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1, основы санитарно-эпидемиологического законодательства.Ответственность работников торговли за соблюдение требованиii' саниТарныХ правил. Понятие О рациональноМ питаниИ. Понятие r)государственной гигиенической регистрации и регламентациипродуктов питания. Понятие о сертификации продуктов питания.гигиенические требования К качеству И безопасно.r" продукто]зпитаtIия

1, Соблюдение требований санитарно-эпидемиологическогi)
з

(( от 2З ноября 201,7 г, }& '/
ания к содержанию 14эксплуатации капит€UIьных строений ружений), изолированны.{

помещен ий и иньlх объектов, пр и надл ежащих субrе*rам хозяйствования)) 
;Техническим регламентом таможенного союза 02|/2Oll (()безопасности пищевой продукции>, утвержденным Решением Комисси-аТаможенного союза от 9 декабря 2Oli .. М ВВО;

Техническим регламентом Таможенного союза O22l2oll <Пищеваппродукция в части ее маркировки), утвержденным Решением Комисси.аТаможенного союза от 9 дека бря 2011 г. JФ 88 1;
Техническим регламентом Таможенного союза 005/2011 (()безопасности упаковки)), утвержденным Решением Комиссии Таможенног,)союза от 16 августа 20l\ г. j\Ъ 7б9;
Техническим регламентом Таможенного союза озз/2оlз (()безопасности молока и молочной продукции)), принятым Решением СоветеЕвразийСкой экоНомическОй комиссии от 9 октября 2О|зг. J\b б7;техническим регламентом Таможенного союза оз4l2оlз к()безопасности мяса и мясной продукции), принятым Решением СоветаЕвразийСкой экоНомическОй комисСии оТ 9 октября 2Оl,з г. М б8;

бе 
Евразийского )

ре 
КЦИИ еГО ПеРеР д
ономической к 

1г. J\b 1 10;

Техническим регламентом Евразийского экономического союза
04012016 (о безопасности рыбы и рыбной продукции)), принятым РешениеtдСовета Евразийской экономической комисс ии от 18 октябр я 20|б г. j\b 1б2;

_ Санитарными нормами и правилами <санитарно-эпидемиологическиэ
требования Для организаций, осуществляющих торговлю пищево.iпродукцией>, утвержденными постановлением Министерства
Здравоохранения Республики Беларусь от 28 августа2О12 г. J\ъ lз2.

СанитарнымИ нормамИ и правилами <Требования к осуществлениь)
торговли на рынках продовольственным сырьем и пищевыми продуктами).,,
утвержденными постановлением Министерства здравоохранения Республик аБеларусь от2З октября 2018 г. N 80.



2. Нарушение санитарно-эпидемиологических, гигиенически](
требований и процедур, установленных техническими регламенТаМИ
Таможенного союза, Евразийского экономического союза, или общш<

санитарно-эпидемиологических требований, установленных Президентоl,л
Республики Беларусь, специфических санитарно-эпидемиологически.{
требований, установленных Советом Министров Республики БеларУсь,

санитарных норм и правил, гигиенических нормативов, или требованИЙ

ограничительных
с законодательством
благополучия населения, либо представление недостоверных данны.{

для процедуры государственной регистрации продукции - влекут н€шожениэ

штрафа в размере до тридцатИ базовыХ величин, на индиВИ.Щ}ОЛЬНОГr)

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

до пятисот базовых величин.
3. Рацион€шьное питание - правильно организованное и своевреМеннОЭ

снабжение организма пищей, содержащей оптимаJIьное количеСТВО

различных пищевых веществ, необходимых для его разВиТиЯ 14

функционирования. Рациональное питание должно обеСПеЧИВаТЬ

постоянство внутренней среды' организма (гомеостаз) и поддерживать
жизнедеятельность (рост, развитие, функuии органов и систем) на ВыСОКОI{

уровне.
4. Госуларственная гигиеническая регистрация система УчеТ1

продукции, производимой в Республике Беларусь или поступившеЙ ИЗ-За еЭ

пределов, реализуемой и применяемой в народном хозяйстве и В быт1l,

которая на основании экспертной оценки документации и лабораторны.{

исследований признана соответствующей требованиям гигиенической
безопасности, установленным нормативными документами (СН, СП, ГН,
СанПиН, ГОСТ, СТБ, МБТ, РДУ, ТУ и др.).

госуларственная гигиеническая регламентация - определение порядк]
производства и применения продуктов, веществ, материалов на основэ

результатов проведенных токсиколого-гигиенических исследований или
научного анализа имеющейся в достаточном объеме информации, включая

разрешение, ограничение или запрещение производства и применени,,

установление предельно допустимого уровня содержания, воздействия

вредных веществ, факторов в различных объектах окружающей среды ,,4

методов контроля с целью rrредотвращения неблагоприятного влияния их на

здоровье человека
Сертификация - деятельность соответствующих органов и субъектов

хозяйствования по подтверждению соответствия продовольственного сырья

и пищевых продуктов требованиям установленным нормативными актами ]4

конкретными стандартами или другими нормативными документами пi)

стандартизации.
5. Пищевая продукция должна сопровождаться документамL:,

обеспечивающими ее прослеживаемость и подтверждающими качествО 14

безопасность.

мероприятий,
в области

введенных в соответствиl4
санитарно-эпидемиологическог()



2. Понятие об инфекционных заболеваниях. Болезнетворные микробы ll
пути проникновения их в организм человека. Гнойничковыэ
заболевания. Возбулители кишечных и глистных заболеваний, пути и:к

передачи. Бактерионосительство. Пищевые отравления бактериальног,)
и небактериального происхоllцения. Меры профилактики кишечны-к
инфекциоIIных заболеваний и пищевых отравлеtlий. Профилактические
медицинские осмотры. Правила личной l

Инфекционные заболевания
IIроникновением в организм человека

гигиеIIы.
это заболевания, вызванныэ

, болезнетворных (патогенных)
микроорганизмов. Отличие от неинфекционных заболеваний заключается ]

способности к распространению.
Микроорганизмы - это мельчайшие живые существа. Они настольк()

малы, что их можно увидеть только с помощью'микроскопа. В зависимост,{
от размера, других признаков микроорганизмы подразделяются на бактерич,,
вирусы, риккетсии, вибрионы и др. Микроорганизмы очень широко

распространены в природе (почва, воздух, вода), откуда они могут попадать
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 пищевоl"l
промышленности. Без них невозможно испечь. хлеб, приготовит,
молочнокислые продукты, сварить пиво и т.д. Существуют такжэ
микроорганизмы, способные вызывать у человека или животных заболевани1
- это болезнетворные (патогенные) микроорганизмы. Для возникновени{
заболевания в организм человека должно попасть определенное количеств,)
микроорганизмов или токсина (заражающая доза). Токсины - это продук]г
жизнедеятельности патогенных микроорганизмов. Для к?жщог,)
инфекционного заболевания существует своя заражающая доза, KoTopa,I

колеблется от нескольких микроорганизмов до миллионов.
Передача возбудителей заболевания происходит или непосредственн,)

от больного человека к здоровому человеку, или через рzlзличные предметI,I

внешней среды. В организм человека патогенные микроорганизмы могуг
проникать различными путями:

. через дыхательные пути при вдыхании воздуха вместе )

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);

о через кровососущих насекомых (вши, комары, клещи)
переносчиков инфекции (сыпной тиф, малярия, клещевой энцефалит);

. половым путем; в результате манипуляциЙ, связанных J

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, одежду
(заразные кожные заболевания - чесотка, микроспория). l

Источниками инфекционных заболеваний являются люди ИЛИ

животные, выделяющие во внешнюю среду возбудителей инфекционны;{
заболеваний.

Источники инфекции (зарокенные люди) выделяют болезнетворныр
микробы цри любой форме течения инфекции: при ярко выраженноD{

бессимптомном течени],Iзаболевании, стертом течении, а также при
(носительстве микроорганизмов),

Основная роль в распространении инфекционных заболеваний
принадлежит больным людям. При типичном, особенно тяжелом ТеченИ],I

инфекции, больной человек выделяет большое количество микробов, ЧеМlУ

способствуют частый стул, рвота, кашель и другие патологическиЁ
состояния.

При легкой и стертой форме заболевания, а также при носительств9
микроорганизмов источники выделяют меньшее количество возбудителеЙ,
но могут представлять большую угрозу, так как в течение продолжительноГi)

времени они могут оставаться не выявленными и в связи со свободОii
передвижения и общения могут беспрепятственно заражать окружающих.

