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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Настоящая программа обучения требованиям охраны труда предназначена для:

· обучения безопасным методам и приемам выполнения работ при воздействии вредных и (или) опасных производственных факторов, источников опасности, идентифицированных в рамках специальной оценки условий труда и оценки профессиональных рисков;
Обучению требованиям охраны труда по настоящей программе обучения подлежат работники, на рабочих местах которых имеется воздействие вредных и (или) опасных производственных факторов, источников опасности, идентифицированных в рамках специальной оценки условий труда и оценки профессиональных рисков.

В соответствии с действующим Порядком обучения по охране труда и проверки знаний требований охраны труда работники организаций проходят обучение по охране труда в объеме должностных обязанностей при поступлении на работу не позднее чем в течение 60 календарных дней, далее - по графику планового обучения, но не реже одного раза в 3 года.
Требования к периодичности проведения планового обучения работников требованиям охраны труда по настоящей программе обучения требованиям охраны труда устанавливаются соответствующими нормативными правовыми актами, содержащими государственные нормативные требования охраны труда.

Вновь принимаемые на работу работники, а также переводимые на другую работу допускаются к работе под руководством непосредственного руководителя в процессе прохождения обучения, прохождения стажировки на рабочем месте (стажировку для рабочих профессий) и до прохождения проверки знаний, после  ознакомления с должностными трудовыми обязанностями, требованиями по охране труда, с действующими в организации локальными нормативными актами, регламентирующими порядок организации работы по охране труда, условиями труда структурных подразделениях организации, прохождения инструктажа  на рабочем месте.

Проверка знаний требований охраны труда работника проводится в соответствии с нормативными правовыми актами по охране труда, обеспечение и соблюдение требований которых входит в их обязанности с учетом их должностных обязанностей, характера производственной деятельности.

Программа обучения разработана на основании действующих нормативных документов, регламентирующих безопасность труда работника.

Обучение требованиям охраны труда проводится в соответствии с настоящей программой обучения, содержащей информацию о темах обучения, практических занятиях, формах обучения, формах проведения проверки знания требований охраны труда, а также о количестве часов, отведенных на изучение каждой темы, выполнение практических занятий и на проверку знания требований охраны труда.

Программа предназначена для приобретения работником необходимых знаний по охране труда для их применения в практической деятельности в сфере безопасности и охраны труда с целью обеспечения профилактических мер по сокращению производственного травматизма и профессиональных заболеваний.

В результате прохождения обучения по охране труда работник приобретают знания об основах охраны труда, основах управления охраной труда в организации, по специальным вопросам обеспечения требований охраны труда и безопасности производственной деятельности, о социальной защите пострадавших от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваний.

По окончании обучения проводится проверка знаний требований охраны труда для работника по экзаменационным билетам. По итогам прохождения проверки знаний требований охраны труда, оформляется протокол проверки знаний.
2. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН ОБУЧЕНИЯ ТРЕБОВАНИЯМ ОХРАНЫ ТРУДА ДЛЯ ПОВАРА
	№

темы
	Тема
	Разделы
	Время изучения темы, час

	1.
	Безопасные методы и приемы выполнения работ при воздействии вредных и (или) опасных производственных факторов, опасностей, идентифицированных в рамках СОУТ и ОПР
	Классификация опасностей. Идентификация вредных и (или) опасных производственных факторов на рабочем месте.
	2

	
	
	Безопасные методы и приемы выполнения работ (теоретические занятия)
	3

	
	
	Безопасные методы и приемы выполнения работ (практические занятия)
	4

	
	
	Меры защиты от воздействия вредных и (или) опасных производственных факторов
	3

	
	
	Средства индивидуальной защиты от воздействия вредных и (или) опасных производственных факторов.
	2

	
	
	Разработка мероприятий по снижению уровней профессиональных рисков.
	2

	     Всего по программе
	
	16


3. ПРОГРАММА ОБУЧЕНИЯ ТРЕБОВАНИЙ ОХРАНЫ ТРУДА ДЛЯ ПОВАРА

3.1. Безопасные методы и приемы выполнения работ при воздействии вредных и (или) опасных производственных факторов, опасностей, идентифицированных в рамках СОУТ и ОПР
3.1.1. Классификация опасностей. Идентификация вредных и (или) опасных производственных факторов на рабочем месте.
Классификация опасностей необходима для их эффективного выявления (идентификации) на рабочих местах (рабочих зонах), при выполнении отдельных работ в рамках процедуры управления профессиональными рисками в системе управления охраной труда (далее – СУОТ).

