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В работе представлена характеристика предприятия общественного питания, 

изучены функции кухни, техника и технические характеристики основного 

оборудования. Выполнен анализ нормативной документации по охране труда.  

Основной целью выпускной квалификационной работы является оценка 

соответствия условий труда на рабочем месте шеф-повара требованиям охраны 

труда и создание рекомендаций по устранению выявленных нарушений, а так же 

развитие навыков использования полученных знаний и требований 

законодательства в предстоящей практической деятельности.  

Актуальность темы данной выпускной квлафикационной работы заключается 

в том, что обеспечение безопасности условий труда является важным фактором 

высокой производительность любого предприятия. Предметом исследования 

выпускной квалификационной работы является анализ и оценка безопасности 

условий труда на предприятии.  

Объектом исследования данной работы является рабочее место шеф-повара.  

Результатами проведенной работы являются мероприятия по улучшению 

условий труда на рабочем месте шеф-повара. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Согласно Конституции Российской Федерации каждый имеет право на труд в 

условиях, отвечающих требованиям безопасности и гигиены [1]. Трудовым 

кодексом Российской Федерации на работодателей возложен широкий перечень 

обязанностей по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Безопасность 

работников, а также функционирование системы охраны труда является одной из 

основных проблем, стоящих перед любой организацией. 

Целью выпускной квалификационной работы является оценка условий труда и 

разработка рекомендаций по повышению безопасности труда на примере 

организации общественного питания. 

В соответствии с целью поставлены и решены следующие задачи: исследовано 

рабочее место шеф-повара, выявлены наиболее опасные участки, на которых 

возможен травматизм, проведен анализ соблюдения требований охраны труда, 

разработаны рекомендации и документация по охране труда для рабочего места 

шеф-повара. 

Результаты, полученные мною, могут использоваться рассматриваемым 

предприятием как рекомендации по совершенствованию рабочих мест согласно 

требованиям нашего законодательства, повышению эффективности работы 

поваров и конкурентоспособности. 
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1 ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ О РАБОЧЕМ МЕСТЕ ШЕФ-ПОВАРА 

1.1 Сведения о предприятии  

Рассматриваемая организация была создана 23 марта 2018 года. Основной 

деятельностью является ресторанное дело и услуги по доставке продуктов 

питания. Согласно ГОСТ 30389–2013 «Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования» 

ресторан – это предприятие (объект) питания, предоставляющее потребителю 

услуги по организации питания и досуга или без досуга, с широким 

ассортиментом блюд сложного изготовления, включая фирменные блюда и 

изделия, алкогольных, прохладительных, горячих и других видов напитков, 

кондитерских и хлебобулочных изделий, покупных товаров [8]. 

10 апреля 2018 г. Организация была включена в Реестр малого и среднего 

предпринимательства (Реестр МСП) в категории микропредприятие. На тот 

момент среднесписочная численность работников включала в себя 1 сотрудника – 

директора организации, а позже, 9 августа 2019, была исключена из Реестра МСП. 

Предприятие окончательно оформилось и приобрело завершенную структуру и 

форму.  

На данный момент в штате предприятия находится 11 человек. Структурная 

схема организации представлена на рисунке 1.  

 

Рисунок 1 – Структура организации (ХЛ – холодная линия, ГЛ – горячая 

линия) 
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У ресторана имеется бухгалтерия, переданная внешнему исполнителю на 

аутсорсинг. Работа по франшизе обеспечивает централизованное снабжение 

ресторана и работу программного обеспечения 1С. 

1.2 Сведения о рабочем месте 

1.2.1 Описание помещения 

Предприятие расположено в жилом здании на первом этаже, так как 

полностью первый этаж отведен для административных помещений. 

Водоснабжение, система электроснабжения и система отопления общая, 

а водоотведение в кухонном помещении осуществляется компактной насосной 

установкой, так как санитарные приборы установлены далеко от стояка и вода 

не может отводиться в канализацию самотеком. Площадь кухонного помещения 

составляет 12,39 м
2
, высота – 4 м. 

Система воздухообмена и кондиционирования воздуха. В ресторане находятся 

два зала для обслуживания гостей, в которых имеются по кондиционеру в каждом 

и с июля 2019 года находятся не в рабочем состоянии. Зал для посетителей №1 

имеет общее глухое окно с кухней, при этом кухня дополнительно «изолирована» 

от гостевого пространства дополнительным стеклопакетом со створкой. 

В основном оконном проеме отсутствуют створки, открывать проем для доступа в 

помещение свежего воздуха не представляется возможным. Зал для посетителей 

№2 находиться на втором этаже и прямого контакта с кухонным помещением не 

имеет. Однако с работой приточной вентиляцией в данном зале с кухни поступает 

тепло и характерные специфические запахи.  

Освещение на кухне общее с залом №1, также имеются локальные источники 

света над каждой технологической линией. 

Стены покрыты водоэмульсионной краской, при прикосновении оставляют 

пылящий след. Пол покрыт декоративной плиткой. 

Кухня – обособленная в технологическом отношении часть предприятия, 

в которой протекает законченный процесс приготовления блюд. На средних 
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и малых предприятиях, как и на рассмотренном мной предприятии, есть только 

универсальные рабочие места, где осуществляются определенные неоднородные 

операции.  

Предприятие имеет небольшую мощность и небольшую площадь, поэтому 

структура кухонного помещения бесцеховая. Для приготовления холодных 

и горячих блюд отводятся отдельные рабочие места в общем производственном 

помещении, условно называемые холодной и горячей линиями, они схематично 

представлены на рисунке 2. С экспликацией оборудования можно ознакомиться в 

приложении А. 

 

Рисунок 2 – Структурная схема кухонного помещения 
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Холодная линия – это производственный участок, предназначенный для 

приготовления, порционирования и оформления холодных блюд и закусок. 

Горячая линия является основным производственным участком, в котором 

завершается технологический процесс приготовления пищи: осуществляется 

тепловая обработка продуктов. Из горячего цеха готовые блюда поступают 

на раздаточный стол для реализации потребителю. 

1.2.2 Описание оборудования 

Небольшая мощность предприятия, а также непостоянный характер нагрузки 

на поваров в течение рабочей смены позволяет шеф-повару брать работу как 

на горячей, так и на холодной линии. В рассматриваемом мной предприятии шеф-

повар от 70 до 90% рабочего времени работает на холодной линии. Это связано с 

тем, что в работе данной линии особое внимание уделяют оформлению блюд и их 

порционированию, а самое главное дает возможность шеф-повару 

контролировать время их подачи.  

Линия теплового оборудования состоит из варочной индукционной панели 

Electrolux CME6420KA, двух микроволновых печей (Samsung ce2974r и Scarlett 

SC–1704), фритюра, гриля электрического и пароконвектомата Apach AP5M. 

Все перечисленные приборы расположены под вытяжками.  

Панель используется для приготовления первых блюд небольшими партиями, 

тушения, пассерования овощей и т. д. Фритюр – для жарки продуктов 

в раскаленном масле, гриль – для тепловой обработки блюд из овощей, мяса или 

рыбы прямым методом, время приготовления которых составляет до 30 минут. 

Микроволновые печи используют для разморозки полуфабрикатов, подогрева 

пищи. Пароконвектомат применяется для различных способов приготовления 

продуктов: обжарки, припускания, обработки низкотемпературным паром, 

запекания, разогрева, расстойки выпечки, варки на пару, тушения. 

Располагается данное оборудование на модульных столах из пищевой 

нержавеющей стали «СП 700*500», «СП 1160*800», одна из микроволновых 

печей расположена на кронштейнах также под вытяжкой. Все технологические 
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операции по приготовлению горячих блюд осуществляются на столе 

с охлаждаемым шкафом и нижним расположением агрегата. 

Линия немеханического оборудования включает в себя стол для раздачи из 

нержавеющей стали «СП 600*600» и кухонный комбайн Bosch 

MultiTalent 3 800 W. Кухонный комбайн используется для терки, шинковки, 

помола, измельчения и микширования продуктов.  

На рабочем месте шеф-повара, приготовляющего в основном холодные блюда, 

используется стол с охлаждаемым шкафом и  дополнительным горизонтальным 

отсеком для хранения запаса заготовок, нарезок, что создает дополнительные 

удобства для работы. Также в любой, холодной или горячей, линии используются 

различные ножи, хранение которых представлено на рисунке 3, столовые 

приборы, венчики, сита, толкушки, шумовки, лопатки, половники, терки, 

отбивные молотки, пинцеты для извлечения костей из рыбы, щипцы.  

 

Рисунок 3 – Хранение кухонных ножей на магнитной ленте 

https://www.bosch-home.ru/shop/kuhonnaja-mashina/foodprocessors/MCM3100W?breadcrumb=foodprocessors
https://www.bosch-home.ru/shop/kuhonnaja-mashina/foodprocessors/MCM3100W?breadcrumb=foodprocessors
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Над плитой и пароконвектоматом расположены вытяжки. С их размещением в 

пространстве кухни можно ознакомиться на рисунке 4. 

 

Рисунок 4 – Общий вид помещения 

В кухонном помещении также имеются горизонтальный морозильный шкаф 

и холодильный шкаф марки Polair, а также горизонтальный морозильный шкаф 

без идентификационных признаков (какая-либо документация на перечисленные 

установки отсутствует). 
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1.2.3 Описание технологического процесса 

Приготовление блюд достаточно трудоёмкий процесс, включающий в себя 

множество операций. Работа на кухне организуется следующим образом. 

Накануне шеф-повар знакомится с планом на бизнес-меню, где указано 

количество и ассортимент блюд на следующий день. Идёт подборка 

технологических карт, уточнения количества продуктов, необходимых для 

приготовления блюд. Делаются заготовки для некоторых блюд, если этого 

необходимо по технологической карте, также накануне. Заблаговременно 

составляется заявка на приобретение необходимых ингредиентов, проверяется 

состояние плиты, холодильных камер, микроволновых печей, пароконвектомата 

и др. рабочего инструмента. При необходимости проводятся ремонтные работы.  

В конце каждой смены каждый повар убирает своё рабочее место. В смене 

обычно работает два повара, в выходные или банкетные дни – три. 

В начале рабочего дня шеф-повар и его подчиненный повар в соответствии 

с заданием и технологическими картами получают необходимое количество 

продуктов массой нетто, совместно подготавливают рабочее место — подбирают 

посуду, инвентарь, инструменты. При четкой организации работы на подготовку 

рабочего места и получение продуктов уходит не более 15 мин рабочего  

времени повара.  

Далее шеф-повар принимает заявку, сопоставляет число заказанных 

продовольственных товаров с пришедшими от поставщика, составляет отчет. 

Составляется стоп и старт листы, который передается старшему официанту 

на смене. 

Остальные операции, которые выполняют повара, зависят от ассортимента. 

Вначале повара процеживают бульон (для этого используется сито), ставят варить 

мясо, птицу, шинкуют овощи, пассеруют овощи или тушат, перебирают крупы, 

готовят картофельное пюре и гарниры из макаронных изделий и т.д.  

В ресторане блюда жареные, запеченные готовятся только по заказу 

посетителей. Это трудоемкие блюда, которые требуют много времени 
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на приготовление, соусы готовят небольшими партиями. Перед реализацией 

охлажденная пища проверяется и дегустируется шеф-поваром, после чего 

обязательно подвергается тепловой обработке (кипячение, жаренье на плите или 

запекание в пароконвектомате).  

В конце рабочей смены также убирается рабочее место, проверяются 

продуктовые запасы, а также работа оборудования: осматриваются вытяжки, 

рабочий инструмент, проверяется температура в холодильных камерах. 

Аналогично идет подготовка бизнес-меню, при необходимости составляется 

заявочный лист на следующий день. 
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2 АНАЛИЗ ОПАСНЫХ И/ИЛИ ВРЕДНЫХ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ 

ФАКТОРОВ НА РАБОЧЕМ МЕСТЕ ШЕФ-ПОВАРА 

Источником всех травм и заболеваний, связанных с выполнением трудовых 

функций, является отрицательное воздействие на здоровье работника факторов 

производственной среды и трудового процесса. Это воздействие зависит 

от наличия в производственной среде того или иного фактора, его свойств, 

возможности его прямого или косвенного действия на работающего, 

особенностей реагирования организма в зависимости от интенсивности 

и длительности воздействия данного фактора. 