Очень часто бактерионосителями становятся лица, перенесшиэ
заболевание в легкой форме и не лечившиеся. Бактерионосительство може.I

длиться продолжительное время (иногда годами) и чаще возникает ПоСле

перенесенных острых кишечных инфекций.
К острым кишечным инфекциям относятся следующие заболевания: ]

о бактери€шьные (дизентерия, сальмонеллез, иерсиниоз, брюшноi-,r

тиф, паратифы А и Б, холера и другие); :

о вирусные (ротавирусная, норовирусная, энтеровируснаj{

кишечные инфекции и др.).
Возбулители этих заболеваний проникаIот в организм человека череЗ

рот, размножаются в кишечнике и выделяются в окружающую среду 9

огромных количествах с испражнениями.
В зависимости от того, как возбудитель попал в восприимчивыli

организм, выделяют З пути передачи: водный, пищевой, контактно-бытОвОй.'
Пищевой путь возможен при употреблении продуктов питания, в

которые попа_пи болезнетворные микроорганизмы в процессе хРаНеНИr,

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

кондитерские изделия немытые овощи, фрукты, зелень и др.).
Водный путь: легко заразиться острыми кишечными инфекциями прI4

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

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 ПраВиЛа

гигиены:



о обязательное тщательное мытье рук с мылом перед приготовлениеN,,

приемом пищи и после посещения TyыIeTa;

оВоДУДляпиТЬяУПоТребЛятЬкиПяЧеннУю'бУтилироВаннУЮИЛИиЕ
питьевого фонтанчика с системой доочистки водопроводной воды; :

. овощи и фрукты, в том числе цитрусовые и бананы употреблять тольк|)

после мытъя их чистой водой и ошпаривания кипятком;

о разливное молоко употреблять после кипячёния;

о творог, приготовленный из сырого молока или развесной, лучше

упоЪребляiь только в виде блюд с термической обработкой;

о все пищевые продукты следует хранить в чистой закрывающейся посуде;

о скоропортящиеся продукты сохранять в холодильниках в предела,(

допустимых сроков хранения; ,1

о обязаТельнЫ соблюдение чистотЫ В жилищQ, частое проветриванис],

ежедневное проведение влажной уборки;
о купаться в открытых водоемах в летний период года можно только в

специально отведенных местах;

о на вокзалах, в аэропортах, местах

бутилированной, газированной воды

стаканчики.

значение сочетание и тех и других,
К внешним причинам относятся

: массового отдыха при питьъ

использовать только одноразовы,э

гtrойшичковые заболева ния'

Гнойничковые заболевания (пиодермии, пиодермиты) вызываютс;I

микроорГанизмами, проникаIощими в верхние слои кожи, Неповрежденна,я

кожа непроницаема для микроорганизмов. В большинстве случаев

возбудителями пиодермии являются стрепто_ или стафилок"-11__:j:,,,к

сочетания, реже кишечная или синегнойная п€Lпочки, гонококкL:;

пневмококки и др. Все гнойничковые заболевания разделяются на

стрептодермии, стафилолермии и смешанные стрептостафилодермии, Хот,п

основными элементами сыпи при этих заболеваниях является гнойничок илr4

островоспалительные узелки и узлы, различают более 2о 12 разновидносте]i

болезни. .Ц,иагноз устанавливается преимущественно на основани]'4

имеющихся высып аниr4, анамнеза (истории заболевания),

стрептококки и стафилококки являются постоянными обитателямlл

кожИ человека и вызываIот заболевания лишь проникая внутрь кожи, Прr4

снижении местного или общего иммунитета организма человека он]4

становятся более агрессивными и становятся более патогенными, т,(],

способными вызвать заболевание. В таких случаях больной может стать

исТочникоМЗараженияДЛяДрУГиХЧЛеноВсеМЬИИЛИорГаниЗоВанНог)
коллектива, особенно среди детей,

учитывая, что кожа является барьером между внутренней

средой организма все причинные факторы гнойничковых

разделяIот на внешние (экзогенные) и внутренние (эндогенные),

и наружно i
заболевани "д

Часто имееI

МикроТравмы кожи, ЗаГряЗНенИе е(),



перегревание или переохлаждение организма (у детей это происходит из-зе
несовершенства их терморегулячии). :

К внутренним факторам или причинам пиодермии относятс.d
нарушения углеводного обмена (сахарный диабет), эндокринныэ

расстройства (например недостаточная активность щитовидной железы),
нарушения питания (дефицит белков, избыток углеводов, жиров),
гиповитаминозы (особенно недостаток витамйнов А и С), физиологическиэ
состояния, острые и хронические заболевания, например, хроническиli
алкоголизм, онкологические заболевания, хронические инфекционны,э
болезни и др., прием лекарств, снижающих защитные силы организма. :

С целью предупреждения гнойничковых заболеваний необходимо: i

1) своевременно лечить микротравмы ко}ки противомикробнымИ
средствами;

2) соблюдать правила гигиены, чистоты кожЙ, белья и одежды и т.д.; i

З) избегать перегреваgий и переохлаждений организма, (напримеР,
ношение одежды, соответствующей определенным погодным условиям); .

4) рациональное, полноценное питание, соответствующее здоровому
образу жизни, исключить злоупотребление utлкоголем; i

5) лечение заболеваний,, снижающих сопротивляемость кож]4

инфекциям (например сахарный диабет).
6) с началом лечения необходимо сменить нательное, 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. Иrрушкlа
больных детей вымыть с мылом.

7) своевременное лечение заболеваний, сопровождающихся зуДоМ И

расчесами (педикулез, чесотка, грибковые заболевания, атопический

Пищевые отравления 
,

Пищевые отравления - острые или подострые (редко хронические) не
контагиозные заболевания (не заразньiе), возникаIощие в резУлЬТаТе

употребления пищи, массивно обсемененной определенными видаМи

микроорганизмов и (или) содержащей токсические для организма вещеСТВа

микробн ой, или немикробной природы.
Различают 3 группы пищевых отравлений:
1 - микробные i

2 - немикробные
3 - не установленной этиологии.

Пищевые отравления микробной природы

эгиологлтчесюй

нередко массовое не контагиозное
Энтеропатогенные серотипы



заболевание с явлениями

кратковременного инфиuирования

организма условно-патогенными
(реже патогенными)

микроорганизмами и выраженной

иItтоксикацией, связанное с

постyплением в желудочно-

кишечный тракт продуктов, массивно

обсемененных живыми

возбудителями и их токсинов,

выделенных при размнох(ении и

гибели микробов.

Токсикозы - это острые заболеваrмя,

возникаюшIие гtри упсrгрблеtптлt пиIIц4,

Бактериалъные

Микотоксикозы

ФИКОТОКСИКОЗЫ

Смешанной этиологии (микст)

Escherichia coli ,

Бактерии рода Proteus: Proteus

vulgaris и Proteus mirabilis

Энтерококки : Streptococcus pyogene ]

(группа А), Streptococcus feacalis и дF,

(группа D)

Спороносные анаэробы : Clostridiurrr

perfringens (варианты А, D и С)

Спороносные аэробы: Bacillus
сеrеus (диарейная и

l токсикозоподобная формы)

Патогеrlные галлофилы : Vibrio
parahaemoliticus и Vibrio vulnificus 

:

Щругие бактерии : Citrobakter, Hafnia,,

Kiebsietta, Edwardsiella, Seratia,

Aeromonas, Р sеudоm9дaý_ддL

Бактериальн ые токсины,
вырабатываемые Staphylococcus

аurеus и Clostridium botulinum,

Микотоксины, вырабатываемыэ

микроскопическими грибами родоЪ

Aspbrgillus, Fusarium, PenicilliurT"

Claviceps рurрurеа

ФикотоксиIIы,
морскими

вырабатываемыэ
микроводорослям 4

динофлагедд9]Ф
Сочетание:

Bacillus cereus * энтеротоксигенны-i

стафилококк Staphylococcus aureus;



Proteus vulgaris * энтеротоксигенныji
стафилококк Staphylococcus aureus

Пищевые отравления немикробной природы

причинами пищевых отравлений немикробной природы могут быть

традиционные растительные и животные источники продовольствия,

естественным образом приобретшие ядовитыd свойства, или аналогичное и}д

по видовоЙ принадлежности несъедобное сырье, использованное в питаниI4

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

острые или хронические заболевания, связанные с употреблением в пищ/

съедобныХ продуктов, содержащиХ выше регламентируемого ypoBH-d

остаточные количества химических соединений природного ил|4

антропогенного происхождения.

Профилактика пищевых отравлений

- выявление сред" рuбоrrиков пищевых производств болъных и носителеi,t

патогенных и условно-патогенных форм микроорганизмов и своевременноэ

лечение и санация их:'
- тщательный санитарно-ветеринарный надзор за животными (особенно

молодняком) с целью выявления больных животных;

- строгое соблюдение правил личной гигиены и санитарного режима нз

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

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

- дезинфекция оборудования и инвентаря, борьба с насекоМыми И грызунами;

- хранение продукiо" 
" 

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

- реализацr" .оrовой пищи (1-х и 2-х блюд) при температуре выше 60оС',

холодных закусок и напитков - ниже 14"С;

- строгое соблюдение сроков реаJrизации продукции;
- достаточная термическая обработка пищевых продуктов.

