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МЕТОДИЧНІ РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО  

РОБОТИ З ОПОРНИМ КОНСПЕКТОМ 

 

Дисципліна «Гігієна та санітарія» є професійно-орієнтованою і займає 

відповідне місце у навчальному процесі та у блоці дисциплін галузевого 

спрямування. Дисципліна має логічний зв'язок з іншими дисциплінами, які 

формують майбутніх фахівців у галузі ресторанного і готельного господарст-

ва. Знання основ гігієнічних вимог до харчових продуктів, процесів їх техно-

логічної чи кулінарної обробки, транспортування, зберігання і реалізації є не-

обхідним у майбутній практичній діяльності фахівців. 

Опорний конспект лекцій з дисципліни «Гігієна та санітарія» складено 

для студентів ступеня вищої освіти «бакалавр» спеціальності 241 «Готельно-

ресторанна справа» Основна мета конспекту – це узагальнення практичних і 

теоретичних знань, допомога у підготовці до лабораторних занять, виконання 

практичної самостійної роботи; підготовці до модульного і підсумкового кон-

тролю знань майбутніх фахівців. 

За змістом опорний конспект лекцій охоплює всі теми курсу, містить 

послідовну інформацію про гігієнічні вимоги до факторів навколишнього се-

редовища, вимоги до проектування закладів, їх санітарного утримання, сані-

тарну експертизу харчових продуктів, вимоги до кулінарної обробки харчо-

вих продуктів, відомості про харчові отруєння, гельмінтози, їх профілактику. 

На початку кожної теми наведено план, список рекомендованої літератури і 

ключові слова. Наприкінці кожної теми наведено питання для самоконтролю 

якості засвоєння вивченого матеріалу. Робота з опорним конспектом не замі-

няє роботу з літературними та іншими джерелами інформаційного простору. 

Інтернет-ресурси, які зазначено у списку рекомендованих інформаційних 

джерел, доцільно використовувати під час вивчення всіх тем курсу «Гігієна та 

санітарія», які наведено в опорному конспекті лекцій. 

Опорний конспект використовується як візуальний супровід лекцій, які 

студенти обов’язково занотовують в цьому конспекті або у робочому зошиті. 

Опорний конспект дає можливість студентам теоретично засвоїти теми 

курсу і здобути знання з базових питань організації державного санітарного 

нагляду за діяльністю закладів готельно-ресторанного господарства, дотри-

мання санітарних норм щодо визначення якості продовольчої сировини і хар-

чових продуктів, а також сприятиме розвитку навичок самостійної роботи зі 

спеціальною і довідковою літературою. 

Студентам – майбутнім фахівцям у сфері готельно-ресторанного госпо-

дарства необхідно усвідомити, що знання та практичне виконання санітарних 

вимог і гігієнічних нормативів у щоденній роботі є невід’ємною складовою 

технологічного процесу та має вирішальне значення для виробництва куліна-

рної продукції високої якості, її повноцінності та нешкідливості для спожива-

чів а також безпечного та комфортного проживання гостей у готелях. 

Короткий історичний огляд розвитку «Гігієни та санітарії» 

Існують різні тлумачення поняття гігієни як науки. 
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Автор тлумачного словника В.В. Даль визначив гігієну як «мистецтво 

зберігати здоров’я, оберігати його від шкідливостей». На думку одного із 

засновників гігієни Ф.Ф. Ерісмана «гігієна – це наука, яка за допомогою 

експериментального дослідження застосовує істини, набуті цими шляха-

ми, для поліпшення громадського здоров’я». За Ф.Г. Коротковим, «гігієна 

– це наука, яка вивчає вплив різноманітних чинників навколишнього 

середовища та виробничої діяльності на здоров’я людини, її працездат-

ність, тривалість життя і розробляє практичні заходи, спрямовані на 

оздоровлення умов життя та праці». 

Основна мета гігієни – збереження та зміцнення здоров’я людини. З 

цього приводу видатний англійський учений Е.А. Парке в роботі «Посібник із 

практичної медицини» зазначив, що «гігієна ставить перед собою велику і 

благородну мету – зробити розвиток людини найбільш досконалим, жит-

тя – найбільш сильним, старіння – найменш швидким, а смерть – най-

більш віддаленою». 

Історія розвитку гігієни і санітарії бере свій початок у сивій давнині. За 

однією з легенд син міфічного бога Аполлона Асклепій (Ескулап) мав двох 

дочок Панакею і Гігією. Перша вважалась покровителькою лікувальної меди-

цини, друга – профілактичної. Саме за її ім’ям дістала назву й головна профі-

лактична наука – гігієна (грец. Hygieinos – той, хто приносить здоров’я). 

Зародки гігієни проглядалися ще в трипільській культурі (VI тисячоліт-

тя до нашої ери). З другої половини ХІХ століття в Україні організовуються 

земська і міська медицина, одним з елементів якої стають громадські санітар-

ні організації. 

Найпершою в Україні і однією з провідних у Росії була санітарна орга-

нізація Херсонського земства, започаткована М. Уваровим. Саме в цій губер-

нії, уперше у Росії, санітарний лікар був у кожному повіті. Пізніше, професо-

ром В. Суботіним було запропоновано цілісну систему санітарного нагляду за 

містами, зокрема у Києві. Під егідою міської управи існувала виконавча сані-

тарна комісія, а саме місто поділялося на санітарні ділянки. У 1891 р. органі-

зовано міську санітарну станцію та хіміко-бактеріологічний кабінет. 

Згодом міські санітарні організації було створено у Херсоні (1878), Жи-

томирі (1881), Одесі (1892), Полтаві (1883), Катеринославі (1884), Миколаєві 

(1885), Ялті (1886), Чернігові (1886) та Сімферополі (1890). 

Значний внесок у становлення і розвиток дореволюційної вітчизняної 

гігієни зробили О.П. Доброславін, Ф.Ф. Ерісман, Г.В. Хлопін та ін. 

Плідно розвивалась гігієнічна наука наприкінці ХІХ, на початку ХХ 

століття в Україні. Її видатними представниками були В.А. Субботін, В.Д. 

Орлов, І.П. Скворцов, А.І. Якобій, О.В. Корчак-Чепурківський та ін. 

В.Д. Субботін (1842 – 1896) у 1871 р. організував і більше 20 років очо-

лював кафедру гігієни в Київському університеті св. Володимира. Він автор 

першого вітчизняного підручника гігієни (1886), багатьох наукових праць. 

Першу СЕС було створено у 1922 р. у Гомелі. Датою свого народження 

СЕС вважають 1 червня 1923 р., коли Рада народних комісарів УРСР підписа-
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ла постанову «Про санітарні органи республік». 

У 1924 р. «Тимчасовими будівельними правилами» затверджено поло-

ження про обов’язковий попередній нагляд за будівництвом під час його під-

готовки та завершення. У 1925 р. виникла нова інспекція у структурі санітар-

но-епідеміологічного відділу Наркомздоров’я УРСР – санітарно-харчова. 

У 1925 р. набуває чинності Закон «Про санітарний нагляд за виготов-

ленням, зберіганням та реалізацією харчових продуктів в УССР». 

Кардинальні перетворення відбулися в країні наприкінці 1980-х – на 

початку 1990-х років. Після здобуття Україною незалежності, 24 лютого 1994 

р. Верховною Радою України прийнято Закон України «Про забезпечення са-

нітарного епідемічного благополуччя населення». 

Сьогодні надзвичайно важливими є питання гігієнічного регламенту-

вання вмісту різних речовин природного та антропогенного походження і 

грунті, воді, харчових продуктах, атмосферному повітрі та повітрі житлових 

приміщень. 

Значний внесок у розв’язання цих питань внесли українські вчені-

гігієністи Л.І. Медведь, Є.Г. Гончарук, Ю.І. Кундієв, Р.Д. Габович, М.П. Во-

ронцов, О.О. Навакатікян, І.М. Трахтенберг, А.М. Сердюк, В.Д. Ванханен, І.І. 

Даценко, А.М. Шевченко, В.Г. Бардов та ін. 