Чтобы обеспечить соблюдение всех требований охраны труда, необходимо 

понять, с какими опасными и вредными производственными факторами (ОВПФ) 

работающий сталкивается во время выполнения им трудовых функций. Так как 

в организации специальная оценка условий труда (СОУТ) не проводилась, 

необходимо самостоятельно идентифицировать ОВПФ. Для этого нужно ответить 

следующие вопросы: 

1) Какое оборудование, материалы, сырье или инструмент может 

оказывать негативное воздействие на работника? 

2) Были ли случаи производственного травматизма или профессионального 

заболевания, возникшие в связи с воздействием на работника на его рабочем 

месте ОВПФ? 

3) Есть ли в наличие результаты проведения производственного контроля 

над соблюдением допустимых условий труда или результаты, полученные 

при осуществлении федерального государственного санитарно-

эпидемиологического надзора? 

Ответить на третий вопрос не представляется возможным, так как данные 

о производственном контроле и результаты санитарно-эпидемиологического 

надзора отсутствуют.  

Сразу же стоит отметить, что не проведение СОУТ в организации – это прямое 

нарушение статьи 212 Трудового кодекса Российской Федерации [3], что согласно 
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Кодексу об административных правонарушениях влечет предупреждение или 

наложение административного штрафа в размере от 50 000 до 80 000 рублей [2]. 

Данные, полученные в ходе анализа производственных факторов на рабочем 

месте шеф-повара, в дальнейшем послужат основой для разработки локальной 

нормативной документации, мероприятий по улучшению условий труда, а также 

для анализа соответствия требованиям охраны труда на рабочем месте  

шеф-повара. 

2.1 Источники опасных и/или вредных производственных факторов 

Нужно оговориться, что работа шеф-повара на холодной линии 

не подразумевает под собой полного отсутствия контакта с оборудованием 

горячей линии. В примере данного предприятия подобное деление кухни условно, 

а приготовление некоторых холодных блюд включает в себя тепловую обработку 

ингредиентов. Также повара в любой момент по своему собственному 

усмотрению могут «меняться» линиями, т.е. при анализе ОВПФ важно учитывать 

оборудование обеих линий. 

Анализ ОВПФ на рабочем месте проводился с использованием 

ГОСТ 12.0.003–2015 «Система стандартов безопасности труда (ССБТ). Опасные и 

вредные производственные факторы. Классификация» [4].  

Итак, в линии теплового оборудования имеется индукционная панель 

Electrolux CME6420KA, две микроволновые печей (Samsung ce2974r и Scarlett 

SC–1704), фритюр, гриль электрический и пароконвектомата Apach AP5M. 

Основная функция данного оборудования – тепловое воздействие на продукты 

при температурах, вызывающих определенные химические или физические 

изменения. Согласно ГОСТ 12.0.003–2015 данное оборудование может являться 

источником ОВПФ, связанные с чрезмерно высокой температурой материальных 

объектов производственной среды, могущих вызвать ожоги тканей организма 

человека. 

В линии холодного оборудования используются: стол с охлаждаемым шкафом 

(температурный диапазон от 5 до +10 ℃), ножи, столовые приборы, венчики, 
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сита, толкушки, шумовки, лопатки, половники, терки, отбивные молотки, 

пинцеты для извлечения костей из рыбы, щипцы. Также на кухне имеется 

горизонтальный морозильный шкаф и холодильный шкаф марки Polair, а также 

горизонтальный морозильный шкаф без идентификационных признаков.  

Как правило, холодильные шкафы стреднетемпературные (с температурой 

воздуха в охлаждаемом объеме от –5 до +8°С) предназначены для хранения 

охлажденных продуктов. Морозильные шкафы являются низкотемпературными – 

с температурой в охлаждаемом объеме от –12 до –23°С [7]. Контакт с внутренним 

объемом таких установок частый, но не продолжительный, жалоб на 

обморожения от работников также не поступало, поэтому данное оборудование в 

качестве причины возможного обморожения рассматривать не будем. 

Одними из наиболее часто используемых кухонных инструментов являются 

ножи. Помимо универсальных ножей, на кухне также используются «поварская 

тройка», нож-рубак, нож для нарезки сыра и др., также на кухне используются 

и обычные столовые приборы, например, вилки. Т.к. ножи – это режущий и (или) 

колющий инструмент, то основным условием его эффективной работы будет его 

острота. Однако такая особенность инструмента создает условия для 

микротравматизма и не только. Поэтому, согласно ГОСТ 12.0.003–2015 ножи 

будут являться источником ОВПФ, связанные с неподвижными режущими, 

колющими, или разрывающими частями твердых объектов, воздействующие 

на работающего при соприкосновении с ним. 

При прохождении преддипломной практики в организации и наблюдении за 

работой кухни, устного опросы поваров и работников кухни, были выявлены 

следующие неблагоприятные производственные факторы: 

1) Высокая температура воздуха в кухонном помещении (в дни высокой 

загруженности, например выходные, праздничные дни с большим количеством 

посетителей, в летнее время работы, температура на кухне поднималась до  

37–38℃, до 32–35℃ – в зимнее время года соответственно); 

2) Скользкий пол и неудобное поднятие уровня пола в моечной посуды 

(при попадании жидкости на пол, а также в ходе влажной уборки пол становиться 
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крайне скользким. Имелись случаи падения работников без травмирования. Был 

зафиксирован случай, когда при подскальзывании работника была сломана дверь 

в кухонное помещение, фотография представлена на рисунке 5); 

3) Нехватка площади кухонного помещения; 

4) Нехватка сидячих мест для отдыха (повара используют горизонтальную 

холодильную камеру в качестве стула или ступень к сан. узлу).  

 

Рисунок 5 – Неблагоприятные последствия скользкого пола 

Повышенный уровень шума на рабочем месте. Т.к. сильные источники 

звуковых колебаний используются не на постоянной основе в течение рабочего 

времени (ручной блендер и кухонный комбайн в данном случае) и жалоб в ходе 
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устного опроса шеф-повара не было выявлено, то шум как источник ОВПФ 

учитывать не будем. Аналогично обстоят дела и с источниками вибрации. 

Одной из особенных функций в работе любого повара является 

органолептическая оценка приготовленных блюд. Отсюда вытекает вероятность 

отравления. Однако его можно значительно снизить, если на предприятии есть 

инструменты контроля качества продуктов, создан оптимальный режим хранения 

продуктов и их реализации.  

2.2 Анализ опасных и/или вредных производственных факторов 

В ходе анализа были выявлены следующие ОВПФ, данные представлены 

в таблице 1. 
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Таблица 1 – ОВПФ на рабочем месте шеф-повара 

 

 

 

 

 

ОВПФ среды и 

трудового процесса 

Нормирование ОВПФ 

Наименование ОВПФ 

и его краткое 

содержание 

Нормативный документ ПДУ или норма 

ОВПФ, связанные с силами и энергией механического движения, в том числе в поле тяжести: 

Действие силы тяжести 

в тех случаях, когда 

оно может вызвать 

падение работающего 

или падение твердых, 

сыпучих, жидких 

объектов 

на работающего 

ГОСТ 12.2.003–91 «Система стандартов 

безопасности труда (ССБТ). Оборудование 

производственное. Общие требования 

безопасности»; 

 

Конструкция производственного оборудования 

должна исключать падение или выбрасывание 

предметов (например, инструмента, заготовок, 

обработанных деталей, стружки), 

представляющих опасность для работающих, 

а также выбросов смазывающих, 

охлаждающих и других рабочих жидкостей. 

ОВПФ, источником которых являются неподвижные режущие, колющие, обдирающие, разрывающие части твердых 

объектов, воздействующие на работающего при соприкосновении с ним: 

Режущие части 

инструментов 

и оборудования 

Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 17.08.2015 г. № 552н 

«Об утверждении Правил по охране труда 

при работе с инструментом 

и приспособлениями» 

Инструменты и оборудование исправно 

и используется по назначению. Его состояние 

пригодность к работе оценивается непрерывно 

или с определенной периодичностью 

в зависимости от требований к оборудованию 

и (или) инструменту. 
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Продолжение таблицы 1 

 

 

ОВПФ среды и 

трудового процесса 

Нормирование ОВПФ 

Наименование ОВПФ 

и его краткое 

содержание 

Нормативный документ ПДУ или норма 

ОВПФ, связанные с аномальными микроклиматическими параметрами воздушной среды на местонахождении 

работника: 

Температура воздуха СанПиН 2.2.4.3359–16 «Санитарно-

эпидемиологические требования 

к физическим факторам на рабочих местах». 

Для холодного и теплого времени года 19,1–22 

и 21,1–27℃ соответственно. 

Данные приведены для допустимых условий 

труда категории работ IIб, связанные работы 

с интенсивностью энергозатрат 201–250 ккал/ч 

(233–290 Вт), связанные с ходьбой, 

перемещением и переноской тяжестей до 10 кг 

и сопровождающиеся умеренным физическим 

напряжением. 

ОВПФ, связанные с чрезмерно высокой или низкой температурой материальных объектов производственной среды, 

могущих вызвать ожоги (обморожения) тканей организма человека: 

Тепловое излучение СанПиН 2.2.4.3359–16 «Санитарно-

эпидемиологические требования 

к физическим факторам на рабочих местах». 

Для холодного и теплого времени года 14–23 

и 15–28 ℃ соответственно  

Температура поверхностей представлена для 

доп.условий труда категории работ IIб. 

ОВПФ, связанные с акустическими колебаниями в производственной среде: 

Шум СанПиН 2.2.4.3359–16 «Санитарно-

эпидемиологические требования 

к физическим факторам на рабочих местах». 

Нормативным эквивалентным уровнем звука 

на рабочих местах является 80 дБА. 
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Продолжение таблицы 1 

ОВПФ среды и 

трудового процесса 

Нормирование ОВПФ 

Наименование ОВПФ 

и его краткое 

содержание 

Нормативный документ ПДУ или норма 

ОВПФ, связанные с электрическим током: 

Поражение 

электрическим током 

ГОСТ 12.2.007.0–75 Система стандартов 

безопасности труда (ССБТ). Изделия 

электротехнические. Общие требования 

безопасности (с Изменениями № 1, 2, 3, 4) 

Возможность поражения электрическим током 

отсутствует или сведена к минимуму. Имеются 

средства защиты. 

ОВПФ, связные со световой средой 

Световая среда СанПиН 2.2.4.3359–16 «Санитарно-

эпидемиологические требования 

к физическим факторам на рабочих местах». 

Рабочая поверхность и плоскость 

нормирования горизонтальная, высота над 

полом 0,8 м; Освещенность должна быть не 

менее 200 лк. 

ОВПФ, обладающие свойствами психофизиологического воздействия на организм человека: 

Тяжесть 

и напряженность 

трудового процесса 

Р 2.2.2006–05 «Гигиена труда. Руководство 

по гигиенической оценке факторов рабочей 

среды и трудового процесса. Критерии 

и классификация условий труда». 

Оптимальные условия труда по тяжести 

трудового процесса (для мужчин): 

1) физическая динамическая нагрузка:  

При региональной нагрузке 

(с преимущественным участием мышц рук 

и плечевого пояса) при перемещении груза 

на расстояние до 1 м – 2500 кг∙м. масса 

поднимаемого и перемещаемого груза 

вручную:  

Подъем и перемещение (разовое) тяжести при 

чередовании с другой работой (до 2 раз в час): 
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Продолжение таблицы 1 

ОВПФ среды и 

трудового процесса 

Нормирование ОВПФ 

Наименование ОВПФ 

и его краткое 

содержание 

Нормативный документ ПДУ или норма 

  15 кг; 

Суммарная масса грузов, перемещаемых 

в течение каждого часа смены с рабочей 

поверхности до 250 кг и с пола до 100 кг. 

стереотипные рабочие движения (количество 

за смену):  При локальной нагрузке (с участием 

мышц кистей и пальцев рук) до 20000; 

При региональной нагрузке (при работе 

с преимущественным участием мышц рук 

и плечевого пояса) до 10000. 

2) рабочая поза: 

Свободная, удобная поза, возможность смены 

рабочего положения тела (сидя, стоя). 

Нахождение в позе стоя до 40% времени 

смены. 