Классификацию опасностей по видам профессиональной деятельности работников применяют в целях выявления опасности и объектов их возникновения при выполнении работниками конкретных отдельных работ, независимо от объекта (места) их проведения, классификацию опасностей по опасным событиям вследствие воздействия опасности (профессиональные заболевания, травмы) и (или) по причинам возникновения опасностей рекомендуется применять в целях выявления опасностей на исследуемых объектах работодателя - на территории, рабочих местах (рабочих зонах), в случае возникновения нештатных и аварийных ситуаций на исследуемых объектах работодателя - на территории, рабочих местах (рабочих зонах), а также на завершающем этапе идентификации опасностей.
3.1.2. Безопасные методы и приемы выполнения работ (теоретические знания)
Действия повара перед началом выполнения работ. Существующие ограничения для начала работы. Нарушения требований безопасности, при которых повар не должен приступать к выполнению работ. Запрещение повару приступать к работе, если у него имеются сомнения в обеспечении безопасности при выполнении предстоящей работы.

Рациональная организация своего рабочего места. Запрещение  на рабочем месте лишних предметов, не используемых в работе.

Визуальная проверка перед началом работы исправности электропроводки, вилки, розетки, а также электрических соединений между собой всех устройств, входящих в комплект оборудования, расположенного на рабочем месте.

Последовательность выполнения работы повара, определенная инструкцией по эксплуатации используемого оборудования.

Рациональная рабочая поза повара и уменьшение утомляемости.

Требования безопасности, предъявляемые к оборудованию, инструментам, приспособлениям, которые будут применяться во время работы. Запрещение повару пользоваться инструментом, оборудованием и приспособлениями, безопасному обращению с которыми он не обучен. Необходимость обо всех неисправностях оборудования, инструмента или приспособлений сообщить руководителю и к работе не приступать до их устранения.

Требования к поведению повара во время работы. Требования к выполнению поваром всех операций в соответствии с производственной инструкцией, технической и технологической документацией, инструкциями по эксплуатации оборудования. Запрещение повару, находящемуся в болезненном или переутомленном состоянии, а также под воздействием алкоголя, наркотических веществ или лекарств, притупляющих внимание и реакцию, приступать к работе, так как это может привести к несчастному случаю.

Правила хранения продуктов и товаров.

Требования охраны труда при работе на высоте (расстановке продуктов питания по стеллажам).

Меры безопасности при переноске бутылок и другой стеклянной посуды. Необходимость пользоваться защитными рукавицами для защиты рук от порезов и других ранений при переноске жестких или стеклянных грузов. Меры предосторожности при вскрытии тары, банок, бутылок.. Необходимость немедленно изымать из употребления посуду, имеющую трещины и сколы. Меры предосторожности при пользовании стеклянной и другой посудой.

Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

Соблюдение предельных норм перемещения тяжестей вручную.

Меры предосторожности при вскрытии тары, банок, бутылок.. Необходимость немедленно изымать из употребления посуду, имеющую трещины и сколы.

Необходимость немедленно убирать пролитый на пол жир или упавшие продукты.

Меры предосторожности при выемке продуктов из подогревающего контейнера.

Меры безопасности при пользовании хлеборезкой. Меры безопасности при пользовании коктейлевзбивателем. 

Использование специального инструмента и приспособлений (лопаток, вилок, разливательных ложек и т. п.). Меры безопасности при пользовании ножом для нарезки продуктов. Требования охраны труда при эксплуатации машины для нарезки гастрономических продуктов. 

Требования безопасности при выполнении поваром своих обязанностей. Действия, которые запрещены повару во время выполнения работы. Требования охраны труда, обязательные к выполнению поваром до начала работы, во время работы, после работы, во время возникновения неисправностей или во время аварийных ситуаций.