Імена видатних учених Д. Заболотного, Л. Громашевського, О. Марзєє-

ва, Л. Медведя широко відомі за межами нашої країни. 

Сьогодні в Україні створено Державну службу з питань безпечності ха-

рчових продуктів та захисту прав споживачів шляхом об’єднання Державної 

санітарно-епідеміологічної служби, Державної ветеринарної та фітосанітарної 

служби та Державної інспекції з питань захисту прав споживачів. 

З 2015 р. набрали чинність більшість положень євроінтеграційного за-

кону № 4179а «Про внесення змін до деяких законодавчих актів України що-

до харчових продуктів». Законодавчий акт був ухвалений Верховною Радою 

України з метою гармонізації законодавства України із законодавством ЄС у 

сфері безпечності та якості харчових продуктів. Закон перебачає запрова-

дження в Україні моделі європейської системи безпечності та якості харчових 

продуктів, яка побудована на принципі «від лану до столу», а також на про-

цедурах HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point. – Ред.). Без відпо-

відного законодавства, Україна не зможе реалізувати квоти на поставку своєї 

харчової продукції в рамках підписання Угоди про асоціацію з ЄС. 
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Тема 1 

 

ОСНОВИ ГІГІЄНИ І САНІТАРІЇ ТА  

ДЕРЖАВНИЙ САНІТАРНИЙ НАГЛЯД 

 

План 

1. Предмет, мета, основні завдання дисципліни «Гігієна та санітарія». 

2. Державний санітарний нагляд та санітарне законодавство України в 

галузі гігієни харчування. 

3. Санітарна документація. Організація санітарної підготовки персоналу. 

 

 Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 1, 2, 14. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

Ключові слова: гігієна, санітарія, гігієна харчування, навколишнє природне 

середовище, охорона навколишнього середовища, санітарний нагляд. 

 

1.1. Предмет, мета, основні завдання дисципліни 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
У сучасній гігієні розділяють п’ять основних специфічних для цієї нау-

ки методів досліджень: 

 1) епідеміологічний метод вивчення здоров’я населення; 

 2) метод санітарного обстеження; 

 3) метод гігієнічного експерименту; 

 4) метод санітарної експертизи; 

Гігієна – це медична наука, яка вивчає закономірності впливу (позитивного і 

негативного) чинників зовнішнього та навколишнього середовища на здо-

ров’я, людей, а також фізіологічної, побутової та виробничої діяльності лю-

дей на зовнішнє та навколишнє середовище 

Санітарія – це практична діяльність, за допомогою якої здійснюється впро-

вадження наукових положень, розроблених гігієнічною наукою, по забезпе-

ченню населення доброякісною і повноцінною їжею та організація санітарно-

го нагляду на харчових підприємствах, санітарної охорони та санітарної екс-

пертизи харчових продуктів 
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 5) метод санітарної освіти. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Взаємозв'язок дисципліни з іншими науками 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вміти застосувати основи санітарного законодавства для раціональ-

ної організації технологічного процесу, запобігання виникнення хар-

чових отруєнь та інфекційних захворювань; 

 

Ознайомитися з науково-обгрунтованими вимогами до чинників зо-

внішнього середовища, розміщення, планування та утримання закла-

дів ресторанного господарства; 

 

Вміти працювати з відповідною санітарною документацією; 

 

Знати юридичну та адміністративну відповідальність за порушення 

санітарного законодавства; 

 

Розуміти важливість дотримання поточності виробництва, санітар-

ного режиму та особистої гігієни для збереження здоров’я персоналу 

і відвідувачів. 

М
ет

а
 в

и
в

ч
ен

н
я

 д
и

сц
и

п
л

ін
и

 

Хімія: неорганічна, 

аналітична, органічна, 

фізична та колоїдна 

Стандартизація і 

контроль якості 

харчування 

Товарознавство 

харчових 

продуктів 

Мікробіологія 

харчових 

продуктів 

Устаткування 

закладів 

ресторанного 

господарства 

Технологія 

продукції 

ресторанного 

господарства 

 

Організація 

виробництва і 

обслуговування 

Проектування 

закладів готельного 

і ресторанного 

господарства 

Основи гігієни 

і фізіології 

харчування 

Гігієна 

та 

санітарія 

 

Основи 
 

екології 
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Зміст гігієни визначається переліком її основних розділів: 

− загальна гігієна; 

− комунальна гігієна; 

− гігієна харчування; 

− гігієна праці; 

− радіаційна гігієна; 

− гігієна дітей та підлітків; 

− гігієна екстремальних станів та військова гігієна; 

− соціальна гігієна. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вивчення санітарно-гігієнічних правил нормативних документів з 

метою реалізації у закладах ресторанного господарства для забезпе-

чення харчової цінності продуктів, раціональних умов праці, профі-

лактики харчових отруєнь, санітарної культури обслуговування 

О
С

Н
О

В
Н

І 
З

А
В

Д
А

Н
Н

Я
 Г

ІГ
ІЄ

Н
И

 Х
А

Р
Ч

У
В

А
Н

Н
Я

 

Забезпечення: 

− контролю за будівництвом закладів ресторанного господарства; 

− контролю за дотриманням санітарних вимог при розробці рецептур 

на нові види харчових продуктів; 

− контроль за використанням харчових добавок і встановлення гра-

ничнодопустимих концентрацій 

Розробка способів захисту продуктів від шкідливого впливу факто-

рів зовнішнього середовища; нагляд за виконанням санітарних пра-

вил і вимог у закладах ресторанного господарства 

Вивчення порядку та правил проведення санітарних обстежень за-

кладів ресторанного господарства та санітарної експертизи харчових 

продуктів та їх використання залежно від результатів експертизи 

Розробка нормативної документації на нові продукти харчування, їх 

контроль, зберігання, транспортування, реалізацію та технологію ви-

готовлення з метою забезпечення раціонального збалансованого хар-

чування населення 
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1.2. Державний санітарний нагляд та санітарне законодавство України 

в галузі гігієни харчування 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Санітарно-харчовий нагляд здійснюється згідно «Закону України про 

якість та безпечність харчових продуктів і продовольчої сировини» від 8 ве-

ресня 2005 р., № 2863-ІV. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 Органи і заклади держпродспоживслужби у галузі гігієни харчу-

вання здійснюють контроль за: 
 

− виконанням підприємствами харчової промисловості та закладами ресто-

ранного господарства законодавства України і рішень верховної Ради Укра-

їни; 

− дотриманням гігієнічних норм і санітарних правил при проектуванні, будів-

 

Санітарно-харчовий нагляд полягає у організації раціонального харчування 

різних груп населення, проведенні санітарного контролю за якістю харчових 

продуктів, здійсненні профілактичних заходів харчових отруєнь, поточного 

санітарного нагляду за харчовими підприємствами та закладами ресторан-

ного господарства, попереджувального санітарного нагляду за проектуван-

ням і будівництвом харчових об’єктів, здійсненню санітарно-освітньої ро-

боти серед населення 

Санітарно-харчовий нагляд здійснюють 

Міністерство аграрної політики та продовольства 

України 

Головне управління державної служби України  

з питань безпечності харчових продуктів та  
захисту прав споживачів (Держпродспоживслужба) 

Начальник Головного управління 

Держпродспоживслужби 

Керівники територіальних самостійних 

структурних підрозділів 
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ництві, реконструкції, зміні профілю та технології виробництва підпри-

ємств харчової промисловості, ресторанного господарства і торгівлі; 

− виконанням заходів щодо пропаганди санітарної культури серед населення 

в галузі гігієни харчування. 

 

Представники санітарного нагляду: 
 

1. Керують роботою громадського санітарного активу. 

2. Спостерігають за станом здоров'я персоналу закладу, своєчасним 

проведенням медичних обстежень. 

3. Організовують роботу з опанування персоналом санітарного мініму-

му. 

 

Санітарно-харчовий нагляд проводиться у формі 

запобіжного і поточного нагляду 

 

 

 

 
 

 

− будівництвом, реконструкцією, прийманням до експлуатації закладів рес-

торанного господарства з метою створення найбільш сприятливих умов для 

отримання продукції високої якості; 
 

− випуском нових видів посуду, тари, обладнання та пакувальних матеріалів. 
 

