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1. основы санитарно-эпидемиологического законодательства,

ответственность работников торговли за соблюдение требованиii

санитарных правил. Понятие о рациональном питании, Понятие ()

государственной гигиенической регистрации и регламентациlI
ПроДУкТоВПиТания.ПонятиеосерТификацииПроДУктоВПитания.
гигиеttические требования к качеству и безопасности продуктоl]

питания.

1. Соблюдение требований санитарно-эпидемиологическогt)

законодательства регламентируется :

.Щекретом Президента iеспублики Беларусь от 2з ноября 2017 г, J\ъ 
,7

<общие санитарно-эпидемиологические требования к содержанию )4

эксплуатации капитальных строений (зданий, сооружений), изолированны,(

помещен иЙ ииных объектов, принадлежащих субъектам хозяйствования));

Техническим регламентом таможенного союза 02]'l20|I (О

безопасности пищевой продукции), утвержденным Решением Комиссиl,t

Таможенного союза от 9 декабря 201l г, N 880;

Техническим регламентом Таможенного союза

продукция в части ее маркироtsки), утвержденным
Таможенного союза от 9 декабря 201 1 г, J\гч 881;

Техническим регламентом Таможенного союза

безопасности упаковки)), утвержденным Решением Комиссии

союза от 16 августа 2011 г. J\Ъ 769;

Техническим регламентом Таможенного союза 0ззl20|з (()

безопасности молока и молочной продукции)), принятым Реш_ением Совета

Евразийской экономической комиссии от 9 октября 20IЗ г, Ns 67;

Техническим регламентом Таможенного союза 0з4l20Iз (()

безопасности мяса и мясной продукции), принятым Реlltением coBeTl

Евразийской экономической комиссии от 9 октября 201З г, Ns 68;

Техническим регламентом Евразийского экономического союза (()

безопасности мяса птицы и продукции его переработки)) 05tl202t, принятыIд

Решением Совета Евразийс*ои ,*о"омI{ческой комиссии от 29 октября 202,|

г. }гч 110;
Техническим регламентом Евразийского экономического союза

04012016 (о безопаснЪсти рыбы и рыбной пролукции)), ПРИНЯТЫМ РеШеНИеtД

Совета Евразийской экономической комиссии от 18 октября2016 г, J\Ъ 162;

санитарными нормами и правилами ксанитарно-эпидемиологические

требования для объектов общественного питания), утвержденным-4

постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь

10.02.2017 J\ъ 12 (в редакции постановJIения Министерства здравоохранения

Республики Беларусь 0З.03,2017 N 20),

2.НарУшениесаниТарно-ЭПиДеМиолоГИческиХ'ГигиеническиК
требований и процедур, установленных техническими регламентам,,I

Таможенного союза, Евразийского экономического союза, или общи,к

санитарно-эпидемиологических требований, установленных Президентоtл

022l20t| кПищеваr
решением Комиссиlа

005/2011 (()
таможенног)



;

Республики Беларусь, специфических санитарно-эпидемиологически](

требованиЙ, установленных Советом Министров Республики Беларусь,

санитарных норм и правип, гигиенических нормативов, или требованиr7

ограничительных
с законодательством

мероприятий,
в области

введенных
санитарно-эпидемиологического

благополучия населения, либо представление недостоверных данны](

для процедуры государственной регистрации Продукции - влекут наJIожение

штрафа в р€вмере до тридцати базовых величин, на индивиду€lльног()

предпринимателя - до двухсот базовых величин, а на юридическое лицо --

до пятисот базовых величин.
' з. Рациональное питание - правильно организованное и своевременное

снабжение организма Пищой, содержащей оптимальное количествtэ

различных пищевых веществ, необходимых для его развития и

функционирования. Рациональное питание должно обеспечиват,ь

постоянство внутренней среды организма (гомеостаз) и поддерживатр

жизнедеятельно;тi 1ро.r, развитие, функции органов и систем) на высоко}д

уровне.
4. Госуларственная гигиеническая регистрация система учетf,

продукции, производимой в Республике Беларусь или поступившей из-за еэ

пределов, реализуемой и применяемой в народном хозяйстве и в быту,

которая на основании экспертной оценки документации и лабораторныц

исследов аний признана соответствующей требованиям гигиеническоii

безопасности, установленным нормативными документами (сн, сп, гн,
СанПиН, ГОСТ, СТБ, МБТ, РДУ, ТУ и др,),

государственная гигиеническая регламентация - определение порядк1

производства и применения продуктов, веществ, материалов на основэ

результатов проведенных токсиколого-гигиенических исследований, ил]4

научного анаJIиза имеющейся в достаточном объеме информации, включа,I

разрешение, ограничение или запрещение производства и применени,],

установление предельно допустимого уровня содержания, воздействиd

вредных вещест;, факторов в различных объектах окружающей среды и

методов контроля с целью предотвращения неблагоприятного влияния их H:l

здоровье человека.
сертификация - деятельность соответствующих органов и субъекто ]

хозяйствования по подтверждению соответствия продовольственного сырь,I

и пищевых продуктов требованиям установленным нормативными актами и

конкреТныМИстанДарТаМиИЛИДрУГиМинорМаТиВНыМиДокУМенТаМиПl)

стандартизации.
5. ПищеваЯ продукциЯ должна сопровоЖдатьсЯ ДОКУМеНТаМI1,

обеспечивающими ее прослеживаемость и подтверждающими качество т4

безопасность.

2. Понятие об инфекционных заболеваниях. Болезнетворные микробы Ir

пути проникновения их в организм человека. Гнойничковые

заболевания. Возбулители кишечных и глистных заболеваний, пути их

в соответстви]t



передачи. Бактерионосительство. Пищевые отравления бактериальног|)
и небакТериального происхождения. Меры профилактики кишечны]к
инфекционных заболеваний и пищевых отравлений. Профилактически9
медицинские осмотры. Правила личной гигиены.

инфекционные заболевания - это заболевания, вызванныэ
проникновением в организм человека болезнетворных (патогенных)
микроорганизмов. отличие от неинфекцисiнных заболеваний заключается з
способности к распространению.

микроорганизмы - это мельчайшие живые существа. они настольк()
маIIы, что их можно увидеть только с помощью микроскопа. В зависимост]{
от размеРа, других признаков микроорганизмы подразделяются на бактерии,
вирусы, риккетсии, вибрионы и др. Микроорганизмы очень Широкr)
распространены в природе (почва, воздух, з9Ла), откуда они могут попадат,
на пищевые продукты. Много микробов находится на поверхности Тел:l
человека, в ротовой полости, кишечнике. Микроорганизмы могут быть
полезными для человека и широко используются в пищевоli
промышленности. Без них невозможно испечь хлеб, приготовить
молочнокислые продукты, сварить пиво и т.д. Существуют такжэ
микроорганизмы, способные ввIзывать у человека или животных заболев аниi-
- этО болезнеТворные (патогенные) микроорганизмы. Для возникновениiI
заболевания в организм человека должно попасть определенное количеств)
микроорганизмов или токсина (заражающая доза). Токсины - это продукг
жизнедеЯтельностИ патогенныХ микроорГанизмов. ДлЯ КЕlЖ.ЩОГr)
инфекционного заболевания существует своя заражающая доза, koTopar
колеблется от нескольких микроорганизмов до миллионов.

передача возбудителей заболевания происходит или непосредственн,)
от больного человека к здоровому человеку, или через р€tзличные предметII
внешней среды. В организм человека патогенные микроорганизмы могуг
проникать различными путями:

о через дыхательные пути при вдыхании воздуха вместе э
мельчайшимИ капелькамИ слюнЫ больногО человека прИ егО РаЗГОВОР(),
кашле или чихании (грипп, корь, краснуха, скарлатина и др.);

о через рот: при проглатывании микробов с пищей или водой,
загрязненной выделениями больных; через загрязненные предметы
столовую посуду, игрушки (острые кишечные инфекции - дизентери,,
брюшной тиф, сальмонеллез, холера и другие; вирусный гепатит А);

переносчиков инфекции (сыпной тиф, малярия, клещевой энцефалит);
о половым путем; В результате манипуляций, связанных э

нарушением целостности кожных и слизистых покровов, таких как тат},
маникюр, инъекции (ВИЧ-инфекция, вирусный гепатит В и С); :

о через предметы личной гигиены, постельное белье, одежд/
(заразные кожные заболевания - чесотка, микроспория).