Правила перемещения в помещениях, коридорах, на лестничных маршах, а также складах и территориях организации. Порядок пользования установленными проходами. 

Требования безопасности при нахождении и проведении работ на производственных участках и территории организации. Знаки безопасности, предупредительные надписи и плакаты в опасных зонах проведения работ.

Меры предосторожности при перемещении по территории организации, производственным, складским, административным помещениям. 
3.1.3. Безопасные методы и приемы выполнения работ (практические занятия)
1. Практические занятия по отработке навыков и умений применяемых при использовании специального инструмента и приспособлений (лопаток, вилок, разливательных ложек и т. п.).

2. Отработка практических навыков при эксплуатации машины для нарезки гастрономических продуктов.

3. Отработка практических навыков при пользовании коктейлевзбивателем.

4 Отработка практических навыков при пользовании хлеборезкой.

5. Отработка практических навыков при вскрытии тары, банок, бутылок.

6. Отработка практических навыков при работе на высоте (расстановке продуктов питания по стеллажам).

7. Отработка практических навыков при приготовлении и переноске горячих блюд.

8. Отработка практических навыков при использовании ножа для нарезки продуктов.
9. Отработка практических навыков при переноске бутылок и другой стеклянной посуды.
3.1.4. Меры защиты от воздействия вредных и (или) опасных производственных факторов.
Требования к организации рабочей зоны и местам подхода. Понятия "место работы", "рабочее место", "рабочая зона", "зона производства работ" работника. Двойственность понятия "рабочее место". "Рабочее место" как юридическое понятие, относящееся к любому физическому месту, в котором работодатель контролирует выполнение трудовой функции работником. Постоянное (стационарное) рабочее место как рабочая зона постоянного местонахождения работника во время выполнения основных трудовых обязанностей. "Переменное" (нестационарное) рабочее место как сменяемая последовательность однотипных рабочих мест и его дополнительные опасности.

Эргономические требования к рабочим местам "сидя" и "стоя". Безопасность оборудования, оснастки и инструмента, материалов, находящихся на рабочем месте.

Дополнительные требования безопасности, предъявляемые к организации рабочего места работника с учетом отраслевой специфики производственной деятельности организации.

Перечень средств защиты от воздействия вредных и (или) опасных производственных факторов на рабочем месте работника. Правила их использования и применения.
3.1.5. Средства индивидуальной защиты от воздействия вредных и (или) опасных производственных факторов.
Роль и место средств индивидуальной защиты в ряду профилактических мероприятий, направленных на предупреждение травматизма и профессиональной заболеваемости работников.

Классификация средств индивидуальной защиты, требования к ним. Нормы бесплатной выдачи средств индивидуальной защиты, дерматологических и смывающих средств.

Основные типы средств индивидуальной защиты. Порядок обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты; организация их хранения, стирки, химической сушки, ремонта и т. п.
3.1.6. Разработка мероприятий по снижению уровней профессиональных рисков.
Ознакомление работников с опасностями, уровнем профессионального риска, принимаемыми мерами по контролю. Соблюдение требований безопасности при управлении работодателем уровней профессионального риска, выполнение задач и целей.
Специалист по охране труда                                         М.А.Рыжкова

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЕ БИЛЕТЫ ПО ОХРАНЕ ТРУДА 

ДЛЯ ПОВАРА
Билет № 1
1. Правила хранения продуктов и товаров.

2. Требования, предъявляемые к организации рабочего места повара.

3. Опасность воздействия электрического тока на человека.

4. Меры предосторожности при вскрытии тары, банок, бутылок.

5. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

 
Билет № 2
1. Требования охраны труда при эксплуатации машины для нарезки гастрономических продуктов.

2. Требования охраны труда, обязательные к выполнению поваром до начала работы, во время работы, после работы, во время возникновения неисправностей или во время аварийных ситуаций.

3. Требования безопасности при работе с ножом и топориком.

4. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

5. Первичные средства пожаротушения, применяемые при тушении горящего
электрооборудования, находящегося под напряжением.

 
Билет № 3
1. Основные обязанности повара по охране труда перед началом работы.

2. Рекомендуемая высота рабочей плоскости стола повара.