 

 

 

 

 
− приведенням у відповідність харчового об’єкту діючим санітарно-

гігієнічним та санітарно-протиепідеміологічним правилам та нормам; 

 

−   складом готових страв та харчових продуктів, насамперед вітамінним; 

 

−  дотриманням встановлених гігієнічних вимог при використанні харчових  

добавок у виробництві продуктів харчування; 

 

Запобіжний санітарно-харчовий нагляд передбачає 

контроль за: 

Поточний санітарно-харчовий нагляд включає 

контроль за: 
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−  виконанням встановлених термінів і умов обробки сільськогосподарських 

культур пестицидами, дотриманням допустимих залишків пестицидів у 

харчових продуктах; 

 

−   виконанням гігієнічних і санітарно-противоепідеміологічних правил і норм 

при виготовленні, випуску, зберіганні і реалізації продуктів харчування на-

селенню; 

 

−  організацією заходів з профілактики харчових отруєнь, гострих кишкових 

інфекційних захворювань; 

 

−   пропагандою гігієнічних знань у сфері харчування; 

 

−   виконанням заходів для проходження медичних оглядів працівниками рес-

торанного господарства і проведенням профілактичних щеплень. 

 

 

 

 
 

 

− повідомляють про виявлені порушення у складеному акті перевірки керівни-

ка закладу, а також надають пропозиції щодо їх усунення і за необхідності 

виносять постанову про застосування адміністративно-

попереджувальних заходів; 

 

− накладають штрафи у разі невиконаних постанов, розпоряджень посадових 

осіб органів санітарно-епідеміологічної служби. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Штраф є засобом адміністративної та фінансової відповідальності за по-

рушення санітарного законодавства і накладається у таких розмірах: 

− на посадових осіб (керівник закладу) – від одного до двадцяти п’яти не-

оподаткованих мінімумів доходів громадян; 

− на громадян – від одного до дванадцяти неоподаткованих мінімумів дохо-

дів громадян. 

При виявленні порушень під час поточного 

санітарно-харчового нагляду працівники 

контроль за: 
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Представники державного санітарного нагляду відбирають проби 

сировини та готових продуктів харчування для поточного контролю та по-

запланового у разі спалаху шлунково-кишкових захворювань. 

 

В закладах має бути зареєстрований у СЕС санітарний журнал для за-

пису вказівок і пропозицій місцевих органів санітарного нагляду; журнал ме-

дичних обстежень зі списком працівників; журнал обстежень працівників на 

гнійні захворювання; бракеражний журнал; особисті медичні книжки; жур-

нал для скарг і пропозицій. 

 

1.3. Санітарна документація, яка застосовується у закладах ресторанного 

господарства. Організація санітарної підготовки персоналу 

 

Працівники ресторанного господарства мають бути обізнаними з сані-

тарними правилами, повинні прослухати курс з гігієнічної підготовки, яку 

проводить санітарний лікар та скласти залік. Складання заліку проводиться 

один раз у два роки. 

 

Директор організовує процес перевірки санітарно-гігієнічних знань пер-

соналу щорічно. 

 

Гігієнічна підготовка працюючих здійснюється санітарним лікарем, 

який робить відмітки про складання санмінімуму у медичній книжці і має 

право усунути від роботи працівника, який не знає і не виконує санітарних 

вимог під час роботи, до складання заліку. 
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Нагляд за дотриманням «Санітарних правил» покладено на установи 

санітарно-епідеміологічної служби Міністерства охорони здоров'я України. 

 

Запитання для самоконтролю 

 

1. Що називається гігієною та санітарією? 

2. Мета й завдання курсу «Гігієна та санітарія». 

3. Державний санітарний нагляд і санітарне законодавство в Україні. 

4. Робота, яку здійснюють представники санітарного нагляду. 

5. Призначення запобіжного й поточного санітарного нагляду. 

6. Мета медичних обстежень. 

7. Як здійснюється санітарно-гігієнічна підготовка персоналу закладів? 

8. Яка санітарна документація використовується у закладах? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Організаційні форми 

гігієнічного навчання 

працівників закладу 

ресторанного 

господарства 

Курсове навчання 

персоналу 

(1 раз на рік) 

Семінарські 

одноденні 

заняття 

Інструктажі 
Цільова атестація 

керівників і спеціалістів 

вищої ланки 
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Тема 2 
 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО НАВКОЛИШНЬОГО 

СЕРЕДОВИЩА ТА СИСТЕМ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЗАКЛАДІВ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 

План 

1. Навколишнє середовище і його значення в системі забезпечення дія-

льності закладів ресторанного господарства 

2. Гігієна повітря, води, грунту; нормативні та законодавчі акти з охо-

рони навколишнього середовища. 

3. Гігієнічні вимоги до вентиляції, природного та штучного освітлення, 

опалення в закладах ресторанного господарства 

4. Гігієнічні принципи видалення відходів із закладів ресторанного гос-

подарства 
 

 Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 8, 9, 16, 20. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 
 

Ключові слова: навколишнє природне середовище (НПС), фізичні властиво-

сті повітря, хімічний склад повітря, домішки повітря, органолептичні, хімічні, 

бактеріологічні показники якості води, джерела і системи водопопостачання, 

гігієна опалення. 
 

2.1. Навколишнє середовище і його значення у системі забезпечення  

діяльності закладів ресторанного господарства 

 

 

 

 

 

Незначні зміни зовнішнього середовища не впливають негативно на 

здоров'я людини, завдяки тому, що її організм пристосувався до них. 

Значні коливання зовнішніх факторів можуть призвести до захворю-

вань. 

Зміна клімату на планеті, підвищення концентрації токсичних речовин 

у повітрі, воді, ґрунті обумовлюють напруження адаптаційних можливостей 

людини (не тільки фізичних, але й психічних), спричиняють поширення про-

фесійних захворювань і вимагають від гігієністів дієвих заходів щодо охоро-

ни навколишнього середовища. 

При розробці заходів щодо охорони навколишнього середовища суттєве 

значення мас соціально-гігієнічне прогнозування і аналіз перспектив індуст-

ріалізації, можливі шляхи та обсяги забруднення навколишнього середовища. 

Фактори 

навколишнього 

природного середовища 

(НПС) — повітря, вода, ґрунт 
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 Сьогодні з’явилося нове поняття в розвитку цивілізації – екологічна по-

літика. Більш ніж у 100 країнах світу створені міністерства або відомства, які 

займаються охороною навколишнього середовища. 

 У 1991 р. в Україні створено Міністерство охорони навколишнього 

природного середовища України. 

 

2.2. Гігієна повітря, води, грунту. Нормативні та законодавчі акти  

з охорони навколишнього середовища 

 

 Важливим елементом концепції екологічної безпеки в Україні й інших 

країнах є її правове забезпечення і визначення поняття екологічного злочину. 

 У міжнародному праві під економічним злочином розуміють соціально-

небезпечні дії, які спрямовані на знищення життя людей чи навколишнього 

середовища і караються навіть до довічного ув’язнення. 

 

 

Група забруднювачів НПС 

Супутні: 

а) антропогенні, пов’язані з проми-

словою діяльністю людини; 

 

б) органічні, пов’язані з життєдія-

льністю біонаселення планети. 

За часом взаємодії з НПС: 

а) довготривалі; 

б) нетривалі: періодичні, аварійні 

(випадкові, пов’язані з діяльністю 

людини або аномальними явищами 

природи, навмисні) 

За походженням: 

а) фізичні (сонячна радіація, температура, вологість); 

б) хімічні (сполуки, які входять до складу повітря, води); 

в) біологічні (мікроорганізми, віруси, гельмінти, гриби, рослини); 

г) психогенні (звуки, музика, окремі слова); 

д) інформаційні (ультракороткі та інші електромагнітні хвилі). 
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Гігієна повітря 

 

 

− джерело кисню, який є необхідним компонентом окисних процесів організ-

му; 

− резервуар накопичення патогенних мікроорганізмів, які можуть перебува-

ти тривалий час і викликати захворювання людей і тварин; 

− резервуар накопичення постійних складових повітря і сторонніх газів; 

− важливий фактор впливу на теплообмін організму; 

− один з провідних чинників атмосферного тиску; 

− природне середовище, в якому людина перебуває постійно (без повітря лю-

дина може знаходитися 5 хв.); 

− одне із джерел забруднення грунту – атмосферні забруднення, у тому числі 

і радіоактивні, осідають з природними опадами та туманами. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до повітря робочих зон промислових при-

міщень передбачені ГОСТ 005-88 «Общие санитарно-гигиенические требова-

ния к воздуху рабочей зоны». 
 