Оптимальные условия труда по напряженности 

трудового процесса: 

1) Интеллектуальные нагрузки: 

Количество конфликтных ситуаций, 

обусловленных профессиональной 

деятельностью, за смену отсутствует; 

2) Монотонность нагрузок: 

Число элементов (приемов), необходимых для 

реализации простого задания или 
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Окончание таблицы 1 

 

ОВПФ среды и 

трудового процесса 

Нормирование ОВПФ 

Наименование ОВПФ 

и его краткое 

содержание 

Нормативный документ ПДУ или норма 

  в многократно повторяющихся операциях 

более 10; 

Продолжительность выполнения простых 

заданий или повторяющихся операций более 

100 сек; 

3) Режим работы: 

Односменная работа (без ночной смены); 

Перерывы регламентированы, достаточной 

продолжительности: 7% и более рабочего 

времени. 
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Данные факторы производственной среды имеют наибольшее 

неблагоприятное влияние на здоровье работающего. Их наличие на рабочем 

месте связано с особенностями работы кухни и полностью их исключить 

не представляется возможным. Это можно проиллюстрировать следующим 

примером: примерно до ноября 2019 года на кухне использовалась 

электрическая плита, которую позже сменили на индукционную панель. 

Результатом такой замены стало немного более комфортные температурные 

условия в зоне ее нахождения, еще один приятным бонусом стало быстрое 

закипание воды, ускоренный нагрев посуды для готовки, что удовлетворительно 

сказалось на скорости работы кухни. Однако тепло от такой плиты передается 

посуде и при прикосновении к ней можно получить ожог. 

Еще одним существенным минусом рабочего места шеф-повара выделим 

организацию кухни. При проектировании кухни не были учтено движение 

персонала во время работы, отделка стен и пола, отсутствие комнаты отдыха для 

персонала, удобное хранение чистой посуды, которая нуждается в сушке, 

и антропометрические показатели. В целом, кухня походит для работы людям, 

низкого и среднего роста, и в данном случае эргономические особенности кухни 

подходят работающим, так как все повара приблизительно одного (среднего) 

роста. Но на практике высокому человеку на ней работать некомфортно. Это 

подтвердилось, когда для работы в праздничные или в предполагаемо 

загруженные дни приглашались для работы повара из сторонних организаций 

различной комплекции и роста. 

Проблемы, которые создают такие недостатки в организации кухни, это 

нерациональное использование кухонной площади, которые оказывают влияние 

на обеспечение безопасных условий на рабочем месте, что в свою очередь 

приводит к появлению вредных производственных факторов, приводящих 

к травмированию, ожогам и др. 

Отдельную проблему представляет собой размещение мусора на кухне, 

с примером его складирования и хранения в течение рабочей смены можно 

ознакомиться по рисунку 6. 
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Рисунок 6 – Складирование мусора на входе 

Организация хранения мусора на входе может привести к падению 

работающих. Также это создает помехи при использовании мойки и санитарного 

узла. От данной практики следует отказаться. 
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3 АНАЛИЗ СООТВЕТСТВИЯ ТРЕБОВАНИЯМ ОХРАНЫ ТРУДА 

НА РАБОЧЕМ МЕСТЕ ШЕФ-ПОВАРА 

Обязанности по обеспечению безопасных условий труда на рабочем месте 

возлагаются на работодателя согласно ТК РФ [3]. 

Государственными нормативными требованиями охраны труда 

устанавливаются определенные правила и процедуры, которые направлены 

на сохранение жизни и здоровья работающих, а также создание наиболее 

оптимальных условий для трудовой деятельности.  

3.1 Соблюдение требований охраны труда к производственным 

помещениям 

Рабочее место – это не только единица производственного процесса, 

но и часть производственного пространства, поэтому правильно выбранная 

локация и качество рабочей зоны будет влиять на условия труда работающего.  

Проанализируем соответствие кухонного помещения требованиям 

нормативной документации (НД). Полученные результаты занесем в таблицу 2.  

Для анализа были использованы следующие нормативные документы: 

1) СП 2.3.6.1079–01 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»; 

2) СП 44.13330.2011 «Административные и бытовые здания. 

Актуализированная редакция СНиП 2.09.04–87 (с Поправкой, с Изменениями 

№1, 2)»; 

3) СП 54.13330.2016 «Здания жилые многоквартирные. 

Актуализированная редакция СНиП 31–01–2003 (с Изменениями № 1, 2, 3)»; 

4) СП 52.13330.2016 «Естественное и искусственное освещение. 

Актуализированная редакция СНиП 23–05–95» 

5) СП 29.13330.2011 «Полы. Актуализированная редакция СНиП 2.03.13–

88 (с Изменением №1)»; 
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6) СП 60.13330.2016 «Отопление, вентиляция и кондиционирование 

воздуха. Актуализированная редакция СНиП 41–01–2003 (с Изменением № 1)». 

Таблица 2 – Соответствие кухонного помещения требованиям нормативных 

документов 

Требование нормативного документа Соответствие 

СП 2.3.6.1079–01 

3.7. Уровень выпуска производственных стоков 

оборудуется выше уровня выпуска хозяйственно-

фекальных стоков. 

Помещения с наличием сливных трапов, моечных 

ванн, раковин, унитазов не размещаются ниже 

уровня внутриплощадочной канализации, 

примыкающей к пищевому объекту. 

Горизонтальные отводы канализации от всех 

производственных помещений вне зависимости 

от числа санитарно-технических устройств имеют 

устройства для прочистки труб. 

Не соответствует. 

Санитарный узел 

находиться значительно 

выше уровня выпуска 

производственных 

стоков. Отсутствуют 

устройства для очистки 

труб. 

3.13. В тамбуре туалета для персонала следует 

предусматривать отдельный кран со смесителем 

на уровне 0,5 м от пола для забора воды, 

предназначенной для мытья полов, а также сливной 

трап с уклоном к нему. 

Не соответствует. 

В тамбуре туалета 

сливной трап 

отсутствует. Воду для 

мытья пола набирается 

с помощью душа для 

мойки посуды. 

4.7. В организации обеспечивается воздушно-

тепловой баланс помещений. 

Не соответствует. 

Система приточной 

вентиляции в данной 

организации работает 

таким образом, что при 

ее включении тепло 

с кухни поступает в зал 

№2 на втором этаже 

заведения. Окна глухие, 

поэтому естественное 

проветривание 

возможно только через 

главный вход в 

помещение. 
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Продолжение таблицы 2 

Требование нормативного документа Соответствие 

4.15. Для освещения производственных помещений 

и складов применяются светильники 

во влагопылезащитном исполнении. На рабочих 

местах не должна создаваться блесткость. 

Люминесцентные светильники, размещаемые 

в помещениях с вращающимся оборудованием, 

должны иметь лампы, устанавливаемые 

в противофазе. Светильники общего освещения 

размещаются равномерно по помещению. 

Светильники не размещаются над плитами, 

технологическим оборудованием, разделочными 

столами. При необходимости рабочие места 

оборудуются дополнительными источниками 

освещения. Осветительные приборы должны иметь 

защитную арматуру. 

Не соответствует. 

Светильники 

расположены над 

разделочным столом 

ХЛ. 

Светильники общего 

освещения 

расположены 

неравномерно. 

5.1. Объемно-планировочные и конструкторские 

решения помещений должны предусматривать 

последовательность (поточность) технологических 

процессов, исключающих встречные потоки сырья, 

сырых полуфабрикатов и готовой продукции, 

использованной и чистой посуды, а также встречного 

движения посетителей и персонала. 

Не соответствует. 

При проектировании 

кухни не было учтено 

движение персонала. 

5.5. Стены производственных помещений на высоту 

не менее 1,7 м отделываются облицовочной плиткой 

или другими материалами, выдерживающими 

влажную уборку и дезинфекцию. Потолки 

оштукатуриваются и белятся или отделываются 

другими материалами. Полы выполняются 

из ударопрочных материалов, исключающих 

скольжение, и имеют уклоны к сливным трапам. 

Не соответствует. 

Стены окрашены 

водоэмульсионной 

краской, оставляющий 

пыльный след 

при прикосновении.  

Полы скольжения 

не исключают. 

5.13. Для уборки производственных, складских, 

вспомогательных помещений, а также туалетов 

выделяется отдельный инвентарь, который хранится 

в специально отведенных местах, максимально 

приближенных к местам уборки. Инвентарь для 

мытья туалетов имеет сигнальную окраску 

и хранится отдельно. 

Не соответствует. 

Инвентарь для уборки 

храниться под полом 

сан.узла для персонала, 

сигнальной окраски 

не имеет. 

12.1. В организациях не допускается наличие 

насекомых  и грызунов. 

Не соответствует. 
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Продолжение таблицы 2 

Требование нормативного документа Соответствие 

СП 54.13330.2016 

4.10. Не допускается размещать все предприятия, 

а также магазины с режимом функционирования 

после 23 часов. 

Соответствует. 

Приложение В. Минимальная требуемая высота 

помещений и рекомендуемая площадь 

для предприятий питания (не более 50 мест): более 

2,7 м и до 250 м
2
 соответственно. 

Соответствует. 

СП 52.13330.2016 

7.2.11. Для местного освещения рабочих мест 

следует использовать светильники 

с непросвечивающими отражателями. Светильники 

должны располагаться таким образом, чтобы их 

светящие элементы не попадали в поле зрения 

работающих на освещаемом рабочем месте 

и на других рабочих местах. 

Соответствует. 

СП 29.13330.2011 

4.8. Уровень пола в туалетных и ванных помещениях 

должен быть на 15–20 мм ниже уровня пола 

в смежных помещениях либо полы в этих 

помещениях должны быть отделены порогом. 

Не соответствует.  

Уровень пола туалета 

около 1 м. 

Приложение Д, 7а. Ванные, душевые, умывальные, 

уборные в зданиях различного назначения должны 

иметь пол мозаично-бетонный шлифованный или 

цементобетонный шлифованный. 

Не соответствует. 

Пол деревянный. 

СП 60.13330.2016 

6.1.3.В общественных и производственных зданиях 

следует предусматривать коммерческий учет расхода 

теплоты в системах внутреннего теплоснабжения 

на здание. 

В одном здании для групп помещений разного 

назначения или групп помещений, предназначенных 

для разных арендаторов (владельцев), по заданию 

на проектирование следует предусматривать 

индивидуальные узлы учета расхода теплоты для 

отдельных групп помещений. 

Соответствует. 
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Окончание таблицы 2 

Требование нормативного документа Соответствие 

6.4.4 Отопительные приборы следует размещать 

под световыми проемами в местах, доступных 

для осмотра, ремонта и очистки. 

Длину отопительного прибора следует определять 

расчетом и принимать не менее 75% длины 

светового проема (окна) в больницах, детских 

дошкольных учреждениях, школах, домах для 

престарелых и инвалидов, и 50% – в жилых 

и общественных зданиях. 

Отопительные приборы в производственных 

помещениях с постоянными рабочими местами, 

расположенными на расстоянии 2 м или менее 

от окон, в районах с расчетной температурой 

наружного воздуха в холодный период года минус 

15°С и ниже (параметры Б) следует размещать под 

окнами. 

Соответствует.  

6.4.10. У отопительных приборов следует 

устанавливать регулирующую арматуру. 

В жилых и общественных зданиях у отопительных 

приборов следует устанавливать автоматические 

терморегуляторы. 

Не соответствует. 

Система отопления 

нерегулируемая.  

Вывод: кухонное помещение не соответствует требованиям НД, требуются 

разработка мероприятий по улучшению условий труда. 

3.2 Соблюдение требований охраны труда к оборудованию и организации 

рабочих мест 

Для анализа оборудования и организации рабочих мест были использованы 

следующие НД: 

1) СП 2.3.6.1079–01 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»; 

2) СП 2.2.2.1327–03 «Гигиенические требования к организации 

технологических процессов, производственному оборудованию и рабочему 

инструменту»; 
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3) ГОСТ 30524–2013 «Услуги общественного питания. Требования 

к персоналу»; 

4) ГОСТ 12.2.003–91 «Система стандартов безопасности труда (ССБТ). 

Оборудование производственное. Общие требования безопасности». 

Результаты анализа можно увидеть в таблице 3. 

Таблица 3 – Соответствие оборудования и организации рабочих мест 

требованиям НД 

Требование нормативного документа Соответствие 

СП 2.3.6.1079–01 

13.4. Работники организации обязаны соблюдать 

следующие правила личной гигиены: 

– оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, 

личные вещи в гардеробной; 

– перед началом работы тщательно 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; 

– при посещении туалета снимать санитарную 

одежду в специально отведенном месте, после 

посещения туалета тщательно мыть руки с мылом; 

– сообщать обо всех случаях заболеваний 

кишечными инфекциями в семье работника; 

– при изготовлении блюд, кулинарных изделий и 

кондитерских изделий снимать ювелирные 

украшения, часы и другие бьющиеся предметы, 

коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не 

застегивать спецодежду булавками; 

– не курить и не принимать пищу на рабочем месте 

(прием пищи и курение разрешаются в специально 

отведенном помещении или месте). 

Не соответствует. 