Глистные заболев ания (гельм интозы)

Глистные заболевания (гельминтозы) - это группа заболеваниЙ:,

вызываемых паразитическими червями (гельминтами). На сегодняшний день

известно болееъ50 возбудителей гельминтозов у человека; их них наиболоё

распространены около 50 видов. По данным Всемирной организации

здравоохранения (воз) ежегодно в мире гельминтозами заболевает более 1

млрд. человек. Заражение гелъминтозами может происходить пищевым,

водным, контактно_бытовым путем. Itизненный цикл гельминтов включаеI

стадии яйца' личиночных И половозрелых фор,. В зависимости о,т

локаJIизации возбудителей в организме человека гельминтозLI

подразделяются на кишечные и внекишечные. В кишечнике человеке

наиболее часто паразитируют аскариды, власоглавы и остриць},

внекишечные гельминты могут обитать в печени, желчном пузыре, сосуда},,

,



мышцах, головном мозге, подкожной клетчатке и Др. (свиной цепень,,
трихинелла, эхинококк и др.). Заражение гельминтозами происходит при
несоблюдении правил личной гигиены, употреблении в пищу Ъод"r, фру*rо.,,овощей' за|рязненных возбудителями гельминтозов, при контакте э
загрязненной фекалиями почвой. Некоторые гельминты проникают з
организм человека при употреблении в пищу зараженных мяса и рыбы, нэ
прошедших. ветеринарно-санИтарнуЮ эксirертизУ или достаточнуI{)
термическую обработку. Гельминтозы имеют хроническое теченис,,
сопровождаются истощением организма и снижением его естественны,,(
защитных сил. Клинические проявления гельминтозов разнообразны:
повышение температуры тела, расстройство стула, боли в животе, сыпь H:lкоже, N{ышечные боли, сухой кашель, быстраЯ утомляемостr,,
раздражительность, снижение массы тела.

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

посещения туалета и перед н'ачалом работы, уход за ногтями).

Медицинские осмотры
работники должны проходить медицинские осмотры, гигиеническое

обучение и аттестациrо в порядке, определяемом законодательствоIд
Республики Беларусь.

ПорядоК проведеНия предварительных (при поступлении на работу) lа
периодических (в течение трудовой деятельности) обязательны.к
медицинских осмотров, а также внеочередных медицинских осмотров
работающиХ устанавЛиваетсЯ Инструкцией о порядке проведени,I
обязательных и внеочередных медицинских осмотров рчбоrurщ"r.,
утвержденной Постановлением Министерства здравоохранения Республик,а
Беларусь от 29 июля 2019 года Jф 74.

Лица, не прошедшие медицинский осмотр, гигиеническое обучение .а
аттестацию к производству продукции не допускаются.

Правила личной гигиены
ЛичнаЯ гигиена - это совокупность гигиенических норм и прави.гI

.поведения, способствующих предупреждению заболеваний, сохранению _4

укреплению здоровья, поддержанию высокой трудоспособности.
ПрИ появлении признаков желудочно-кишечных заболеванийi,

повышении температуры, нагноении и симптомах других заболевани i
работники организации должны немедленно сообщить об этоIд
администрации организации и обратиться в здравпункт (комнату
медицинского осмотра) организации или в организацию здравоохранения для
получения медицинской помощи.



Работники организации обязаны сообщать всех случая]{

, заболеваний кишечными инфекциями в его семье,

работники организации, непосредственно участвующие в процессэ

обращения пищевой продукции, перед началом работы должны: :

надеть чистую санитарную одежду;

подобрать волосы под косынку или колпак; :

двукратно тщательно вымыть руки теплой водой с мылом,

после каждого перерыва в работе работники организации,

непосредственно участвующие в процессе обращения пищевой продукции,

должны проводить обработку кожи рук антисептиком.

во избежание попадания tIосторонних предметов в пищевую

продукцию запрешается :

ВносиТЬИхраниТЬВПроИЗВоДсТВенныхИВсПоМогаТелЬны]{
помещениях организации мелкие стеклянные и металлические предметы'

застегивать санитарную одежду булавками, иголками и хранить з

карманах санитарной одежды предметы личного обихода (зеркала, расчески,

кольца, значки, сигареты, спички и другие),
запрещается входить в производственные помещения организации без

санитарной одежды или в специальной одежде для работы на улице.

каждый работник организации, непосредственно участвующий _]

процессе обращения пищевой продукции, должен быть обеспечеtl

комплектами сменной санитарной одежды. Санитарная одежда на работник,э

организации должна быть чистой. Замена санитарной одежды производится

ежесменно и по мере загрязнения.
стирка и дезинфекция санитарной одежды должны производиться в

организации ценТрализованно. ЗапРещаетсЯ произвоДить стирку санитарной

одежды в домашних условиях.
Совместное хранение санитарной одежды,

одежды работников организации не допускается,
слесари, электромонтеры и другие работники организации, занятыэ

ремонтными работами в производственных помещениях организациL_i,

должны:
соблюдатъ правила личной гигиены;

работать в производственных помещениях организации в санитарноii

одежде;
ПриниМаТЬМерыпоПреДУПрежДениЮПоПаДанИЯПосТоронни.{

предметов в пищевую продукцию.
При выходе работников организации из производственных помещении

на территорию организации и посещении бытовых помещений организации

(туалетов, ор.u""заций общественного питания, здравпункта и других,)

санитарную одежлу необходимо снимать,

запрещается надевать на санитарную одежду личную верхнюю одежду,,

особенно тщательно работники организации должны следить за

чистотой рук. Ногги на руках должны быть коротко острижены и не покрытLI

лаком.

спецодежды и личноIл



Мыть руки следует: I

перед нач€Lлом работы;
после ках(дого перерыва в работе;
при переходе от одной операции к другой;
ПослесоПрИкосноВениясЗагряЗНенныМипреДМеТаМи;:
после посещения ту€Lлета дважды: в тамбуре после посещения туаJIете

до надевания Qанитарной одежды и на рабочем месте - непосредственно

перед тем, как приступить к работе,
запрещается курить в производственных, вспомогательных и бытовы,к

помещениях орган изации)кроме мест, специально предназначенных для этоj'л

цели.

3. Санитарные требования к устройству и содержаlIию предприятиi'л

продовольственtrой торговли. Понятия дезинфекцииl дезинсекцииl

д.рчr"rчции. Реясимы санитарной бработки торгового оборулования,,

инвентаря, тары. Санитарные требования, предъявляемые l(

предприятиям продовольственной торговли. Точки эпидемич€скогt)

риска на предприятиях торговли,

Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий

продовольственной торговли

все производственные, вспомогательные и бытовые помещени,я

организации должны быть обозначены табличками с ук€ванием и,{

назначения и использоваться по назначению,

располагать машинные отделения, холодильные камерБ,

грузопоДъемникИ организации непосредственно под жилыми помещениям],I

или рядом с ними запрещается,
система холодоснабжения организации путем выносного ип,l4

центраЛЬноГохоЛоДанеДоЛжнаВыЗыВаТЬВжИлыхПоМеЩеНияхПреВышениЭ
допустимых уровней шума и вибрации,

разгрузочные платформы организации должны быть оборуловань,:

навесамИ длЯ защитЫ пищевоЙ родукциИ оТ атмосферныХ осадкоЕt;

подводкой воды для мытья разгрузочной платформы,

Организации, прИ наличии В них спеЦиаJIизирОванныХ отделов, ДОЛЖНI,I

иметь следующие изолированные и специально оборулованные помещени,я

ДЛяПоДгоТоВкиПищеВойпроДУкциИкреаJIиЗации:ПоМеЩениЯДл[
подготовки гастрономических, молочно-жировых продуктов, рыбы, овощей,

которые должны бытъ максимально прибли}кены к загрузочным помещенияlд

и местам ре€tлизации и не должны быть проходными,

в случае реализации организацией мяса, поставляемого тушач

полутушами, четвертинами, отрубами должно быть выделено помещениэ

р*руоочной для мяса, с установкой нем моечной ванны и дополнительног)

холодильника.



Организации, площадьЮ до 50 *' должны иметь следующий
минимаJIьный набор помещений: торговый зал; склаД с участком пt)

подготовке пищевоЙ продукции к продаже; комната работников
(заведующего); туаJIет для работников (в не канаJIизованноЙ и частичнО

канЕLлизованной местности может оборуловаться надворный туалет).

комната работников (заведующего) может совмещаться со складом,

при этом площадь склада должна составлять нё менее 10 м2

при торговле свежей рыбой и рыбной продукцией для их хранения

должны быть предусмотрены раздельные холодильники.
в организациях, работающих по типу самообслуживания, необходимt)

предусматривать отдельные фасовочные помещения для групп пищевоIi

продукции. Фасовочные помещения организации должны быть оборудованы

двухсекционными моечными ваннами с подводкой горячей и холодной воды

череЗ смеситеЛи и ракОвинамИ для мытья рук. Фасовочные помещения для

скоропортящейся пищевой продукции должны быть дополнительн()
оборулованы холодильным оборулованием для ее хранения.

