
Программа гигиенического обучения работников общественного 

питания в организациях здравоохранения 

 

Основы законодательства Республики Беларусь в области обеспечения 

санитарно-эпидемиологического благополучия населения 

Закон Республики Беларусь «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» от 7 января 2012 г. № 340-З устанавливает правовые и 

организационные основы предотвращения неблагоприятного воздействия на 

организм человека факторов среды его обитания в целях обеспечения санитарно-

эпидемиологического благополучия населения. Санитарно- эпидемиологическое 

благополучие населения - состояние здоровья населения, среды обитания 

человека, при котором отсутствует вредное воздействие на организм человека 

факторов среды его обитания и обеспечиваются благоприятные условия его 

жизнедеятельности. 

Закон Республики Беларусь «О качестве и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов для жизни и здоровья 

человека» от 29.06.2003 № 217-З регулирует отношения в области обеспечения 

качества продовольственного сырья и пищевых продуктов и их безопасности для 

жизни и здоровья человека. 

Общие санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и 

эксплуатации капитальных строений (зданий, сооружений), изолированных 

помещений и иных объектов, принадлежащих субъектам хозяйствования, 

утвержденные  Декретом Президента Республики  Беларусь от 23.11.2017 

№ 7, устанавливают общие требования к содержанию и эксплуатации 

капитальных строений (зданий, сооружений), изолированных помещений и иных 

объектов, принадлежащих субъектам хозяйствования, в целях обеспечения 

безопасности и безвредности для человека условий деятельности субъектов 

хозяйствования, производимой ими продукции, выполняемых работ, 

оказываемых услуг. 

Специфические санитарно-эпидемиологические требования, к содержанию 

и эксплуатации организаций здравоохранения, иных организаций и 

индивидуальных предпринимателей, которые осуществляют медицинскую, 

фармацевтическую деятельность, утвержденные постановлением Совета 

Министров Республики Беларусь от 03.03.2020 № 130. 

Санитарные нормы и правила «Санитарно-эпидемиологические 

требования для объектов общественного питания», утвержденные 

постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 

10.02.2017 № 12. 

Санитарные нормы и правила «Требования к продовольственному сырью и 

пищевым продуктам», утвержденные постановлением Министерства 

здравоохранения Республики Беларусь от 21.06.2013 № 52. 

 

Понятие об инфекционных заболеваниях и пищевых отравлениях. Меры 

профилактики 

Инфекционные заболевания - это заболевания, вызванные проникновением 



в организм человека болезнетворных (патогенных) микроорганизмов. Отличие 

от неинфекционных заболеваний заключается в способности к распространению, 

причем, если распространение ограничивается границами семейного очага, 

коллектива, то речь идет о локальной вспышке или групповой заболеваемости. 

Значительное распространение какого-либо инфекционного заболевания среди 

людей носит название эпидемия, а если охвачены страны мира – пандемия. 

Микроорганизмы - это мельчайшие живые существа, подразделяются на 

бактерии, 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 тела человека, в 

ротовой полости, кишечнике.  

Важное значение для размножения микроорганизмов имеет температура 

окружающей среды. При низкой температуре микроорганизмы обычно не 

размножаются (кроме иерсиний). При комнатной температуре микроорганизмы 

в пищевых продуктах быстро размножаются. Наиболее благоприятными 

условиями для жизни и размножения микроорганизмов является температура от 

(+30) °С до (+37) °С.  

Передача возбудителей заболевания происходит или непосредственно от 

больного человека к здоровому человеку, или через различные предметы 

внешней среды. В организм человека патогенные микроорганизмы могут 

проникать различными путями: 

o через дыхательные пути при вдыхании воздуха вместе с 

мельчайшими капельками слюны больного человека при его разговоре, кашле 

или чихании (грипп, корь, краснуха, скарлатина и др.); 

o через рот: при проглатывании микробов с пищей или водой, 

загрязненной выделениями больных; через загрязненные предметы – столовую 

посуду, игрушки (острые кишечные инфекции – дизентерия, брюшной тиф, 

сальмонеллез, холера и другие; вирусный гепатит А); 

o через кровососущих насекомых (вши, комары, клещи) – 

переносчиков инфекции (сыпной тиф, малярия, клещевой энцефалит); 

o половым путем; в результате манипуляций, связанных с нарушением 

целостности кожных и слизистых покровов, таких как тату, маникюр, инъекции 

(ВИЧ-инфекция, вирусный гепатит В и С); 

o через предметы личной гигиены, постельное белье, одежду 

(заразные кожные заболевания – чесотка, микроспория). 

В зависимости от того, как возбудитель попал в восприимчивый организм, 

выделяют 3 пути передачи: водный, пищевой, контактно-бытовой. 

1. Пищевой путь возможен при употреблении продуктов питания, в 

которые попали болезнетворные микроорганизмы в процессе хранения, 

транспортировки, приготовления, реализации (молочные, мясные продукты, 

кондитерские изделия, немытые овощи, фрукты, зелень и др.). 

2. Водный путь - легко заразиться острыми кишечными инфекциями 

при употреблении воды из открытых водоемов, колодцев; во время купания в 

реках, озерах при заглатывании воды. 

3. 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. 