Источниками инфекционных заболеваний являются люди ил4



животные, выделяющие во внешнюю среду возбудителей инфекционны;(

заболеваний.
источники инфекции (зараженные люди) выделяют болезнетворные

микробы при любой форме течения инфекции: при ярко выраженноD{

заболевании, стертом течении, а также при бессимптомном течений

(носительстве микроорганизмов). . ,

основная роль в распростр tнении инфекционных заболеваний

принадлежит больным людям. При типичном, особенно тяжелом течениц

,16.*ч"и, больной человек выделяет большое количество микробов, чем:/

способствуют частый стул, рвота, кашель и Другие патологически,э

состояния.
при легкой и стертой форме заболевания) а также при носительстве

микроорганизмов источники выделяют меньшее количество возбудителей,

но могут представлять большую угрозу, так как в,течение продолжителъного

времени они могут оставаться не выявленными и в связи со свободоi,I

передвижения и общения могут беспрепятственно заражать окружающих,

очень часто бактерионосителями становятся лица, перенесшиэ

заболевание в легкой форме и не лечившиеся. Бактерионосительство може,г

длиться продолжительное время (иногда годами) и чаще возникает Посл,э

перенесенных острых кишечных инфекций,
относятся следующие заболевания :дук

бактериальные (дизентерия, сuUIьмонеллез, иерсиниоз, брюшноil

тиф, паратифы А и Б, холера и другие);
оВирУсНые(ротавирУсная'нороВирУсНая'ЭнТероВирУсная

кишечные инфекции и др.).
возбулители этих заболеваний проникают. в организм человека через

рот, размножаются в кишечнике и выделяются в окружающую среду ]

огромных количествах с испражнениями,
в зависимости от того, как возбудитель попал в восприимчивы}i

организм, выделяют З пути передачи: водный, пищевой, контактно-бытовой,
- 

Пищевой путь возможен при употреблении продуктов питания, ,з

которые попаJIи болезнетворные микроорганизмы в процессе хранени_я,

транспортировки, приготовления, реализации (молочные, мясные продукть],

кондитерские изделия, немытые овощи, фрукты, зеленъ и др,), 
i

Водный путь: легко заразиться острыми кишечными инфекциями прI4

употреблении воды из открытых водоемов, колодцев; во время купания з

реках, озерах при заглатывании воды,

контактно-бытовой путь: кишечные микробы и вирусы могут попасть

в организм человека при несоблюдении правил личной гигиены: через

грязные руки, инфицированные предметы обихода, плохо вымытую посуду, ,

- 
Профилактика кишечных инфекций включает простые правил;л

гигиены:
о обязательное тщательное мытье рук с мылом перед приготовлением,

приемом пищи и после посещения туалета;

з воду для питья употреблять кипяченную, бутилированную или из



о

питьевого фонтанчика с системой доочистки водопроводной воды;

овощи и фрукты, в том числе цитрусовые и бананы употреблять только

после мытья их чистой водой и ошпаривания кипятком;

разливное молоко употреблять после кипячения;

творог, приготовленный из сырого молока или развесной, лучшр

употреблять только в виде блюд с термической обработкой;

все пищевые продукты следует хранить в чистой закрывающейся посуде;

скоропортящиеся продукты сохранять в холодильниках в предела,(

ДОПУСТИМЫХ СРОКОВ ХРаНеНИЯ; ]

обязательны соблюдение чистоты в жилище, частое проветривани€,

ежедневное проведение влажной уборки; ,

купаться в открытых водоемах в летний период года можно только ]

специыIьно отведенных местах;
о на вокзЕUIах, в аэропортах, местах массового отдыха при питьэ

бутилированной, газированной воды использовать только однорЕLзовыэ

стаканчики.

гrrойничковые заболевания
гнойничковые заболевания (пиодермии, пиодермиты) вызываютсt

микроорганизмами, проникающими в верхние слои кожи. Неповрежденна[

кожа непроницаема для микроорганизмов. В боjrьшинстве случае,]

возбудителями пиодермии являются стрепто_ или стафилококки или и,(

сочетания, реже кишечная или синегнойная паltочки, гонококки,

пневмококки и др. Все гнойничковые заболевания разделяются н1

стрептодермии, стафилодермии и смешанные стрептостафилодермии, Хотr
основными элементами сыпи при этих заболеваниях являетсЯ гнойничок иЛj,I

островоспаJIительные узелки и узлы, различают более 20 |2 разновидносте-i
болезни. ,щиагноз устанавливается преимущественно на основани],I

имеющиХся высыП аний, анамнеза (истории заболевания).

Стрептококки и стафилококки являются постояннымИ обитателям.а

кожи человека и вызывают заболевания лишь проникая внутрь кожи. Пр-а

снижении местного или общего иммунитета организма человека он 4

становятся более агрессивными и становятся более патогенными, Т,€l,

способными вызвать заболевание. В таких случаях больной может стать

источникоМзараженияДЛяДрУГиХчЛеНоВсеМЬиИЛИорГаниЗоВанноГ.)
коллектива, особенно среди детей.

учитывая, что кожа является барьером между внутренней и наружно.i

средой организма все причинные факторы гнойничковых заболевани:i

разделяют на внешние (экзогенные) и внутренние (эндогенные). Часто имееI

значение сочетание и тех и других.
к внешним причинам относятся микротравмы кожи, загрязнение е(|,

перегревание или переохлаждение организма (у детей это происходит из-зе

несовершенства их терморегуляции).
или причинам пиодермии относятся

j

о

о

о

a

К внутренним факторам



нарушения углеводного обмена (сахарный диабет), эндокринные

расстройства (например недостаточная активность щитовидной железы),

нарушения питания (дефицит белков, избыток углеводов, жиров).,

гиповитаминозы (особенно недостаток витаминов А и С), физиологические
состояния, острые и хронические заболевания, наПриМеР, ХРОНИЧеСКИ!i

аJIкоголизм, онкологические заболевания, хронические инфекционные

болезни и др., прием лекарств, снижающих защитные силы организма. ,

С целью предупреждения гнойничковых заболеваний необходимо:
1) своевременно лечить микротравмы кожи противомикробным1,1

средствами;
2) соблюдать правила гигиены, чистоты кожи, белья и одежды и т.д.;

3) избегать перегреваний и перео)шаждениЙ организма, (например,

ношение одежды, соответствующей определенным погодным условиям); i

4) раuиОн€UIьное, полноцеНное питание, сdОтветствУющее здоровомl/

образу жизни, исключить злоупотребление аJIкоголем;

5) лечение заболеваний, снижающих сопротивляемость кожи

инфекциям (например сахарный диабет),
6) с начаJIом лечения необходимо сменить нателъное, постельное белье,,

полотенце, одежду, соприкасающуюся с высыпаниями на коже, чтобы

предупредить повторное заражение. Инфицированные предметы одежды и

белья необходимо простирать с моющим средством и проутюжить. Игрушкlл

больных детей вымыть с мылом. 
i

7) своевременное лечение заболеваний, сопровождающихся зудом r.{

расчесами (педикулез, чесотка, грибковые заболевания, атопический

дерматит, экзема и др). :

Пищевые отравления
Пищевые отравления - острые или подострые (редко хронические) нэ

контагиозные заболевания (не заразные), возникающие в результате

употребления пищи, массивно обсемененной определенными видам]{

микроорганизмов и (или) содержащей токсические для организма вещества

микробноЙ или немикробноЙ природы.
Различают З группы пищевых отравлений: l

2 - немикробные
3 - не установленной этиологии.

Пищевые отравления микробной природы

}мологrтчесrсй
Энтеропатоген ные серотипы
Escherichia coli

Бактерии рода Proteus: Рrоtеus

Токсикоинфекция это острое,

нередко массовое, не контагиозное
заболевание с явлениями
кратковременного инфицирования

ганизма условно-патогенными

НозоломческаrI форма



патогенными)
микроорганизмами и выраженной
интоксикацией, связанное с

поступлением в желудочно-
кишечный тракт продуктов, массивно

обсемененных
возбудителями и их токсинов,

выделенных при размножении и

гибели микробов.

Токсикозы - ую оgгрые заболевания,

возникаюцц4е tIри употрблеrшша пиIIц4,

содержащей токсины, накоIIивIIIиеся в

спеrрrфическою

Микотоксикозы

ФИКОТОКСИКОЗЫ

Смешанной этиологии (микст)

vulgaris и Proteus mirabilis

Энтерококки : Streptoco..u, pyog.,,.,
(группа А), Streptococcus feacalis и др..

(группа D) i

Спороrrосные анаэробы : Clostridiurri
perfringens (варианты А, D и С)

Спороносные аэробы: Bacillus .

cereus (диарейная и
токсикозоподобная формы)

Патогенные галлофилы: Vibrio
parahaemoliticus и Vibrio vulnificus

Щругие бактерии : Citrobakter, Hafniz,,

Klebsiella, Edwardsiella, Seratia,

Aeromonas, Pseudomonas и

Бактериальные токсины,
вырабатываемые Staphylococcus
aureus и clostridium botulinum.

