно установить (закрепить) передвижное (переносное) оборулование и инвентарь
на рабочем столе, подставке, передвижной тележке;
- }лобно и устойчиво разместить запасы кулинарньж изделий, закусок, продуктов,
товаров, посуду подачи и упаковочный материЕrл в соответствии с частотой
использов ания и расходования.

2.4. Перел началом работы проверить внешним осмотром:
- отсутствие свисающих и оголенньIх концов электропроводки;
- исправность розетки, кабеля (шнура) электропитания, вилки контрольно-кассовой
машины, кофеварки и другого оборудования;
- исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструIlIента (поверхности
спецтары, рzвделочных досок, ручки совков, лопаток и т. п, должны быть чистыми,
гладкими, без сколов, трещин и заусениu).

2.5. Перед начаJIом работы работник обязан проверить исправность и комплектность
исходных материалов (заготовок, полуфабрикатов).

2.6. Перед начаJIом работы работник обязан надеть положенные спецодежду,
спецобувь и средства индивидуальной защиты, предварительно проверив их исправность.

2,7.Прп нарушении целостности спецодежды, спецобуви и СИЗ необходимо сообщить
об этом непосредственному руководителю.

2.8, Работник обязан правильно применять и поддерживать спецодежду, спецобувь и
СИЗ в чистоте, своевременно заменять. При необходимости спецодежду нужно сдавать в

стирку и ремонт. Изношенная до планового срока замены спецодеждq не подлежащffI

ремонту, списывается в установленном порядке.

3. Требования охраны труда во время работы
3.1. Буфетчик обязан правильно применять во время работы выданные ему средства

индивидуальной защиты.



3.2. Во время работы необходимо быть внимательным и осторожным, не отвлекаться
на посторонние дела и разговоры, не отвлекать от работы других. Не допускать на
рабочее место лиц, не имеющих отношения к выполняемой работе.

3.3. Соблюдать трудовую и технологическую дисциплину, воздерживаться от
действий, мешающих другим работникам выполнять их трудовые обязанности,
содействовать устранению причин, мешающих нормальной работе.

3.4. Поддерживать порядок на своем рабочем месте, очищать его от мусора и отходов,
своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.

3.5. Соблюдать правила перемещения в помещении и на территории организации,
пользоваться только установленными проходаN,Iи.

З.6. Не загромождать рабочее место, проходы к нему, проходы между оборулованием,
стеллажами, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие
проходы порожней тарой, инвентарем, излишними запасами товаров, кулинарной
продукuией.

3.7. При ухудшении состояния здоровья, в том числе при проявлении признаков
острого профессионального заболевания (отравления), работник обязан немедленно
известить своего непосредственного или вышестоящего руководителя, обратиться в
ближайший здравпункт.

4. Требования охраны труда в аварийных ситуациях
4.|. При выполнении работ буфетчиком возможно возникновение следующих

аварийных ситуаций:
- повреждения и дефекты в конструкции зданий, по flричине физического износа,
истечения срока эксплуатации;
- технические проблемы с оборулованием, по причине высокого износа оборудования;
- возникновение очагов пожара, по причине нарушения требований пожарной
безопасности.

4.2, В случае обнаружения какой-либо неисправности, нарушающей нормальный

режим работы, ее необходимо остановить.
4,З. При несчастном случае необходимо освободить пострадавшего от травмирующего

фактора, соблюдая собственную безопасность, оказать ему первую помощь, при
необходимости вызвать бригаду скорой помощи по телефону 103, сообщить о
происшествии руководству и по возможности сохранить без изменений обстановку на

рабочем месте, если это не приведет к аварии иlили травмированию других людей.
4.4, Немедленно отключить оборудование, работающее под давлением, при

срабатывании предохранительного клапана, парении и подтекании воды.
4.5. При возникновении поломок оборудования, угрожающих аварией на рабочем

месте, прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды,
продукта и т. п., доложить о принятьIх мерах непосредственному руководителю
(работнику, ответственному за безопасную эксплуатацию оборудования) и действовать в
соответствии с полученными указаниями.

4.6. В аварийной обстановке оповестить об опасности окружающих людей, доложить
непосредственному руководителю о случившемся и действовать в соответствии с планом
ликвидации аварий.

4.7. Всли в процессе работы произошло загрязнение рабочего места жирами или
пролитыми яtидкостями, работу прекратить до удаления загрязняющих веществ.
Пролитый на полу жир уд€tлить с помощью ветоши или других жиропоглощ€lющих
материалов. Загрязненное место промыть (нагретым не более чем до 50 "С) раствором
кальцинированной соды и вытереть насухо.

4.8. При несчастном случае, микротравме необходимо оказать пострадавшему первую
помощь, при необходимости вызвать скор}.ю медицинскую помощь, сообщить своему
непосредственному руководителю и сохранить без изменений обстановку на рабочем



5. Требования охраны труда по окончании работы
5.1. Выполнить необходимые действия по отключению, остановке, разборке, очистке

иlили смЕвке оборудования, приспособлений, машин, мехчtнизмов, аппаратуры,
электроприборов.

5.2. Снять средства индивидуальной защиты, спецодежду, спецобувь, осмотреть и

удостоверится в их исправности, после чего убрать в индивидуа_пьный шкаф или иное,
предназначенное для них место. Не допускается хранение спецодежды на рабочем месте.

5,3. После окончания работ убрать рабочее место, привести в tIорядок инструIчlент и
оборулование, собрать и вынести в установленное место мусор.

5.4. Работники должны:
- принять душ.
- надеть личную одежду.

ЛИСТ ОЗНАКОМЛЕНИЯ
С инструкцией по охране труда буфетчика утвержденной приказом от 9 октября 2023

г. ознакомлены:

}lb Ф.и.о Щолжность !ата Подпись

месте до расследования, если она не создаст угрозу для работающих и не приведет к
аварии.

4.9. Оказывtul помощь пострадавшему при переломах костей, ушибах, растяжениях,
надо обеспечить неподвижность поврежденной части тела с помощью наложения тугой
повязки (шины), приложить холод. При открытьIх переломах необходимо сначЕIла
наложить повязку и только затем - шину.

4.10. При наличии ран необходимо н€lложить повязку, при артериЕlльном кровотечении
_ нatложить жгут.

4.11. Пострадавшему при травмировании, отравлении и внезапном заболевании должна
быть оказана перваrI помощь и) при необходимости, организована его доставка в

учреждение здравоохранения.
4.12, В случае обнаружения какой-либо неисправности, нарушающей нормальный

режим работы, ее необходимо остановить. Обо всех замеченных недостатках поставить в

известность непосредственного руководителя.


