Правила безопасной работы при пользовании

ножом и кухонными приспособлениями

1. Опасности в работе:

· порезы;

· травмы рук;

· ушибы.

2. Что нужно сделать до начала работы:

· подготовить инструменты и приспособления к работе.

3. Что нужно делать во время работы:

· работать только хорошо заточенным ножом;

· пользоваться ножом осторожно;

· передавать нож (вилку) только ручкой вперед;

· не поднимать нож высоко над разделочной доской;

· при работе с мясорубкой проталкивать продукт пестиком.

4. Что нужно сделать по окончании работы:

· вымыть, просушить и убрать инструменты и приспособления.
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