Микотоксины, вырабатываемыэ
микроскопическими грибами родоз
Aspergillus, Fusarium, Penicilliurr,,
Claviceps рurрurеа

Фикотоксины, вырабатываемыэ
морскими микроводорослям]4

динофлагещдqfц
Сочетание:

Bacillus сеrеus * энтеротоксигенны,1
стафилококк Staphylococcus aureus ;

Proteus vulgaris + энтеротоксигенны-i
илококк S lococcus аurеus



Пищевые отравления немикробной природы

причинами пищевых отравлений немикробной природы могут быт:;

традиционные растительные и животные источники продовольствия,

естественным образом приобретшие ядовитые свойства ) или анаJIогичное и}d

по видовоЙ принадлежности несъедобное сырье, использованное в питани],I

по ошибке или незнаниIо. К этой же группе пищевых отравлений относятся

острые или хронические заболевания, связаrIные с употреблением в пищ,/

съедобных продуктов, содержащих выше регламентируемого уровня

остаточные количества химических соединений природного илl4

антропогенного происхождения.

Профилактика пищевых отравлений

- выявление сред, рuбоrпиков пищевых производств больных и носителеil

патогенных и условно-патогенных форм микроорганизмов и своевременное

лечение и санация ихi
- тщательный санитарно-ветеринарный надзор за животными (особенно

моподняком) с целью выявления больных животных;

- строгое соблюдение правил личной гигиены и санитарного режима на

пищевом предприятии;
- исключение контакта и разделение потоков сырья, полуфабрикатов лц

готовой продукции;
- перевозка продуктов в специально предназначенном транспорте и таре:'

- дезинфекция оборудования и инвентаря, борьба с насекомыми и грызунами;

- хранение продукrЬu " 
готовой пищи в условиях холода (не выше 6"С); ;

- реализаu"" .оrовоЙ пищи (1-х и 2-х блюд) при температуре выше 60,С',

холодных закусок и напитков - ниже 14"С; :

- строгое соблюдение сроков реализации продукции;

- достаточная термическая обработка пищевых продуктов,

Глистные заболев ания (гельминтозы)

Глистные заболевания (гельминтозы) - это группа заболеваниЙ,

вызываемых паразитическими червями (гельминтами), На сегодняшний день

известно более 250 возбудителей гельминтозов у человека; их них наиболеэ

распросТраненЫ околО 50 видов. ПО данныМ ВсемирноЙ ОРГаНИЗаЦИ)l

здравоохранения (воз) ежегодно в мире гельминтозами заболевает более l

млрД. человек. ЗараженИе гельмИнтозамИ можеТ происходитЬ ПИЩеВЫIч],

водным, контактно-бытовым путем. хtизненный цикл гельминтов включает

стадии яЙца' личиночI]ыХ И половозрелых фор*. В зависимости о:г

локчшизации возбудителей в организме человека гельминтозt,I

подразделяются на кишечные и внекишечные. В кишечнике человек]

наиболее часто паразитируют аскариды, власогJIавы и остриць;,

внекишечные гельминты могут обитать в печени, желчном пузыре, сосудах,

мышцах, головном мозге, подкожной клетчатке и ДР, (свиной цепень,

трихинелла, эхинококк и др.). Заражение гельминтозами происходит при

несоблюДениИ правиЛ личноЙ гигиены, употребЛениИ в пищУ воды, фруктог,,



овощеЙ, загрязненных возбудителями гельминтозов, при контакте э

загрязненной фекалиями почвой. Некоторые гельминты проникают 'J

организм человека при употреблении в пищу зараженных мяса и рыбы, нэ
прошедших ветеринарно-санитарную экспертизу или достаточнун)
термическую обработку. Гельминтозы имеют хроническое течени€',
сопровождаются истощением организма и снижением его естественны](
защитных сил. Клинические проявления гельминтозов разнообразньf:
повышение температуры тела, расстройство стула, боли в животе, сыпь н,}

коже, мышечные боли, сухой кашель, быстрая утомляемостЕ,
раздражительность, снижение массы тела.

Основные меры профилактики глистных заболеваний:
. достаточная термическая обработка мяса, рыбы;
о защита пищевой продукции от мух;
. тщательное мытье проточной водой свежих овощей и фруктов;
о соблюдение правил личной гигиены (тщательное мытье рук послэ

посещения туалета и перед началом работы, уход за ногтями).

Медицинские осмотры
Работники должны проходить медицинские осмотры, гигиеническоэ

об1^lение и аттестацию в порядке, определяемом законодательство}d
Республики Беларусь.

Порядок проведения предварительных (при поступлении на работу) ll
периодических (в течение труловой деятельности) обязательны.<
медицинских осмотров, а также внеочередных медицинских осмотроз

работающих устанавливается Инструкцией о порядке проведени[
обязательных и внеочередных медицинских осмотров работающих.,
утвержденной Постановлением Министерства здравоохранения Республиюа
Беларусь от 29 июля 2019 года Jф 74.

Лица, не прошедшие медицинский осмотр, гигиеническое обучение ;,t

аттестацию к производству продукции не допускаются.

Правила личной гигиены
Работники организации, участвующие в процессе производствс.,

продажи, организации потребления, хранения продукции, должны иметз
медицинскую справку о состоянии здоровья, выданную в соответствии )

законодательством Республики Беларусь.
Ежедневно перед началом смены уполномоченные работник:а

организации должны проводить осмотры открытых поверхностей тел:l

работников организации, непосредственно участвующих в процессэ
производства продукции и обслуживании покупателей на наличиэ
гнойничковых заболеваний, результаты которых необходимо заносить в

журнал.
При появлении признаков желудочно-кишечных заболеваниi,

повышении температуры. тела и других симптомах заболеваний работникlл
организации должны немедленно сообщить об этом администраци.{



организации И обратиться в организацию здравоохранения

, медицинской помощи.
ддминистрация организации обязана обеспечить

для получени.s

контроль за

о

о

о

о

о

о

a

о

соблтодением требований личной гигиены работниками организации перед

началом и в течение их работы.
работники организации, непосредственно участвующие в процессе

производства продукции, перед началом рабоiы должны:

cHrITb ювелирные украшения, часы;

подобрать волосы под косьIнцу иJIи коJIпак;

надеть чистуIо сан}ггарную одежл/;

вьIмыть pylc4 тегшtой водой с жI4дким мылом и обрабсrrать средсIв€il\,tr4

д*шфеrсцлл, разрешенrъIми к црименению на терриюрш Ресгцблгпсл Боtарусt"

Ногм нарукахдоJDкны бьrь Kopcrrкo осrрюкены 4 не поI1pьпыл€ком,

Мыть руки также следует:

после каждою пферьIва в рабсrrе;

при переходе от одной операции к друюй;

после соприкосIIовения с загрязненньIми предметами;

после посещешш туалsг€} дчажды: в тамбуре после посещени,I ту€tлsга до

надевания саI-Iитарной одех(ды и на рабочем месте - непосредивенно перед TeNt,

как прист}тп{ь к работе.
Запрещается входить в производственные помещения (цеха)

организации без санитарной одежды.
каждый работник организации, непосредственно участвующий в

процессе производства продукции, должен быть обеспечен комплектам1{

сменной санитарной одежды. Санитарная одежда на работнике организации

должна бытъ чистой. Замена санитарноЙ одежды производится ежесменно 1,I

по мере загрязнения.
обслуживающие работники (персонал (офичианты, бармены и другие)

должны работать в чистоЙ форменной или санитарноЙ одежде.

