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Работа посвящена обеспечению безопасности труда работни-
ков общественного питания. В статье рассмотрены причины травма-
тизма и общие требования безопасности при использовании современ-
ного оборудования на предприятиях общественного питания.  

 
На сегодняшний день предприятия общественного питания поль-

зуются огромной популярностью, особенно среди молодёжи и деловых 
людей, которые часто обедают в кафе и ресторанах. В борьбе за своего 
клиента, предприятия общественного питания приобретают оборудова-
ние самого последнего образца, так называемые ноу-хау, используют 
актуальные технологии обработки пищевых продуктов. Исходя из 
этого, возникает необходимость обратить особое внимание вопросам 
обеспечения безопасности жизнедеятельности на предприятиях обще-
ственного питания [1]. 

На предприятиях общественного питания случаи травматизма, 
как правило, связаны в основном с процессами приготовления пищи. 
Травмы происходят в результате отклонений от нормального режима 
работы или нарушений правил безопасности и трудовой дисциплины 
[2].  

Рассмотрим общие требования безопасности при использовании 
современного оборудования на предприятиях общественного питания. 
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Основное производственное оборудование общепита можно раз-
делить на две основные группы - это электромеханическое и электро-
нагревательное. Именно оборудование из этих групп может представ-
лять наибольшую опасность для работников общепита [2]. Безопасную 
эксплуатацию такого оборудования определяют следующие норматив-
ные документы: ГОСТ 12.2.003-91. «ССБТ. Оборудование производ-
ственное. Общие требования безопасности», ГОСТ 12.2.124-90. «ССБТ. 
Оборудование продовольственное. Общие требования безопасности», 
«Правила охраны труда на предприятиях розничной торговли», «Пра-
вила техники безопасности и производственной санитарии на предпри-
ятиях общественного питания» [3]. 

Под электромеханическим оборудованием понимается широчай-
ший спектр различного рода техники и приспособлений, предназначен-
ных для облегчения и ускорения процесса приготовления пищи, напри-
мер, овощерезки, мясорубки, наполнители колбасок, фаршемешалки и 
др.  

Приступая работать на подобной машине, прежде чем ее вклю-
чить в электрическую сеть, необходимо проверить состояние заземле-
ния, а также необходимо обследовать, не поврежден ли кабель и эле-
менты штепсельного разъёма [4]. Обязательно требуется проверить 
надежность крепления сменных механизмов данного оборудования, ис-
правность ограждений, которые выполняют защитную функцию, также 
необходимо проверить отсутствие каких-либо предметов в устройствах 
для загрузки и рабочих камерах. Проверяют вначале, чтобы машина 
была на холостом ходу, и только после этого, следует подавать пищевые 
продукты к рабочему органу, так как если машина не исправна или ра-
ботает неправильно, то человек может получить травму, а продукты бу-
дут испорчены. 

Электронагревательное оборудование на предприятиях обще-
ственного питания используют для обработки продуктов и сырья, для 
приготовления разнообразных блюд (основных, закусок, вторых блюд и 
напитков), и для подогрева готовых блюд и воды и др. К электронагрева-
тельным аппаратам пищеблока относятся фритюрницы, котлы, паро-
варки, плиты, макароноварки и др. 

Опасность для обслуживающего персонала данных аппаратов за-
ключается в первую очередь в том, что электронагревательные 



Материалы VI Международной студенческой научной конференции  
«В мире научных открытий» 

3703 

аппараты находятся под напряжением. Кроме напряжения для человека 
такое оборудование опасно тем, что является источником высокой тем-
пературы, и высокого давления пара. 

Во избежание несчастных случаев включать и использовать элек-
тронагревательный аппарат, как и электромеханическое оборудование 
строго запрещено без предварительной проверки заземления, исправно-
сти защитных средств, изоляции, сигнального устройства, штепсель-
ного разъема и т. д. Техническое исполнение обеспечения безопасности 
оборудования осуществляется автоматическим выключением аппарата 
в случае сбоя в работе. 

По окончанию работы, рабочий должен отключить оборудова-
ние. И только после применения всех правил по остановке машины, при 
полном её выключении оборудование очищают от остатков продукта и 
выполняют моечные работы. В случае возникновения неисправности 
любое производственное оборудование необходимо сразу выключить, 
и об этом следует сообщить непосредственному руководителю. Ремонт 
и обслуживание электромеханического и электронагревательного обо-
рудования должны производятся специалистами или сервисными орга-
низациями [1]. 

Следовательно, для обеспечения безопасности жизнедеятельно-
сти на предприятиях общественного питания особенно значимо каче-
ство обучения персонала вопросам безопасности, необходимы знания 
работающих по безопасности труда [5]. К эксплуатации рассматривае-
мого в статье оборудования могут быть допущены только те лица, ко-
торые были обучены по программе технического минимума, обяза-
тельно прослушали инструктаж на рабочем месте, а также получили 
практические навыки под присмотром более опытного специалиста. 
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