Нет специального 

отведенного места, где 

можно снять сан. 

одежду перед 

посещением уборной. 

Волосы повара 

подбирают кепками. 

Начальство допускает 

курение электронных 

сигарет, кальяна и 

вейпа на кухне. 

Нет специально 

отведенного места для 

приема пищи персоналу 

заведения. 

6.5. В целях предупреждения инфекционных 

заболеваний разделочный инвентарь закрепляется за 

каждым цехом и имеет специальную маркировку. 

Допускается наносить на разделочный инвентарь 

цветовую маркировку вместе с буквенной 

маркировкой в соответствии с обрабатываемым на 

них продуктом. Разделочный инвентарь для готовой 

и сырой продукции должен храниться раздельно. 

Не соответствует. 

Отсутствует 

специальная 

маркировка. 

Разделочный инвентарь 

храниться вместе с 

прочей посудой. 

 



 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

а

т

Лист 
и

с

т 
и

33 

 

0 

20.03.01.2020.575 ПЗ ВКР 

 

Продолжение таблицы 3 

Требование нормативного документа Соответствие 

6.18. Чистые кухонную посуду и инвентарь хранят на 

стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. Чистую 

столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на 

решетках. 

Не соответствует. 

Чистая кухонная посуда 

храниться на открытых 

полках. Некоторые 

полки расположены 

ниже 0,5 м. 

 

СП 2.2.2. 1327–03 

4.15. Воздуховоды вентиляционных систем, стены и 

элементы строительных конструкций цехов, проемы 

и поверхности окон, арматура освещения должны 

очищаться от пыли и копоти не реже одного раза в 

три месяца. 

Не соответствует. 

Данные мероприятия 

проводятся реже 1 раза 

в три месяца. 

6.16. Оборудование, в котором используется вода и 

водные технологические растворы с температурой 

выше 30 °С и которое не исключает поступление 

водных паров в рабочую зону, необходимо 

обеспечивать укрытиями с устройством систем 

вытяжной вентиляции. 

Соответствует.  

ГОСТ 30524–2013 

6.11.Производственному персоналу запрещается 

появляться в помещении для потребителей в 

санитарной одежде, если это не связано с 

выполнением им прямых обязанностей. 

Не соответствует. 

При организации 

рабочего места повара 

не было создано 

условий  для 

выполнения данного 

требования, т.к. 

единственный выход из 

кухни ведет в зал для 

посетителей. 

ГОСТ 12.2.003–91 

2.1.16.Конструкция производственного 

оборудования и (или) его размещение должны 

исключать возможность соприкасания работающего 

с горячими или переохлажденными частями или 

нахождение в непосредственной близости от таких 

частей, если это может повлечь за собой 

травмирование, перегрев или переохлаждение 

работающего. 

Соответствует. 
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Окончание таблицы 3 

Требование нормативного документа Соответствие 

2.3.4.Система управления технологическим 

комплексом должна исключать возникновение 

опасности в результате совместного 

функционирования всех единиц производственного 

оборудования, входящих в технологический 

комплекс, а также в случае выхода из строя какой-

либо его единицы. 

Не соответствует. 

При одновременной 

работе плиты, 

пароконвектомата, 

микроволновой печи, 

гриля и фритюра 

возникает 

перенапряжение. 

2.3.8.Командные устройства системы управления 

(далее –органы управления) должны быть: 

2) сконструированы и размещены так, чтобы 

исключалось непроизвольное их перемещение и 

обеспечивалось надежное, уверенное и однозначное 

манипулирование, в том числе при использовании 

работающим средств индивидуальной защиты. 

Не соответствует. 

Один из органов 

управления режимами 

работы на 

пароконвектомате 

отсутствует. 

2.3.10.Орган управления аварийным остановом после 

включения должен оставаться в положении, 

соответствующем останову, до тех пор, пока он не 

будет возвращен работающим в исходное 

положение; его возвращение в исходное положение 

не должно приводить к пуску производственного 

оборудования. 

Не соответствует. 

Пароконвектомат при 

перегреве возможно 

привести к пуску. 

 

Таким образом, на основании данного анализа можно сделать вывод о том, 

что при организации рабочего места и оборудования были выявлены недостатки, 

которые требуют доработки. 

3.3 Соблюдение требований охраны труда к производственным 

процессам 

Организация производственного процесса – это ключевой пункт в создании 

условий, обеспечивающих правильное ведение технологического процесса 

приготовления пищи и безопасность работающих. 

На каждом предприятии в соответствии с технологическим процессом 

организуется работа персонала, располагаются производственные помещения, 

которые формируют его производственную инфраструктуру. 
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 Под производственной инфраструктурой предприятия следует понимать 

состав его подразделений (отделений или рабочих линий), формы их построения, 

размещения, производственных связей.  

На производственную структуру предприятия оказывают влияние различные 

факторы: характер выпускаемой продукции и особенности ее изготовления, 

масштаб предприятия, взаимосвязь с другими предприятиями [16]. 

Для анализа производственных процессов руководствовалась  

следующими НД: 

1) СП 2.3.6.1079–01 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»; 

2) ГОСТ 12.3.002–2014 «Система стандартов безопасности труда (ССБТ). 

Процессы производственные. Общие требования безопасности». 

Результаты представлены в таблице 4. 

Таблица 4 – Соответствие производственных процессов требованиям НД 

Требование нормативного документа Соответствие 

СП 2.3.6.1079–01 

8.3. Продукция готовится партиями по мере ее 

спроса и реализации.  

Соответствует. 

8.4. Обработка сырых и готовых продуктов 

производится раздельно в специально 

оборудованных цехах. В организациях, не имеющих 

цехового деления, с ограниченным ассортиментом 

выпускаемых блюд допускается обработка сырья 

и готовой продукции в одном помещении на разных 

столах. 

Соответствует. 

8.5. Мясо дефростируют двумя способами. 

Медленное размораживание проводится 

в дефростере при температуре от 0 до +6°С, 

при отсутствии дефростера – в мясном цехе 

на производственных столах. Мясо в воде или около 

плиты не размораживают. Повторное замораживание 

дефростированного мяса не допускается. 

Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах 

(установках) по указанным в их паспортах режимам. 

Соответствует. 

Мясо размораживается 

в СВЧ-печах либо 

на производственном 

столе. 
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Продолжение таблицы 4 

Требование нормативного документа Соответствие 

8.11. Салаты, винегреты и нарезанные компоненты 

в незаправленном виде хранят при температуре 

4 ± 2°С не более 6 ч. Заправлять салаты и винегреты 

и нарезанные компоненты следует непосредственно 

перед отпуском. 

Условия хранения салатов с продленными сроками 

годности должны соответствовать требованиям 

технических условий, на которые выдается 

санитарно-эпидемиологическое заключение органов 

и учреждений госсанэпидслужбы в установленном 

порядке. 

Не соответствует.  

Повара допускают 

хранение салатов 

и нарезанных 

компонентов более 6 ч. 

СП 2.3.6.1079–01 

8.13. Готовность изделий из мяса и птицы 

определяется выделением бесцветного сока в месте 

прокола и серым цветом на разрезе продукта, а также 

температурой в толще продукта. Для натуральных 

рубленых изделий – не ниже 85°С, для изделий 

из котлетной массы – не ниже 90 °С. Указанная 

температура выдерживается в течение 5 мин. 

Соответствует. 

Для определения 

температуры продукта 

используется 

специальный 

термометр для мяса со 

щупом. 

8.16. При жарке изделий во фритюре рекомендуется 

использовать специализированное оборудование, 

не требующее дополнительного добавления 

фритюрных жиров. 

При использовании традиционных технологий 

изготовления изделий во фритюре применяется 

только специализированное технологическое 

оборудование. При этом проводится 

производственный контроль качества фритюрных 

жиров. 

Ежедневно до начала и по окончании жарки 

проверяют качество фритюра по органолептическим 

показателям (вкусу, запаху, цвету) и ведутся записи 

по использованию фритюрных жиров/  

Не соответствует. 

Качество фритюра 

проверяется 

нерегулярно. Записи 

по использованию 

фритюрных жиров 

не ведутся.  

8.22. Охлаждение киселей, компотов следует 

производить в емкостях, в которых они были 

приготовлены, в закрытом виде в холодном цехе. 

Не соответствует. 

Иногда для ускорения 

охлаждения данных 

напитков их разливают 

в кувшины и ставят 

в холодильник или 

морозильную камеру. 
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Продолжение таблицы 4 

Требование нормативного документа Соответствие 

9.13. Пищевые отходы собирают в специальную 

промаркированную тару (ведра, бачки с крышками), 

которую помещают в охлаждаемые камеры 

или в другие специально выделенные для этой цели 

помещения.  

Бачки и ведра после удаления отходов промывают 

моющими и дезинфицирующими средствами, 

ополаскивают горячей водой 40–50°С 

и просушивают. Выделяется место для мытья тары 

для пищевых отходов. 

Не соответствует. 

Тара для отходов не 

промаркирована. Для 

отходов специального 

помещения 

не предусмотрено. 

После удаления 

отходов бочок 

не промывается. 

СП 2.3.6.1079–01 

9.3. Готовые первые и вторые блюда могут 

находиться на мармите или горячей плите не более 

2–3 ч. с момента изготовления.  

Салаты, винегреты, гастрономические продукты, 

другие холодные блюда и напитки должны …  

реализовываться в течение одного часа. 

Блюда, прошедшие тепловую обработку 

и предназначенные для временного хранения до их 

реализации, должны быть подвергнуты быстрому 

охлаждению с температуры +65 до +5С° в течение 

1 часа в специальном холодильнике быстрого 

охлаждения. Порционирование готовых блюд, 

холодных закусок должно производится 

в помещении с температурой воздуха не выше +16С° 

на столах с охлаждаемой рабочей поверхностью. 

Не соответствует. 

Салаты, 

нереализованные 

в течение часа, могут 

отдаваться позже либо 

реализоваться как 

питание для персонала. 

Порционирование 

готовых блюд 

производиться 

в помещении 

с температурой выше 

+16С°. 

ГОСТ 12.3.002–2014 

4.1 Безопасность производственных процессов в 

течение всего цикла их функционирования 

обеспечивается поддержанием допустимого уровня 

риска возникновения опасной ситуации и 

достигается путем: 

б) применения производственных зданий и 

сооружений и их объектов инженерного 

обеспечения, позволяющих при осуществлении 

конкретных производственных процессов 

поддерживать производственную среду в 

производственных помещениях, на 

производственных площадках и на территории в 

пределах установленных гигиенических и пожарных 

норм. 

Не соответствует.  

Применение объектов 

инженерного 

обеспечения 

не поддерживает 

микроклимат 

в помещение 

в пределах допустимых 

значений при 

осуществлении 

производственных 

процессов, связанных с 

выделением тепла. 
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Окончание таблицы 4 

Требование нормативного документа Соответствие 

4.1.г) рационального размещения производственного 

оборудования, рациональной организации рабочих 

мест и трудового процесса, соблюдения требований 

эргономики и технической эстетики 

к производственному оборудованию 

и эргономических требований к организации рабочих 

мест и трудового процесса. 

Не соответствует. 

Рабочее место шеф-

повара организовано 

нерационально. 

4.1.л) профессионального отбора 

и профессионального обучения работников, 

инструктажа, стажировки, периодической проверки 

их знаний требований охраны труда и навыков 

по безопасному выполнению приемов труда. 

Не соответствует. 

Инструктаж и обучение 

по охране труда 

отсутствует. 

 

Таким образом, на основании анализа производственных процессов 

требованиям НД был сделан вывод о том, что существуют нарушения 

в организации и реализации производственного процесса. 

3.4 Анализ соответствия периодичности проведения медицинских 

осмотров требованиям охраны труда 

Согласно статье 69 ТК РФ обязательному предварительному медицинскому 

осмотру при заключении трудового договора подлежат рабочие старше 18 лет 

в случаях, предусмотренных настоящим Кодексом и иными федеральными 

законами [3]. Также часть вторая статьи 213 настоящего Кодекса говорит о том, 

что все работники организаций общественного питания обязаны проходить: 

 предварительные медицинские осмотры при поступлении на работу 

для определения пригодности этих работников для выполнения поручаемой 

работы; 

 периодические (для лиц в возрасте до 21 года – ежегодные) 

медицинские осмотры в целях охраны здоровья населения, предупреждения 

возникновения и распространения заболеваний. 