запрещается надевать на санитарную одежду личную верхнюю одежду,

хранение верхней и домашней одежды, личных вещей с санитарноi'{

одеждой запрещается.
в санитарно-бытовых помещениях должны быть созданы условия длj{

сбора и хранения грязной санитарной одежды,
стирка санитарной одежды должна производиться в организации

центр€Lлизованно,

3. Санитаршые требоваttия к устройству и содержаlIию предприятиIt

общественного питаIIия. Поrlятия дезинфекции, дезинсекцииl

дератизации. Саllитарные требоваtlия к оборулованию, посуде,

инвентарю. режимы санитарной обработки технологическогl)

оборулования, инвентаря, столовоЙ и кухоIIной посуды. Точкlt



i

санитарные требования к устройству и содержанию предприятий 
i

общественного питания
производственные, вспомогательные (в том числе складские)

помещйия (чеха), помещения для покупателей, санитарно-бытовы;э

помещения (в тоIи числе туалеты) организации должны соответствовать

санитарным нормам и правилам, устанавливающим требования к процесса}д

Производственные, вспомогательные (в том числе складские)

помещения (чеха), санитарно-бытовые помещения (в том числе туалеты)

организации должны содержаться в чистоте.
текущая уборка должна проводиться ежедневно и по мерэ

необходимости с использованием моющих средств и средств дезинфекции,

разрешенных к применениЮ на территории Республики Беларусь, в

соответствии с инструкциями по их применению.
Не реже одногО раза В месяц должна проводиться генеральная уборка,I

дезинфекция помещений организации.
Набор помещений организации, производственная мощностI,

планировочные решения должны соответствовать:
- формам и методам обслуживанищ 

:

- организации производственного процесса: приготовлению, отпуск]/

продукции, исходным продуктам, на основе которых работает организация,

Взаимное располоЖение технолоГическиХ зоН организациИ ДОЛЖН,)

предусматривать последовательность (поточность) технологически.{

процессов, обеспечивающую безопасность продукции,
все производственные, вспомогательные (в том числе складскиr)

помещения (цеха), санитарно - бытовые помещения (в том числе туале}l)

организации должны быть обозначены табличками с указанием ,,:
назначения и использоваться по назначению.

Разделка мяса (туши, полутуши, четвертины), обработка неочищенны]{

и немытых клубней и корнеплодов допускается только в отдельны,(

специальных помещениях. В организациях допускается ведениэ

ТехноЛоГИЧескихПроцессоВВоДНоМПроИЗВоДсТВенНоМПоМеЩенииЭ
выделением отдельных технологическиХ зоН и обеспечениеМ поточност],I

этих технологических процессов, при использовании в качестве сырьц

полуфабрикатов.
При осуществлении в таких организациях разделки мяса (туши,

полутуши, четвертины), использовании в производстве неочищенных )4

немытыХ клубней и корнеПлодоВ произвоДство, продажа и организаци,I

потребления продукции запрещается.

,Щля приготовления блюд в присутствии покупателя в обеденном з€Lпэ

организации необходимо наличие соответствующего рабочего места э

обеспечением его подключения к системам водоснабжения и водоотведения.

Не допУскаетсЯ н€lJIичие в произВодственНых помещениях (цехах) ,l

складских помещениях организации комнатных растений, зеркЕUI и других нэ

связанных с технологическим процессом предметов,



поверхности полов должны быть выполнены из водонепроницаемых,

, моющихся и нетоксичных материалов, быть доступными для проведения

мытья, дезинфекции. Наличие выбоин и неровностей, а также скопление

влаги на полу не допускается,
Конструкция и отделка потолков организации

осыпание частиц отделочных материzUIов,

наличие плесени на потолке и стенах организации не допускается,

ремонт производственных, вспомогательных (в том числе складских)

помещений (чехов), помещений для покупателей, санитарно-бытовы;<

помещений (в том числе туыIетов) организации следует производить по мер,э

необходимости.
Проведение ремонтных работ в производственных помещениях (цехах)

и складских помещениях организации без остановки производств;}

продукции запрещается.
ЗапреЩаеТсяхраНениереМонТныХчастейИМеЛкихЗаПасныхДеТtUIеинl1

рабочих 
МесТах В ПроизВоДсТВенных 

ПоМеЩениях 
(цехах) орГаНизации' 

I

инвентарь для уборки и дезинфекции помещений должен быт,ь

рчвделъныМ (длЯ обеденныХ залов, длЯ произвоДственных помещениii

(чехов), для цехов по обработке сырых овощей, для цехов по обработке мяса,,

для кондитерских цехов), маркирован с указанием назначения или отличен о,I

другого инвентаря по цветовой гамме,

уборочный инвентарь для уборки туалетов должен иметъ

отличительную маркировку и храниться отдельно от ост€UIьного уборочного

инвентаря.
после окончания уборки весь уборочный инвентарь, емкости после

удаления пищевых отходов должны:
- промываться водой с добавлением моющих средств и обрабатываться

средствами дезинфекции, разрешенными к применению на территориl4

РЪспублики Беларусь, в соответствии с инструкциями по их применению; !

.ПросУшИВаТЬсяИхранИТьсяВчисТоМВиДеВоТВеДеНноММесте.

для сuн"rар"ой обработки уборочного инвентаря и емкостей для

trищевых отходов В организации должно быть выделено место ил,l4

помещение с подводкой горячей и холодной воды и сливом в систем"/

водоотведения.
Для сбора отходов и мусора

устанавливаться промаркированные
обеспеченные мешкамивкладышами,

Хранение средств дезинфекции,
организации должцо осуществляться

должны предотвращать

в помещениях организации должны
емкости в исправном состоянии 14

моющих и чистящих средств ts

в специально отведенных места,{

(включая полки, стеллажи).
ЗапреЩаеТсяхраниТЬсреДсТВадезинфекции,МоюЩиеИЧисТяЩие

средства вместе с продукцией, упаковочными матери€IJIами,

Все поверхности производственных помещений (цехов),

вспомогателъныХ (в тоМ числе .ппuд.*rх), саниТарно-бытовых помещений (в

том числе туалетов) организации должны быть изготовлены из гладких,



нетоксичных матери€UIов, устойчивых к коррозии, подвергающихся мойке 1,I

дезинфекции, поддерживаться в исправном состоянии и содержаться ,з

чистоте.
Окна, межоконное пространство, остекленная поверхность,

светильники должны содержаться в чистоте. 
r

,Щля защиты от насекомых окна оборудуются сетками, которые должнtI
очищаться по мере необходимости.

Не р€врешается располагать туалеты над
помещениями организации.

производственным]{

Туалеты не должны выходить в производственные помещения (цеха.,,

должны быть оборудованы вешалками для санитарной одежды в тамбУрс,,

оснащенном умывальными раковинами для мытья рук.
Перед входом в тамбур должна быть предусмотрена специсLльнаd

табличка с надписью, указывающей на необхоДимость снятия санитарноli
одежды или ее защиты надеванием tIоверх санитарной одежды халата. :

В производственных, вспомогательных помещения (цехах) и санитарн{)
- бытовых помещениях (в том числе ту€Lлетах) организации не допускаетсд
нzшичие грызунов, насекомых, птиц.

При проведении дезинсекционных и дератизационных мероприятиЙ з

организации долх(на быть исключена возможность KoHTaKT:I

дезинсекционных и дератизационных препаратов с продукцией,
оборулованием, тароЙ, упаковочным материалом.

Щезинсекционные и дератизационные мероприятия в органиЗаци]{
проводятся согласно Санитарным нормам и правилам, а также техническиIl
нормативным правовым актам, устанавливающим требования к

осуществлению соответствуIощих мероприятий, с использованиеI4
препаратов, разрешенных к применению.

Санитарные требования, предъявляемые к оборудованию, посуде,
инвентарю

Содержание и эксплуатация оборулования организации должнIЛ
соответствовать Санитарным нормам и правилам, устанавлиВаЮщиI4
требования к оборулованию организации и технологии проиЗВоДсТВа, ':4

инструкциям по эксплуатации (руковолствам, паспортам) иЗгоТоВиТел[

оборулования.
Оборулование, инвентарь, посуда, тара, используемые в органиЗации_,

должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для примененИЯ ПР]4

контакте с пищевыми продуктами.
Поверхности оборулования, инвентаря, тары, посуды доЛЖны ИМеТЬ

гладкую поверхность, без щелей, дефектов, з€lзоров, выступающих болтОз

или заклепок и других элементов, затрудняющих санитарную обрабоТкУ.
Пр" осуществлении общественного питания вне организаци:',t

количество столовой посуды и столовых приборов комплектуеТсЯ ,3

соответствии с количеством порций длlя однократного применения.



расстановка оборулования в организации должна обеспечивать
последовательность (поточность) технологического процесса.

оборулование в организации должно быть в исправном состоянии.
пуск в эксплуатацию оборудования после ремонта р€врешается толькil

после проведения его санитарной обработки.
Не допускаетсЯ использОвание В организациИ емкостей, Tapbi,

инвентаря, посуды с поврежденным покрытием, отбитыми краями,
деформированных, с трещинами и иными дефектами.

при измельчении сырых и прошедших тепловую обработку пищевы](
продуктов должны соблюдаться последовательность данных процессов э
проведением мойки технологического оборулования и инвентаря илl1
использОватьсЯ раздельное оборудование, а в универс€lльных машинах
сменные механизмы.