Вимоги до заходів щодо охорони атмосферного повітря регламенту-

ються Законом України «Про охорону атмосферного повітря (2707-12)», 

прийнятим у 1992 р., та змінами до Закону «Про охорону атмосферного пові-

тря» (ВВР. – 2001: № 48, ст. 252). 

Гігієнічне значення фізичних властивостей повітря 

для закладів ресторанного господарства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Оптимальний мікроклімат – показники температури, швидкості ру-

ху повітря, які забезпечують фізіологічні функції організму: терморегуляцію 

та теплообмін із зовнішнім середовищем. 

Гігієнічне значення повітря 

Фізичні властивості повітря 

Вологість Швидкість руху Температура 

Сонячна та іонізуюча радіація Барометричний тиск 
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 Абсолютна вологість – це кількість водяних парів, що знаходяться в 

даний час в 1 м3 повітря. 

 

 

 

 

 

  

 

Максимальна вологість – це кількість водяних парів при повному наси-

ченні повітря за даної температури. 

 Відносна вологість – це відношення абсолютної до максимальної, яка 

виражається у відсотках. 

Нормальному самопочуттю людини сприяє рух повітря, що не переви-

щує: 

– у приміщенні – на робочому місці від 0,09 – 5,00 м/с; 

– на відкритому повітрі – до 5,00 – 6,00 м/с. 

 

Хімічний склад повітря, домішки, їх санітарне значення 

 

 

  Природній склад   Газоподібні домішки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Основні джерела забруднення повітря: 

 

– порушення техніки безпеки, вимог гігієни та санітарі, екологічної безпеки; 

– аварійні ситуації під час технологічних процесів. 

 

Оптимальні значення мікроклімату з гігієнічної точки зору 

Відносна вологість – 

30–60 % – для адміністратив-

них приміщень; 

40–60 % – для інших приміщень 

Швидкість 

руху 

повітря – 

 

0,15–0,3 м/с 

Температура – 18–20 0С – для 

адміністративних приміщень; 

17–20 0С – для постійних і не-

постійних робочих місць 

Повітря 

Азот – 79,2 % 

Кисень – 20,95 % 

Вуглекислий газ – 0,03 – 0,04 % 

Водень Аргон  Гелій 

Неон  Криптон Ксенон 

Радон Озон 

Окис сірки – SO3 

Окис вуглецю (чадний газ) – CO 

Сірководень – H2S;  Аміак – NH3 

Закис азоту – NO 

Двоокис азоту – NO2 

Сірчистий ангідрид – SO2 
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Санітарні норми граничнодопустимих концентрацій (ГДК)  

отруйних газоподібних домішок, мг/м3 

Забруднення 
ГДК  

добова 

ГДК у 

робочій зоні 

Окис вуглецю (чадний газ СО) потрапляє у повітря 

як продукт неповного згорання палива. Це газ без за-

паху і кольору, що може викликати як гостре, так і 

хронічне отруєння 

3 20 – 200 

Сірчистий ангідрид (SО2) − газ, який виділяється в 

повітря при згоранні палива. Має загальнотоксичну 

дію 

0,05 10 

Сірководень (Н2S) виділяється при гнитті харчових 

відходів, фруктів, овочів, білкових продуктів; також 

потрапляє в повітря з відходами хімічних, нафтопере-

робних, металургійних підприємств. Має загальноток-

сичну дію 

0,08 10 

Аміак (NНз) утворюється при гнитті білкових продук-

тів, порушенні герметичності системи охолодження 

аміачних холодильних камер, під час аварій каналізації 

0,5 10 

Акролеїн утворюється при розпаді жиру під час теп-

лової обробки. Здатний спричинити алергію 
− 0,2 

Пил. Найбільш шкідливі для людини пилинки менше 

ніж 1 мкм в діаметрі, які досягають альвеол легень і 

можуть стати причиною хронічного захворювання. Бо-

рошняний пил подразнює дихальні шляхи і може ви-

кликати алергію та захворювання легень 

0,15 6 

Сажа і кіптява 0,05 0,05 
 

Повітря вважається чистим, якщо в 1 м3 міститься не більше ніж 1500 

мікробів, а гемолітичного стрептококу − менше ніж 10. 
 

Вміст мікроорганізмів у повітрі, од/дм3 

Характеристика Вміст мікроорганізмів − 

сапрофітів 

Гемолітичний стрептокок 

Чисте 1500 10 

Задовільно чисте 1500 – 4000 11 – 40 

Слабо забруднене 4000 – 7000 40 – 120 

Сильно забруднене понад 7000 понад 120 
 

Для запобігання утворення і надходження у повітря  виробничих при-

міщень забруднювачів необхідно: 
 

− суворо дотримуватись технології виготовлення страв; 

− при експлуатації обладнання забезпечувати параметри повітряного сере-

довища, визначені санітарними нормами; 
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− операції, що пов'язані з просіюванням борошна, цукрової пудри та інших 

сипучих матеріалів проводити на робочому місці, яке обладнане місцевою 

витяжною вентиляцією. 

Гігієна води 

Питна вода має значення головного розчинника при обміні речовин у ор-

ганізмі. Втрата 10 % ваги тіла за рахунок води (зневоження) порушує обмін 

речовин; 15 – 20 % - призводить до смерті. 

Фізіологічна потреба людини становить 2,5 – 3 л на добу. При великому 

фізичному навантаженні потреба у воді зростає до 6 – 6,5 л. 

Розрізняють два види водопостачання:  

1) місцеве (децентралізоване); 

2) централізоване. 

При місцевому водопостачанні воду одержують з місцевої мережі, а за 

її відсутності – з колодязів, артезіанських свердловин з обов’язковим облад-

нанням внутрішнього водопроводу, або завозять у цистернах; 

При централізованому воду одержують з трубопроводів централізова-

ного постачання, насосних станцій, станцій водопідготовки. 

Джерела водопостачання 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Колодязі Артезіанські свердловини Відкриті водоймища (річки) 

Переважна більшість 

водоймищ не відповідає 

вимогам національних 

стандартів. 

При водопідготовці ві-

дбувається повторне 

забруднення води хло-

рорганічними речови-

нами 

Якість води має від-

повідати санітар-

ним вимогам, дода-

тково фільтрувати-

ся, перед уживанням 

кип’ятити не менше 

2 – 3 хвилин з відк-

ритою кришкою 

Шахтні колодязі необхідно 

встановлювати на відста-

ні не менше, ніж 20 м від 

виробничих приміщень і не 

менше, ніж 50 м від бето-

нованої вигрібної ями. Зруб 

має бути виведений над 

поверхнею землі не нижче 

0,8 м і закритий кришкою. 



 20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Завдання водної політики контролюється Водним Кодексом України 

(1995); Законом України «Про питну воду та питне водопостачання»             

№ 2918-111 від 10.01.2002 р. 

