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Вв е д е н и е

Законодательство Российской Федерации в области обеспечения 
санитарно-эпидемиологического благополучия населения (санитар­
ное законодательство) основывается на Конституции Российской 
Федерации; Федеральном Законе «О санитарно-эпидемиологическом 
благополучии населения №52-ФЗ от 30 марта 1999 г.

Гигиеническое обучение в нашей стране проводится с 1933 года 
с применением различных форм и методов обучения, постепенно со­
вершенствуясь.

На основании Приказа Минздрава РФ от 29 июня 2000 г. №229 
«О профессиональной гигиенической подготовке и аттестации долж­
ностных лиц и работников организаций», профессиональной гигие­
нической подготовке и аттестации подлежат лица и работники орга­
низаций, деятельность которых связана с производством, хранением, 
транспортировкой и реализацией пищевых продуктов и питьевой 
воды, воспитанием и обучением детей, коммунальным и бытовым об­
служиванием населения.

На основании Приказа Федеральной службы по надзору в сфере 
зашиты прав потребителей и благополучия человека от 20.05.2005 г. 
№402 «О личной медицинской книжке и санитарном паспорте», про­
фессиональная гигиеническая подготовка осуществляется по утверж­
денным дифференцированным программам и методическим материа­
лам, проводится при приеме на работу и в дальнейшем для плавсостава 
ежегодно. Отметка об аттестации слушателя вносится в личную меди­
цинскую книжку и защищается голографической маркой.

Введение 5
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ГЛАВА 1

ГИГИЕНИЧЕСКОЕ ОБУЧЕНИЕ РАБОТНИКОВ 
УЧРЕЖДЕНИЙ ПИТАНИЯ

1.1. Санитарные требования к устройству и содержанию 
помещений предприятий общественного питания

В соответствии с действующими санитарными правилами, поме­
щения предприятий общественного питания должны иметь необхо­
димую площадь и набор помещений, чтобы обеспечивать поточность 
технологического процесса, отсутствие встречных потоков сырья, по­
луфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посу­
ды, а также движения посетителей и персонала. Такое размещение по­
мещений уменьшает возможность загрязнения пищевых продуктов, 
а также облегчает труд работников.

На предприятиях общественного питания должны быть обеспече­
ны: достаточное естественное и искусственное освещение, естествен­
ная или механическая приточно-вытяжная вентиляция.

Побелка производственных помещений и обеденных залов про­
изводится регулярно по мере их загрязнения. Полы на предприятиях 
должны быть выполнены из влагоустойчивых и влагонепроницаемых 
материалов, допущенных для этой цели органами Госсанэпиднадзора, 
иметь ровную поверхность, а также уклон в сторону трапов. Асфаль­
товые полы допускаются только в разгрузочных помещениях на пло­
щадках для автомобилей.

Все помещения предприятий общественного питания нужно со­
держать в чистоте, для чего необходимо ежедневно проводить тща­
тельную уборку: подметание влажным способом и мытье полов, уда­
ление пыли; протирание мебели, радиаторов, подоконников; мытье 
и дезинфекция раковин и унитазов.

В мясном, птицеголевом, рыбном цехах полы следует мыть не 
реже двух раз в смену горячей водой с добавлением кальцинирован­
ной соды (1-2 %-ного раствора) или других моющих средств, а в конце 
смены -  1 %-ным раствором хлорной извести.

Стены ежедневно протирают ветошью, смоченной в раство­
ре кальцинированной соды. Еженедельно с применением моющих 
средств моют стены. Один раз в месяц предприятие нужно закрывать

6 Глава 1
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на санитарный день для генеральной уборки, дезинсекции и дерати­
зации.

Необходимо следить за состоянием инвентаря. Тряпки, щетки, 
веники и т. п. после использования тщательно промывают в горячей 
воде, дезинфицируют и просушивают. Уборочный инвентарь следует 
хранить раздельно в закрытых, специально выделенных шкафах или 
стенных нишах. Ведра и ветошь для мытья полов в туалетах должны 
иметь соответствующую сигнальную окраску и храниться в специаль­
но отведенном месте.

Немаловажное значение имеет состояние территории, прилегаю­
щей к предприятию общественного питания. Территория предприя­
тия общественного питания должна содержаться в чистоте, а в теплое 
время года -  поливаться водой.

Водоснабжение предприятий общественного питания можно осу­
ществлять либо путем присоединения к местной сети водопровода, 
либо, при ее отсутствии, посредством артезианских скважин и шахт­
ных колодцев с обязательным устройством внутреннего водопровода, 
независимо от мощности предприятия и источника водоснабжения.

Для сбора мусора на территории предприятий общественного пи­
тания должны устанавливаться бетонированные, металлические или 
обитые железом мусоросборники с крышками.

Размещение мусоросборников допускается на зацементирован­
ных забетонированных или выложенных кирпичом площадках, пре­
вышающих площадь их основания на 1,5 м во все стороны. Мусоро­
сборники и выгребные ямы нужно ежедневно обрабатывать хлорной 
известью и очищать при заполнении не более 2/3 их объема.

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде 
и таре.

Санитарными правилами предусмотрены особые меры по уходу 
за оборудованием, инвентарем, посудой и тарой.