Сальмонеллез вызывается сальмонеллами, которых насчитывается более 

2000 видов. В отличие от других возбудителей острых кишечных инфекций, 

сальмонеллы вызывают заболевание не только у человека, но и у животных 

(крупный рогатый скот, свиньи), птиц, а также у рыб и грызунов. В большинстве 

случаев заражение сальмонеллезом происходит при употреблении в пищу блюд, 

приготовленных из мяса животных, птицы и яиц, не подвергшихся достаточной 

термической обработке, а также при употреблении в пищу готовых продуктов, 

загрязненных сальмонеллами при приготовлении блюд или неправильном 

хранении (совместно с сырыми продуктами, использование одного и того же 

кухонного инвентаря для сырых и готовых продуктов). Особенно 

благоприятными для размножения сальмонелл являются фарш, студни, 

субпродукты,  кондитерские  изделия  с  белковым  и  заварным   кремом. 

Иерсиниоз - это острое инфекционное заболевание человека и животных. 

Возбудители – иерсинии – широко распространены в природе, находятся в 

почве, на овощах, фруктах, ягодах, могут попасть в мясные, молочные продукты. 

К заболеванию восприимчивы сельскохозяйственные животные (свиньи, 

лошади, крупный рогатый скот, овцы), домашние животные (кошки, собаки), а 

также грызуны. Иерсинии обитают в кишечнике животных и выделяются с 

испражнениями в окружающую среду. Основной путь заражения человека – 

пищевой - при употреблении мясных, молочных продуктов, содержащих 

иерсинии, но чаще всего при употреблении сырых овощей, загрязненных почвой 

или продуктами жизнедеятельности грызунов (например, салаты из свежих 

овощей).  

В целях предупреждения распространения иерсиниозной инфекции 

необходимо соблюдать определенные правила: 

o перед загрузкой овощей нового урожая в овощехранилище 

проводится уборка, при необходимости ремонт, дератизационные мероприятия; 

o корнеплоды, свежие огурцы хранятся отдельно от свежих овощей, 

не имеющих контакта с землей в процессе роста; 

o перед приготовлением салата свежие овощи необходимо 

тщательно очистить, помыть и бланшировать. 

Вирусные кишечные инфекции - часто причиной кишечных заболеваний в 

осенне-зимний период являются кишечные вирусы: ротавирусы, норовирусы, 

астровирусы, аденовирусы, энтеровирусы. 

Вирусный гепатит А - это острое инфекционное заболевание, протекающее 

с преимущественным поражением печени. Возбудитель гепатита А – вирус, 

который устойчив к факторам внешней среды, способен длительно сохраняться в 

воде, пищевых продуктах, сточных водах. Источником инфекции при вирусном 

гепатите А является больной человек, который выделяет вирусы в окружающую 

среду с испражнениями, мочой. Пути передачи, как при кишечных инфекциях. 

Инкубационный период - от 7 до 50 дней. Вирус гепатита А начинает выделяться 

с испражнениями больного значительно раньше, чем появляется желтуха, 

поэтому больной, независимо от тяжести заболевания, наиболее заразен в конце 



инкубационного периода и весь преджелтушный период. 

Мерами профилактики острых кишечных инфекций являются: раздельное 

хранение сырых и готовых продуктов питания; использование при 

приготовлении и реализации пищевой продукции отдельного разделочного 

инвентаря для сырых и готовых продуктов; соблюдение температурного режима 

хранения скоропортящейся пищевой продукции; соблюдение технологии 

приготовления блюд; соблюдение правил личной гигиены. 

Пищевые отравления - это заболевания, возникающие в результате 

попадания в организм вместе с пищей большого количества микроорганизмов, 

ядовитых растений, химических веществ. Пищевые отравления характеризуются 

острым, внезапным началом, часто носят массовый характер, связанный с 

употреблением одного продукта. Не передаются от больного человека 

здоровому. Пищевые отравления подразделяются на пищевые отравления 

микробного, немикробного происхождения и неустановленного происхождения. 

Пищевые отравления микробного происхождения подразделяются на 

пищевые токсикоинфекции и пищевые токсикозы. 

Пищевые токсикоинфекции - острые заболевания, возникающие при 

употреблении пищи, зараженной значительным количеством микроорганизмов и 

их токсинами. Чаще всего могут вызываться эшерихиями, протеем, 

энтерококками, цитробактерами и др. Виновниками заражения являются люди, 

которые участвуют в процессе приготовления и реализации пищевой продукции. 

Возбудители могут попасть в продукты через загрязненные руки при 

несоблюдении правил личной гигиены, с частицами почвы, загрязненной водой. 

Значительному размножению микроорганизмов способствуют длительное 

хранение скоропортящейся пищевой продукции при комнатной температуре. 

Под влиянием достаточной тепловой обработки возбудители пищевых 

токсикоинфекций погибают, однако если обработка по времени недостаточная, 

то микроорганизмы, находящиеся в толще продуктов (котлеты, беляши и т. д.), 

остаются жизнеспособными и при благоприятных условиях начинают 

размножаться 

Пищевые токсикозы - острые заболевания, возникающие в результате 

употребления пищи, содержащей токсины (продукты жизнедеятельности 

микроорганизмов). К токсикозам относятся стафилококковые пищевые 

отравления, ботулизм. 

Стафилококковые пищевые отравления - чаще всего стафилококк 

попадает в пищевые продукты от работников, занятых производством пищевой 

продукции, на руках которых имеются гнойничковые заболевания (гнойнички, 

нагноившиеся порезы, ожоги), а также больных ангинами, острыми или 

хроническими заболеваниями носоглотки, а также носителей стафилококка. 