 

Допустимі показники якості питної води 

 

Показники Значення Хімічні речовини 
Допустима 

концентрація, мг/л 

Запах (при 20°С), балів 2 Сухий залишок 1000 

Присмак (при 20°С), балів 2 Хлориди 350 

Колірність, град 20 Сульфати 500 

Каламутність, мг/л 1,5 Залізо 0,3 

Жорсткість, мг.екв/л 7 Марганець 0,1 

Водневий показник (рН) 6,0 – 9,0 

Мідь 1,0 

Цинк 5 

Гексаметафосфат 3,5 

Поліфосфат 3,5 

Фтор 0,7 – 1,5 

Нітрати 45,0 

Поліакриламід 2 
 

 

 

 

Епідеміологічне значення води 

Розповсюдження 

інфекційних захворювань 

(поліомієліту, гепатиту); 

зоонозних (бруцельозу, 

туляремії) 

Розповсюдження 

кишкових захворювань: 

холери, дизентерії, 

черевного тифу, 

паратифу 

Виникнення захворювань 

при порушенні хімічного 

складу та забрудненні 

отруйними хімічними 

речовинами 

 

Забруднення найпростішими 

патогенними: лямбліями, 

яйцями глистів 
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Методи поліпшення якості води 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Спеціальні методи обробки води 

Зниження вмісту заліза 

Пом’якшення води 

Дезодорування 

 

Зниження або підвищення вмісту фтору 

Бактеріологічні показники якості води 

 

Мікробне число – 

100 од. 

 

(допустима кількість 

мікробів-сапрофітів 

в 1 мл води) 

Колі-індекс – 

кишкові палички 

в 1 л води 

 

 

(допускається  

не більше 3) 

Колі-титр – 

найменша кількість 

води, в якій виявлено 

одну кишкову паличку 

 

(допускається не  

менше 333 мл) 

Основні методи поліпшення якості питної води 

 

Освітлення та знебарвлення 

Відстоювання – дозволяє видалити домішки, які осідають на дно бе-

тонованих резервуарів з використанням коагулянтів 

Фільтрування – процес очищення води від домішок за допомогою пі-

щаних фільтрів. Фільтрування відбувається швидше, але коштує до-

рожче 
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Методи знезаражування води 

Фізичні: 

– кип’ятіння; 

Обробка: 

– ультрафіолетовим променем; 

– ультразвуком 

– імпульсними електричними розрядами 

Хімічні: 

– хлорування; 

– озонування; 

– бромування; 

– сріблення 

Озонування – має суттєві переваги завдяки вираженій бактерицидній 

дії реагенту. 

Доза озону – 0,8 – 4 мг/л 

Озон покращує органолептичні показники води, знебарвлює, усуває 

сторонні запахи, інактивує деякі пестициди і канцерогенні вуглеводи. Над-

лишок озону не накопичується у воді, так як швидко розпадається з утво-

ренням молекулярного кисню. Тривалість контакту з водою від 3 до 10 хви-

лин. 

Знезаражування води іонами срібла 

 

застосовується для знезаражування води у закритих склянках іонами срібла, 

які дифундують у воді і мають бактерицидну дію на мікроорганізми 

Хлорування – обробка води хлором та його сполуками. Активна речо-

вина НОСl та ОСl– 

Кількість залишкового хлору у воді після 30 хв. 

  контакту – 0,5 мг/л 

Переваги. Механізм знезаражування 

пов’язаний з порушенням обміну речовин 

бактеріальної клітини. 

Вода звільняється від збудників кишкових 

інфекцій, бруцельозу, туляремії, тощо 

Недоліки. Вміст залишків ре-

агенту НОСl та іону ОСl–, які 

погіршують смакові якості 

знезараженої води мають ка-

нцерогенні властивості 
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 Якість питної води визначається органолептичними, хімічними і бакте-

ріологічними показниками згідно ДСанПіН 2.2.4-171-10, затверджених нака-

зом Міністерства охорони здоров’я України від 12.05.2010 р. за № 400 «Гігіє-

нічні вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною». 

 

2.3. Гігієнічні вимоги до природного та штучного освітлення, 

вентиляції та опалення 

 

Природне освітлення може бути верхнім (ліхтарі в стелі), боковим (вік-

на) та комбінованим. 

Усі виробничі приміщення, як правило, мають природне освітлення. 

Вторинне освітлення через скляні перегородки із сусіднього приміщен-

ня, обладнаного вікнами, допускається тільки в мийних відділеннях. 

Гігієнічний показник освітлення приміщень – світловий коефіцієнт 

(СК). 

СК = засклена поверхня вікон /площа підлоги 

 

Приміщення 
Співвідношення заскленої поверхні вікон 

до площі підлоги 

Виробничі 1 : 6 

Торговельні 1 : 10 

Адміністративні 1 : 6;   1 : 8 

 

 

 

 

Освітлювання 

1. Добавлення коагулянтів 

2. Відстоювання 

3. Фільтрування крізь піщано-гравітаційні фільтри (швидкість фільтруван-

ня 5 – 12 м/год.) 

При будівництві водопроводу враховують такі норми витрати води: на 

1 порцію страви – 12 л, у т. ч. – 8 л холодної та 4 л гарячої води; 

Один працівник за зміну використовує 25 л води, а на одну душову 

установку потрібно 500 л/добу води. 
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Гігієнічні вимоги до опалення закладів ресторанного господарства: 

− опалювальні прилади повинні забезпечувати встановлену санітарними но-

рмами температуру; 

− температура повітря в приміщенні повинна бути рівномірною як у горизон-

тальному, так і в вертикальному напрямку; 

− температура внутрішніх поверхонь (підлога, стеля, стіни) повинна бути на-

ближеною до температури повітря всередині приміщення; 

− опалення приміщень повинно бути безперервним і передбачати якісне і кі-

лькісне регулювання тепловіддачі; 

− опалювальна система не повинна забруднювати повітря димом, сажею, 

шкідливими газами (СО, СО2); 

− середня температура нагрівальних приладів не повинна перевищувати  

90 0С; 

−  поверхня приладів повинна бути не вищою за 85 0С. 

 

Гігієнічні вимоги до вентиляції закладів ресторанного господарства 

 

Якість повітря у приміщенні залежить як від наявності та інтенсивності 

джерел забруднювачів, так і від частоти його заміни зовнішнім повітрям, або 

Коефіцієнт природного освітлення (КПО) –  

відношення природного освітлення всередині приміщення в контрольних 

точках заміру (не менше п’яти) до освітлення ззовні споруди 

 

Для торговельних  

приміщень 0,4 – 0,5 %; 

виробничих коридорів – 

0,1 % 

 

Для адміністративних 

приміщень та приміщень 

для персоналу – 0,4 %; 

санітарно-побутових 

приміщень – 0,2 % 

 

Для доготівельних, за-

готівельних,  

кондитерських цехів – 

0,8 – 1 % 
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від кратності обміну повітря приміщення (відношення об'єму повітря, що 

надійшло в приміщення за 1 год., до об'єму приміщення). 

Основна природна вентиляція відбувається крізь фрамуги і кватирки. 

Хороший повітрообмін створюють протяги – залежно від сили вітру та різ-

ниці температур повітрообмін може сягати 15 – 20-кратного за годину. 

При механічній вентиляції обмін повітря відбувається під дією штуч-

ного збудника. Чисте повітря подається з температурою не нижчою за 12° С . 

Повітрообмін кухні та роздавальної має перевагу кратності витяжки над 

припливом. У торговельній залі у зв'язку з цим кратність припливу повинна 

перевищувати кратність витяжки. 

 

 

 

 

 

 

 

− вентиляційні системи повинні забезпечувати параметри повітряного сере-

довища, що задані санітарними нормами; 

− вентиляційні системи окремих приміщень можуть бути додатково осна-

щені дефлекторами (використовують повітряний тиск); 

− місця забору повітря повинні забезпечувати максимальну відповідність йо-

го гігієнічним нормам, а місце вилучення повітря – відсутність зворотних 

потоків забрудненого повітря до приміщення. 

 

2.4. Гігієнічні принципи видалення відходів із  

закладів ресторанного господарства 
 

Видалення та знешкодження рідких відходів з закладів ресторанного 

господарства здійснюється за допомогою внутрішньої побутової та вироб-

ничої каналізації. 
 

Основні санітарні вимоги до внутрішньої каналізації: 

− максимальна ізоляція від трубопроводів водопостачання; 

− виробничі стоки прокладаються у виробничих і складських приміщеннях. 