Для анализа соответствия мероприятий по медицинским смотрам 

руководствовались следующими НД: 
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1) Трудовой кодекс Российской Федерации; 

2) СП 2.3.6.1079–01 «Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»; 

3) Приказ Министерства здравоохранения и социального развития 

Российской Федерации от 12.04.2011 № 302н «Об утверждении перечней 

вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при выполнении 

которых проводятся обязательные предварительные и периодические 

медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных 

предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) 

работников, занятых на тяжелых работах и на работах с вредными 

и (или) опасными условиями труда»; 

4) Постановление Совета Министров – Правительства РФ от 28 апреля 

1993 г. № 377 «О реализации Закона Российской Федерации 

«О психиатрической помощи и гарантиях прав граждан при ее оказании».  

В главе 13 «Санитарные требования к личной гигиене персонала 

организации» СП 2.3.6.1079–01 указано, что:  

1) Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, 

проходят предварительные при поступлении и периодические медицинские 

осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию 

в установленном порядке; 

2) Выпускники высших, средних и специальных учебных заведений 

в течение первого года после их окончания допускаются к работе без 

прохождения гигиенической подготовки и аттестации в установленном порядке; 

3) На каждого работника заводится личная медицинская книжка 

установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских 

обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных 

инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении гигиенической подготовки 

и аттестации [15]. 
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Согласно Приложению №2 Приказа Министерства здравоохранения 

и социального развития РФ № 302н профессия повара попадает в перечень 

работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные 

и периодические медицинские осмотры (обследования) работников [10]. 

Работники организации общественного питания, которые осуществляют 

деятельность, связанную с неблагоприятными производственными факторами 

или с повышенной опасностью, предусмотренных Постановлением № 377 [13], 

работодатель обязан организовать проведение для данных работников 

обязательных психиатрических освидетельствований, которые повар обязан 

пройти при приеме на работу, затем один раз в 5 лет. 

Перечень медицинских противопоказаний к работе в сфере общественного 

питания, а также периодичность осмотров, лабораторных и иных исследований 

отображена в таблице 5. 
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Таблица 5 – Предварительные и периодические медицинские осмотры для повара 

Наименование 

работ и 

профессий 

Периодичность 

осмотров 

Участие врачей-

специалистов 

Лабораторные и 

функциональные исследования 

Дополнительные медицинские 

противопоказания 

Работы в 

организациях 

общественного 

питания, 

торговли, 

буфетах, на 

пищеблоках, в 

том числе на 

транспорте 

1 раз в год Дерматовенеролог 

Оториноларинголог 

Стоматолог 

*Инфекционист 

Рентгенография грудной клетки 

Исследование крови на сифилис 

Исследования на носительство 

возбудителей кишечных 

инфекций и серологическое 

обследование на брюшной тиф 

при поступлении на работу и в 

дальнейшем по эпидпоказаниям 

Исследования на гельминтозы 

при поступлении на работу и 

в дальнейшем – не реже 1 раза в 

год либо по 

эпидемиологическим 

показаниям 

Мазок из зева и носа на наличие 

патогенного стафилококка при 

поступлении на работу, 

в дальнейшем – по медицинским 

и эпидпоказаниям. 

 

Заболевания и бактерионосительство: 

1) брюшной тиф, паратифы, 

сальмонеллез, дизентерия; 

2) гельминтозы; 

3) сифилис в заразном периоде; 

4) лепра; 

5) педикулез; 

6) заразные кожные заболевания: 

чесотка, трихофития, микроспория, 

парша, актиномикоз с изъязвлениями или 

свищами на открытых частях тела; 

7) заразные и деструктивные формы 

туберкулеза легких, внелегочный 

туберкулез с наличием свищей, 

бактериоурии, туберкулезной волчанки 

лица и рук; 

8) гонорея (все формы) на срок 

проведения лечения антибиотиками и 

получения отрицательных результатов 

первого контроля; 

9) инфекции кожи и подкожной 

клетчатки – только для работников, 

занятых изготовлением и 

реализацией пищевых продуктов; 

10) озена. 
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В организации не проводятся мероприятия по предварительным 

и периодическим медицинским осмотрам. Только при приеме на работу 

от сотрудников требовали наличие медицинской книжки. Отсюда следует, 

что периодичность проведения медицинских осмотров требованиям охраны 

труда не соответствует требованиям НД. 

Организовывать проведение за счет собственных средств данных 

мероприятий для работников с сохранением за ними места работы (должности) 

и среднего заработка на время прохождения указанных мероприятий – это 

прямая обязанность работодателя. 

Нельзя допускать работников к исполнению ими трудовых обязанностей без 

прохождения обязательных медицинских осмотров, обязательных 

психиатрических освидетельствований, а также в случае медицинских 

противопоказаний [3]. 

3.5 Анализ соответствия выдаваемых средств индивидуальной защиты 

требованиям охраны труда 

Согласно статье 212 ТК РФ [3] в обязанности работодателя по обеспечению 

безопасных условий и охраны труда также входит: 

 приобретение и выдачу за счет собственных средств специальной 

одежды, специальной обуви и других средств индивидуальной защиты (СИЗ); 

 приобретение и выдачу за свой счет смывающих и обезвреживающих 

средств; 

 СИЗ должны быть сертифицированы (или пройти декларирование) 

в установленном законодательством РФ; 

 выдача СИЗ в соответствии с установленными нормами работникам. 

Нормы выдачи СИЗ для поваров указаны в Приказе Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 9 декабря 2014 г. № 997н 

«Об утверждении типовых норм бесплатной выдачи специальной одежды, 

специальной обуви и других средств индивидуальной защиты работникам 

сквозных профессий и должностей всех видов экономической деятельности, 
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занятым на работах с вредными и (или) опасными условиями труда, а также 

на работах, выполняемых в особых температурных условиях или связанных 

с загрязнением», они представлены в таблице 6. 

Таблица 6 – Типовые нормы бесплатной выдачи СИЗ 

Наименование 

профессии 

(должности) 

Наименование специальной одежды, 

специальной обуви и других средств 

индивидуальной защиты 

Норма выдачи 

на год (штуки, 

пары, 

комплекты) 

Пекарь; повар; 

помощник 

повара; 

кондитер. 

Костюм для защиты от общих 

производственных загрязнений и механических 

воздействий. 

1 шт. 

Фартук из полимерных материалов 

с нагрудником. 

2 шт. 

 

В типовых нормах выдачи смывающих и обеззараживающих средств 

для работ, осуществляемых поваром, норма выдачи этих средств отсутствует. 

В СП 2.3.6.1079–01 [15] говориться, что для поддержания личной гигиены 

необходимо наличие мыла, место мытья рук в кухонном помещении 

представлено на рисунке 7. Т.е. работник обеспечен нужными смывающими 

средствами.  

 

Рисунок 7 – Универсальная кухонная мойка 
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В рассматриваемой мной организации поварам не предоставляются СИЗ, 

поэтому они вынуждены приобретать спец.одежду и обувь на свои средства. 

Несоблюдение норм выдачи СИЗ приводит к нарушениям санитарных 

и гигиенических правил и норм. 

Организация и порядок выдачи средств индивидуальной защиты 

не соответствует требованиям охраны труда и НД. 
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4 РАЗРАБОТКА РЕКОМЕНДАЦИЙ И ДОКУМЕНТАЦИИ ПО ОХРАНЕ 

ТРУДА ДЛЯ РАБОЧЕГО МЕСТА ШЕФ-ПОВАРА 

Для реализации права работника на труд в условиях, отвечающих 

требованиям охраны труда необходимы мероприятия, направленные 

на улучшение этих условий. Согласно статье 226 ТК РФ финансирование 

мероприятий по улучшению условий и охраны труда работодателями 

осуществляется в размере не менее 0,2% суммы затрат на производство 

продукции, работ или услуг [3].  

Создавая безопасные условия для выполнения трудовых функций, 

работодатель не только соблюдает требования законодательства, 

но и способствует повышению работоспособности своих подчиненных, создает 

предпосылки для увеличения эффективности и производительности труда, 

снижает риск травмирования и профессиональных заболеваний. 

Анализ, приведенный в третьей главе, выявил следующие грубые нарушения 

требований охраны труда: 

1) нарушение санитарных и гигиенических правил и норм, а также правил 

личной гигиены персонала; 

2) нарушен порядок организации предварительных и периодических 

медицинских осмотров; 

3) необеспечение СИЗ работников кухни; 

4) неудовлетворительная организация рабочего места; 

5) нарушение требований к осуществлению производственных процессов; 

6) нарушение нормативных требований к помещению; 

7) отсутствует локальная документация по охране труда.  

Также необходимо уточнить, что данный перечень нарушений 

не исчерпывающий. Например, был нарушен порядок обучения охране труда и 

проверки знаний [12] и др.  

Далее будут приведены рекомендации и мероприятия, необходимые для 

устранения перечисленных выше нарушений. 
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4.1 Рекомендации по обеспечению локальной документации по охране 

труда 

Локальная документация по охране должна учитывать требования НД 

и специфику предприятия. Регулирование трудовых отношений и охраны труда 

лучше всего осуществлять путем заключения коллективного договора 

и соглашений. 

Основные требования безопасности обычно излагаются в инструкциях 

по охране труда. 

В рассматриваемом предприятии вопросами охраны труда может заниматься 

ее руководитель или другое уполномоченное им лицо, либо передать работу  

на аутсорсинг аккредитованной организации, занимающейся ведением 

деятельности по охране труда. 

Независимо от того, какой рекомендации последует руководитель данного 

предприятия, ему или уполномоченному им лицо по вопросам охраны труда 

необходимо пройти обучение по охране труда и проверку знаний. 

Обучение по охране труда руководителей проводится по соответствующим 

программам по охране труда либо самой организацией, либо образовательными 

учреждениями профессионального образования, учебными центрами и другими 

учреждениями, осуществляющими образовательную деятельность, при наличии 

у них лицензии на право ведения образовательной деятельности, 

преподавательского состава, специализирующегося в области охраны труда, 

и соответствующей материально-технической базы [12]. Руководители 

и специалисты обучаются в обучающих организациях федеральных органов 

исполнительной власти либо обучающих учреждениях органов исполнительной 

власти субъектов РФ в области охраны труда в объеме должностных 

обязанностей при поступлении на работу в течение первого месяца, далее – 

по мере необходимости, но не реже 1 раза в 3 года.  

Обучение, в целом, можно проводить для руководителей, специалистов 

в организации, но в случае рассматриваемого предприятия такой вариант 
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 не подходит. 

 В будущем, при создании комиссии по проверке знаний требований охраны 

труда, члены этой комиссии (не менее трех человек) также будут обязаны 

пройти обучение по охране труда. 

Примерный перечень локальной документации в сфере охраны труда, 

наличие, хранение и ведение которой должно быть обеспечено в организации, 

представлено в таблице 7. При создании данного перечня были использованы 

рекомендации с официального сайта Роструда Челябинской области [17]. 

Таблица 7 – Перечень локальной документации 

Документ (локальный акт) Пояснения, основание 

Правила внутреннего 

трудового распорядка. 

Разрабатываются на основании типовых 

правил, утверждаются руководителем 

организации.  

Основание – глава 29 ТК РФ. 

Приказ о возложении 

обязанностей специалиста 

по охране труда на одного 

из сотрудников организации 

или договор о привлечении 

специалистов (организации), 

оказывающих услуги 

в области охраны труда. 

Эти документы оформляются в том случае, 

когда в организации численность работников 

менее 50 человек и в штатное расписание 

должность инженера по охране труда 

не введена.  

Основание – статья 217 ТК РФ. 

Программа проведения 

вводного инструктажа 

по охране труда. 

Программа вводного и первичного 

инструктажей разрабатывается на основании 

типовой программы (ГОСТ 12.0.004–2015 

«Система стандартов безопасности труда 

(ССБТ). Организация обучения безопасности 

труда. Общие положения»). 

Инструкция разрабатывается на основании 

программы проведения вводного 

инструктажа. Утверждается работодателем 

организации.  

Основание – Постановление Минтруда 

и социального развития РФ и Министерства 

образования РФ № 1/29 от 13.01.2003 г. 

«Об утверждении порядка обучения по охране 

труда и проверки знаний требований охраны 

труда работников организации». 

Инструкция проведения 

вводного инструктажа 

по охране труда. 

Программа проведения 

первичного инструктажа 

по охране труда на рабочем 

месте. 
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Продолжение таблицы 7 

Документ (локальный акт) Пояснения, основание 

Перечень инструкций 

по охране труда для 

работников, действующих 

в организации. 

Перечень инструкций разрабатывается 

в соответствии с действующим штатным 

расписанием, технологическими процессами 

и производственным оборудованием 

организации.  