Попадая на пищевые продукты вместе с капельками гноя, слизи, слюны, 

стафилококки быстро размножаются при обычной комнатной температуре и в 

значительных количествах вырабатывают токсин, способный длительное время 

сохранятся в продукте. Чаще всего стафилококковые отравления возникают при 

употреблении молока и молочных продуктов, кондитерских изделий с кремом, 

мороженого, ливерной колбасы, паштетов, винегретов, салатов, изделий из 



рубленого мяса, соленой и копченой рыбы 

Профилактика стафилококковых отравлений заключается в строгом 

соблюдении технологии приготовления, условий хранения и сроков годности 

пищевой продукции, правил личной гигиены работниками, участвующими в 

приготовлении и реализации пищевой продукции. 

Ботулизм - тяжелое заболевание с выраженным поражением центральной 

нервной  системы.  Вызывается  токсином  палочки  Clostridiumbotulinum 

(клостридии) - самым сильным из природных ядов. Возбудитель ботулизма 

может находиться в виде спор в почве, откуда попадает в корм для скота, воду, 

кишечник животных, рыб, на овощи, ягоды, грибы. Возможно загрязнение мяса 

животных при их убое. Чаще заболевания ботулизмом связаны с употреблением 

продуктов домашней заготовки: маринованных грибов, огурцов, рыбных и 

мясных консервов, вяленных и копченых изделий из мяса, рыбы. Заболевание 

начинается через 12-24 часа после употребления продукта. Появляется головная 

боль, головокружение, слабость, иногда боли в животе, тошнота и рвота, сухость 

во рту.  

Профилактика ботулизма состоит в строгом соблюдении правил при 

обработке продуктов питания, технологии приготовления консервов из мяса, 

овощей, грибов, вяления и копчения изделий из мяса, рыбы. 

ВИЧ/СПИД 

ВИЧ–инфекция - неизлечимое, длительно протекающее инфекционное 

заболевание, при котором поражается и медленно разрушается иммунная 

(защитная) система человека, с неизбежным смертельным исходом. Болезнь 

протекает по стадиям: от бессимптомного носительства вначале до клинических 

проявлений болезни, тяжесть которых усиливается по мере разрушения 

иммунной системы и развития СПИДа. 

СПИД (синдром приобретенного иммунодефицита) - последний этап 

болезни, который сопровождается резким похуданием, длительными 

лихорадками, диареей и почти полным угнетением защитных сил организма, на 

фоне которого развиваются множественные инфекционные заболевания и 

злокачественные опухоли. 

Пути передачи ВИЧ-инфекции: половой; через кровь (парентеральный); 

от матери ребенку (вертикальный) - во время беременности, родов, кормления 

грудью. Повышают риск заражения при половом контакте - гомосексуальные 

связи, наличие воспалительных заболеваний половых органов и инфекций, 

передаваемых половым путем; через кровь – использование необеззараженных 

шприцев и игл, инструментов для бритья, маникюра, татуировок, внутривенное 

введение наркотиков. 

ВИЧ не передается при общепринятых формах приветствий 

(рукопожатиях, дружеских поцелуях); через посуду, одежду, белье и другие 

бытовые предметы; при посещении бассейна, сауны, туалета; воздушно- 

капельным путем (при кашле, чихании); при укусах насекомых. 

Для предупреждения заболевания ВИЧ/СПИД необходимо: 

o отказаться от случайных половых связей; использовать 

презервативы при половых контактах; 



o не употреблять наркотики, так как вирус может попасть не только в 

шприц или иглу, но и в сам наркотик при его приготовлении; 

o обязательно соблюдать правила личной гигиены при проведении 

маникюра, педикюра и других манипуляциях, связанных с повреждением кожи и 

слизистых оболочек; 

o своевременно обращаться за медицинской помощью при 

возникновении инфекций, передаваемых половым путем. 

 

Обязательные медицинские осмотры, гигиеническое обучение 

Работники организаций, занятых производством, реализацией, хранением, 

транспортировкой пищевой продукции проходят обязательные медицинские 

осмотры в порядке определенном законодательством Республики Беларусь, в 

случае выполнения работ: 

o связанных с воздействием вредных и (или) опасных факторов 

производственной среды, тяжести и напряженности трудового процесса; 

o при которых необходимы обязательные медицинские осмотры; 

связанных с возможностью контаминации микроорганизмами пищевой 

продукции. 

Если работник организации имеет несколько степеней риска (например, 

вредные условия труда, контакт с пищевой продукцией), медицинский осмотр 

должен быть пройден с учетом всех предъявляемых требований. 

В соответствии Инструкцией о порядке проведения обязательных и 

внеочередных медицинских осмотров работающих, утвержденной 

постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 

29.07.2019 № 74: работники организаций общественного питания, имеющие 

контакт с пищевыми продуктами в процессе их производства, хранения, 

транспортировки, реализации, должны проходить предварительные, 

периодические и внеочередные медицинские осмотры с целью предотвращения 

инфекционных и паразитарных заболеваний; работники при выполнении работ, 

связанных с воздействием вредных и (или) опасных факторов производственной 

среды, должны проходить предварительные, периодические и внеочередные 

медицинские осмотры согласно приложениям 1, 2 Инструкции. 

