ИНСТРУКЦИЯ 

по охране труда для официанта (бармена)

1.  Общие требования безопасности 

1.1. Инструкция по охране труда для официанта (бармена) разработана на основании Типовой инструкции с учетом работы в производственных условиях. 

1.2. К работе в качестве официанта (бармена) допускается персонал не моложе 18 лет, прошедший предварительный медицинский  осмотр, инструктаж по технике безопасности.

1.3. До начала работы официант (бармен)  проходит:

· осмотр открытых поверхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний; 

· обучение безопасности труда по действующему оборудованию.

1.4. Официант  (бармен) должен знать:
· устройства, конструкцию, принцип действия и правила технической эксплуатации  

      оборудования;

· основные виды неполадок донного оборудования, способы их устранения.

1.5. Официант  (бармен) должен соблюдать следующие правила личной гигиены:

· перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду;

· при посещении туалета снимать санитарную одежду в специально отведенном месте.

1.6. При эксплуатации механического, теплового и холодильного оборудования официант (бармен) должен соблюдать требования безопасности, изложенные в настоящей инструкции по охране труда.
2.  Требования безопасности перед началом работы

2.1. Правильно надеть спецодежду, застегнуть  на все пуговицы, не допуская свисающих концов одежды. Не закалывать спецодежду иголками, не держать в карманах булавки, стеклянные и другие бьющиеся предметы.
2.2. Подготовить рабочее место для безопасной работы и проверить: 

· рабочую зону и обеспечить наличие свободных проходов в обеденном зале, возле раздачи и  в барной зоне;

· отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки;

· надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств используемого оборудования;

· наличие и надежность заземляющих соединений. Не приступать к работе при отсутствии или ненадежности заземления (зануления);

· исправность оборудования для приготовления холодных и горячих напитков;

· наличие и исправность приспособлений, инвентаря (шейкер, щипцы, ложки и т.д.), целостность фарфоро-фаянсовой  и стеклянной посуды подачи;

· расставить удобно и безопасно запасы посуды подачи напитков. Высокая посуда размещается дальше от края барной стойки, низкая – ближе.

· наличие воды в водопроводной сети;

· исправность оборудования, отсутствие внешних повреждений кофемашины, кофемолки льдогенератора;

· состояние пола на всем рабочем маршруте.

2.3. Обо всех обнаруженных неисправностях оборудования, инвентаря, электропроводки и других неполадках сообщить техническому эксперту по площадке и приступить к работе только после их устранения. 

2.4. При эксплуатации механического, теплового и холодильного оборудования соблюдать  

требования безопасности, изложенные в настоящей инструкции по охране труда. 

3.  Требования безопасности во время работы

3.1. Выполнять только ту работу, по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен техническим экспертом по площадке, ответственным за безопасное выполнение работ. 

3.2. Соблюдать осторожность  при получении и подаче блюд, движении с ними в дверях и проходах.

3.3. Устанавливать блюда на поднос в один ряд. Подавать десерт, мелкие заказы на облегченных подносах.

3.4. Не переносить в руках ножи и вилки.

3.5. Использовать для откупоривания бутылок специально предназначенный инструмент ( штопор,  ключи, консервные ножи и т.п.). Открывая бутылки с газированными напитками, винами накрывать салфеткой горлышко бутылки.

3.6. При раздаче горячие блюда (супы, соусы) должны иметь температуру не ниже 750С, вторые блюда и гарниры не менее 650 С, холодные супы и напитки не выше 140 С.

3.7. Во время работы с использованием различного вида оборудования:

· соблюдать требования безопасности, изложенные в эксплуатационной документации заводов – изготовителей оборудования;

· включать и выключать оборудование сухими руками и только при помощи кнопок «пуск» и «стоп»;

· осматривать, регулировать, устранять возникшую неисправность, устанавливать (снимать) приспособления, очищать используемое оборудование можно только после того, как оно остановлено с помощью кнопки «стоп», после полной остановки вращающихся и подвижных частей, имеющих опасный инерционный ход, и остывания горячих поверхностей.

3.8. При работе кофемашины

· следить за уровнем воды и давлением в котле (бойлере), насосе (помпе), температурой воды, идущей для приготовления напитка;

· открывать краны подачи пара и горячей воды плавно, без рывков и больших усилий.

3.9. При работе кофемашины не допускается: подставлять руки в рабочее пространство для розлива кофе и трубок для подачи пара и горячей воды; дотрагиваться до горячи частей раздаточного устройства; направлять пар и горячую воду на лицо и тело; засорять вентиляционные или рассеивающие решетки.

3.10. При заполнении фильтра порцией свежемолотого кофе следить, чтобы порошок не попал на кромку держателя при закреплении быстросъемной рукоятки в корпусе кофемашины. Перед тем как вставить фильтр в устройство подачи, очистить салфеткой край фильтра для удаления остатков кофе. После каждой операции протирать трубку подачи пара влажной тряпкой.

3.11. Не эксплуатировать кофемашину при отсутствии воды в котле, неисправности манометра, сигнальной лампочки уровня воды, датчика автоматического включения подпитки котла.

3.12. При использовании электрооборудования:

· не переносить (передвигать) включенные в электрическую сеть кофемолку и другое нестационарное оборудование;

· не оставлять без надзора работающее оборудование;

· при наличии напряжения (бьет током) на корпусе оборудования, возникновении постороннего шума, запаха горящей изоляции, самопроизвольной остановке или неправильном действии механизмов и элементов оборудования остановить (выключить) его кнопкой «стоп» (выключателя) и отключить от электрической сети с помощью пускового устройства. Сообщить об этом техническому эксперту на площадке и до устранения неисправности не включать.

3.13. При эксплуатации оборудования соблюдать требования безопасности, изложенные в настоящей инструкции по охране труда. 

4.  Требования безопасности в аварийных ситуациях
4.1. При возникновении поломки оборудования, угрожающей аварией на рабочем месте: прекратить его эксплуатацию, а также подачу к нему электроэнергии, воды, сырья, продукта и т.п.; доложить о принятых мерах техническому эксперту по площадке, ответственному за безопасную эксплуатацию оборудования и действовать в соответствии с полученными указаниями. 
4.2. В аварийной обстановке: оповестить об опасности окружающих людей; доложить техническому эксперту по площадке о случившемся и действовать в соответствии с планом ликвидации аварий. 

4.3.  Пострадавшему при травмировании, отравлении и внезапном заболевании должна быть оказана первая (доврачебная) помощь и, при необходимости, организована его доставка в учреждение здравоохранения. 

5. Требования безопасности по окончании работы

5.1.   Выключить и надежно обесточить оборудование при помощи рубильника или устройства его заземляющего и предотвращающего случайный пуск.

5.2.  Произвести разборку, чистку и мойку оборудования: механического – после остановки движущихся частей с инерционным ходом, теплового – после полного остывания нагретых поверхностей.

5.3.  Кофемашину отключить от электросети и закрыть вентиль на водопроводной трубе. Открыть сливной вентиль и удалить из водогрейного котла воду. Сетку-фильтр и чашедержатель очистить и поместить в горячий раствор со специальным моющим средством или оставить на ночь в холодной воде. Мельничный механизм кофемолки очистить кистью или сухой тканью. Наружные поверхности кофемолки протереть сухой тканью.

5.4.  Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этой цели щетки, совки и другие приспособления. 

5.5.  Закрыть вентили (краны) на трубопроводах холодной и горячей воды после уборки рабочего места.

5.6.   Убрать инвентарь на специально отведенное место.