оборудование, тара, стеллажи, инвентарь, посуда должны храниться ts

чистоМ виде. ПроизвоДственные столЫ должнЫ бытЬ маркированЫ (]

указанием назначения и использоваться в соответствии с маркировкой. :

разделочный инвентарь (доски, ножи) должен закрепляться за кажды}{
произвоДственныМ помещениеМ (цехом, участком) организации и иметь
любую цветовую или любую буквенную маркировку в соответствии с видо}4
обрабатываемой продукции.

механическая мойка столовой, стеклянной и . кухонной посудь]',
столовых приборов (далее - посуда) и инвентаря должна производиться .з

соответствии с инструкциями по эксплуатации посудомоечных машин.
ОснащеНностЬ моечными ваннами для мытья посуды и инвентаря

ручным способом должна обеспечивать возможность механическог{)
уд€LлениЯ остаткоВ пищи, мытьЯ С добавлением моющих средств,
ополаскивания и просушивания.

щля кофеен, мини-кафе допускается иметь одну моечную ванну пр]r
наличии умывальной раковины для мытья рук работников организации.

в организациях, оснащенных посудомоечными машинами для
механизированцого мытья посуды и инвентаря, моечные ванны моryт нЕ
устанавливаться.

при прекращении функционирования посудомоечной машины,
отсутствИи условИй длЯ ручного мытья посуды и инвентаря, одноразовоri
посуды и столовых приборов производство, продажа и организация
потребления продукции запрещается. :

в организации должна быть разработана и выполняться инструкция 11

правилах мытья посуды и инвентаря. обязательно н€шичие инструкции з
местах ручной мойки посуды и инвентаря.

чистая посуда и инвентарь в организации должны храниться не
стеллажах (полках) на высоте не менее 0,2 м от пола. l

хранение столовых приборов на подносах россыпью не допускается.
Инвентарь для мытья посуды и инвентаря после окончания работы

должен очищаться, промываться в горячей воде с использованием моющих
средств, просушиваться и храниться В специально выделенном месте, ':



ПодносЫ для покупателей организации после каждого использованиr{
должны протираться чистыми салфетками.

По окончании работы подносы должны промываться горячей водой э

добавлением моющих средств и средств дезинфекции, ополаскиватьс {
теплой проточной водой и высушиваться.

чистые подносы должны храниться отдельно от использованны.{
подносов в специ€Lльно отведенных местах.

Уборка обеденных столов производится посJIе каждого приема пищ].I
посетителем.

мытье оборотной тары В организации должно производиться ts

специально выделенных помещениях (участках), оборудованных BaHHaM1,I
или моеЧными машинами, стеллажами для сушки и хранения чистой тары.

Понятия дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний на абиотически.(
объектах внешней среды.

Щезинсекционные мероприятия мероприятия, направленные н1
уничтожение или сокращение численности синантропных насекомых.

,Щератизационные мероприятия мероприятия, направленные H:I

уничтожение или сокращение численности синантропных грызунов.
Санитарно-эпидемиологические требования К ПРОВеДеНИIl)

вышеуказанных мероприятий определены санитарными нормами i4
правилами <требования к порядку проведения дезинфекционных,,
дезинсекционных и дератизационных мероприятий>>, утвержденны.(
постановлением Министерством здравоохраненця Республики Беларусь
21.0з.201з Jф 24.

режимы санитарной обработки торгового оборудования, инвентаря,
тары

Мытье торговоГо инвенТаря ручНым спосОбом В организаЦИИ ДОЛЖНr)
производиться в следующем порядке:
о механиtIеское уд€lпение остЕ}тков гпдцевой ПрдFщд4 с юрrcвою инвентаря;
. мьпье торювою инвеIIтаря щgгкой с дбавлеrrием моюIIд.D( средсгв цри температуре

BoдI45-50'C;
о ополаскиЕlние юрювог0 инвентаря юрячей прсrю.тrrой водой гIри теI\шфатуре не

HI,DKe 65'С;
О ПРОСУшИкlние юрювою инвентаря на cпeIи€tJIЬHbD( поJIк€lх иJIи решетках. ,

Санитарная обработка торгового оборулования и тары проводится в

соответствии с инструкцией, разработанной и утвержден ой руководителеIд
организации.

точки эпидемического риска на предприятиях общественного питаниr,
входной контроль поступающих пищевых продуктов, сырья l4

полуфабрикатов.



Контроль на этапе хранения и реализации пищевых продуктов.
Контроль на этапе приготовления блюд.
Контроль на этапе хранения и ре€Lлизации готовых блюд.
Контроль санитарно-технического состояния производственных

помещений.
Контроль санитарно-противоэпидемического режима на предприятии.'
Контроль соблюдения правил личной гйгиены персонЕtлом.

4. Правила приемки продуктов питания. Перечень документов,
подтверждающих качество и безопасность продуктов питания. Условия
транспортировки, хранения и реализации пищевых продуктов. Поняти,t
о сроках годности и сроках хранения продуктов питания. Основные
признаки недоброкачественности продуктов питания. Условия хранения
и реализации скоропортящихся продуктов питания. Требования к
маркировке продуктов питания. Санитарные требования к кулинарноii
обработке продуктов питания. Наличие и ведение документации.
Требования к раздаче блlод, отпуску полуфабрикатов и кулинарны]{
изделий. Санитарные требования к выработке кондитерских изделий с
кремом и мягкого мороженого }Ia предприятиях общепита.

Правила приемки продуктов питания
Все поступающее в организацию продовольственное сырье, пищевые

продукты, материалы и изделия должны соответствовать Санитарным
нормам и правилам, а также техническим нормативным правовым актам,,

устанавливающим требования к качеству и безопасности продукции,
материаJIов и изделий, сопровождаться документами о качестве 14

безопасности.
В организацию запрещается принимать:

о пиIцевую [рщ/кхдо без доIqменюв о качестве и безопасносги, а TaIй(e

несосrtвgгgrвуюIlý,tо трбованияvr ТНГА;
о шtrцевую tродтq.ию без ным|мя маркировки (тп,п<егок, юварньD( 4pJIЬIKoB,

Jlистков-вrgrадплей) с шrформадией, наносlдцой в сосrгвgгgгвша с трбоваrп,rш,rи

з€конодатеJъства позволяощей ее идеrrгифпирокIть при цриемке;
о дефросгирова}rнуIо и повторно заморже}+ryю пиlI(ев},ю прол4щдо;
о пипIевую прол4оцilо истекшими сроками юдrости пр[Iзнакамц

недоброкачественности ;

Iпдцевую гIрол/кцLшо домашнею рrзгOювIIениrI; мJIсо и сфпроryкгы всех вI,цов

сеJIьскохозйсгвенrъD( животньж без веrершIарною свидетеJIьства;

непOтрошеную гrпдry (кроме лиша) ;

о яlца с игрязнеr*rой скорлупой, с насе кой, <сгеtо>, <<бой>, а таюке йда из хозяiсгtl,
нблаюполг1"+ъж по саJьмонеJIлезам, }"гиные и ryсиные iллр;

о грибы несьедобrые, нецультивируемые ьедобные, червивые, мятые (rgоме

некулътивируеI\4ъIх ьедобньж соленьIх, мариноваI]ньDq консервирокlнньD( грйов
промьшIленною l,rзююгJlеrтия) ;



о ш{ую щоryкд{ю, на ксrюрую ycTElHoBjIeHы оtраниLIения в соOтвsrgIвIд4 с

з€lконодаIеIrютвом Ресгфлпл<и Беларусь. 
i

Условия транспортировки, хранения и реализации пищевых продуктоIi

все поступающее в организацию продовольственное сырье, пищевыр

продукты, материалы и изделия должны' соответствовать Санитарнылл

нормам и правилам, а такх(е другим техническим нормативным правовыIд

актам, устанавливаIощим требования к качеству и безопасности продукциr4

(далее _ тнпд), материалов и изделий, сопровождаться документами l)

качестве и безопасности.
продукция выпускается в обращение при ее соответствии тнпд,

деЙствие которых на нее распространяется.
транспортировка продукции должна осушествляться при наличии

санитарно - гигИенического заключения по резуЛьтатам государственно},I

санитарно-гигиенической экспертизы деятельности по транспортировке, пр1,I

соблюдении условий транспортировки, установленных изготовителеI4

продукции, а в случае их отсутствия - при соблюдении условиЙ хранения,

УСТаНОВЛеННЫХ 
ИЗГОТОВИТеЛеМ. l

При использовании транспортных средств для перевозк1,I

(транспортирования) одновременно различной продукции либо пищево]i

продукции и иных грузов, необходимо обеспечить условия, исключающие ик

соприкосновение, загрязнение и изменение органолептических свойств

продукции.
Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств ],I

контейнеров должна быть выполнена из нетоксичных матери€IJIоЕi,

обеспечивающих возможность проведения очистки и мойки,

грузовые отделения транспортных средств должны быть чистыми.