Предварительный медицинский осмотр лиц, поступающих на работу, 

проводится по направлению работодателя, в котором указываются производство, 

профессия, вредные и (или) опасные факторы производственной среды, 

факторы тяжести и напряженности трудового процесса. 

Периодические медосмотры с целью предотвращения инфекционных и 

паразитарных заболеваний проводятся 1 раз в год. 

Внеочередные медосмотры работников проводятся в течение их трудовой  

деятельности  по  инициативе  организации  здравоохранения  при угрозе 

возникновения ли распространения групповых инфекционных заболеваний. 

Работник при поступлении на работу должен иметь медицинскую справку 

о состоянии здоровья, выданную в соответствии с законодательством 

Республики Беларусь. 

Лица, не прошедшие медицинский осмотр в установленном 



законодательством Республики Беларусь порядке, к работе не допускаются. 

Все вновь поступающие работники должны пройти гигиеническое 

обучение и воспитание по программе гигиенической подготовки и аттестацию 

с отметкой об этом в медицинской справке о состоянии здоровья.  

 

Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и содержанию 

территории, помещений и оборудования организации 

Территория организации должна быть благоустроена. Подъездные пути, 

тротуары и разгрузочные площадки должны иметь ровное, сплошное твердое 

(заасфальтированное или замощенное) покрытие без выбоин и иных дефектов. 

Территория организации должна постоянно содержаться в чистоте. 

Ежедневно проводится уборка (очистка от песка, отходов, всех видов снежных и 

снежно-ледяных образований), обработка при необходимости 

противогололедными средствами тротуаров, пешеходных дорожек, лестниц, 

пандусов, очистка и уборка урн, малых архитектурных форм. Для хранения 

инвентаря для уборки территории выделяются отдельное помещение или 

специальное место. 

На территории организации должны быть созданы условия для сбора 

отходов.  Сбор  и  временное  хранение  крупногабаритных  отходов,  лома и 

отходов черных и цветных металлов (металлолома), тары, стройматериалов, 

твердых коммунальных отходов осуществляется на обозначенных площадках, 

имеющих ограждение и твердое покрытие, или других специально оборудованных 

конструкциях. Емкости для сбора твердых отходов должны быть изготовлены из 

материалов, допускающих проведение мойки и дезинфекции; находиться в 

технически исправном состоянии; оборудованы крышками; иметь маркировку с 

указанием вида отходов и данных о собственнике. 

Взаимное расположение помещений объекта должно предусматривать 

последовательность (поточность) технологических процессов, обеспечивающую 

безопасность продукции. 

На объектах общественного питания допускается ведение технологических 

процессов в одном производственном помещении с выделением отдельных 

технологических зон и обеспечением последовательности (поточности) этих 

технологических процессов при условии обеспечения безопасности производимой 

продукции. Для разделки мяса (туши, полутуши, четвертины) должны 

выделяться отдельные специальные помещения. Обработка неочищенных и 

немытых клубней и корнеплодов должна проводиться обособленно в специально 

оборудованном и оснащенном месте (участке). 

В организациях запрещается проживание людей, содержание в 

производственных, вспомогательных и санитарно-бытовых помещениях 

животных и птиц. 

Все поверхности помещений объектов (полы, стены, потолки) должны 

быть изготовлены из материалов, подвергающихся мойке и дезинфекции, 

поддерживаться в исправном состоянии. 

Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с 

производством пищевой продукции в таких производственных помещениях. 



Организации должны быть обеспечены холодным и горячим 

водоснабжением. Холодная и горячая вода должна соответствовать 

установленным гигиеническим нормативам, быть подведена ко всем моечным 

ваннам через смесители. 

Оборудование систем водоотведения объектов должно соответствовать 

предназначенной цели и обеспечивать полное удаление сточных вод. Система 

водоотведения должна находиться в исправном состоянии. Присоединение 

оборудования и моечных ванн к сети водоотведения объекта должно препятствовать 

обратному току стоков. 

При прекращении подачи горячей или холодной проточной воды, 

неисправности системы водоотведения производственная деятельность объекта 

приостанавливается. Определение эффективности работы вентиляционных 

установок необходимо проводить не реже одного раза в 3 года. 

Помещения объекта, в которых осуществляется хранение пищевой 

продукции, упаковочных материалов, должны быть оборудованы средствами 

контроля температурно-влажностного режима. Запрещается использовать 

ртутные термометры и приборы с ртутным наполнением. 

Все производственные и вспомогательные помещения должны быть 

обозначены табличками с указанием их назначения и использоваться по 

назначению. 

В помещениях объектов должна поддерживаться чистота, для чего 

ежедневно и по мере необходимости проводится текущая уборка с 

использованием разрешенных к применению моющих средств и средств 

дезинфекции в соответствии с инструкциями по их применению (мытье полов, 

панелей стен, дверей, удаление пыли, протирание мебели, приборов отопления, 

подоконников, мытье раковин, унитазов и т.п.). Генеральная уборка и 

дезинфекция помещений проводятся не реже одного раза в месяц, В процессе 

уборки производственных помещений необходимо исключать возможность 

загрязнения оборудования, инвентаря, пищевой продукции. 