Инструкции (далее ИОТ) разрабатываются 

руководителями соответствующих 

структурных подразделений в соответствии 

с Методическими рекомендациями 

и Перечнем инструкций по охране труда, 

действующих в организации.  

ИОТ для работника разрабатывается исходя 

из его профессии или вида выполняемой 

работы на основе межотраслевой 

или отраслевой типовой ИОТ (а при ее 

отсутствии – межотраслевых или отраслевых 

правил по охране труда), требований 

безопасности, изложенных 

в эксплуатационной и ремонтной 

документации организаций изготовителей 

оборудования, а также в технологической 

документации организации с учетом 

конкретных условий производства.  

Утверждается руководителем организации 

по согласованию с профсоюзным либо иным 

уполномоченным работниками 

представительным органом.  

Основание – Постановление Минтруда 

и социального развития РФ №80 

от 17.12.2002 г. «Об утверждении 

Методических рекомендаций по разработке 

государственных нормативных требований 

охраны труда»; статья 212 ТК РФ. 

Инструкции по охране труда 

для работников. 

Приказ о продлении срока 

действия инструкций 

по охране труда. 

Проверка и пересмотр инструкций по охране 

труда для работников производится не реже 

одного раза в 5 лет. Если в течение срока 

действия инструкции по охране труда для 

работника условия его труда не изменились, 

то ее действие продлевается на следующий 

срок. 
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Окончание таблицы 7 

Документ (локальный акт) Пояснения, основание 

 Приказ доводится до сведения всех 

руководителей подразделений, 

а на инструкции ставится штамп о сроке 

ее продления. 

Основание – Постановление Минтруда 

и социального развития РФ №80 

от 17.12.2002г. «Об утверждении 

Методических рекомендаций по разработке 

государственных нормативных требований 

охраны труда». 

Приказы (распоряжения) 

о назначении лиц, 

под руководством которых 

проходят стажировку вновь 

принятые работники. 

Все рабочие, в том числе выпускники 

профтехучилищ, учебно-производственных 

(курсовых) комбинатов, после первичного 

инструктажа на рабочем месте должны 

пройти стажировку под руководством лиц, 

назначенных приказом.  

Рабочие допускаются к самостоятельной 

работе после стажировки, проверки 

теоретических знаний и приобретенных 

навыков безопасных способов работы. 

Основание — ГОСТ 12.0.004–2015 «Система 

стандартов безопасности труда (ССБТ). 

Организация обучения безопасности труда. 

Общие положения». 

Приказы руководителя 

организации о проведении 

обучения по охране труда 

рабочего персонала. 

Приказы доводятся до сведения 

руководителей соответствующих 

подразделений.  

Программа обучения разрабатывается 

на основании типовых программ обучения, 

утверждается руководителем организации.  

Основание – Постановление Минтруда 

и социального развития РФ и Министерства 

образования РФ № 1/29 от 13.01.2003 г. 

«Об утверждении порядка обучения по охране 

труда и проверки знаний требований охраны 

труда работников организации». 

Статья 212 ТК РФ. 

Приказ о создании комиссии 

по проверке знаний 

требований охраны труда. 

Протоколы проверки знаний 

требований охраны труда 

рабочего персонала. 

Удостоверения о проверке 

знаний требований охраны 

труда. 

Программа обучения рабочего 

персонала по охране труда. 
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Также в любой организации необходимо вести журналы по охране труда, 

которые должны отражать порядок и периодичность соответствующих 

мероприятий, их учет. Журналы должны быть пронумерованы, прошнурованы, 

подписаны лицом, ответственным за его ведение, и скреплены печатью 

организации. Примерный перечень необходимых журналов может быть 

следующим: 

 Журнал регистрации вводного инструктажа; 

 Журнал регистрации первичного инструктажа; 

 Журнал регистрации повторного, инструктажа; 

 Журнал регистрации внепланового инструктажа; 

 Журнал регистрации целевого инструктажа; 

 Журнал регистрации вводного инструктажа по пожарной безопасности; 

 Журнал учета инструкций по охране труда на предприятии; 

 Журнал учета обучения и проверки знаний по охране труда; 

 Журнал регистрации несчастных случаев на производстве; 

 Журнал учета первичных средств пожаротушения; 

 Журнал учета проверок; 

Прочие журналы в зависимости от вида работ: 

 Журнал выдачи средств индивидуальной защиты; 

 Журнал регистрации профессиональных заболеваний; 

 Журнал учета работ по техобслуживанию зданий и сооружений. 

Данный список не исчерпывающий и в организации их может быть больше. 

Главное – вести журналы правильно и на регулярной основе, они должны 

отображать и упорядочивать происходящие в организации производственные 

и иные процессы. 

4.2 Рекомендации по обеспечению средств индивидуальной защиты  

Для исправления данного нарушения необходимо разработать положение 

об обеспечении работников средствами индивидуальной защиты (СИЗ) 
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и перечень профессий и должностей, которым выдаются бесплатные 

спецодежда, спец. обувь и другие средства индивидуальной защиты.  

При разработке данного локального акта и приобретения необходимых 

средств защиты нужно ориентироваться на Типовые отраслевые нормы 

бесплатной выдачи СИЗ и Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 9.12.2014 г. № 997н «Об утверждении типовых норм бесплатной выдачи 

специальной одежды…», который уже упоминался в главе 3.5. После этот 

локальный акт утверждается руководителем организации и согласовывается 

с профсоюзом либо иным уполномоченным работниками представительным 

органом, приобретается нужные средства защиты за счет работодателя. 

Далее с СИЗ рекомендуется работать по следующей схеме, представленной 

на рисунке 8. 

 

Рисунок 8 – Порядок работы по продлению срока носки СИЗ 

создание 
комиссии 

• создание приказа «О создании комиссии по определению 
пригодности СИЗ, бывших в употреблении, к дальнейшей 
эксплутации»; 

осмотр СИЗ 

• проверка СИЗ к пригодности и сравнение срока эксплуатации с 
заявленным в сертификате соответствия (декларации); 

 
определение 
пригодности 

СИЗ 

• производитель в документации к СИЗ указывает срок и правила 
эксплуатации, периодичность проверки и способы проверки 
пригодности; 

 
 
 

 акт осмотра 
СИЗ 

 

• акт осмотра составляется на каждое СИЗ, которое можно 
повторно использовать. Отметьте в акте процент износа СИЗ и 
возможность дальнейшего использования; 

завершение 
работы 

комиссии 

• создание приказа  «Об утверждении акта о пригодности СИЗ к 
дальнейшему использованию». 
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После необходимо завести личные карточки учета выдачи СИЗ. 

Их заполняют и ведут для каждого работника, кому они положены.  

Изношенные средства защиты списываются и утилизируются согласно 

рекомендациям производителей. 

4.3 Разработка рекомендаций для организации предварительных 

и периодических медицинских осмотров 

Для организации медицинских осмотров нужно составить перечень 

профессий и работ, при поступлении на которые работник должен пройти 

предварительный медицинский осмотр, а также периодический. Разрабатывается 

данный локальный документ на основании Приказа Министерства 

здравоохранения и социального развития РФ от 12 апреля 2011 г. N 302н [10]. 

Утверждается руководителем организации. Также необходимо учесть 

необходимость прохождения психиатрического освидетельствования для 

поваров при приеме на работу, а затем 1 раз в 5 лет [13].  

Еще один локальный документ, которым должен иметься в наличие 

у организации, это список контингентов, подлежащих периодическим 

медицинским осмотрам. Он согласовывается с Роспотребнадзором. После на его 

основе составляется поименный список лиц, подлежащих периодическому 

медицинскому осмотру, который также согласовывают с Роспотребнадзором. 

В списке должны быть указаны наименование профессий или должностей, 

вредные и (или) опасные производственные факторы. 

После проработки всех упомянутых выше документов, работодателю 

требуется найти медицинскую организацию. Она должна отвечать следующим 

требованиям: 

1) иметь право на проведение медицинских осмотров, т.е. лицензию; 

2) иметь лицензию на право осуществлять экспертизу профессиональной 

пригодности; 

3) наличие в штате врача-психиатора и нарколога. 
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Работодателю требуется направить список работников в медицинскую 

организацию не позднее, чем за два месяца до даты начала медосмотра.  

После заключения договора, медицинское учреждение составляет 

Календарный план проведения медосмотра, с которым необходимо ознакомить 

работников не позднее, чем за 10 дней до его начала. Составляется приказ 

о проведении предварительного и (или) периодического медицинского осмотра 

и направление на него. 

Работодатель обязан учесть все направления, т.е. завести журнал их выдачи 

и учета. 

После проведения медицинского осмотра работодатель получает 

заключительный акт от медицинской организации. В нем, помимо результатов 

обследований, даются рекомендации по реализации профилактических, 

оздоровительных и иных мероприятий. В дальнейшем они могут послужить 

хорошей основой для улучшения условий труда и повышения 

работоспособности персонала. 

4.4 Рекомендации по устранению нарушений в осуществлении 

производственных процессов 

Нарушение в осуществлении производственных процессов складывается 

из нарушения требований к обработке сырья и производству продукции, 

требований к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий, 

нарушения требований к организации рабочего места, помещения. 

Немаловажным фактором является отсутствие контроля над технологией 

приготовления блюд и иных мероприятий, остается открытым вопрос 

квалификации рабочего персонала, в том числе и шеф-повара.  

Первым шагом к устранению подобных нарушений будет создание 

Программы производственного контроля (ППК).  

Согласно СП 1.1.1058–01 «Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий» ППК составляется 
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юридическим лицом, индивидуальным предпринимателем до начала 

осуществления деятельности [14]. Действительно, создание ППК 

на предприятии на этапе его создания помогает устранить ряд нарушений 

требований охраны труда, санитарно-гигиенических правил и норм, 

запланировать необходимые мероприятия. Так, в ППК прописываются 

возможные аварийные ситуации, перечень факторов, которые могут 

представлять опасность для персонала, посетителей и окружающей среды, 

контрольные точки и организация лабораторных и иных исследований, 

продукты, которые необходимо подвергать санитарно-эпидемиологической 

оценке и др. 

ППК для ресторана следует разрабатывать на основании указанного выше 

СП 1.1.1058–01[14]. 

Необходимо составить приказ о назначении должностных лиц (работников), 

на которых возложены функции ответственных за осуществлением 

производственного контроля. В приказе распределить обязанности между 

ответственными лицами, прописать основные задачи, указать форму отчетности 

или акты, в которых будут отмечаться обнаруженные нарушения, а также меры 

и сроки их устранения. Назначить ответственного за соблюдением данного 

приказа. ППК утверждается руководителем организации. 

Примерная ППК для рассматриваемой организации разработана и приведена 

в приложении Б. 

План контроля определяет перечень форм учета и отчетности, установленной 

действующим законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного контроля. Так, для устранения нарушения порядка проверок 

органолептических свойств фритюра, необходимо вести Журнал качества 

фритюра на регулярной основе. В нем должны быть оценочные шкалы качества 

подсолнечного масла и (или) кулинарных жиров, используемого в качестве 

фритюра, и самое главное – схема учета использования фритюрных жиров 

согласно СП 2.3.6.1079–01 [15]. 
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В кухонном помещении следует пересмотреть сбор отходов: тару для 

пищевых отходов нужно промаркировать, установить порядок очистки тары, 

выделить место для мытья. Согласно СП 2.3.6.1079–01 баки для мусора 

промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей 

водой 40 – 50°С и просушивают. 

Также нужно выделить место для отходов с охлаждаемыми камерами 

или в другое специально выделенные для этой цели помещение или зону. 

Этот вопрос и обеспечение безопасности технологических процессов будут 

рассмотрены более основательно в следующей главе. 

4.5 Рекомендации по улучшению организации рабочего места 

и оборудования 

Обеспечение безопасности производственных процессов можно достичь 

путем рационального размещения производственного оборудования, рабочих 

мест и организации трудового процесса, соблюдения требований эргономики. 

Чтобы устранить нарушения, выявленные в главе 3.2, рекомендуется 

пересмотреть планировку кухни. 

Размещение оборудования и его частей на площади кухни не должно 

провоцировать работников нарушать требования охраны труда. Так, следует 

реорганизовать санитарный узел, добавив туда рукомойник. Универсального 

рукомойника, где моют и руки от загрязнений и продукты, быть не должно. 

Также следует отвести специальное место, где возможно оставить санитарную 

одежду перед посещением уборной. 

Санитарный узел должен быть обеспечен всеми необходимыми средствами 

гигиены, в том числе полотенцами (или электронной сушилкой для рук). 