работники, сопровождающие продукцию в пути следования ,:

ВыПолНяЮЩИеееПоГрУЗкУИВыгрУзкУ'ДолжныпоЛЬЗоВаТЬсясаниТарно],I
одеждой и иметь медицинскую справку о состоянии здоровья, выданную ]

соответствии с законодательством Республики Беларусь.

при хранении и реализации продукции должны соблюдаться условия

ее хранениЯ (продах<и) и срок годности, установленные изготовителеN,,

правила товарного соседства (запрещается совместное хранениэ

ньупакованной сырой и неупакованной готовой к употреблению продукции),

При совместном хранении на полках, стеллажах продовольственноГ,)

сырья Й полуфабрикатов с готовой пищевой продукцией последняя должн1

располагаться выше остальной продукции,
запрещается хранить пищевую продукцию в помещениях, нэ

предназначенных для этих целей.
в организации продукция должна храниться в таре изготовителя, пр]{

необходимости перекладываться в чистую производственную тару э

сохранением этикетки до конца реализации,



Пищевые добавки должны применяться в соответствии с Санитарным1,I
нормами И правилами, устанавливающими требования к качеству и
безопасности пищевых добавок.

ПИЩеВЫе ДОбавки должны храниться в условиях, искJIючающих рис{(
загрязнения и порчи, в таре изготовителя, не допускается пересыпать
(переливать) пищевые добавки в другую тару для складского хранения

Не допускается совместное храненйе продукции испорченной,
ПОДОЗРИТеЛЬНОЙ По качеству, с истекшим сроком годности, изъятой из

Холодильное оборудование должно быть оснащено приборами
контроля температуры. Пр" наличии В холодильном оборудовании
встроенного термометра дополнительное оснащение приборами контроля
температуры не требуется.

Пр" хранении готовой продукции вне зоны р€вдачи запрещается
ОСТаВЛяТЬ ИНвентарь (ложки, лопатки, черпаки и другой инвентарь) в таре с
продукцией.

ХРаНение Продукции должно осуществляться на высоте не менее 0,15 м
от пола.

СКЛаДские помещения, где требуются специЕLльные требования :{

микроклимату, оборулуются средствами контроля температурно-
влажностного режима.

ПРИ ПРИГотовлении блюд должны использоваться яйца мытые и
дезинфицированные с соответствующей маркировкой.

НеОбРабОТанные яйца, используемые для приготовления блюд (кроме
яйца отварного), должны обрабатываться в отведенном месте (допускается
организация обработки на участке или в помещении для сырой продукции) в
специальных промаркированных емкостях в следующей последовательности:

- теплым |-2% раствором питьевоЙ или кальцинированной соды;
- расТВором средства дезинфекции, соответствующего требованиям

законодательства Республики Беларусь, согласно инатрукции по его
применению.

яйцо, используемое для приготовления яйца отварного,
ОбРабатыВаеТся только в первой ёмкости, с последующим ополаскивание}д
проточной водой.

Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственнык
помещениях не допускается.

Для Приготовления яичницы-гл€lзуньи должно использоваться яйц,1
ДиеТИЧеское (с момента даты выработки которого прошло не более семи
суток).

В организации разрешается замораживание вторых блюд, гарнироБ,
КУЛИНаРНЫХ иЗДелиЙ и полуфабрикатов с применением технологии шоковоli
заморозки при наличии соответствующих условий для ее выполнения. ;

Организации, которые используют замороженную продукцию, должнLI
иметь помещения и (или) оборулование (инвентарь) для р€вморозки.



.

готовые супы и горячие блюда должны находиться на мармите или

горячей плите не более 3 часов с момента приготовления. Холодные закуски,

молочные, кисломолочные продукты и напи,гки должны Выставляться ,3

охлаждаемый прилавок-витрину и tIродаваться в течение установленноГ,)
срока годности. 

:

продажа кулинарной продукции вне организации должн.1

осуществляться при наличии документов О качестве и безопасностИ t4

маркировки в соответствии с требованиями законодательства.

,Щля разД ачи И организации потребления готовых блrод в организаци],I

должна использоваться чистая, сухая посуда и столовые приборы (в то}4

числе одноразового использования). Повторное использование однорu}зовоji

посуды и столовых приборов запрещается. l

в организации запрещается: изготовление продукции при отсутстви]{

возможности обеспе.тения соблюдения требований технологически.(

режимов; обращение продукции с истекшим сроком годности,,

недоброкачественной и (или) подозрительноЙ по качеству, С признакам]{

порчи; переливание из потребительской тары кисломоЛочныХ напиткоЕi,

соков, напитков в кухонную посуду для порционирования; изготовлениэ

консервов овощных, мясных, , 
рыбных, грибныХ В ГеРМеТИЧНОЙ ТОР€l]

изготовление сушеной и вяленой рыбы; изготовление сушеных грибог;

обращение продукции, упавшей на пол или загрязненной по иным причинаt,{

(санитарный брак, который должен собираться в специальную емкость э

крышкой и соответствующей маркировкой).
выработка мягкого мороженого в организации должна осуществлятьс {

В помещениИ длЯ восстанОвлениЯ молочноЙ смеси. Продажа ДОЛЖН:I

осуществляться только в местах его изготовления. Изготовление Мягкогr)

морох(еного должно осуществляться непосредственно перед отпуском.

Для выработки мягкого мороженого должны использоватьс,I

восстановленные смеси, приготовленные из сухих смесей или концентратов

молочных смесей (далее кмс). Для восстановления смеси должн:I

использоваться свежекипяченая питьевая вода или питьевая вода в емкостя{

промышленного производства. сухая смесь или км9 должнLI

восстанавливаться по мере реаJrизации мягкого мороженого.,Щопускается

хранение восстановленной смеси (в случае необходимости) при температурi

не выше бос не более 18 часов с момента изготовления.

во вскрытой таре сухие смеси хранятся в соответствии с маркировкой,

но не более 20 суток. кмС должны храниться в плотно завязанноIд

полиэтиленовом вкладыше не более 30 суток,
изготовление блюд на манг€шах, жаровнях, решетках, котлах в места(

отдыха и на улицах разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в

организации и обеспечении соблюдения следующих требований: н€шичиэ

пЪмещения (павильона), подключенного к сетям водоснабжения ':4

водоотведения, а также холодильного оборудования для хранениц

полуфабрикатов (при разовых и сезонных выездах допускаетсд

использование пр""оЪ"ой питьевой воды); наличие условий для обработка



инвентаря, тары; использование для жарки пищевых продуктов древесины
или готового древесного угля, мет€UIлических шампуров, а для ОТПУСК,:l

пищевыХ продуктов одноразовоЙ посуды и столовых приборов;

осуществление жарки пищевых продуктов непосредственно перед и;t

реализацией; н€UIичие у работников медицинской справки о состоянии

здоровья, выданной в соответствии с законодательством Республики

Беларусь; наJIичие условий для соблюдения работниками правил личноi'{

гигиены; обслуживание не менее чем двумя работниками организации для

работы с продоВольственным сыръем и полуфабрикатами, приготоВление},I

блюд и отпуска продукции.
при осуществлении общественного питания вне организации по

заказам вскрытие потребительских упаковок с продукцией, напитками,

блюдами, а также порционирование блюд, подготовка кулинарных изделий к

рЕвдаче произвоДится в выделенном отдельном помещении (палатке),

расположенном непосредственно в месте проведения мероприятия,

комплектование контейнеров и тележек продукцией начинается не

ранее, чем за З часа до начала мероприятия.
при необходимости транспортировки готовых блюд они должны

доставляться В чистых термосах, термоконтейнерах или в специальн()

выделенной посуде с плотно закрывающимися крышками.

,.щоставка готовых блюд непосредственно покупателю должна

осуществляться при наличии потребиТельскоЙ упаковкИ и трансПортноIi

упаковки (контейнера, бокса, термоконтейнера и других аналогичных

емкостей), Транспортная упаковка должна быть чистой.

щоставка готовых блюд для обслуживания мероприятий должна

производиться в плотно закрывающихся контейнерах, боксах,

термоконтейнерах, сумках-холодильниках и других аналогичных емкостях,

имеющих маркировку в соответствии с требованиями законодательства. :

В полевых условиях должны быть созданы условия для приема гrищи 14

соблюдения правил личной гигиены (питьевая вода для мытья рук, наличие

мыла, разовых полотенец).
продукция, изъ1цгая из обращения, подлежит учету, обязательной ее

идентификации, и должна до утилизации или уничтожения хранитъс]ц

изолировано.
Пищевые отходы в организации должны собираться в специсLльныэ

промаркированные емкости с крышками И полимерными Мешк8ми-

вкладышами, очищаемые по мере наполнения, но не более двух третей

объема, своевременно удаляться из помещений организации.