 

Внутрішні каналізаційні лінії забороняється прокладати 

− під стелею залів; 

Кондиціонери забезпечують оптимальні гігієнічні вимоги до повітря примі-

щень, автоматично підтримують потрібні температуру, відносну воло-

гість, рух і чистоту повітря, забезпечують стійкий мікроклімат приміщень 
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− під стелею виробничих приміщень; 

− під стелею складських приміщень. 

Каналізаційні труби з виробничими стоками дозволяється прокладати у 

виробничих та складських приміщеннях в оштукатурених коробах без ревізії. 

Технологічне обладнання та сантехнічні прилади для миття посуду при-

єднують до каналізаційної мережі з розривом потоку не менше ніж 20 мм від 

верху приймального отвору. 
 

Видалення твердих відходів 
 

Харчові відходи з виробничих приміщень збирають в тару 12 – 16 л та 

зберігають у камері харчових відходів (температура не вища ніж 2 °С) не бі-

льше одного дня. 

Для збору сміття облаштовують металеві сміттєзбірники з кришкою 

ємності 80 – 100 л на відстані 20 – 25 м від закладу. 

Збірники сміття очищують при заповненні їх на 2/3 об'єму і щоденно 

обробляють 10 % розчином хлорного вапна. 

Сучасні пристрої – утилізатори, компактори. 

 

 

Запитання для самоконтролю 
 

1. Значення навколишнього середовища для життя людини. 

2. Гігієнічні вимоги до мікроклімату різних приміщень закладів ресто-

ранного господарства. 

3. Гігієнічна оцінка забруднень повітря, попередження забруднень пові-

тря у закладах ресторанного господарства. 

4. Яким гігієнічним вимогам повинна відповідати вода питна? 

5. Гігієнічна оцінка хімічних властивостей води. 

6. Методи поліпшення якості питної води. 

7. Гігієнічна характеристика джерел та систем водопостачання. 

8. Видалення відходів у закладах ресторанного господарства. 
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Тема 3 

 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО РОЗМІЩЕННЯ 

ТА ОБ'ЄМНО-ПЛАНУВАЛЬНИХ РІШЕНЬ НА 

ПІДПРИЄМСТВАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

План 

1. Гігієнічні вимоги до території і генерального плану ділянки 

2. Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування окремих груп примі-

щень у закладах ресторанного господарства 

3. Основні гігієнічні вимоги до матеріалів, які використовуються для 

будівництва та оздоблення закладів. 

 

  Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 8, 9, 16, 20. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

 

Ключові слова: генеральний план, санітарно-захисні зони, роза вітрів, гігіє-

нічні вимоги до планування складських приміщень, заготівельних та доготі-

вельних цехів, обідніх залів; оздоблювальні матеріали. 

 

3.1. Гігієнічні вимоги до території і генерального плану ділянки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 На території господарського двору повинні бути обладнані крани та 

каналізаційні трапи для стоку атмосферних вод. 

Розміри ділянки забудови залежать від типу й потужності закладу 

(із розрахунку на 1 місце) 

                     Для їдалень                                              Для ресторану 

до   50 – 27 м2     до   50 – 28 м2 

до 100 – 18 м2     до 100 – 23 м2 

до 200 – 14 м2     до 200 – 15 м2 

Територія подвір'я впорядкована, озеленена, під’їзди і пішохідні доріжки – 

цементовані або асфальтовані. 

 Сміттєзбірники і не каналізовані пральні планують на відстані не 

менш ніж 25 – 50 м від вікон і дверей виробничих приміщень, на 50 – 100 м – 

від колодязів (у сільській місцевості). 
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Участь санітарного лікаря у підборі та відведенні земель-

ної ділянки для будівництва підприємств 
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Експертиза проектів, контроль за розробкою проектів на 

усіх стадіях 

Контроль за виконанням санітарних норм та правил у пері-

од будівництва 

Участь у санітарному обстеженні новозбудованого закла-

ду 
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Акт вибору земельної ділянки 

Ситуаційний – план місцевості, на якому нанесена ділянка, 

прилеглі до неї промислові підприємства, населені пункти, 

водоймища, санітарно-захисні зони та роза вітрів 

Гідрологічні дані ділянки 

Дані про джерела води і можливості приєднання водопро-

воду до централізованої мережі 

Дані про кількість та склад стічних вод і можливості їх 

видалення 
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3.2. Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування окремих груп 

приміщень у закладах ресторанного господарства 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Раціональне планування сприяє: 

– правильній організації праці; 

– дотриманню техніки безпеки; 

– дотриманню санітарного режиму та культури обслуговування споживачів 

 

Генеральний план закладу повинен забезпечити 

Захист навколишнього середовища від шкідливого впливу виробни-

чого підприємства 

Належні санітарно-гігієнічні умови праці персоналу 

Сприятливий мікроклімат на підприємстві 

Дотримання нормативних показників щільності забудови і озеле-

нення 

Земельна ділянка повинна мати сухий і пористий грунт 

 

Висота стояння ґрунтових вод – не ближче 1 м від поверхні землі 

Санітарна зона – 100–1000 м від промислових підприємств, що за-

бруднюють повітря своїми відходами 

Ступінь забудови ділянки – 30 % 

Санітарно-гігієнічні вимоги до проекту забезпечують 

поточність та послідовність технологічних процесів, 

аби не допустити перетину 

сировини з готовими 

кулінарними виробами 

чистого посуду з 

використаним 

харчових продук-

тів та відходів 
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Складські та виробничі приміщення мають бути розташовані на північ-

ний схід та південний схід, обідні зали – на південь. 
 

 Усі цехи повинні мати окремі приміщення. Розташування та обладнан-

ня має бути зручним для працівників та відвідувачів. 

Вимоги до планування складських приміщень 
 

Складські приміщення повинні включати: охолоджувальні камери, не 

охолоджувальні та господарські комори; завантажувально-

розвантажувальну рампу, кімнату комірника. 

Холодильні камери: м’ясо-рибні (t = 0–2 0С, відносною вологістю 85–90 

%); молочно-жирові (t = 2–4 0С, відносною вологістю 85–90 %); фруктів-

зелені та напоїв (t = 2–6 0С, відносною вологістю 85–90 %). 

Камери для відходів: (t = 0 0С, відносна вологість 85–90 %). 

Комори для овочів: (t = 10–12 0С, відносна вологість – 70 %), планують 

без природного освітлення. 

Комори для сухих продуктів: (t = 16–18 0С, відносна вологість 40–60 

%). 

Господарські комори: тарна, інвентарна, комора спец. одягу. 

 

Виробничі приміщення 
 

Розміщують у наземних поверхах для забезпечення нормального освітлення. 

Послідовність розміщення повинна забезпечити технологічну поточність об-

робки сировини (м’яса, риби, овочів), приготування страв та роздавання їх 

споживачам. 

 

 
 

 

 Овочевий цех найбільш небезпечний з точки зору гігієни, є джерелом 

ґрунтового забруднення (кишкові інфекції, гельмінтози). 

При плануванні виробничих приміщень головним гігієнічним принципом 

є окреме розміщення продуктів до і після теплової обробки 
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У виробничих цехах на одного працівника планується: 

5–5,5 м2 вільної площі, висота приміщень – 3,3 м. Всі цехи обладнують прип-

ливно-витяжною вентиляцією. В кухні витяг повинен переважати над прип-

ливом, інакше запахи будуть проникати в сусідні приміщення. 

Овочевий цех планують біля комори овочів, встановлюють механічні 

фільтри з метою очищення стічних вод перед надходженням у каналізацію. 

 Овочевий цех повинен мати закріплений за ним інвентар, дошки, ножі 

та інше, на яке ставлять марки «СО» (сирі овочі), «Зелень». 

М'ясо-рибний цех розміщують поблизу охолоджувальних камер, він повинен 

мати зручний взаємозв’язок із гарячим цехом. 

 Цех повинен мати дошки, ножі та інше обладнання, на яке ставлять 

марки «СР» (сира риба), «СМ» (сире м’ясо). 

 В цеху все обладнання потрібно розміщувати за етапами технологіч-

ного процесу. 

Холодний цех планують поруч з гарячим цехом, роздавальною та мийною 

посуду. 