Для уборки кухни, помещений для посетителей, а также туалетов выделяется 

отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах, 

максимально приближенных к местам уборки. Инвентарь для мытья туалетов 

имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.  
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Дополнительно следует установить график уборки, в котором было бы 

отражено время, место уборки и ее исполнитель. Такой подход обеспечит 

регулярность и упростит контроль за чистотой во всех помещениях. График 

утверждается руководителем организации, назначается ответственный 

за соблюдением графика. За чистотой кухонного помещения можно назначить 

приказом шеф-повара.  

Для отдыха персонала важно выделить зону, где работники могли бы 

принимать пищу и отдыхать в течение смены. Данное место обеспечивается 

достаточным количеством мест, чтобы избежать использованием персонала 

в качестве сидения рабочие поверхности. Для рассматриваемого предприятия 

двух мест будет достаточно при условии, что время отдыха будет поочередное. 

Большим упущением в планировании организации является отсутствие места 

для курения. Это приводит к тому, что курение происходит в помещении, как на 

рисунке 9. Ни в коем случае нельзя допускать курение электронных сигарет, 

кальяна и вейпа на кухне.  

 

Рисунок 9 – Курение в неположенном месте 
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Это нарушение следует устранить в обязательном порядке. В Правилах 

трудового распорядка, а также во вводном инструктаже необходимо разъяснять 

данное требование. Побудить работников соблюдать можно разными способами. 

В частности, ввести штрафные санкции за подобное нарушение. Впрочем, 

эффективнее предпринять следующие меры: провести разъяснительную беседу, 

установить запрещающий знак по ГОСТ 12.4.026–2015 «ССБТ. Цвета 

сигнальные, знаки безопасности..» [6]. По возможности согласовать 

и организовать место для курения вне помещения (заведение находится в жилом 

доме), установить мусорный бак с пепельницами. При достаточных финансовых 

возможностях дополнить место скамьей и навесом, тем самым создавая 

комфортные условия для соблюдения требований охраны труда.  

Прием пищи и курение разрешать только в специально отведенном месте. 

Для обеспечения благоприятных условий в производственной среде 

необходимо проводить профилактические мероприятия, реализовывать 

мероприятия по устранению выявленных отклонений от безопасных условий 

труда, а также осуществлять корректировку производственных процессов, 

изменять организацию работ при необходимости.  

Воздуховоды вентиляционных систем, стены, проемы и окна, арматуру 

освещения должны очищаться от грязи не реже 1 раза в 3 месяца. 

Для воплощения в жизнь данного мероприятия требуется инициировать 

соответствующий приказ. В нем назначить ответственных за его исполнение и 

контроль, утвердить обязанности ответственных лиц, порядок и частоту уборки. 

Приказ утвердить руководителем организации, затем обеспечить ответственного 

всеми нужными средствами для очистки, стремянкой. 

Чтобы допустить работника к работе на стремянке, необходимо разработать 

Правила по охране труда при работе на лестницах и стремянках, а после 

ознакомить с ними непосредственно работника с отметкой в листе 

ознакомления. Стремянка должна иметь инвентаризационный номер. 

Ее обязательно нужно поверять с периодичностью не реже 1 раза в год. 

На стремянке должна быть указана дата следующей поверки.  
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Контроль за состоянием производственного оборудования также требует 

регулярности и отчетности. Основанием для определения частоты и характера 

проверок служит эксплуатационная документация производителя на это 

оборудование, ГОСТ 12.2.003–91 «Система стандартов безопасности труда 

(ССБТ). Оборудование производственное. Общие требования безопасности» [5]. 

Таким же образом руководителю требуется утвердить порядок проверки 

оборудования, ответственных лиц и форму отчетности. 

Важно устранить нарушения, указанные в главе 3.2, относящиеся 

к пароконвектомату. 

В кухне рекомендуется пересмотреть размещение чистой посуды 

и инвентаря. Ее полагается хранить в стеллажах на высоте не менее 0,5 м 

от пола. Для чистой столовой посуды полагается приобрести закрытые шкафы 

или специальные решетки. Реальный и рекомендуемый вариант размещения 

посуды представлен на рисунке 10. 

      

а)       б) 

Рисунок 10 – Рекомендуемое хранение чистой посуды: а) размещение посуды 

на кухне в настоящий момент, б) рекомендуемый вариант размещения посуды  

В целях предупреждения инфекционных заболеваний разделочный инвентарь 

обязательно должен иметь специальную маркировку и закреплен 

за определенной линией (ГЛ и ХЛ). На разделочный инвентарь допускается 

наносить цветовую маркировку или использовать инвентарь определенного 

цвета, но только с буквенной маркировкой в соответствии с обрабатываемым 
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на них продуктом. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции 

должен храниться раздельно. 

В результате совместного функционирования всех единиц производственного 

оборудования, конкретнее при одновременной работе плиты, пароконвектомата, 

микроволновой печи, гриля и фритюра возникает перенапряжение. Необходимо 

произвести расчет сети снабжения, создать пункты распределения 

электричества. Для этой работы рекомендуется нанять квалифицированного 

подрядчика, а данное мероприятие согласовать с владельцем помещения. 

4.6 Рекомендации для устранения нарушений нормативных требований 

к помещению 

Устранения нарушений к помещению кухни наиболее важно начать 

с санитарного узла. Сначала нужно опустить унитаз так, чтобы уровень выпуска 

производственных стоков, т.е. воды с моечной посуды, был выше уровня 

выпуска хозяйственно-фекальных стоков. Горизонтальные отводы канализации 

вне зависимости от числа санитарно-технических устройств оборудуются 

устройствами для прочистки труб. 

Вид санитарного узла представлен на рисунке 11. 
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Рисунок 11 – Размещение туалета 

Тамбур туалета для персонала оснастить отдельным краном со смесителем 

на уровне 0,5 м от пола для забора воды, предназначенной для мытья полов, 

а также сливным трапом с уклоном к нему.  

Уровень пола в туалете опустить на 15–20 мм ниже уровня пола кухни либо 

эти помещения должны быть отделены порогом. Уборные в зданиях различного 

назначения должны иметь пол мозаично-бетонный 

шлифованныйили цементобетонный шлифованный. 

В организации должен обеспечиваться воздушно-тепловой баланс 

помещений. Окно в кухонном помещении не должно сообщаться с залом 

посетителей, а  иметь прямую связь внешней воздушной средой для 
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естественного проветривания. Наружное пространство от кухни следует 

оградить сеткой от насекомых. 

У отопительных приборов следует установить регулирующую арматуру. Она 

понадобиться в межсезонные периоды года, когда централизованное отопление 

будет работать, а вне помещения установиться высокая положительная 

температура. 

Главный недостаток общего освещения на рабочем месте – общий режим 

включения света на кухни и в зале. Т.к. окно в кухонном помещении затемнено 

в эстетических целях, то на кухне темнеет быстрее, чем в зале для посетителей, 

и повару для включения освещения требуется покинуть свое рабочее место, 

потому что абсолютно все общее освещение заведения находиться 

в гардеробной для персонала. Как уже говорилось ранее, свет одновременно 

включается и в зале, и на кухне. Это приводит к неэффективному использованию 

электроэнергии, а для повара создает дополнительные неудобства, т.к. согласно 

ГОСТ 30524–2013 производственному персоналу запрещается появляться 

в помещении для потребителей в санитарной одежде, если это не связано 

с выполнением им прямых обязанностей [9]. 

Для создания благоприятной световой среды нужно разместить светильники 

общего освещения равномерно, люминесцентные светильники желательно 

установить в противофазе, включатель общего освещения следует разместить 

в кухонном помещении. 

Светильники не размещаются над плитами, технологическим оборудованием, 

разделочными столами, т.е. размещение светильников как на рисунке 12 

недопустимо. Необходимо обеспечить правильное и достаточное общее 

освещение, а после при необходимости добавить местное, которое не допускает 

эффекта ослепления, освещает рабочую поверхность и имеет необходимый 

защитный угол. 
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Рисунок 12 – Общее освещение кухни 

Осветительные приборы должны иметь защитную арматуру. На рабочих 

местах не должна создаваться блесткость. Узнать, находится ли блесткость 

и другие подобные параметры в пределах нормы, возможно при проведении 

Специальной оценки условий труда, либо доверить измерения другой 

организации, занимающейся подобной деятельностью. 
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Объемно-планировочное и конструкторское решение кухни имеет ряд 

серьезных недостатков. При проектировании кухни не было учтено движение 

персонала, не исключается встречного потока сырья и готовых продуктов. 

В помещении требуется отдельный выход для персонала, который 

бы располагался с обратной стороны дома. Т.к. задней стороне дома, в котором 

находиться заведение, примыкает парковка, имеется доступ к мусорным бакам, 

там же возможно организовать зону для курения персонала. Введение 

дополнительного выхода поможет устранить такое нарушение, как 

складирование мусора на входе, т.е. отходы возможно утилизировать сразу 

при полном заполнении мусорной тары. В данном предприятии находиться один 

главный вход и руководитель запрещает персоналу перемещать мусор через него 

при посетителях. С другой стороны, это облегчит разгрузку и перемещение 

продуктов из погрузочной машины.  

Для воплощения упомянутых выше рекомендаций потребуется увеличить 

площадь кухни за счет уменьшения площади примыкающего к кухне зала для 

посетителей, либо за счет аренды дополнительной площади. Последний вариант 

наиболее предпочтителен, т.к. вместимость заведения останется прежней, а для 

увеличения площади уже есть помещение, находящееся за стеной, к которой 

примыкает ГЛ.  

Ранее, в заведениях общепита, которые занимали нынешнее помещение, 

имели в своем распоряжении ту часть пространства и больший объем 

производственного помещения, но при капитальном ремонте планировка 

заведения была пересмотрена, от дополнительного помещения отказались, 

а площадь кухни уменьшилась до настоящих размеров.  

Наконец, последнее несоответствие помещения НД, относится к покрытиям 

стен и полов. Стены кухни на высоту не менее 1,7 м следует отделать 

облицовочной плиткой или другими материалами, выдерживающими влажную 

уборку и дезинфекцию. Потолки оштукатуриваются и белятся или отделываются 

другими материалами.  
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На данный момент покрытие пола в кухне не исключает скольжения. 

Ее необходимо заменить, либо постелить на пол резиновые ковры, как 

на рисунке 13. В случае замены покрытия пола, предпочтение следует отдавать 

ударопрочным материалам, исключающих скольжение, а пол должен иметь 

уклоны к сливным трапам. 

 

Рисунок 13 – Вариант покрытия пола кухни 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

В выпускной квалификационной работе было проанализировано рабочее 

место шеф-повара. 

В ходе анализ были выявлены источники опасных и (или) вредных 

производственных факторов, а идентифицированы следующие потенциально 

опасные и вредные факторы: 

1) световая среда; 

2) шум; 

3) тепловое излучение и температура воздуха; 

4) тяжесть и напряженность трудового процесса. 

Также был проведен анализ соответствия рабочего места шеф-повара 

требованиям нормативных документов по охране труда. На предприятии были 

выявлены серьезные недостатки, такие как: 

1) отсутствие специальной оценки условий труда; 

2) необеспечение работников средствами индивидуальной защиты; 

3) не соблюден порядок прохождения медицинских осмотров; 

4) недостатки объемно-планировочных решений кухонного помещения; 

5) непроведение обучения по охране труда; 

6) отсутствие локальной документации по охране труда. 

На основе полученных данных были предложены мероприятия 

по улучшению условий труда, а также разработана программа 

производственного контроля. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

Экспликация кухонного оборудования 

№ Наименование 

1 Стол раздаточный 

2 Стол разделочный с охлаждаемым шкафом 

3 Морозильная камера горизонтальная 

4 Стол модульный 

5 Плита индукционная 

6 Холодильная камера вертикальная 

7 Стол разделочный с охлаждаемым шкафом 

8 Пароконвектомат 

9 Морозильная камера вертикальная 

10 Мойка 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

Общество с ограниченной ответственностью «             » 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Директор  

(должность) 

ООО «       » 

(наименование организации) 

   

(подпись)  (инициалы,фамилия) 

«__» _________ 20__г. 

 

ПРОГРАММА ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ САНИТАРНЫХ 

ПРАВИЛ И ВЫПОЛНЕНИЕМ САНИТАРНО-ПРОТИВОЭПИДЕМИЧЕСКИХ 

(ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ) МЕРОПРИЯТИЙ 

(наименование организации общественного питания, фирменное название, 

адрес местонахождения) 

 

Наименование юридического лица, индивидуального предпринимателя 

ИНН 

 

ФИО руководителя, телефон:  

 

Юридический адрес:  

 

Фактический адрес:  

 

Количество работающих 11 чел.,  

из них относящихся к декретированному контингенту 11 чел. 