в организациях, работающих с оборотной тарой для пищевой

продукции, должны быть оборудованы помещения для хранения и

санитарноЙ обработки оборотноЙ,тары.
продажа непродовольственных товаров в промышленной упаковке

должна осуществляться организациями в условиях, исключающих
возможность контакта непродовольственных товаров с пищевой продукцией,

как при хранении, так и при реализации. Помещения, предназначенные дл.d

хранения пищевой продукции и негIродовольственных товаров, должны бытъ

раздельными.
в торговых помещениях организации, должны выделяться отдельны9

торговые зоны (отделы, места) для торговли пищевой продукцией,

непродовольственными товарами, кормами для животных, i

в организации все административные и бытовые помещения для

работников должны быть изолированы от помещений для хранения,

производства, подготовки и ре€Lлизации пищевой продукции.
размещение помещений организации, предназначенных для хранения и

подготоВки пищевоЙ продукцИи к реаЛизации, в тоМ числе ОХЛаЖДаеМЫ;(

камер, под душевыми, туалетами и моечными запрещается, :

прокладка трубопроводов систем водоснабжения, водоотведения,

отопления, воздуховодов вентиляционных систем организации через

охлаждаемые камеры не допускается.
полы производственных, вспомогательных и бытовых помещениii

организации должны: поддерживаться в исправном состоянии; быть

выполнены из влагостойких, неабсорбирующих, моющихая И Нетоксичны;{

материалов, легко подвергаIощихся санитарной обработке и дезинфекции,;

иметь уклон к трапам.
наличие выбоин и неровностей, а также скопление влаги на полу не

допускается.



,г

УборкаПолоВВпоМеЩенияхорГанизацииДоJIжнапроВоДиТЬс.t
ълажнымспособомПоМеренеобхоДиМостиВПроцессеработыИпD
окончани]lЁ:Ёi:r;;т 

""мещениях 
организации должна быть исключена

BoЗМox(нocTЬзaГpяЗненияпиЩевoйПpoДyкции,oбopyДoBaНия'инBенTapя.
СтеныпроиЗВоДстВенных,u.по*огаТелъныхИбытовыхпоМеЩениРI

организации должны иметь ,пЬдоУо без дефектов поверхность, а такжэ

отделку из водонепро""чч.оi,*, неабсоро"руощих, моющихся 14

нетоксичных материаJIов, допускающих реГУП"Р"УО СаНИТаРНУЮ ОбРабОТКУ ]:

дезинфеКцию поВерхностей и не создаюЩих 
-угрозы 

загрязнения пищево],I

продукции.
Потолки должны содержаться в чистоте,

образование плесени на потолке, стенах и оборудовании организаци],I

не допускается,
Конструкция окон в

помещениях организации

проведен ия их санитарной

замены стекол,

,,Щля защиты от

производственных, вспомогателъных и бытовы:<
-i-"."u 

обеспечиватъ свободный доступ для

обработки, ремонта внешних и внутренних рам ]л

сетками, которые должнIл
насекомых оКна оборудуются

легкО 
ffiжЖ окоН должнЫ бытЬ выполненЫ иЗ цатериалов, ХОРОШ,)

подвергающихся мойке и дезинфекции,

!.вериорГаниЗацииДоЛжныбытъВыполненыизВоДонеПроницаеМых,
неабсорбирующих, нетоксичных материалов, которые позвоJIяют легко и,(

МЫТЬ 

iffirфJ"Тfi:ili организаций .l":}111 ?:н:н:.,:чlж#; ]

горячей водой с моющим средствоМ и насухО протираться' Тщательн,l

должны протираться ручки, "n,n", 
части дверей, наружные двери допжнII

iо"-"нэ";х#.Н:,*;;;|;;т}""#"руютспищевойпродукu1!1iо,#"'

поДДержиВаТъсяВиспраВноМсосТояНии'ЛеГкопоДВергатъсямоЙке-.4
дезинфекЦии,бытьИЗГоТоВЛеныИЗГЛаДких'МоюЩихся'УстойчивыхК
воздействию корр озии и н етокси"""]l_yl:ри алов,

.Д.ляхраненияверхнейиДоМашнейоДеrкдыработникоВорганизаци]4
должны бытъ предусмотрены вешаJIкиjlýР""",е или открытые шкафы

ХранениеверхнеЙИдомашнейоДежДыВпроиЗВоДсТВенны'{. помеът#т,lнтЖ"Ж"'ЩiНl;,11-, ооп*ны иметь ТаМбУРЫ И бЫТЪ:

УТеПленыИканыIиЗоВаны;оборудованыракоВинаМиДляМыТЬярУкэ
подводкойгорячейИхолоДнойВоДысосТационарныМсМесИтелеМ;
обеспечены дозатором с жидким мылом и антисептиком для обработки рув,;

снабжены полотенцами разового пользования или электрополотенцами,

перед входом в ;;;;- oon*"u быть I1p,1{:_Y:TpeHa вешалка дл[

санитарнойоДежДыитабличкаснаДПисъЮ'УкаЗывающейнанеобхоДимостЬ



снятия санитарной одежды или ее защиты надеванием поверх санитарной

одежды халата.
Туалеты не должны иметь выходов в помещения организации,,3

которых находится пищевая продукция,

раковины для мытья рук в организации должны быть обеспечены

дозатором с жидким мылом' средством для дезинфекции Рук1,

электрополотенцем или одноразовыми полотенцами,

уборка производственных, вспомогательных и бытовых помещениii

организации должна производиться уборщиками, а уборка торговых мест,,

холодилъного и ,ор.оЪо.о оборулования продавцами после окончани,iI

рабочей смены, прй необходимости в процессе работы,

организачия должна быть обеспечена уборочным инвентарем,

моющими средствами и средствами дезинфекции в необходимом количестве

для проведения уборки помещений,

ступени лестничных клеток должны промыватъся по мере загрязнения,

но не реже одного раза в сутки. Перила лестничных клеток должны

промыватъся ежемесячно горячеЙ водой с моющиМ средствоМ ],I

дезинфичироваться.
Кабины подъемников (лифтов) ежедневно должны очищаться 1,I

протираться.
после окончания уборки весь уборочный . инвентарь должев:

промываться водой . доьu"пением моющих средств и обрабатываться

средствами дезинфекции, разрешенными к применению в порядке,

установленном законодаr.п".r"Ьм Республики Беларусь, в соответствии с

инсТрУкцияМиПоИхПрИМенениЮ;ПросУшиВаТЬсяИхраниТЬсяВЧисТоМВиДе.
инвентарь для убор*' помещений организ4ции различного назначения

должен быть разделъным, маркирован с указанием назначения или отличе]{

от Другого инвентаря по цветовой гамме И хранитъся в специальн,)

выделенных местах. ,.щля хранения уборочного инвентаря и моющих средств

В организацияХ общей площадъо'."ur-е 500 *' должны быть выделены

зной воды, раковиной для мытья

со смесителем, устройством длd

хранения уборочного инвен,uр,,,

ДлЯ уборкИ охлаждаемых к холодильных шкафов, ларей,

ОхЛажДаеМыхИНеохЛажДаеМыхТорГоВыхВИТрИн'ПрИЛаВкоВ'ПоЛокДолжеll
использоватъся отдельный маркированный уборочный инвентарь,

ДлясбораоТхоДоВИМУсораВПоМеrцеНИяхорГанизацииДолжнI;I
устанавливаться металлические или пластмассо

мере наполнения, но не более чем на 2lЗ объема,

по окончании работы - промываться моющими

среДсТВа'"д.,"'фекuиииоПоласкиВаТЬсягорячейвоДой.i
Бытовые помещения организации ежедневно по окончании работы

должны убираться.



ДляУборкиИдезинфекцииТУаJIетоВДоЛженбытьВыДеЛе}{
специальный инвентарь, имеющий отличительную маркировку,

ПриУборкеТУаJIеТоВВенТИлиВоДоПроВоДныхкраноВ'аТаЮкерУЧки],I
.ur"op"i д".р.Й, спусковые ручки смывных бачков унитазов " 

,1'_",j1l]з;

соприкасающиеся с руками, должны протираться отдельно выделенно]{

TI(aнЬю'сМoЧеннoйpacтвopoМcpеДcтвдезинфeкции.
инвентарь для убьрки туалетов до'жен храниться отдельно оt

уборочного и}Iвентаря для других помещений организации - в специальнl)

отведенном месте 

l

запрещается хранить средства дезинфекции, моющие и чистящиэ

средства вместе с пищевой продукцией, 
ллt

ЗапрещаетсяПрИВЛекатьработНИкоВорГаНиЗации'осУщесТВляюЩи.(

уборку помещений организации, для выполнения работ, связанных э

производством, rод.о,оuкой и реализацией пищевой продукции,

при отсутствии в орaur"auч"" объектов обrцественного питания

следуеТ предусматривать помещения для приема пиЩи работникамl,t

организации.
Запрещается хранитъ пищевые продукты и принимать пИЩУ 9

производственных, вспомогательных и бытовых помещениях орг&низ?щи?:,

кроме мест, специально предназначенных для этих целей, :

ВпроиЗВоДсТВенНых'ВсПоМоГаТеЛЬныхИбытовыхПоМещения.{
организацИинеДоПУскаеТсянаJIичиеГрызУноВ'насекоМых,ПТиц.j

использование бактериологических методов борьбы с грызунами .3

организации запрещается, 
,лrlтIт ,. 