 В цеху виділяється дві технологічні лінії: 

 − лінія приготування холодних страв та закусок; 

 − лінія приготування солодких страв та напоїв. 

Гарячий цех планують поряд з холодним цехом, роздавальною та мийною 

кухонного посуду. Цех повинен мати зручний зв’язок із заготівельним цеха-

ми. 

 В цеху виділяється два відділення: 

 − супове; 

 − соусне. 

 Все обладнання потрібно розміщувати за ходом технологічного проце-

су, до нього повинен бути вільний доступ. 
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 У групу приміщень для споживачів у залежності від типу закладу вхо-

дять: зали, аванзали, бари, буфети, магазин кулінарії, вестибюль (у тому числі 

Мийні столового та кухонного посуду планують 

поруч із гарячим цехом. Мийну столового посуду планують так, щоб мати 

зручний зв’язок з обідньою залою, роздавальною, холодним цехом, камерою 

харчових відходів. Планують так, щоб забезпечити поточність руху викори-

станого та чистого посуду, а також короткий та ізольований шлях прохо-

дження харчових відходів до камери відходів. 

Мийну тари для напівфабрикатів 

планують 

 

на першому поверсі 

У мийній столового посуду 

встановлюють 

мийну машину, 5 мийних ванн, 

виробничі столи, 

шафу для зберігання посуду 

Технологічна схема взаємозв’язку торгової 

групи приміщень 

Торгова 

зала 

 

Вестибюль 

Гардероб 

Туалети 

 

Магазин-кулінарія 

 

Роздавальна 
Приміщення для  

нарізання хліба 

Мийна столового 

посуду 

Приміщення  

для споживачів 
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гардероб, санітарні вузли, приміщення для відпочинку відвідувачів, кабінет 

лікаря, приміщення для офіціантів, приміщення для ігор, приміщення для 

відпуску обідів додому та ін.). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Роздавальні призначені для 

короткочасного зберігання та відпускання готової їжі 

Роздавальна повинна мати зв’язок 

Гарячий цех Обідня зала 

Холодний цех 

 

Приміщення для нарі-

зання хліба 

 

Мийна столового посуду 

При вході до торговельної зали розміщують 

буфет, аби відвідувачам і персоналу підприємства не доводилося прохо-

дити поміж столами або повз роздавальну. 

 При вході до обідньої зали повинен буди гардероб для відвідувачів. У 

кафе, чайних, закусочних допускається ставити вішалки у залі. 

Для миття рук відвідувачів 

поблизу обідньої зали обладнують рукомийники з гарячою і холодною во-

дою, милом, електричним рушником. Кількість рукомийників визначаєть-

ся з розрахунку 1 на 50 місць. Туалетів має бути не менше двох із розра-

хунку один унітаз на 60 місць у залі. 
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Вимоги до планування обідньої та торговельної зали 

Максимально сприяти зручній реалізації і споживанню їжі. Повний 

перелік санітарних вимог викладений у «Санітарних правилах для під-

приємств громадського харчування, включаючи кондитерські цехи та 

підприємства, що виробляють м’яке морозиво» від 19.03.1991 р.     

СанПіН 42-123-5777-91 

 

Відстань між столами передбачається шириною не менш як 0,75 м, 

а центральних прохід – 1,2 м 

 

Меблі і торгове обладнання потрібно розставити так, аби уникнути 

зустрічних потоків відвідувачів і використаного посуду 

Глибина зали повинна бути не більше 12 м для забезпечення природно-

го освітлення. Висота залів – не менше як 3,3 м. Площа вестибюля 

розраховується за нормами 0,3 – 0,45 м2 на одне місце 

Кількість місць має відповідати площі зали. 15 – 20 % проектованої 

кількості місць передбачається для банкетних залів. Входи у банкет-

ні зали доцільно влаштовувати окремо від входів у загальну залу 

 

При плануванні обідніх залів на різних поверхах для кожного залу пе-

редбачають роздавальну та мийну столового посуду 

 

Сприяти додержанню санітарно-гігієнічних норм 
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Адміністративно-побутові приміщення 

 

Комірка санодягу 

 

Гардероб персоналу 

 

Душові 

 

Туалети 

 

Кабінет директора 

 

Бухгалтерія 

 

Головна каса 

 

Приміщення персоналу 

 

Розміщують  

адміністративні 

приміщення на 

першому поверсі. 

Побутові –  

на першому поверсі 

або у підвалі 

Адміністративні приміщення проектують: 

Кабінет директора, 

контора, 

головна каса 

 

Кабінет  

санітарного лікаря 

 

Розміщують на першому поверсі 

поблизу службового входу, врахо-

вуючи зв’язок із залою 

 

 

Розміщують ближче до 

виробничих приміщень 

 

Побутові приміщення: 

Комірка санодягу, 

гардеробні, 

душові, 

туалети 

Планують єдиним блоком 

 у підвалі або  

на першому поверсі 
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3.3. Основні гігієнічні вимоги до матеріалів, що використовуються 

для будівництва та оздоблення закладів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кімнату відпочинку персоналу виділяють 

 

Для їдалень на 150 місць 

 

Для ресторанів на 75 місць 

Висота побутових приміщень – не менше за 2,5 м необхідна ізоляція побуто-

вих приміщень від виробничої зони за допомогою шлюзів, коридорів, або шля-

хом їх розміщення на різних поверхах 

Кількість та розміри побутових приміщень – залежать від кількості місць в 

обідній залі, а їх обладнання – від кількості робітників. У закладах, де кіль-

кість працівників 100 і більше, передбачається окреме зберігання домашньо-

го та санітарного одягу 

 

Полімерні матеріали – виділяють токсичні, хімічні речовини, накопичують 

заряди статичної електроенергії, тому вони мають використовуватись згі-

дно з санітарно-гігієнічними рекомендаціями 

 

Стіни та стелі – штукатурять, білять, фарбують. Стіни виробничих примі-

щень на висоту 1,8 м покривають кахлем, у холодильних камерах – на висоту 

2,5 м. У виробничих коридорах стіни повинні бути оздоблені кахлями або по-

фарбовані на висоту 1,5 м 

 

Вікна та двері фарбують – фарбою світлих тонів. Для оздоблення приміщень 

найбільш гігієнічним є дерево, однак відповідають також гігієнічним вимо-

гам такі матеріали, як цегла, бетон, залізобетон 
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Будівельні матеріали повинні мати: 

Низьку теплопровідність. 

Коефіцієнт теплопровідності: 

− цегла             – 0,5–0,75; 

− бетон           – 0,9–1,25; 

− залізобетон – 1,4 

 

Малу гігроскопічність 

 

Малу звукопроникність 

Теплозасвоюваність 

(цегла – холодна, дерево – тепле) 

 

Підлога в складських та виробничих приміщеннях 

повинна відповідати таким гігієнічним вимогам: 

 

Водонепроникна 

 

Міцна 

 

Гладка 

 

Неслизька 

 

Легко миється  

та дезінфікується 

Підлога з: 

 

Метлахської плитки 

 

Бетону 

 

Лінолеуму 

 

Дерева 
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Питання для самоконтролю 

 

1. Санітарно-гігієнічні вимоги до території та генерального плану діля-

нки закладу. 

2. Вимоги до грунту ділянки закладу. 

3. Гігієнічне значення поточності виробництва. 

4. Розташування виробничих і складських приміщень за сторонами сві-

ту. 

5. Санітарно-гігієнічні вимоги до планування складських приміщень. 

6. Санітарно-гігієнічні вимоги до планування виробничих і торгових 

приміщень, взаємозв'язок між ними. 

7. Санітарні вимоги до проектування адміністративно-побутових при-

міщень. 

8. Вимоги до розміщення обладнання в цехах. 

9. Гігієнічні вимоги до матеріалів, що використовуються для будівницт-

ва та оздоблення закладів ресторанного господарства. 