 

Свидетельство о государственной регистрации  

№  от 18.03.2018 

кем выдано  

ОГРН                                 ИМНС России по г.Челябинск                       

дата внесения записи  
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1. Перечень санитарных правил, методов и методик контроля 

за соблюдением санитарных требований; 

 Федеральный закон от 30 марта 1999г. № 52-ФЗ «О санитарно-благополучии 

населения» (ред. от 26.07.2019 г.); 

 Федеральный закон «О защите прав потребителей (в редакции от 9 января 

1996 года N 2-ФЗ) (с изменениями на 24 апреля 2020 года)» 

 Федеральный закон от 02 января 2000 г.№.29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» (ред. от 1.03.2020 г.); 

 Федеральный закон «Об иммунопрофилактике инфекционных заболеваний», 

№ 157-ФЗ от 17.09.98 г.; 

 Федеральный закон «О предупреждении распространения туберкулеза в 

Российской Федерации» от 18.06.01 № 77-ФЗ (с изм.на 3.08.2018г.); 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 15.08.1997 г. № 1036 

«Об утверждении правил оказания услуг общественного питания (с изм. на 4 

октября 2012г.); 

 СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья (ред. 10 июня 2016 г.); 

 СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов»; 

 СП 3.5.1378-03 Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 

осуществлению дезинфекционной деятельности; 

 СП 3.5.3.3223-14 Санитарно-эпидемиологические требования к организации и 

проведению дератизационных мероприятий; 

 СП 1.1.1058-01 Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно- 

противоэпидемических (профилактических) мероприятий (в ред. Изменений и 

дополнений № 1, утв. Постановлением Главного государственного 

санитарного врача РФ от 27.03.2007 № 13). 
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2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены 

функции по осуществлению производственного контроля; 

ФИО, должность, номер телефона 

 

3. Перечень факторов и объектов производственного контроля, 

представляющих потенциальную опасность для работника и посетителей 

заведения (контрольных критических точек);  

 организация общественного питания (объект); 

 выпускаемая продукция в ассортименте, в том числе реализуемая вне 

организации через торговую сеть;  

 производство новых видов пищевых продуктов (впервые разрабатываемые и 

внедряемые в производство рецептуры, внесение изменений в действующие 

рецептуры в соответствии с п.8.2. СП 2.3.6.1079-01 (ред. от  03.05.2007 г.);  

 деятельность в области оборота алкогольной и спиртосодержащей пищевой 

продукции. 

4. Перечень должностей работников, подлежащих медицинским осмотрам, 

профессиональной гигиенической подготовке и аттестации; 

№ 

п/п 

Наименование должностей 

1. Директор 

2. Шеф-повар 

3. Повар  

4. Официант 

5. Посудомойщица  

 

Работники  организации общественного питания, занимающие должности 

вышеуказанные должности, проходят следующие медицинские осмотры, 

обследования: 
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Наименование осмотров, 

обследований: 

Кратность  обследований: 

Участие врачей-специалистов при прохождении мед.осмотра 

Осмотр терапевтом При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Осмотр дерматовенерологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раза в год 

Осмотр оториноларингологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Осмотр стоматологом При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раза в год 

Осмотр инфекционистом При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Осмотр психиатором  При поступлении на работу, в дальнейшем 

– 1 раз в пять лет. 

Необходимые лабораторные и функциональные исследования 

Исследование крови на сифилис При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Мазки на гонорею При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Флюорография При поступлении на работу, в дальнейшем - 

1 раз в год 

Серологическое обследование на 

брюшной тиф 

При поступлении на работу, в дальнейшем 

по эпидпоказаниям 

Исследования на носительство 

кишечных инфекций. 

При поступлении на работу, в дальнейшем 

по эпидпоказаниям 

 

Кроме того, работники временной организации общественного питания 

подлежат прививкам против дифтерии 1 раз в 10 лет; против столбняка 1 раз в 10 

лет (с 14 лет); против кори - лица до 35 лет, не болевшие корью, не привитые против 

кори, не имеющие сведений о прививках против кори; против гриппа – ежегодно в 

период с 01 сентября по 01 декабря; против вирусного гепатита А и по 

эпидпоказаниям - против брюшного тифа, дизентерии Зонне. 

Работники временной организации общественного питания проходят 

профессиональное гигиеническое обучение и аттестацию при поступлении на 

работу, далее - 1 раз в год 

5. Перечень осуществляемых работ и услуг, выпускаемой продукции, а 

также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для 
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человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертификации, 

лицензированию; 

 производственные помещения организации общественного питания; 

 полуфабрикаты из мяса, рыбы, птицы; 

 реализуемые блюда; 

 технологические процессы; 

 рабочие места; 

 распределительная система питьевого водоснабжения  

Организация лабораторных исследований, испытаний 

Объект исследования  Определяемые показатели Количество проб, 

периодичность 

лабораторных 

исследований 

Полуфабрикаты из мяса, птицы, 

рыбы1 

Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза 

в год 

Блюда из мяса, птицы, рыбы 2 

(выборочно) 

Эффективность тепловой 

обработки 

Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза в год 

Гарниры (выборочно) Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза 

в год 

Салаты с заправками (выборочно) Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза 

в год 

Заливные мяса, птицы, рыбы 

(выборочно) 

Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза 

в год 

Напитки  собственного 

изготовления (выборочно) 

Микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.3.2.1078-01 

1 проба  2 раза 

в год 

Продукция, реализуемая вне 

предприятия  

В соответствии с  

требованиями ГОСТов, 

Технических условий 

В соответствии с  

требованиями ГОСТов, 

Технических условий 

Смывы с инвентаря, рук, 

оборудования и санитарной 

одежды 

БГКП (при обороте готовой 

продукции) 

Сальмонеллы (при обороте 

сырой продукции из мяса, 

по 5 смывов из каждой 

группы 2 раза в год 

                                           
1
 Подлежат первоочередному лабораторному исследованию полуфабрикаты из рубленого мяса, птицы, рыбы  

2
 Подлежат первоочередному лабораторному исследованию блюда из рубленого мяса, птицы, рыбы  
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птицы) 

Яйца глист (при обороте 

мясной, рыбной, овощной 

продукции) 

Вода питьевая Органолептические, физико-

химические показатели 

(краткий химический анализ)  

микробиологические 

показатели в соответствии с 

СанПиН 2.1.4.1074-01 

1 проба  1 раз в 

год 

и после 

проведения 

ремонтных работ 

Рабочие места в доготовочных, 

горячих цехах (воздух рабочей 

зоны) 

Углерода оксид 

 

Акролеин 

1 точка 1 раз в 

6 месяцев 

1 раз в 2 месяца 

Рабочие места в моечных 

столовой, кухонной посуды 

(воздух рабочей зоны) 

Моющие синтетические 

средства 

2 точки 

1 раз в 6 месяцев 

 

Рабочие места в доготовочных, 

горячих цехах  

Интенсивность теплового 

излучения 
2 точки 1 раз в год 

Рабочие места (выборочно) 

Уровень шума при работе 

холодильного и 

технологического 

оборудования 

3 измерения 1 раз в год  

и после проведения 

ремонтных работ (1 

точка) 

Рабочие места (выборочно) Освещенность 

5 измерений 1 раз в год 

зимний период 

(выборочно) 

Производственные помещения Параметры микроклимата 

5 точек 2 раза в год 

(теплый период, 

холодный период) 

 

6. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для 

человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства, 

критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной и 

окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, 

транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безопасности 

процесса выполнения работ, оказания услуг; 

Наименование мероприятий Периодичность 

Проверка температуры воздуха внутри холодильного оборудования ежедневно 

Проверка температуры воздуха в кухонном помещении ежедневно, 4 раза в 

смену 

Проверка наличия дезинфицирующих и моющих средств для обработки 

инвентаря и правильности их использования 

постоянно 

Проверка сроков прохождения сотрудниками гигиенической подготовки, 

аттестации, медицинских осмотров и исследований, проведения 

профилактических прививок 

постоянно 

 

Проверка правильного использования СИЗ работающих постоянно 

Выявление сотрудников с гнойничковыми заболеваниями кожи, 

нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, катарами верхних 

дыхательных путей, инфекционными заболеваниями, отстранение их от 

работы, направление на лечение  

ежедневно  

Проверка наличия необходимой сопроводительной документации, постоянно 
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подтверждающей безопасность и качество поступающих на предприятие 

инвентаря, оборудования, тары, моющих и дезинфицирующих средств и 

т.д. 

 

Проверка качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, 

поступающих в организацию - документальная и органолептическая, а 

также условий и правильности её хранения и использования. 

постоянно 

Органолептическая оценка качества блюд и кулинарных изделий ежедневно 

Органолептическая оценка качества фритюрных жиров ежедневно 

Организация проведения лабораторных исследований блюд и кулинарных 

изделий, воды в аккредитованной лаборатории 

в соответствии с 

разделом 5 

программы 

Подготовка сведений о пищевой ценности блюд и кулинарных изделий: 

калорийность, содержание белков, жиров, углеводов, витаминов, макро- и 

микроэлементов и составе (в том числе наименование использованных в 

процессе изготовления пищевых добавок, биологически активных добавок, 

наличие в блюдах и кулинарных изделиях компонентов, полученных с 

применением генно-инженерно-модифицированных организмов) 

постоянно 

 

Проверка качества и своевременности уборки помещения, соблюдения 

режима дезинфекции 

постоянно 

 

Проверка соблюдения правил личной гигиены постоянно 

Организация работ по дератизации и дезинсекции ежемесячно 

Организация работ очистки вентиляционных систем ежемесячно 

Организация генеральной уборки, в т.ч. дезинфекция стен, очистка окон ежемесячно 

Проверка работоспособности инструмента и оборудования помещения каждые 2 месяца 

Проверка состояния помещения 1 раз в год 

Контроль ведения всех форм отчетности 4 раза в год 

 

7. Перечень форм учета и отчетности, установленной действующим 

законодательством по вопросам, связанным с осуществлением 

производственного контроля:  

 Журнал учета результатов медицинских осмотров работников;  

 Журнал учета выданных направлений на мед. осмотор; 

 Личные медицинские книжки работников; 

 Личные карточки учета выдачи СИЗ; 

 Журнал органолептической оценки качества полуфабрикатов, блюд и 

кулинарных изделий; 

 Журнал учета использования фритюрных жиров; 

 Акты отбора проб и протоколы лабораторных исследований аккредитованных 

лабораторий; 

 График уборки помещений; 

 Договоры и акты приема выполненных работ по договорам (вывоз отходов, 

стирка санитарной одежды, дератизация, дезинсекция и т.д.). 

8. Перечень возможных аварийных ситуаций, связанных с остановкой 

производства, нарушениями технологических процессов, иных создающих 

угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию населения ситуаций, 
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при возникновении которых осуществляется информирование населения, 

органов местного самоуправления, органов, уполномоченных осуществлять 

государственный санитарно-эпидемиологический надзор: 

Получение сообщений об инфекционном, паразитарном заболевании (острая 

кишечная инфекция, вирусный гепатит А, трихинеллез и др.), отравлении, 

связанном с употреблением изготовленных блюд, авария канализационной 

системы с поступлением сточных вод в складские, производственные помещения.  

9. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осуществления 

эффективного контроля над соблюдением санитарных правил и гигиенических 

нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий. Перечень указанных мероприятий 

определяется степенью потенциальной опасности для человека деятельности 

(выполняемой работы, оказываемой услуги), осуществляемой на объекте 

производственного контроля, мощностью объекта, возможными негативными 

последствиями нарушений санитарных правил: 

Объект исследований Периодичность исследования 

Вода питьевая из разводящей сети 1 раз в 3 месяца 

Упаковочные и вспомогательные 

материалы 

1 раз в год 

Смывы с объектов производственного 

окружения, столовой посуды, рук и 

спецодежды персонала 

В зависимости от мощности, но не 

реже 1 раза в 2 месяца 

Рабочий дезинфицирующий раствор 

заданной концентрации на содержание 

активного хлора 

1 раз в 3 месяца 

Параметры микроклимата (температура и 

влажность воздуха, скорость движения 

воздуха) 

2 раза в год (в теплый и холодный 

периоды года) 

Уровни освещенности, шума 1 раз в год 

 