Для измельчения сырых и прошедших тепловую обработку 
продуктов требуется раздельное механическое оборудование (мя­
сорубки, овощерезки и т.п.), которое нужно размещать так, чтобы 
можно было свободно делать уборку. Санитарная обработка техно­
логического оборудования должна осуществляться в соответствии 
с руководством по эксплуатации каждого вида оборудования. Это 
особенно важно, т.к. остатки пищи в механическом оборудовании 
могут стать причиной обсеменения микробами пищевых продук­
тов, что может повлечь за собой пищевые отравления микробного 
происхождения.

Гигиеническое обучение работников учреждений питания 7
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Материалы, используемые для изготовления технологическо­
го оборудования, инвентаря, посуды, тары, а также моющие и де­
зинфицирующие средства должны быть разрешены Департаментом 
Госсанэпиднадзора Минздрава РФ. Так, для вымачивания соленой 
рыбы, промывки мяса, мытья овощей используются эмалированные 
или облицованные метлахской плиткой ванны. Для мытья кухонной 
столовой посуды допускается применение металлических ванн (же­
лезных, луженых и из нержавеющей стали) с подводкой к каждому 
гнезду горячей и холодной воды. Для обработки пищевых продуктов 
используются столы, обитые алюминием, дюралюминием, оцинко­
ванным железом (для сырого мяса и рыбы). Разделку теста и овощей 
разрешается производить на деревянных столах с гладко выстроган­
ными, без щелей крышками из дерева твердых пород. Разрубочный 
стул для мяса должен быть изготовлен из дерева твердых пород, уста­
новлен на металлическую подставку и окрашен снаружи. По окон­
чании работы его поверхность зачищают ножом и посыпают солью, 
а боковые части моют горячей водой. По мере изнашивания и появ­
ления глубоких зарубин поверхность разрубочного стула спиливают.

Выполнение санитарно-гигиенических требований, предъявля­
емых к разделочным столам, помогает предупредить микробное за­
грязнение пищевых продуктов во время их обработки. Большое зна­
чение придается разделочным доскам и ножам. Разделочные доски 
нужно промаркировать в соответствии с обрабатываемыми на них 
продуктами: «СМ» -  сырое мясо, «CP» -  сырая рыба, «СО» -  сырые 
овощи, «ВМ» -  вареное мясо, «BP» -  вареная рыба, «ВО» -  вареные 
овощи, «МГ» -  мясная гастрономия, «зелень», «КО» -  квашеные ово­
щи, «X» -  хлеб, «РГ» -  рыбная гастрономия.

На предприятиях должен быть достаточный запас разделочных 
досок. Разделочные ножи также должны иметь аналогичную марки­
ровку. После каждой операции разделочные доски очищают ножом 
от остатков продукта, моют горячей водой с добавлением моющих 
средств, обдают кипятком и хранят поставленными на ребро на стел­
лажах, в специальных кассетах в цехе, за которым они закреплены.

Производственный инвентарь и инструмент после промывки 
с добавлением моющих средств и ополаскивания следует промывать 
кипятком.

Разделочные доски и другой производственный инвентарь следу­
ет мыть в моечной кухонной посуды. На крупных предприятиях об­
щественного питания указанный инвентарь хранят непосредственно 
в цехах -  мясном, холодном и др.
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Количество одновременно используемой столовой посуды и при­
боров должно соответствовать нормам оснащенности предприятий, 
но не менее трехкратного количества по числу посадочных мест.

Допускается посуда из нержавеющей стали, чугунная, алюмини­
евая, железная нелуженая (противни, ведра и др.); посуда из оцин­
кованного железа может использоваться для хранения и переноски 
сыпучих сухих продуктов (крупа, мука). Столовая и чайная посуда 
может быть фаянсовой и фарфоровой (тарелки, блюдца, чашки), 
стеклянной (стаканы, графины); приборы -  алюминиевые (ложки 
столовые, чайные) и из нержавеющей стали (столовые и чайные 
ложки, вилки, ножи). На предприятиях общественного питания 
запрещается применять эмалированную посуду с поврежденной 
эмалью; алюминиевая и дюралюминиевая посуда может исполь­
зоваться только для приготовления и кратковременного хранения 
пищи. Не допускается применение столовой посуды с трещинами 
и отбитыми краями.

Мытье столовой посуды производится ручным способом или 
в посудомоечных машинах. Для мытья ручным способом каждое 
предприятие должно быть обеспечено: для столовой посуды -  трех­
секционными ваннами; для стеклянной посуды и столовых прибо­
ров -  двухсекционными ваннами. На узкоспециализированных пред­
приятиях общественного питания с ограниченным ассортиментом 
в буфетах допускается мытье всей посуды в двухсекционной ванне. 
Однако независимо от наличия посудомоечной машины в моечной 
столовой посуды рекомендуется иметь пятисекционную моечную 
ванну.

Мытье столовой посуды ручным способом производят в следую­
щем порядке:

1) удаляют остатки пищи щеткой или деревянной лопаткой в спе­
циальные бачки для отходов;

2) моют в воде, температура которой не ниже 40°С, с добавлением 
моющих средств;

3) моют в воде, температура, которой не ниже 40°С, с добавлением 
моющих средств в количестве в два раза меньшем, чем в 1-й секции 
ванны;

4) ополаскивают посуду, помещенную в металлические сетки 
с ручками, горячей проточной водой (температура не ниже 65°С) или 
с помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

5) вымытую посуду просушивают на решетчатых полках, стел­
лажах.
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