Инвентарь для уборки помещений различного назначения должен быть 

раздельным, маркирован с указанием назначения или отличен от другого 

инвентаря по цветовой гамме. Уборочный инвентарь, моющие средства и 

средства дезинфекции необходимо хранить в специально выделенном 

помещении (месте), оборудованном полками и (или) стеллажами. Уборочный 

инвентарь для туалетов должен иметь маркировку, соответствующую его 

назначению, и храниться отдельно от другого уборочного инвентаря. После 

окончания уборки весь уборочный инвентарь должен промываться водой с 

добавлением моющих средств и обрабатываться средствами дезинфекции, 

разрешенными к применению в порядке, установленном законодательством 

Республики Беларусь, в соответствии с инструкциями по их применению, 

просушиваться и храниться в чистом виде. 

Холодильное оборудование должно быть оснащено приборами контроля 

температуры (при наличии в холодильном оборудовании встроенного 

термометра дополнительное оснащение приборами контроля температуры не 

требуется). 



Оборудование, аппараты и инвентарь, требующие контроля параметров 

технологического процесса производства пищевых продуктов, обеспечиваются 

соответствующими контрольно-измерительными приборами. 

Не допускается использование оборудования, емкостей, тары, инвентаря, 

посуды с поврежденным покрытием, отбитыми краями, деформированных, с 

трещинами и иными дефектами. Разделочный инвентарь (доски, ножи) должен 

иметь маркировку в соответствии с видом обрабатываемой продукции. На 

объекте общественного питания производственные столы должны быть   

маркированы с указанием назначения и использоваться в соответствии с 

маркировкой. 

Щетки, мочалки, используемые для мытья посуды, после мытья посуды 

промывают в горячей воде с добавлением моющих средств, просушивают и 

хранят в специально выделенном месте. 

 

Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания 

Транспортировка пищевой продукции в буфетные отделения и палаты 

больничной организации должна производиться в условиях, исключающих их 

загрязнение. Доставка пищевой продукции к палатам должна осуществляться с 

использованием специально выделенных тележек. 

Хранение пищевой продукции с истекшим сроком годности (хранения) в 

общем холодильнике отделения без указания фамилии пациента, а также с 

признаками порчи не допускается. 

Работники должны: мыть  руки  перед  каждым  этапом  

технологического  процесса; приготовления блюд и после посещения туалета; 

при приготовлении блюд, не подвергающихся термической обработке, выдаче 

и порционировании блюд, нарезке хлебобулочных изделий использовать 

одноразовые перчатки с их сменой после каждого этапа технологического 

процесса. 

Буфетные должны соответствовать следующим требованиям: 

количество используемой столовой, стеклянной посуды и столовых 

приборов должно соответствовать количеству койко-мест в отделении; 

мытье кухонной посуды, за исключением используемой для доставки 

пищевой продукции, в буфетных не допускается. В моечном помещении 

пищеблока мыть столовую, стеклянную посуду и столовые приборы из 

отделений не допускается; 

дезинфекция столовой, стеклянной посуды и столовых приборов, а также 

тележек и контейнеров, используемых для доставки пищевой продукции должна 

проводиться после каждого приема пищи в инфекционных, 

дерматовенерологических, противотуберкулезных больничных организациях 

(отделениях) и по эпидемическим показаниям химическим или физическим 

способами; 

оставлять в буфетных остатки пищевой продукции, а также смешивать 

разные партии пищевой продукции не допускается. 

После каждой раздачи пищи и мытья посуды должна проводиться влажная 

уборка буфетных. Изделия из текстильного материала многократного 



применения для протирания столов по окончании уборки должны 

дезинфицироваться, ополаскиваться, храниться в сухом виде. 

Молочная комната больничной организации, дома ребенка должна быть 

оборудована: двумя столами (для чистой и использованной посуды); 

холодильником для хранения молочных смесей; стерилизатором; двумя 

производственными ваннами (мойками) для мытья посуды; шкафом для 

хранения стерильной посуды. 

В организации должны быть созданы условия для  использования 

индивидуальных сосок, бутылочек  и самостоятельного приготовления 

индивидуальных смесей, сцеживания и хранения грудного молока (при 

необходимости). 

 

Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению и 

использованию молочных смесей, обработке бутылочек для кормления 

детей 

 

Молочные смеси должны соответствовать следующим требованиям: 

необходимо готовить их (восстанавливать) и хранить в соответствии с 

инструкцией производителя с указанием даты и времени приготовления; на 

вскрытой упаковке молочных смесей указывается дата и время вскрытия; 

доставка молочных смесей в отделения проводится в закрывающихся 

промаркированных емкостях, разведение молочных смесей осуществляется с 

использованием стерильной посуды. 

При зондовом кормлении детей время введения грудного молока, 

молочных смесей не должно превышать 2 часов, питьевых растворов – 

в соответствии с инструкцией производителя. 

Восстановленные молочные смеси, питьевые растворы должны 

использоваться строго индивидуально, остатки смеси, растворов необходимо 

сливать в канализацию сразу после их использования. Хранение открытых 

емкостей с восстановленными молочными смесями, питьевыми растворами в 

отделениях больничных организаций не допускается. 

Обработка бутылочек для кормления детей должна проводиться с 

соблюдением следующей последовательности: 

o промывание холодной водой; 

o замачивание в течение 15 – 20 минут в 2-процентном растворе 

питьевой соды. Допускается замачивание в растворе моющего средства, 

разрешенного к применению для этих целей, в соответствии с инструкцией 

производителя; 

o мытье с применением ершика в этом же растворе. При этом ершики 

течение 30 минут и храниться в сухом виде; 

o промывание горячей водой; 

o сушка горячим воздухом до полного исчезновения влаги; 

o укупорка; стерилизация (при этом бутылочки должны быть сухими). 