срок годности и срок хранения продуктов питания

срок годности продуктов питания - это интервал времени, в течение

которого товар сохраняет свои физико-химические и органОлептические

свойства, и его можно употреблять 
в пищу без риска для здоровья, j

срок хранения пищевых продуктов 
- 

период, в течение которого

пищевой продукт при соблюдении установленных условий хранени,я



сохраняет свойства, указанные в нормативном или техническом документс.,

истечение срока хранения не означает, что продукт не пригоден дл,{

использования по назначению.

oснoвньleПpиЗнaкинeДoбpoкaЧесTBеннocТиПpoДyкToBПиTaния
Мясо. Наличие слизи на поверхности, LIB9T на разрезе серый илiл

зеленоватый, консистенция мягкая, запах неприятный, Если мяс{)

замороженное, прежде чем его положить в холодильник или оттаивать, запа](

можно проверить такх(е путем погружения нагретого ножа в толщу мяса,,

неприятный запах свидетельствует о недоброкачественности продукт€.

следуе, обращать внимание на наличие посторонних включений ,з

мышечную ткань мяса (белесоватые пузырьки могут свидетельствовоть l)

финнозе мяса).
рыба. Признак недоброкачестве Iности свежей рыбы - н€шичие слизи,

неприятного запаха, плесени, пораженность рыбы гельминтами; у соленоli

рыбЪ - появление р}кавчины, красного налета, загар (потемнение мышечноr"I

ткани вдоль позвоночника, аопровождающееся неприятным запахом),

наличие в жабрах или чешуе рыбы личинок мухи, лряблая консистенция; '/

вяленной рыбы rrризнаком rrcдоброкачественность может послужить

влажная, липкая поверхность, запах затхлости, мягкое мясо мышц, запа (

окислившегося жира.
Молоко. Пороки молока - слизистая, творожная, бродящая, водяниста,,

песчанистая консистенция свидетельствует о загрязнении молок1

микрофлорой, примесью молозива, заболев ании животных. ПрогорклыЙ вку ]

возникаеТ У мЬлока поД деЙствием солнечных JIучей или загрязнени]i

микрофлорой. Пр, разtsитии молочнокислых бактерий быстро нарастае,г

кислотность, молоко сквашивается (становится кислым).

Яйцо. Яйца с загрязнением, боем (поврежденFIой скорлупой, миражныэ

(изъятые из инкубатора неоплодотворенные яЙца), с дефектами: ((красюк,,)

(смешивание желтка с белком образуется при длительном хранении яиц, пр4

овоскопировании таких яиц видна масса желтоватого цвета), ((выливка,)

(смешивание желтка и белка), <малое пятно)) ((тумак)) (яйцо не прозрачно(:,

из-за образования на подскорлупных пленках плесени различных цветов), э

кровяными пятнами и кольцами (это оплодотворенное яЙцо с развитиеIд

зародыша, которое хранилось при транспортировке с повышенно]i

температурой), (запашистые)) с посторонними запахами.

Плоды, фрукты, овощи. Загнившие, испорченные, с нарушениеId

целостности кожуры овощи и фрукты. По;rоманные, поврежденны€j,

увядшие, морЩинистые, раздавленные, поврежденные ГРЫЗУНаМIz,

подмороженные овощи. Позеленевший картофель,

iлебобулочные изделия. Мякиш должен быть пропеченный, нэ

влажный на ощупь, эластичный. Пористость развитая, без пустот ,4

уплотнений, без комочков и следов непромеса. I_{BеT - от светло-желтого д]
коричневого (для изделий из пшеничной муки); от светло - до темнс-

порrrrr.uого (для изделий пшенично-гречневоЙ, ржаной муки), Вкус и запа{
:



свойственный виду изделий - с привку. В изделиях не допускаютс]d
признаки болезней и плесени, посторонние вклIочения и хруст от
минерztльной примеси.

Условия хранения и ре€tлизации скоропортящихая продуктов пиТания'

Транспортировка скоропортящейся и особо скоропортящейся ПИЩеВОЙ

продукции. должна осуществляться специализированным охлажДаеМЫМ ИЛ1,I

изотермическим транспортным средством.
Реализация в торговых объектах организаций мелкороЗниЧНОЙ

(торговой) сети скоропортящейся пищевой продукции при отсутстви]4

холодильного оборулов ания запрещается.
Фасовочные помещения для скоропортящейся пищевой продукциI,I

должны быть дополнительно оборулованы холодильным оборулованием для
ее хранения.

Хранение скоропортящейся, замороженной и особо скороПортЯЩеЙСЯ

пищевой продукции в условиях охлаждения должно обеспечиваТЬсЯ ВО ВСеХ

помещениях организации.

Требования к маркировке пищевой продукции
Требования к пищевой продукции в части ее маркировки устаноВлеНIП

в Техническом регламенте Таможенного союза 0221201I <ПИЩеВа:r

продукция в части ее маркировки>, СТБ 1100-2007 <Пищевые продукть1.

Информация для потребителя)).
Маркировка упакованной пищевой продукции должна содержатъ

следующие сведения:
1) наименование пищевой продукции;
2) состав пищевой продукции
3) количество пищевой продукции;
4) дату изготовления пищевой продукции;
5) срок годности пищевой продукции;
6) условия хранения пищевой продукции. .Щля пищевой продукции,

качество и безопасность которой изменяется после вскрыТия УПакоВКИ,
защищавшей продукцию от порчи, ук€вывают также условия хранения после

вскрытия упаковки;
7) наименование и место нахождения изготовителя пищевоЙ проДУкции

или фамилия ) имя) отчество и место нахождения индивИДУ€UIЬНОГl)

предпринимателя - изготовителя пищевой продукции, а также в случаях -

наименование и место нахождения уполномоченного изготовителем лицzD

наименование и место нахождения организации-импортера иЛИ фаМИЛИЯ,
имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя-
импортера;

8) рекомендации и (или) ограничения по использованию, в тоМ ЧиСЛе

приготовлению пищевой продукции в случае, если ее использование без

данных рекомендаций или ограничений затруднено, либо может причиНиТЬ



вред здоровью потребителей, их имуществу, привести к снижению ил]'{

утрате вкусовых свойств пищевой продукции; 
"

9) показатели пищевой ценности пищевой продукции; 
I

10) сведения о нzшичии в пищевой продукции компонентQв,

полученных С применением генно-модифицированных организмов;

11) единый знак обращения продукции на рынке государств - члено]

таможенного союза.

санитарные требования, предъявляемые к кулинарной обработке продуктов,

ПИТаНИЯ :

все этапы технологического процесса должны осуществляться з

соответствии с технологической документацией, разработанной ],I

утвержденной в установленном законодательством Республики Беларусь

,rорйп., и с соблюдением требований Санитарных,норм и правил, l

приготовление кулинарных изделий в грилях, пароконвектоматах, в

микров;лновой печи должно осуществляться в соответствии с инструкциям],I
I

по эксплуатации оборулов ания,

производство кондитерских и хлебобулочных изделий, кулинарноj-4

продукции, в тоМ числе полуфабРикатов, для дальнейшей их ре,шизаци],I

через торговую сеть должно осуще )твляться с соблюдением требованиii

саниТарныхнорМИПраВИЛВЗаВисиМосТиоТВИДаПроиЗВоДсТВа''4
производимой продукции. 