3. Требования к естественному освещению рабочего места повара.

4. Необходимость во время работы следить за уровнем воды в подогревающем контейнере.

5. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

 
Билет № 4
1. Меры безопасности при пользовании ножом для нарезки продуктов.

2. Соблюдение предельных норм перемещения тяжестей вручную.

3. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

4. Меры предосторожности при выемке продуктов из подогревающего контейнера.

5. Требования к использованию средств индивидуальной защиты при переноске жестких или стеклянных грузов.

 
Билет № 5
1. Опасные и вредные производственные факторы, которые могут оказать неблагоприятное воздействие на повара.

2. Требования безопасности при нахождении и проведении работ на производственных участках и территории организации.

3. Меры безопасности при пользовании хлеборезкой.

4. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

5. Механические опасности на рабочем месте повара.

 
Билет № 6
1. Организация работы по охране труда на предприятии.

2. Необходимость немедленно убирать пролитый на пол жир или упавшие продукты.

3. Требования к поведению повара во время работы.

4. Рациональная организация своего рабочего места.

5. Рациональная рабочая поза повара и уменьшение утомляемости. 

 
Билет № 7
1. Риски, связанные с эксплуатацией оборудования  на рабочем месте повара. Меры  их контроля.

2. Меры безопасности при пользовании коктейлевзбивателем.

3. Способы снижения зрительного и костно-мышечного утомления повара.

4. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

5. Меры предосторожности при передвижении повара по территории организации.

 
Билет № 8
1.Требования безопасности при пользовании ножом.

2. Меры предосторожности при пользовании стеклянной и другой посудой.

3. Требования, предъявляемые к режимам труда и отдыха повара.

4. Требования к посуде, которая  не должна допускаться к использованию.

5. Нарушения требований безопасности, при которых повар не должен приступать к выполнению работ.

 
Билет № 9
1.Требования безопасности, которые  предъявляются к открыванию консервных банок.

2. Использование при отпуске товаров специального инструмента и приспособлений (лопаток, вилок, разливательных ложек и т. п.).

3. Сущность воздействия электрического тока на организм человека.

4. Меры безопасности при пользовании ножом для нарезки продуктов.

5. Регламентированные перерывы при работе.

 
Билет № 10
1. Меры предосторожности при выемке продуктов из подогревающего контейнера.

2.Треования безопасности при снятии крышки с кастрюли.

3. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

4. Требования безопасности при работе с горячими жидкостями и материалами.

5. Существующие ограничения для начала работы.

 
Билет № 11
1. Основные эргономические показатели рабочего места повара.

2. Факторы, определяющие опасность поражения человека электрическим током.

3. Понятие «Рациональная организация рабочего места».

4. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

5. Объем знаний повара, допущенного к самостоятельной работе.
Билет № 12
1. Требования безопасности при работе с картофелечисткой.

2. Требования, предъявляемые к организации рабочего места повара.

3. Требования к использованию средств индивидуальной защиты при работе с горячими поверхностями..

4. Меры предосторожности при вскрытии тары, банок, бутылок.

5. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

 
Билет № 13
1. Требования безопасности при работе с кипятильником.

2. Требования охраны труда, обязательные к выполнению поваром до начала работы, во время работы, после работы, во время возникновения неисправностей или во время аварийных ситуаций.

3. Требования безопасности при работе на котлах пищеварочных электрических.

4. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

5. Первичные средства пожаротушения, применяемые при тушении горящего
электрооборудования, находящегося под напряжением.

 
Билет № 14
1. Основные обязанности повара по охране труда перед началом работы.

2. Требования безопасности при работе с замороженными продуктами.

3. Требования безопасности при работе с горячими жидкостями и материалами.

4. Необходимость во время работы следить за уровнем воды в подогревающем контейнере.

5. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

 
Билет № 15
1. Безопасность работы с электрифицированным инструментом.

2. Требования безопасности при работе с мясорубкой, овощерезкой, теркой.

3. Меры безопасности при приготовлении и переноске горячих блюд.

4. Меры предосторожности при выемке продуктов из подогревающего контейнера.

5. Требования безопасности при эксплуатации хлеборезной машины.