Хранение  бутылочек  для  кормления  детей  должно  осуществляться 

в закрытом виде в шкафу для стерильной посуды. Для кормления детей должны 



использоваться индивидуальные продезинфицированные соски. Использованные 

соски необходимо мыть под проточной горячей водой и кипятить в течение 30 

минут в специально выделенной емкости с крышкой. После кипячения соски 

допускается хранить до следующего кормления в емкости, в которой они 

кипятились. Воду из емкости необходимо сливать. 

 

Санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства, 

хранения и реализации пищевой продукции 

При обращении пищевая продукция должна соответствовать 

установленным гигиеническим нормативам, в течение установленного срока 

годности при использовании по назначению быть безопасной. 

Пищевая продукция должна сопровождаться документами, 

обеспечивающими ее прослеживаемость и подтверждающими ее соответствие 

требованиям технических регламентов Таможенного союза, Евразийского 

экономического союза. 

Правила приемки пищевой продукции. 

Пищевая продукция, поступающая в организацию, должна: 

соответствовать требованиям действующих нормативно правовых актов; 

находиться в неповрежденной, чистой таре; сопровождаться 

товаросопроводительными документами; сопровождаться этикеткой (листком-

вкладышем), прикрепленной к потребительской упаковке и (или) транспортной 

упаковке или помещенной в них, либо прилагаемой к ним. 

На объектах запрещается обращение: 

o пищевой продукции с истекшими сроками годности, небезопасной, с 

признаками недоброкачественности, а также не соответствующей 

установленным требованиям; 

o пищевой продукции без наличия маркировки (с информацией, 

наносимой в соответствии с требованиями технических регламентов 

Таможенного союза, Евразийского экономического союза); 

o размороженной (дефростированной) и повторно замороженной 

пищевой продукции; 

o мяса и субпродуктов всех видов сельскохозяйственных животных 

без ветеринарных документов; 

o яиц с загрязненной или поврежденной скорлупой,  а также яиц из 

хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

o грибов несъедобных,  а также съедобных,  но  с дефектами либо 

изготовленных (маринованных, консервированных) в домашних условиях; 

пищевой продукции с нарушением целостности потребительской упаковки и в 

загрязненной таре; 

o фруктов и овощей, загнивших, испорченных, проросших, с 

нарушением целостности кожуры; 

o иной продукции, на которую установлены ограничения. 

При хранении и реализации пищевой продукции должны соблюдаться 

условия ее хранения (реализации) и срок годности, установленные 

изготовителем. 



Хранение и реализация пищевой продукции должны осуществляться в 

условиях, обеспечивающих предотвращение ее порчи и защиту от загрязняющих 

веществ. Не допускается совместное хранение доброкачественной продукции с 

продукцией испорченной, с истекшим сроком годности, изъятой из обращения. 

Продукция, имеющая специфический запах, должна храниться отдельно от 

пищевой продукции, воспринимающей посторонние запахи. Хранение пищевой 

продукции непосредственно на полу запрещается. 

Этикетки (листки-вкладыши) на таре производителя должны сохраняться 

до окончания сроков годности продукции. Не допускается наклеивание стикеров 

на упаковку продукции в месте, где указаны состав продукта, дата изготовления, 

срок годности, условия хранения. 

Маркировка упакованной пищевой продукции должна содержать 

следующие сведения: наименование пищевой продукции; состав пищевой 

продукции; количество пищевой продукции; дату изготовления пищевой 

продукции; срок годности пищевой продукции; условия хранения пищевой 

продукции; наименование и местонахождение изготовителя пищевой продукции; 

рекомендации и (или) ограничения по использованию, в том числе 

приготовлению пищевой продукции; показатели пищевой ценности пищевой 

продукции; сведения о наличии в пищевой продукции компонентов, полученных 

с применение генно-модифицированных организмов (ГМО); единый знак 

обращения продукции на рынке государств – членов Таможенного союза. 

Скоропортящиеся пищевая продукция из вскрытой потребительской 

упаковки и пищевая продукция, качество и (или) безопасность которой 

изменяются после вскрытия упаковки, должны быть реализованы в срок не более 

12 часов с момента вскрытия упаковки при соблюдении условий хранения, если 

иное не предусмотрено изготовителем продукции. 

Сроки годности нескоропортящейся пищевой продукции, подлежащей 

расфасовке в потребительскую тару в процессе ее реализации, не должны 

превышать оставшихся сроков годности пищевой продукции в первичной 

упаковке и должны определяться со дня изготовления пищевой продукции 

организацией-изготовителем. 

На объекте общественного питания допускается обработка птицы на столе, 

предназначенном для мяса, с использованием отдельного разделочного 

инвентаря при соблюдении очередности обработки и последующей дезинфекции 

поверхности стола после завершения работы с мясом птицы. 