,,

при проведении дезинсекционных и дератизационных мероприятиц

деятельность организации запрещается,

ЩезинфекЦионные'ДеЗинсекционныеиДераТиЗационныеМероПрияТи[
в организации проводятся согласно Санитарным нормам и правилам, а такжэ

правовым актам, устанавливающим требования к осуществлениь)

соответствующих мероприятий,

понятия дезинфекция, дезинсекция, дератизация,

,Щезинфекционные мероприятия мероприятия по снижению ил,,I

уничтожению возбудителей "п6.пч"онных 
заболеваний на абиотически-{

объектах внешней среды,

,Щезинсекционные мероприятия мероприятия, направленные н1

УничТожеНиеиЛисокраЩениеЧисЛенносТисИнанТроПныхНасекоМЫх.
,ц,ератизационные мероприятия мероприятия, направленные нз

уничтожение или сокращение численности синантропных грызунов,

санитарно-эпидемиологические требования к проведениl)

вышеуказанных мероприятий определены санитарными нормами ,4

правилами <Требования к порядку пр:.::I:jl,,*.t"""фекционныl,

дезинсекционньш И дератизационных мероприятий>>, утвержденнык

,'останоВлениеМ МинистерствоМ здравоохранения Республики Беларусь

21.03.201з Ns 24.



режимы санитарной обработки торгового оборулования, инвентаря, .

мытье торгового инвентаря ручным способом в организации должно

производиться в следующем порядке: :

механическое удаление остатков пищевой продукции с торговог()

инвентаря;
мытье торгового инвентаря щеткой с добавлением моющих средств пр]{

температуре воды 45-50"С; ,

ополаскивание торгового инве lтаря горячей проточной водой прц

температуре не ниже 65 "С;
просушивание торгового инвентаря на специаJIьных полках или

решетках
санитарная обработка торгового оборулования и тары проводится в

соответствии с инструкцией, разработанной и утвержденной руководителе}д
организации.

точки эпидемического риска на предприятиях торговли

Входной контроль поступающих IIищевых продуктов, сырья ],I

полуфабрикатов.
Контроль на этапе хранения и реаJIизации пищевых продуктов,

контроль на этапе фасовки пищевых продуктов,
контроль санитарно-технического состояния производственны]{

помещений.
контроль санитарно-противоэпидемического режима на предприятии,

Контроль соблюдения правил личной гигиены персон€tлом.

4, Правила приемки, хранения и реализации продуктов питания,

перечень документов, подтверждающих качество и безопасность

продуктов питания. Понятия о сроках годности и сроках хранения

продуктов питания. основные признаки недоброкачественности
продуктов питания. Санитарные правила по возврату кондитерских

изделий из торговой сети. Условия хранения и реализациlr
скоропортящихся продуктов питания. Требования к маркировке
продуктов питания. санитарные требования, предъявляемые к отпуск:r

продуктов питаItия. Упаковочные материалы. Наличие и ведение

документации. Саrlитарные требования, предъявляемые к

транспортировке продуктов п итания.

Правила приемки, хранеIlия и реализации продуктов питания

все поступающее в организацию сырье, пищевые продукты, матери€шы

и изделия должны соответствовать Санитарным нормам и правилам,

устанавливающим требования к качеству и безопасности продукции,

сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и



безопасность, а В случаях, установЛенных законодательством Республик1,I

Беларусь, - и иными документами,- 
Хранение скоропортящейся, замороясенной и

пищевой продукции в условиях охлаждения должно
особо скоропортящейс r

обесuечиваться во все.(
l

сохраняться о:

в организации нэ

помещениях организации.
ТараИУПакоВкапрИниМаемойпиЩевоЙПроДУкцииДолжнабыт:ь

прочной, чистой, сухой, беi посторонних запахов и нарушения целостности, ,

Прихранениипиц{евойпроДУкциИВорГаниЗацииееПереМеЩениеиЗ
тары поставщика в другую тару не допускается,

ВорГаНИЗациях'расПоЛожеНныхВоВсТроенных'ПрисТроенНы]{
помещениях жилых, общественных, административных, производственны;,(

зданий, завоз пищевой продукции и вывоз тары в ночное время (с 22:00 ,шtэ

6:00) запрещен.
этикетки (ярлыки) на таре поставщика ,должны

окончания сроков годности (хранения) товаров,

размораrкивание (дефростация) пищевой продукции

допускается.
при хранении пищевой продукции в организации должны соблюдатьс,r

правила товарного соседства, нормы складирования, Пище"," Iр1ll|Y;
иМеЮЩаяспецифическийзаПах'ДоЛжнахраниТьсяоТДелЬнооТпиЩеВо),I
продукции, воспринимающеи запахи

Испорче""u" и (или) подозрительная по качеству пищевая продукция,,

ПИщеВаяПроДУкциясИсТекшиМср)коМГоДносТИДолжнахраниТьсяз
орГанИЗации иЗоЛироВано от доброкаЧесТВенной пиЩевой ПроДУкциИ' ''

НедопУскаеТсЯсоВМесТноехранениеВорГанИзации-:сыройпищевоli
продукции и полуфабрикатов с готовой к употреблению пишевоli

продукцией; испорченной, с истекшим сроком годнос,ги или подозрительно:1

по качеству пищевой продукции с доброкачественной пищевой продукцией,

ЗапрещаетсяхранениеТары'ТраНсПорТНыХсреДсТВ'хозяйственны-(
МаТериалоВИнеПроДоВоЛЬсТВеНныхТоВароВВПоМеЩенИяхорГаниЗаЦиУ.'
предназначенных для хранения пищевой продукции,

вся пищевая продукция в помещениях организации, холодильны-{

камерах (шкафах), предназначенных для хранения пищевой продукциL,

ДолжнахраниТЬсяНасТеЛлажах'ПоДДонахИlТИПоДТоВарнИка}''
изготовленных из материыIов, легко поддающихая мойке и дезинфекции, н1

высоте не менее 0,15 м от пола,

СкладироВанИепиЩевойПроДУкциивблизикоММУнИкацИйсистеId
водоснабжения и водоотведения организации, oTon",a_":-:,x приборов, внэ

помещений, предназначенных для хранения ПИЩеВОй "РijllY]:..л'i
охлаждаемых камер организации, а также складирование незатаренно4

пищевой продукции непосредстве я,

Исполъзование в качесТВе '"Р|_:_::л'i
хранения пищевой продукции меш ,]lзт" 

]
тары, которая не может быгь моике ,4

дезинфекции, запрещается,



охлажденные мясные туши, полутуши, четвертины в холодильноii

камере (шкафу) подвешиваются на крючьях. они не должны соприкасаться

между собой, со стенами и полом помещения холодильной камерь1,,

мороженое мясо должно храниться штабелями на стеллажах илл4

подтоварниках холодильной камеры,

мясные полуфабрикаты, субпродукты, птица мороженая I]

охлажденная должны храниться в таре поставщика,

охлажденная рilба должна храниться В таре поставщика пр],I

температуре не u"r-b 2оС, Мороженая рь ящиках,

уложенных в штабеля с прокладкой реек ме

В организациях живая рыба должна с чистоt4

водой и юрацией. Хранение в аквариуме сн

хлеб и хлебобулочные изделия должны храниться в организации в

чистых, сухих, хорошо проветриваемых помещенИях организации, Хранение

хлеба и хлебобупочr"r" иЪделиЙ наваJIом, вплотную со стенами помещений, ,з

таре на полу da, ,rодrоварников, а также на стеллажах, расположенных на

высоте менее 0,35 м от пола запрещается,

в случаях обнаружения в процессе хранения или торговли признакоз

заболевания хлеба и хлебобулочнiIх изделий картофельной болезнью: хлеб и

хлебобулочные изделия должны быть изъяты из помещений организации,

предназначенных для их хранения, и торговых пом9щений организации;

полки, предназначенные для хранения хлеба и хлебобулочных изделий"