F Е___^___

пр" изготовлении кондитерских и хлебобулочных изделии,

кУЛинарНоЙпроДУкциИ'ВтоМчисЛеполУфабрикатоВ'Должнабыть
обеспечена прослеживаемость,

кулинарная продукция должна готовиться партиями по мере ее спрос1

и реаJIизации. Запрещается смешивание свежеприготовленных пищевы,{

ПроДУкТоВсостаТкаМипиЩеВыхпроДУкТоВоТпреДыДУщегоДНя.
ВорганиЗацИяхДоПУскаеТсяобработкапТИцынасТол€)'

ПреДНаЗнаЧеНноМДлЯМяса'сисПолЬЗоВаниеМоТДельНоГор€ВДеЛоЧноГ')
инвентаря, очередности обработки и последуюц]ей дезинфекции поверхност, {

стола после завершения работы с мясом птицы, ,

ПеремешиВаниеНареЗанныхинГреДиентоВДляПриГоТоВЛеНи'I
холодных закусок должно производиться инвентарем (ложками, лопатками ]{

другими). Перемешивание нарезанных ингредиентов руками запрещается,

ПрисосТаВЛенииМенЮДВУх-Трех-раЗоВоГоПИТаНИЯДЛ*d
организованных коллективов, закрытых учреждениЙ одноименные блюда 1а

ГарнИрынеДоЛжныВклЮЧаТЬсяВТеЧенИеДВУхДНейПоДряД.
приготовление блюд, не подвергающихся тепловой кулинарно i

обработке, сервировка, порционирование и выдача блюд должнI,I

осуществп"rua" рuбоrrrпur" организации с исполъзованием одноразовы,(

перчаток.
при жарке изделий во фритюре должно использоватьс,я

специали.rро"u"rоa оборулование. При этом должен осуществляться

производственный контроль качества фритюрных жиров,



общаЯ продолЖительноСть непрерывного использования одной порци],I

фритюра при темПературе обжарки +l60oC должна составлять не более 12 ч,

при периодическом использовании - должно осуществляться не более 7

жарок при условии его доброкачественности по органолептически}'{

показателям, после чего фритюрный жир утилизируется, либо

рассчитываться в соответствии с инструкцией по используемом,/

специ€Lлизированному оборудованию
через б часов от начаJIа жарения контролируют доброкачественность

жира. Использование фритюра с признаками измененных органолептически](

показателей (вкус, цвет, запах) не допускается.

наличие и ведение технологической документации :

технологическая документация должна вестись в соответствии э

утвержденными формами и заполняться своевременно.

требования к раздаче блюд, отпуску полуфабрикатов и кулинарньг{

изделий
отпуск хлеба, выпечных кондитерских и хлебобулочных изделий з

торговыХ объектаХ организаций мелкорозничной (торговой) ceTt,l

осуществляется только в упакованном виде.

отпуск покупателям пищевой продукции, случайно упавшей на по.r

или загрязненной по иным причинам (санитарный брак), запрещается.

отпуск плодоовощной переработанной пищевой продукции, не

упакованной в герметичнуIо Т&РУ, должен проводиться раздельно от

ре€Lлизации сырых овощей и фруктов с использованием специ€Lльного

инвентаря (ложки, вилки, щипцы и другие)
запрещается отпуск пищевой продукции в грязную тару покупателя |4

печатную макулатуру.

санитарные требования к выработке кондитерских изделий и мягкого
мороженного на предп риятиях общепита

Производство кондитерских изделий для дzLльнеЙшеЙ их реализаци1,I

через торговую сеть должно осуществляться с соблюдением требованиi'l

санитарных норм и правил ксанитарно-эпидемиологические требования для

объектов общественного питания)) утвержденные постановлением МЗ РБ от

10.02.2017 J\Ъ 12 (в редакции постановления мз рБ от 03.03.20|7 Nч 20), а

также требований санитарных норм и правил <Санитарно-

эпидемиологические требования для организаций, осуществляющи](

производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий>>,

утвержденных Постановлением МЗ РБ от 24.08.2012 Jф 130.

при изготовлении кондитерских изделий должна быть обеспечена

прослеживаемость.
выработка мягкого мороженого в организации должна осуществляться

В помещениИ длЯ восстанОвлениЯ молочноЙ смеси. Продажа ДОЛЖН;1



осуществляться только в местах его изготовления, Изготовление Мягког,_)

мороженого должно осуществляться непосредственно перед отпуском,

ДлЯ выработкИ мягкогО мороженогО должнЫ использОВаТЬСiI

восстановленные смеси, приготовленные из сухих смесей или концентрато,з

молочных смесей (далее кмс). Для восстановления смеси должна

исПолЬЗоВаТЬсясВежекиПяЧенаяПиТьеВаяВоДаилипиТЬеВаяВоДаВеМкосТяi(
промышленного производства, Сухая смесь или КМС должнIJ

восстанавливаться по мере реализации мягкого мороженого,,Щопускаетс,r

хранение восстановленной смеси (в случае необходимости) при температурэ

нъ выше бос не более 18 часов с момента изготоtsления.

во вскрытой таре сухие смеси хранятся в соответствии с маркировкой"

но не более 2о cyioK. KI\4C должны храниться в плотно завязанноIд
:полиэтиленовом вкладыше не более З0 суток,

5. Здоровый образ жизни. вого образа жизни, ПУти

формирования. Профилакт
Здоровый образ жизFIи ни человека, направленны]{

на улучшение и сохранение здор омощью соответствующи,(

компонентов. ]

основные компоненты здорового образа жизни,

Физичесtсая активIlость. Рекомендуемая МИНИN,I€tльная физическал

активность - 30 мин в день. Старайтесь больше двигатъся' каждое УТр,э

делать зарядку, ходить на работу пешком, не пользоваться лифтом,

правильное питание. Исrlользуйте сбалансированный l!

разнообразный рацион. Постарайтесь ограничить количество соли и caxapEl,

питайтесь дробно и часто, не переедайте, соблюдайте питьевой режим,

Режим дня. Старайтесь обеспечить здоровый и полноценный сон (6-3

часов в сутки), прием пищи в одно и то же время,

отказ от вредных привычек (курение, наркотики, злоупотреблениэ

алкоголем и чрезмерное использование гаджетов) поможет избежать

различных заболев аний, сохранить молодость и умственную активность,

ЛичнаягигиенаВкЛЮчаеТвсебячисткУзУбов,реГУлярныеВоДныЭ
процеДУры.ПоДДерживайтеВчИстотеПреДМеТыличнойгиГИены'оДежД}''
обувъичистотувдоме.

положительный
позитивное мышление)

здоровье. Заботьтесь

приятными людьми.

эмоциональный настрой (уменьшение стрессов,,I

благоприятно сказываются на работоспособности _д

о себе, найдите интересное хобби, общайтесь с

Профила кти ка ВИtI/СПИД,



вызываемый вирусом иммунодефицита человека, характеризующийсJ,

медленным течением, поражением иммунной и нервной систем, а

последующим р€ввитием на этом фоне оппортунистически]{

(сопутствующих) инфекций, новообразований, приводящи](

инфицированного ВИLI к летальному исходу. ,

сгIиД (синдром приобретенного иммунодефичита) - термин€шьная

атадия ВиII-инфекции, наступающая в большинстве случаев через весьма

длительный период от момента заражения вирусом.

ЕдинственныМ источником заражения является вич- инфицированныГа

человек на всех стадиях заболевания.

Существует три основных пути передачи инфекции:

. Парентеральный путь (через кровь) заражение происходит прЙ

инъекционном введении инфицированных наркотических веществ,

использовании нестерильных игл и шприцев, ПРи переливаниI4

зараженноЙ крови' череЗ необеззараженные инструментЫ Длj{

ГИГИеНИЧеСКИХ ПРОЦеДУР. ' I

. Половой путь - заражение происходит при половом контакте с

ВИtI-инфицированным ,

. Вертикальный' или внутриутробный путь - вирус передается о,г

инфициРованноЙ матерИ ребенкУ вО времЯ беременНости, РО.ЩОЕl,

кормления грудыо.
Высокая концентрация вируса, способная заразить здоровый организtv.,

содержится в крови, в сперме, в вагинztльном секрете. В моче, слюне, слезах

он содержитая в низких концентрациях и в мaшых объемах не опасен.

ВИLI - не передается
о ПРИ ДРУЖеСКИХ ПОЦеЛУЯХ;

о ПРИ РУКОПОЖаТИЯХ;
о ПРИ КаШПе, ЧИХаНИИ;

о чороз посуду, одежду, бельё;

о при посещении бассейна, сауны, туалета;

о ПРИ УКУСаХ НаСеКОМЫХ.

Специфических средств профилактики ВИtI-инфекции в настоящеэ

время в мире не существует. Поэтому защита от этой страшной болезни в

подавляющих случаях всецело зависит от поведения и образа жизни Сомог,)

человека.

главным условием сохранения здоровья и предупреждения заражения

является нравственная чистота и верность избранному спутнику жизни.

Всегда и везде пользоваться только личными предметамИ гигиенЕ;I

(зубные щетки, бритвы, лезвия и т.д.).



Избегать случайных половых связей; в сJIучае возникновения таковых -

, обязательно поJIьзоваться презервативом, I

HеиметьПoлoBЬIxсвязейслЮДЬМи,yпoтpебЛяЮЩИМинapкoTики.
приучать аебя и своего партнера систематически и правильнi)

пользоваться презервативом; это помо}кет

СПИЩом, предохранит от венерических

беременности.

снизить вероятность заражениjI

заболеваний и нежелательноii

Не употреблять наркотические препараты,

б. Аттестация