В объектах общественного питания 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 1-2 % раствором питьевой или кальцинированной 

соды; раствором средства дезинфекции, соответствующего требованиям 

законодательства Республики Беларусь, согласно инструкции по его 

применению. Яйцо, используемое для приготовления яйца отварного, 



обрабатывается только в первой ёмкости, с последующим ополаскиванием 

проточной водой. Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в 

производственных помещениях не допускается. Для приготовления яичницы-

глазуньи должно использоваться яйцо диетическое (с момента даты выработки 

которого прошло не более семи суток). 

Перемешивание нарезанных ингредиентов для приготовления холодных 

закусок должно производиться инвентарем (ложками, лопатками и другими), 

руками запрещается. 

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 напитки должны выставляться в 

охлаждаемый прилавок-витрину и продаваться в течение установленного срока 

годности. 

 

Правила личной гигиены 

В организациях, занятых производством, реализацией, хранением, 

транспортировкой пищевой продукции необходимо соблюдение требований и 

правил личной гигиены, изложенных в санитарно-эпидемиологических 

требованиях и предъявляемых к предприятиям соответствующей отрасли. 

Соприкасаясь с пищевой продукцией, технологическим, торговым 

оборудованием, производственным инвентарем, работники организации могут 

способствовать загрязнению их возбудителями инфекционных болезней, 

поэтому каждый работник должен владеть навыками личной гигиены. 

В помещениях, где проходят технологические операции, не допускаются 

любые действия работников, которые могут привести к загрязнению пищевой 

продукции. К таким действиям относятся: принятие пищи, курение, жевание 

(жевательной резинки и др.) или негигиенические привычки (например, 

плевание). 

На работнике должны отсутствовать украшения, часы. Не допускается 

нахождение в карманах посторонних предметов (например, булавок, оторванных 

пуговиц, расчесок, сотовых телефонов и др.). Для предупреждения попадания 

волос и перхоти на пищевые продукты работники обязаны полностью 

заправлять волосы под шапочку. 

Работник организации, осуществляющей производство, реализацию, 

хранение, транспортировку пищевой продукции, на рабочем месте обязан 

находиться только в специальной санитарной одежде. Она может включать 

халат, куртку и брюки, фартук, головной убор, специальную обувь, перчатки, 

нарукавники, защитную маску и т.д.  

Для лиц, осуществляющих уборку, ремонтные и погрузочно- разгрузочные 

работы, санитарная одежда должна отличаться по цвету от санитарной одежды 

основных работников. 

Санитарная одежда должна быть всегда чистой, полностью прикрывать 

домашнюю одежду и волосы, хорошо застегиваться. Санитарная одежда 

хранится отдельно в отведенных для этого местах (шкафы, полки и др.). Стирка 

и дезинфекция санитарной одежды должны производиться в организации 



централизованно. 

Работник обязан надеть санитарную одежду после мытья и гигиенической 

обработки рук перед началом рабочей смены. Обувь должна быть закрытой, 

выполненной из легко моющегося материала, подвергаться мытью, дезинфекции 

и сушке. 

Работники организации, непосредственно участвующие в процессе 

обращения пищевой продукции, перед началом работы должны: 

o снять уличную обувь, одежду, ювелирные украшения, часы, 

верхнюю и домашнюю одежду; 

o принять гигиенический душ, надеть личную одежду; 

o провести мытье и гигиеническую обработку рук; подобрать волосы 

под косынку или колпак; 

o надеть чистую санитарную одежду; 

o двукратно тщательно вымыть руки теплой водой с мылом. 

Работник обязан коротко стричь ногти, не использовать лак для ногтей. 

Запрещается мыть руки в производственных ваннах, где моется инвентарь 

и обрабатываются продукты. 

Раковины для мытья рук должны быть оснащены смесителем и 2 

дозаторами (с жидким мылом и дезинфицирующим средством для обработки 

рук), снабжены полотенцами разового пользования или устройством для сушки 

рук, ведром для мусора с педальным устройством, а также инструкцией по 

мытью и гигиенической обработке рук.  

Каждый работник обязан знать, что руки необходимо вымыть и провести их 

гигиеническую обработку средством дезинфекции: перед началом работы; по 

мере их загрязнения; после посещения санузла; после каждого выхода из 

производственного помещения, по возращению в производственное помещение; 



после работы с сырыми продуктами или тарой; при смене технологической 

операции (например, при переходе от сырых продуктов к готовым); после 

чихания, сморкания, кашля, вытирания глаз, причесывания; в любых других 

случаях соприкосновения в процессе работы с предметами, которые могут 

загрязнить (контаминировать) руки.  

Гигиеническая антисептика рук—это втирание спиртосодержащего 

средства (не менее 3 мл) в сухую кожу для уничтожения микробов без 

использования воды. Процедура длится 30–60 секунд до полного высыхания, 

покрывая ладони, тыльные стороны, межпальцевые промежутки и запястья. 

 

Здоровый образ жизни. Принципы здорового образа жизни, пути 

формирования 

Здоровье - это состояние полного физического, психического и 

социального благополучия, а не только отсутствие болезней или физических 

дефектов (ВОЗ). 

Здоровый образ жизни - это комплекс общегигиенических, морально- 

этических и оздоровительных мероприятий, способствующих сохранению и 

укреплению здоровья, повышению работоспособности и активного долголетия. 

Основными компонентами здорового образа жизни являются: 

1.  Рациональное, сбалансированное, регулярное питание. 

Правильное питание - это такой способ питания, при котором итогом этого 

процесса является укрепление и улучшение здоровья, физических и духовных 

сил человека, предупреждение и лечение различных заболеваний, замедление 

процессов старения, т.е. правильное питание - это здоровое питание. 