должны b"rru промыты теплой водой с добавлением моющих средств и

обработаньт Зо/о раствором уксусной кислоты,

в организациях полки для хранения хлеба и хлебобулочных изделий

должны промываться теплой водой с добавлением моющих средств не режэ

одного раза В неделю, после чего обрабатываться 1ой раствором ykcycHoli

кислоты и просушиваться,
ПриприеМкеВорГанИзаЦиИконДиТерскихизДелийскреМоМ

перекЛаДыВаТЬИхИЗТарыПосТаВЩИка,атакжереаЛиЗоВыВаТЬихв
неупакованном виде по методу самообслуживания 

запрещается, 
l l

в организациях запрещается прием тортов, не упакованных поштучно з

потребительскую Тару, а также пирожных, не упакованных в лотки с плотно

прилегаЮщимИ крышками' 
]пее 2о/о бомба: - ртии конСервоВВсЛуЧаеu",""п."""более2%бомбажаводноЙПа]

администрация организации должна прекратитъ реализацию консервов

данной партии, информировать об этом организацию-изготовителя

(импортера) и территориальные органы и учреждения, ":yi,_,:1i::::;
государственный санитарный надзоР, ДЛя решения вопроса о даJIьнеишеII

утилизации данной пищевой продукции,

хранение сыпучей пищевой гrролукции должно производиться в сухих,

чистых, хорошо проветриваемых помещениях организации, не зараженных

амбарными вредителями, с относительной влажностью воздуха з

помещениях не более 75%,



Сыпучая пищеваЯ продукцИя доJIжна храниться в мешках штабелям],I

на стеллажах, на расстоянии 0,5 м от стен, с рЕврывом между штабелями нэ

менее 0,75 м.
йодиро"анная соль должна храниться в сухом темном месте пр}l

температуре не выше 25 "с и относительной влажности воздуха не бопее

75%.
Свежие плоды и овощи должны храниться в затаренном виде з

специальных вентилируемых помещениях организации, без естественногi)

освещения, с обеспечением должного температурно-влажностного режимч.

температура хранения овощей и плодов в зависимости от их вида должне

составлять 3-1 2 "С ипри относительной влажности воздуха от 70-95%.

помещения организации, предназначенные для хранения овощер',

фруктов, ягод в должны быть оборудованы принудительной вентиляцией ],I

обеспечивать надлежащую температуру и относительную влажность длд

каждого вида овощей, фруктов, ягол. I

перед каждой новой загрузкой овощей, фруктов, ягод должнl]

проводиться полная очистка помещений организации для их хранения от

остатков овощей, фруктов, ягод,и мусора. I

Рабочие места продавцов, IIроходы В помещениях организации нэ

должны загромождаться тарой, пищевой продукцией,

к реализации дол}кна допускаться качественная'и безопасная пищева[

продукция.
перед подачей пищевой продукции В фасовочные помещения Ил:а

торговые помещениЯ организациИ должнО проверяетсЯ ее КаЧеСТВ(,,

состояние упаковки и ныIичие маркировки,
подготовка к реализации, взвешивание и упаковка сырой и готовой к

употреблению пищевой продукции должна производиться р€вдельно,
Реализация сырой пищевоЙ продукции (мясо, птица, рыбсi,

морепродукты, яЙца, оuощ", фрукты, ягоды и другие) и полуфабрикатов из

них должна производиться в специальных отделах организации, отдельно оI

торговли другой пищевой продукцией. Выкладка пищевой продукции в

охлаждаемые витрины и охлаждаемые прилавки должна осуществляться э

использованием торговых лотков' подносов, корзин И Други},,

осуществление выкладки пищевой продукции непосредственно на дн,]

витрины или охлаждаемого прилавка запрещается,

вкалывание держателей ценников в пищевую продукцию, установка

ценникоВ непосреДственнО на неупакованнуIо пищевуIо продукцию и (или)

погружение ценников В толщу пищевой продукции запрещается,

при отпуске покупателям нефасованной пищевой продукции продавед

обязан использовать специ€Lльный инвентарь (щипцы, лопатки, совки, ложк 4

и другие)
упаковочные матери€tлы не должны служить источником загрязнения

храниться в организации в специ€Lльн]
пищевой продукции и должны храниться в орr,анизациr,r t' Ullvцl.I(lJlDIrJ

выделенных местах на стеллажах, полках, в шкафах, Хранение упаковочны{



материалов непосредственно на полу запрещается. Перед нарезкой рулонной
бумаги загрязненные края удаляются.

упаковочные операции должны выполняться так, чтобы избегать

загрязнения пищевой продукции и обеспечивать сохранность ее качества 1,I

безопасности на всех этапах упаковки
взвешивание неупакованной пищевой продукции непосредственно на

весах, без упаковочных материалов не допускается,
при обслуживании организацией заказчика (покупателя) на дому

доставка пищевой продукции должна осуществляться в условиях,

обеспечивающих ее сохранность, качество и безопасность,

,щля отбора и определения свежести хлеба и хлебобулочных изделий з

организациях или отделах организаций, осуществляющих обслуживаниэ

население по методу самообслуживания, должны использоваться

специальные вилки (щипчы), в количестве не мёнее двух единиц на один

погонный метр торгового оборудования организации.

,щля упаковки хлеба и хлебобулочных изделий в организации должна

быть организована реализация бумажных и полиэтиленовых пакетоБ.

нарезка хлеба подсобными рабочими организации и покупателям],I

запрещается. 
I

нарезка тортов и продажа их частями в организации запрещается.

пищевая продукция, масса (объем) и потребительская тара которой нэ

позволяет осуществить ее реализацию одномоментно (мясные изделия в

парогазопроницаемых оболочках, вакуумной упаковке, массой более 1 кг;,

салаты и готовые охлажденные многокомпонентные блюда в таре от 1 до 5

кг), может реализовываться вразвес в специализированных отделаj{

организации. Пищевая продукция из вскрытой потребительской тары должна

быть реаJIизована в сроки не более 12 часов с момента вскрытия упаковки
при соблюдении условий хранения (температура, влажность). Продавец,

вскрывший данную упаковку пищевой продукции, должен поставить на

этикетке дату и время вскрытия.
сроки годности нескоропортящейся пищевой продукции, подлежащей

расфасовке В потребительскую тару в процессе ре€Lлизации пищевоii

продукции, не должны превышать сроков годности пищевой продукции в

пьрвичной упаковке И отсчитываются со дня изготовления пищево]i

продукции организацией-изготовителем,
Запрещено оставлять торговый инвентарь в таре с пищевой продукциеli

(салаты и другие). Торговый инвентарь должен содержаться в отдельной

емкости и ежедневно промываться. Торговый инвентарь организации должен

использоваться строго по назначению.

в организации запрещается торговля растаявшим или повторн,)

замороженным мороженым.
отпуск плодоовощной переработанной пищевой продукции, не

упакованной В герметичнуIо тару, должен проводиться раздельно о,г

реаJIизации сырых овощей и фруктов с использованием специаJIьного

инвентаря (ложки, вилки, щипцы и другие)



В организациях реаJIизация соков в розлив в отделах овощей и фрукто_з

,",о,lхъ,;ur", 
on" ре ализ ации напитков в р озлив о*1111_:.: т:.:::"":::*

одноразовыми .йпur""ками. Мойка и повторное использование одноразово){

посуды запрещаетСя. 
_,,,,,оолй ттпопч. 

l

ВакУумнаяУIIакоВка'ТерМоУПакоВка--'1иrЦевойПроДУкцииДолжн]
ПpoиЗBoДитЬcявфaсoвoЧньIxПoМещенияxopГaниЗaции.

Ворганизациях}киВаярыбаДоЛжнареаЛиЗоВыВаТЬсяиЗакВариУМоts
или термоизолирующих u"rйr."р", оборулованных устройством для

аэрации воды. Места торговли должны иметь место для водосброса,

РеализациябиолоГиЧескиакТИВныхДобавоккПИЩе'ПриМеняеМыхДлII
обогаЩенияпиЩичеЛоВека(содержаЩихВсВоеМсосТаВеДоПолниТелЬныэ
источники белков, жиров, углеводов, пищевых волоКо'),_ :_:I*"'"a1:::: _,1

организации в специалъно отведенных местах, оборулованных стеллажам]{

(шкафами)сУчеТоМУсловийиххранеНияИобозначенныхсПециЕчIьны}л
указаТелеr#;."#r'J'llil.,-ается торговля пищевой продУкцией бе]

налиЧияДокУМенТоВ'УДостоВеряIоЩихеекаЧесТВоИбезопасносТЬ'I
нарушением целостности упакdвки и в загрязненной таре, без этикето{

(товарныХярЛыкоВиЛИп'.,оu-uклаДышей),приоТсУТсТВиинеобхоДиМы-(
температурных и влажностных условий хранения

В организациях запрешI,ается торГовля: мясоМ без хорошо читаоМоГ,)