Пища, которую человек потребляет, должна соответствовать следующим 

основным требованиям: она должна быть разнообразной, а ее калорийность - 

обеспечивать энергозатраты организма; содержащиеся в продуктах белки, 

жиры, углеводы должны находиться в правильных соотношениях 1:1, 2:4; в 

пище должно быть достаточное количество витаминов и минеральных солей, 

желательно при этом, чтобы в рационе присутствовали все их наиболее важные 

представители, т.к. зачастую они оказываются взаимозависимыми. 

Важно соблюдать правильный режим питания. Правильный режим 

питания обеспечивает эффективность работы пищеварительной системы, 

нормальное усвоение пищи и течение обмена веществ, хорошее самочувствие. 

Для здоровых людей рекомендовано 3-4-разовое питание с 4-5-часовыми 

промежутками. Между небольшими приемами пищи интервалы могут 

составлять 2-3часа. Принимать пищу ранее, чем через 2 часа после предыдущей 

еды, нецелесообразно. Еда в промежутках между основными приемами пищи 

«перебивает» аппетит и нарушает ритмичную деятельность органов 

пищеварения. 

Последний прием пищи следует осуществлять не позже, чем за 1½ - 2 часа 

до сна. Он должен составлять 5-10 % суточной энергоценности рациона и 

включать такие продукты, как молоко, кисломолочные напитки, фрукты, соки, 

хлебобулочные изделия. 

2.  Оптимальный двигательный режим с учетом возрастных и 



физиологических особенностей. 

Систематическая двигательная активность, занятия физической культурой 

оказывают на организм человека положительное воздействие. Заниматься 

физкультурой могут практически все, независимо от возраста. Лишь  немногим,  

всего  1-2  %  населения,  не  рекомендуются  физические нагрузки. 

3. Отказ от саморазрушающего поведения. 

Еще одной составляющей здорового образа жизни является искоренение 

вредных привычек (курение, алкоголь, наркотики). Эти нарушители здоровья 

являются причиной многих заболеваний, резко сокращают продолжительность 

жизни, снижают работоспособность, пагубно отражаются на здоровье подрас- 

тающего поколения и на здоровье будущих детей. 

Организм женщин более подвержен влиянию алкоголя, т.к. содержание 

воды в женском организме на 10 % меньше, чем в мужском. Следовательно, при 

употреблении одинаковой дозы алкоголя у мужчин концентрация алкоголя в 

крови (на 1 кг массы) меньше, чем у женщин. Из чего следует, что токсический 

эффект алкоголя у женщин сильнее. 

4.  Соблюдение режима труда и отдыха. 

Строгий, ритмичный режим труда и отдыха - одно из важнейших условий 

высокой работоспособности. При его соблюдении вырабатывается 

определенный биологический ритм функционирования организма, т.е. 

вырабатывается динамический стереотип в виде системы чередующихся 

условных рефлексов. Закрепляясь, они облегчают организму выполнение его 

работы, поскольку создают условия и возможности внутренней 

физиологической подготовки к предстоящей деятельности. 

Необходимо помнить, что ритмы организма не являются 

самостоятельными, а связаны с колебаниями внешней среды (день и ночь, сезон 

года и т.д.). 

5.  Соблюдение правил личной и общественной гигиены. 

Личная и общественная гигиена - это правила, которые должны соблюдать 

люди при уходе за своим телом и при общении друг с другом на работе (в 

школе), в общественных местах. 

Личная и общественная гигиена включает в себя выполнение многих 

гигиенических правил, требований и норм, направленных на сохранение 

здоровья, работоспособности, долголетие, профилактику инфекционных и 

неинфекционных заболеваний, отказ от вредных привычек, разрушающих 

здоровье. Личную гигиену необходимо соблюдать всегда и везде: в быту, на 

производстве, на отдыхе. 

6.  Соблюдение правил психогигиены и психопрофилактики. 

Ставшее в последнее время столь модным слово «стресс» пришло к нам из 

английского языка и в переводе означает «нажим, давление, напряжение». В 

стрессовых ситуациях мы не всегда можем адаптироваться. Стресс - это 

нестандартная реакция организма на ситуацию (как положительную, так и 

отрицательную), но не сама ситуация. 

7. Повышение уровня медицинских знаний, владение навыками 

самопомощи и самоконтроля за состоянием здоровья. 



Здесь понятно, что чем более грамотными Вы будете в области медицины 

и профилактики, чем больше будете владеть навыками самопомощи 

(фитотерапия, лечебная гимнастика и т.д.) и самоконтроля (определение частоты 

пульса, уровня артериального давления, пальпация грудной железы и т.д.), тем 

больше Вы сможете сохранить свое здоровье. 

8.  Здоровое сексуальное поведение или сохранение репродуктивного 

здоровья. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Репродуктивное здоровье - это способность людей к зачатию и рождению 

детей, возможность сексуальных отношений без угрозы заболеваний, 

передающихся половым путем, гарантия безопасности беременности и родов, 

выживание ребенка, благополучие матери и возможность планирования 

последующих беременностей, в том числе предупреждения нежелательной. 

Таким образом, репродуктивное здоровье - это важнейшая составляющая общего 

здоровья каждого конкретного человека, каждой семьи и общества в целом. 