оттиска ветеринарного клеима, условно годного мя

непотрошеной ","ц,й 
(за исклIочением дичи), я

неблагополучных по сальмонеллезам, а также с з tгря

пороками (<красюк>, ((туман), (кровяное кольцо)), <большое пятно),,

миражные),снасечкой,п,.п,,,<бой>'УТИныМИИryсиныМияйцами;
консервами, имеющимИ такие дефектЫ каК бомбаж, хлопушИ, ПОДТеКIz,

пробоины и сквозные ,p.*r*i, деформированными, с признакам],I

микробиологической порч" (;;;".u.n"., бро*,п"е, ослизнение) " дру,о,,]

ЗаГниВшиМи'исПорЧенНыМи'снарУшениеМцеЛостносТикожУр-"'"::I:У.lj]
ПлоДаМИ;дефростироваrrнойИПоВТорноЗаМороженнойпиЩевойПроДукциеи,;
пищевоЙпродУкuиейДоМашнегоПриГоТоВЛения;пиЩевойПроДУкциеиЭ
истекшими сроками годности (хранения); пиrr1,::] jrygYией без наличия

на этикетке (листе-вкпuд"raai "нформаu"и, 
наносимой в соответствии э

требованиями законодательства Республики Беларусь,

запрещается отпуск пищевой продукции в грязнуо тару покупателя 4

"' u'i{IoT 
l}:lН H н акл е и в ан и е с ти к ер о в, 

]_1 9 1чу ::":: j:; то н;т: :,
НанеУпакоВаннУЮПиЩеВУIоПроДУкцИЮ,ВТоМЧисЛеоВоЩииПЛоДы'З1
исключением овощ ей иплодов, кожура которых не является съедобной для

ЧеЛОВеКа 
допускается наклеивание стикеров с ",9::У111'_'":_':"#;;''

пиЩевойПроДУкциинаееЭТикеТкУВМесТах'ГДеУкаЗаНысрокГоДносТи'ДаТа
иЗГоТоВления'УсЛоВияхранения'сосТаВПроДУкТа.



срок годности и срок хранения продуктов питания i

срок годности продуктов питания _ это интервrUI времени, в течение

которого товар сохраняет свои физико-химические и органолептические

свойства, и его можно употреблять В пищу без рискадля здоровья. 
i

СрокхранеНияПиЩеВыхПроДУкТоВ-ПериоД'ВТеЧениекоТороГ()
пищевой продукт при соблюдении установленных условий хранени,я

сохраняет свойства, указанные в нормативном или техническом документе,

истечение срока хранения не означает, что продукт не пригоден для

использования по назначению.

основные ПрИзнаки недоброкаЧесТВенносТи ПроДУкТоВ ПиТания 
.

мясо. Наличие слизи на поверхности, цвет на разрезе серыи ил|4

зеленоватый, консистенция мягкая, запаХ НеприятныЙ, Если мяс()

замороженное, прежде чем его положить в холодильник или оттаивать, запах

можно проверить также путем погружения нагретого ножа в толщу мяса,

неприятный запах свидетельствует о недоброкачественности продукта,

следует обращать внимание на tаличие посторонних включений ,в

мышечную ткань мяса (белесоватые пузырьки могут свидетельствовать о

финнозе мяса).
рыба. Признак недоброкачественности свежей Рцбы - наличие слизи,

неприятного запаха, плесени, пораженность рьiбы гельминтами; у соленой

рыбы - появление ржавчины, красного налета, загар (потемнение мышечной

ткани вдоль позвоночника, сопровождающееся неприятным запахом),

нztличие в жабрах или чешуе рыбы личинок мухи, Дряблая консистенция; у

вяленной р"rб", признаком недоброкачественность может послужить

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

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

ПесЧанИсТаяконсИсТенцИясВиДеТеЛЬсТВУеТоЗаГряЗненииМолоке
микрофлорой, примесъю молозива, заболев ании животных, Прогорклый вкуо

возникает у молока под действием солнечных лучей или загрязнениli

микрофлорои. При развитии молочнокислых бактерий быстро нарастает

кислотность, молоко сквашивается (становится кислым). 
j

яйцо. Яйцас загрязнением, боем (поврежденной скорлупой, миражные

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

(смешива""a *.nrKa qбелком образу(тся при длительном хранении яиц, при

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

(смешивание желтка и белка), (малое пятно) (тумак> (яйuо не прозрачное,

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

кровяными пятнами и кольцами (это оплодотворенное яйцо : |_T:i::.:Y
ЗароДыша'коТороехраниЛосЬПрИТрансПорТИроВкесПоВышеннои
температурой), (запашистые) с посторонними запахами

Плоды,фрУкты'оВоЩи.Загнившие'ИсПорЧенНые'снарУшениеNI
целостности кожуры овопIи и фрукты. Поломанные, поврежденныс1,



увядшие, морщинистые, р€вдавленные, поврежденные грызунами,

, подмороженные овощи. Позеленевший картофель,

iлебобулочные изделия. Мяк лш должен быть пропеченный, н,э

влахсный на ощупь, эластичный. Пористость развитая, без пустот и

уплотнений, без комочкоВ и следоВ непромеса. I-{BеT - от свеТло-желтоГо до

*ор"rr."оrо (Дл, изделий из пшеничной муки); от светло - до темно-

порr""."ого (для изделий пшенично-гречневой, рх<аной муки), Вкус и запа(

свойственный вИДу изделий - с привку. В изделиях не допускаютс5I

признакИ болезней И плесени, посторонние вклIочения И хруст ог

минерzLльной примеси.

санитарные правила по возврату кондитерских изделий из торговой

сети

На переработку в организацию-изготовителБ могут быть возвращенII

из организаций кондитерские изделия с механическими повреждениями илi{

изменением внешнего вида и формы
запрещается возвращать на переработку в организацию-изготовитель

кондитерские изделия:
о с кремом с истекшим сроком годности:' _

о с кремом с не истекшим сроком годности в случае нарушения условии и,{

хранения в организации в соответствии с установленными требованиями;

. загрязненные;

. с измененными запахом и привкусом;

осоДержаЩИеПосТоронниеВкЛIочения,ЗараженныеМУЧныМииПрочиМ]4
вредителями, пораженные плесенью, картофельной болезнью или другимiл

видами порчи;
о крошку мучных кондитерских изделии,

кондитерские изделия, возвращаемые в организацию-изготовитель для

переработки, должны храниться в организации отдельно от пищевоl-а

продукции, предназначенной для реализации,
возврат в организацию-изготовитель кондитерских изделий дл,[

переработки, должен осуществлятъся в ,сухой, чистой таре, не имеюще,i

постороннего запаха, предназначенной для транспортировки кондитерскиr

изделий, специализированным транспортным средством, Затариваниэ

кондитерских изделий В мешки не допускается, Тара, в которой был_а

возвращены кондитерские изделия, должна быть вымыта 4

с про,щезинфицирована.

условия хранения и реализации скоропортящихся продуктов питания

транспортировка скоропортящейся и особо скоропортящейся пищево,i

продукции должна осуществляться специализированным охлаждаемым илiа

изотермическим транспортным средством,



реализация в торговых объектах организаций мелкорозничной

(торговой) сети скоропортящейся пищевой продукции при отсутствии

холодильного оборулов ания запрещается.
Фасовочные помещения для скоропортящейся пищевой продукции

должны быть дополнительно оборулованы холодильным оборулованием для

ее хранения.
Хранение скоропортящейся, замороженнои и

пищевой продукции в условиях охлаждения должно
помещениях организации.

особо скоропортящейся
обеспечиваться во все-{

Требования к маркировке пищевой продукции

Требования к пищевой продукции в части ее маркировки установленьI

в Техническом регламенте Таможенного союза 0221201| кПищева:r

продукция в части ее маркировки), СТБ 1100_2007 <Пищевые продукты,

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

следующие сведения:
1) наименование пищевой продукции;
2) состав пищевой продукции
3) количество пищевой продукции;
4) лату изготовления пищевой продукции;

5) срок годности пищевой продукции;
6) условия хранения пищевой продукции. Для пищевой прощ}кщир,:,

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 продукци],I

илИ фамилия, имя, отчество и место нахождения индивидуаJIьног|)

предпринимателя - изготовителя пищевой продукции, а также в случаях -

наименоВание и местО нахождеНия уполНомоченнОго изгоТовителеМ ЛИ|\ец

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 илI4

утрате вкусовых свойств пищевой продукции;

9) показатели пищевой ценности пищевой продукции;

10) сведения о наличии в пищевой продукции компонентоЕi,

полученных с применением генно-модифицированных организмов; :

1 l) елиный знак обрашения продукции на рынке государств - членов

таможенного союза.



санитарные требования, предъявляемые к отпуску продуктов питания

отпУскхлеба,ВыПеLIныхконДиТерскихихлебобУлоЧныхизДелий.з

торговыХ объектаХ организациЙ мелкороЗничной (торговой) ceTia

осуществляется только в упакованном 
виде, 

л-,,-.лУ,,,п lrr

отпуск покупателям пищевой продукции, случайно упавшей на по]л

или загрязненной по иным причинам (санитарный брак), запрещаетс,_,

санитарныft брак должен _ 
собираться в специаJIьную емкостъ

соответствующей маркировкои,
отпуск 

'цподоо"ощнои 
переработанной пищевой продукции, нэ

упакованной В герметичнуЮ ТеРУ, должен проводиться раздельно оI

реализации сырых овощей и фруктов с использованием специальног|)

,"".rruря (ложки, виJIки, щипцы и лругие),

запрещается отпуск пищевой пролукции в грязную тару покупателя ]{

печатную макулатуру,

наличие и ведение технологической документации

технологическая документация должна вестись в соответствии ]

утвержденными формами и заполняться своевременно,

санитарные требования, 'i.оr"uпяемые 
к транспортировке продуктоЕ,

питания

транспортировка пищевой продукции совместно э

непродовольственными товарами запрещается,

Для транспортировки определенного вида пищевой продукциi,I

(молочные, колбасные, кондитерские изделия с кремом, хлеб, мясо, рыбс,,

полУфабрикаты)ДоЛжноВыДеляТЬсясПеци€шизироВанноеТраНсПорТноЭ
средствО с маркиРовкоЙ на кузоВе в сооТветствиИ с перевОзимоЙ пищевоli

продукцией.
Транспортные средства для транспортировки пищевой продукциr,I

должнЫ находитЬся в испРавноМ состоянИи, бытЬ чистымИ, без посТОРОНН€Гt)

запаха. ВнутренняЯ поверхностЬ кузова транспоРтногО средства ДОJIЖН:I

иМеТъпокрыТие'ЛеГкоПоДДаЮЩеесямойкеиДеЗинфекции.
работники, сопровождающие пищевую продукцию в пути следования ]4

выполняющие ее погрузкУ и выгрузку, должнЫ пользоватьсЯ СаНИТаРНО,i

оДежДоЙ и иМеТЬ МеДицИнскУЮ сПраВкУ-о сосТояниИ ЗДороВЬя, ВыДанНУЮ ]

соответст вии Q законодательством Республики Беларусь,

.ВТрансПорТноМсреДсТВе'ПреДнаЗначенноМДЛяТраНсПорТироВк],I
пиЩевойПроДУкцИИ'ДоЛжныВыДеляТъсясПецИаЛЬныеМесТаДляхранения
санитарноЙ одежДы, брезента' Е - л-лл^^-л_-_,,'айло ,rrлlTTeR( '

транспортировка скоропортящейся и особо скоропортящейся пищево],1

ПроДУкцииДолжнаосУЩесТВЛяТьсясПецИаЛиЗИроВанНыМохлажДаеМыМиЛ],I
изотермическим транспортным средством,

хлеб и хлебъбулочные изделия должны транспортироваться в лотках, в

специальных закрытых транспортных средствах или автомобилях-фургонаr,



оборудованных полками,
навалом не допускается.

Транспортировка хлеба и хлебобулочных изделий

кондитерские изделия с кремом при транспортировке

уложены в контейнеры или лотки с крышками, торты должны
стандартной таре производителя,

должны бытъ
поставляться в

транспортировка кондитерских изделий с кремом на открытых листа](

или лотках запрещена.
хtивая рыба должна транспортироваться в термоизолирующих

автоцистернах, оснащенных устройством для охлаждения воды, а также

оборудованием для насыщения воды воздухом. Температура воды з

TеpМoИЗoЛИpyюЩeйaвтoЦисTеpненеДoЛжнaПpеBЬIшaть10oC.
При транспортировке пищевоЙ продукции должны соблюдаться

правила ее последовательной укладки, исключающие контакт сырой и

готовой к употреблению пищевой продукции, зафязнения ее при погрузке и

вы|рузке из транспортного средства.
устанавливать тару с пищевой продукцией непосредственно на землю,

снег, покрытые снегом или мокрые полы, настилы, платформы запрещается,

санитарная обработка транспорта, предназначенного дл-{

транспортировки пищевой продукции, должна проводиться в моечных

блоках иIИ на площадках организации, подключенных к система}д

водоснабжения и водоотведения, с использованием. моющих средств и

средств дезинфекции. Щезинфекция внутренней поверхности кузове

ТрансПорТноГосреДсТВаДолжнаПроиЗВоДИТЬсяВорГаНИЗаЦИИНережеоДноГ|)

раза месяц.

5. Здоровый образ жизни. Принципы здорового образа жизни, путI|

формирован ия. Профилактика ВИЧ/СПИД.
Зiоровый обраэ жизни (зож) - образ жизни человека, направЛенныl-,r

на улучшение и сохранение здоровья с помощью соответствующих

компонентов.
основные компоненты здорового образа жизни,

Физическая активIIость. Рекомендуемая минимаJIьная физическая

активность - 30 мин в день. Старайтесь больше двигаться, каждое утро

делатЬ зарядку, ходитЬ на работу пешком, не пользоваться лифтом,

правильное питание. Используйте сбалансированный l!

разнообразный рацион. Постарайтесь ограничить количество соли и caxapz,.,

ПиTaйTесЬДpoбНoиЧaсTo'неПеpееДaйте,сoбЛЮДaйтепитьеBoйpежиМ.
режим дня. Старайтесь обеспечить здоровый и полноценный сон (6-8

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

отказ от вредных привычек (курение, наркотики, злоупотреблениэ

аJIкоголем и чрезмерное использование гаджетов) поможет избежать

различных заболев аний, сохранить молодость и умственную активность,



ЛичнаЯ гигиена вклюL{аеТ в себЯ чисткУ зубов, регулярные водныiэ

процедуры. Поддерживайте в чистот предметы личной гигиены, одежду,

обувьичистотувдоме.
положительный

позитивное мышление)

здоровье. Заботьтесь

приятными людьми.

половом контакте с

эмоциональный настрой (уменьшение стрессов

благоприятно сказываIотся FIa работоспособности

о себе, найдите интересное хобби, общайтесь

]{
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Профилакти ка ВИЧ/СПИД,
виrI_инфекция инфекционный процесс в оРГаНИЗМе ЧеЛОВеКЕ,,

вызываемый вирусом иммунодефицита человека, характеризующийс,,l,

МеДЛенныМТеЧениеМ'ПоражениеМиммУнной-ИнервнойсисТеМ'j
последующим развитием на этом фоне оппортунистически,(

(сопутствующих) инфекций, новообразований, ПРИВОДЯЩИi(

инфицированного ВИЧ к летальному исходу,

СГрlД(синдромприобретенНогоиММУноДефицита)_ТерМин€LПЬна'fi
стадия Вич-инфекции, наступающая в большинстве случаев через весьма

длительный период от момента заражения вирусом,

ЕдинственныМ источником заражения является врн- инфичированныli

человек на всех стадиях заболевания,

существует три основных пути передачи инфекции: i

. парентеральный путь (через кровъ) заражение происходит пр1{

инъекционном введении инфиuированных наркотических вещестЕ,

использо вании нестерильных игл и шприцев, при переливаниiа

зараженнойкроВи'ЧереЗнеобеззаражеННыеинсТрУМенТыДл.ц
гигиенических процедур,

. Половой путь - заражение происходит при

ВИЧ-инфицированным

кормления грудью.

Высокая концентрация вируса, способная заразить здоровый организм,

содержится в кроВи, в сперме, В вагиншIЬном секрете, В моче, слюне, слеза,(

он содерж итсяв низких концентрациях и в м€шых объемах не опасен,

ВИLI - не передается

о ПРИ ДРУЖеСКИХ ПОЦеЛУЯХ;

о ПРИ РУКОПОЖаТИЯХ;
о ПРИ КаШЛе, ЧИХаНИИ;

о чероз посуду, одежду, бельё;

о при посещении бассейна, сауны, туалета;

вирус передается oI

беременности, родоЕi,



, При укусах насекомых' 
ВиtI-инфекции в настоящее

Специфических средств профилактики

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

подавляющих случаях всецело зависит от поведения и образа жизни самого

человека.
главным условием сохранения здоровья и предупреждения заражени,s

является нравственная чистота и верность избранному спутнику жизни,

Всегда и везде пользоваться только личными предметами гигиенЕJ

(зубные щетки, бритвы, лезвия и т,д,),
в случае возникновения таковых -

Избегать случайных половых связей;

обязательно полъзоваться презервативом,

не иметь половых связей с людьми, употребляющими наркотики,

Приучать себя и своего партнера

полъзоваться презервативом; это поможет

СПИ,Щом, предохранит от венерических

беременности.
Не употреблять наркотичdские препараты,

б. Аттестация

систематически и правильно

снизить вероятностъ заражени,я

заболеваний и нежелательноii