Уклін підлоги не менше 0,0150 для зручності прибирання та миття. У адмі-

ністративних приміщеннях, коморах овочів і сухих продуктів, гардеробах пі-

длоги повинні бути покриті лінолеумом на тканинній основі. Підлоги у виро-

бничих приміщеннях, холодильних камерах, туалетних кімнатах, душових, 

вестибюлях покривають водонепроникними керамічними кахлями. Цементна 

підлога допускається санітарними вимогами тільки у розвантажувальних 

приміщеннях 

Термо- і звукоізоляційні матеріали: 

 

Плити: 

– мінераловатні; 

– деревоволокнисті; 

– цементно-фібролітні; 

– повсть будівельна 
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Тема 4 

 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО УТРИМАННЯ  

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

ТА ОСОБИСТОЇ ГІГІЄНИ ПЕРСОНАЛУ 

 

План 

1. Епідеміологічне значення та санітарні вимоги до утримання закладів 

ресторанного господарства 

2. Методи дезінфекції та лабораторний контроль санітарного стану за-

кладів ресторанного господарства. Засоби дезінсекції і дератизації. 

3. Особиста гігієна персоналу, медичні огляди та обстеження. 

 

 Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 10, 12, 13, 15. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

 

Ключові слова: санітарна культура виробництва, санітарний режим у закла-

ді, санітарні вимоги до утримання території та приміщень, миття та знезара-

жування посуду, обладнання, фізичні і хімічні засоби дезінфекції, засоби дез-

інсекції і дератизації, медичні огляди, бактеріоносії, лабораторний контроль 

санітарного стану підприємства. 

 

4.1. Епідеміологічне значення та санітарні вимоги до  

утримання закладів ресторанного господарства 

 

Приготування доброякісних та нешкідливих страв залежить від дотри-

мання санітарних норм на виробництві. 

 

 

 

 
 

 

Утримання у зразковому порядку і чистоті приміщень, інвентарю, обла-

днання. 

Дотримання поточності технологічних процесів. 

 

 

 

 

 

 

 

Санітарний режим у закладі 
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4.2. Методи дезінфекції та лабораторний контроль санітарного стану 

закладів ресторанного господарства. Засоби дезінсекції і дератизації 
 

До профілактичних заходів щодо боротьби з мікробіологічними забру-

дненнями відноситься виконання санітарних норм та правил; до активних за-

ходів – дезінфекція, дезінсекція, дератизація. 

Дезінфекція – це знищення у навколишньому середовищі патогенних 

мікроорганізмів. 

Мета дезінфекції – знищення мікробів у приміщенні, на посуді, на 

устаткуванні. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Для дотримання чистоти у закладі необхідно: 

Своєчасне та правильне 

прибирання території 

 

щоденно влітку 

поливають водою, 

взимку – очищають 

від снігу та льоду 

Збір і видалення  

харчових відходів 
 

харчові відходи 

зберігають у холо-

дильній камері при 

температурі 0 0С, 

щоденно вивозять 

Очищення та дезінфекція  

сміттєзбірників 

сміттєзбірники та вигрібні 

ями очищають при заповненні 

на 2/3. 

1 раз на тиждень дезінфікують 

10 % розчином вапна.  

Транспорт для вивезення 

сміття використовують 

суворо за призначенням 

Методи дезінфекції Хімічні Фізичні 

Ультрафіолетові промені – 
 

Обробка повітря, приміщень, по-

верхні столів, обладнання 

Гаряча вода – обробка посуду, 

інвентарю 

Пара – обробка обладнання 

Гаряче повітря – обробка сто-

лових приборів, деталей, облад-

нання 

Хлорвмісні препарати 
 

Хлорне вапно (28 – 38 % активного 

хлору, мінімум – 15 %) 

Хлорамін (28,4 % - активного хлору) 

Готують 0,2; 0,5; 1; 2; 5; 10 % роз-

чини хлорного вапна,  

зберігають 3 – 5 діб; 

розчини хлораміну – 15 діб 

Пергідроль (29 – 30 % Н2О2) 

Перекис водню (1 – 3 % розчину  

пергідролю) 

Молочна кислота 
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Фізичні методи – не шкідливі для персоналу та харчових продуктів. 

 

Бактерицидний ефект мийних засобів залежить від: 
 

− концентрації; 

− температури розчину; 

− хімічного складу; 

− тривалості обробки; 

− характеру поверхні. 

Раз на місяць необхідно робити генеральне прибирання усього закладу, 

при цьому встановлюється санітарний день. 

Плановий загальний ремонт усіх приміщень проводять не рідше одного 

разу на рік. 

 

Основне прибирання проводиться після закінчення роботи 

 

Складські 

приміщення 
! 

Підлогу миють щоденно, 2 рази на тиждень 

миють гарячим лужним розчином стелажі, пол-

ки, підтоварники вільні від продуктів 

Виробничі цехи ! 
Підлогу миють гарячим лужним розчином і дез-

інфікують 1 % розчином хлорного вапна 

Торговельні зали ! 

Панелі щоденно витирають вологою ганчіркою. 

Вікна миють не рідше двох разів на місяць. 

Стелю, карнизи прибирають пилососом 

Побутові 

приміщення 
! 

Підлогу миють гарячим лужним розчином і дез-

інфікують 1% розчином хлорного вапна 

 

Способи приготування дезінфікуючих розчинів 

 

Найменування 
Концентрація, 

% 
Призначення Спосіб приготування 

Хлорне  

вапно 

10 

(маточний 

розчин) 

Для обробки контейне-

рів для харчових відхо-

дів 

1 кг хлорного вапна 

розчиняють у 10 л во-

ди, відстоюють 24 

год., зливають з осаду 

5 
Для обробки раковин, 

умивальників 

5 л 10 % розчину роз-

водять у 10 л води 

2 

Для обробки обладнан-

ня та інвентарю конди-

терського цеху 

2 л 10 % розчину роз-

водять у 10 л води 
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1 

Для обробки примі-

щень (підлоги, стін, 

дверей) 

1 л 10 % розчину роз-

водять у 10 л води 

0,5 
Для обробки устатку-

вання 

0,5 л 10 % розчину ро-

зводять у 10 л води 

0,2 
Для дезінфекції столо-

вого посуду 

0,2 л 10 % розчину ро-

зводять у 10 л води 

Хлорамін 

0,2 
Для дезінфекції столо-

вого посуду 

20 г розчиняють у 10 л 

води 

0,5 
Для дезінфекції при-

міщень, устаткування 

50 г розчиняють у 10 л 

води 

 

 

 

 

 

Миття столового посуду 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

На тарілках після машинного миття повинно бути 

не більше ніж 1000 мікробів – сапрофітів 

 

 

Ручний спосіб 
 

Миття у мийних машинах 

Зона 1 струменеве очищення 

посуду від залишків їжі 

Очищення посуду від 

залишків їжі 

Зона 2 миття рекомендовани-

ми засобами (45 0С) 

Зона 3 ополіскування посуду 

гарячою водою (58 0С) 

Зона 4 ополіскування посуду 

гарячою водою (94 – 96 0С) 

Відділення ванни 1 – миття 

рекомендованими засобами 

(t = 45 – 50 0С) 

для видалення жиру 

Відділення ванни 2 –  

знезаражування посуду, 

(50 0С, тривалість обробки 

10 хв.) 

Відділення ванни 3 –  

ополіскування посуду 

гарячою водою (65 0С) 

Санітарні вимоги до миття та знезаражування посуду, 

інвентарю, обладнання 
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Для профілактики бактеріального забруднення їжі велике значення має 

правильне миття столового посуду. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Миття обладнання 

Видалення залишків їжі 

Миття лужним розчином 

Ошпарювання 

Пропалювання у 

жарильній шафі 

Ошпарювання перед 

використанням окропом 

Миття кухонного посуду 

та інвентарю 

 

Миття столових приборів 

Миття лужним розчином 

(50 0С) 

Ополіскування гарячою 

водою (65 0С) 

Зберігання на стелажах 

у перевернутому стані 

1. Відділення ванни 

миття лужним розчином 0,5–2 % (45–50 0С) 

2. Відділення ванни 

ополіскування гарячою водою (65 0С) 

Знезаражування – 

ошпарювання кип’ятком або просушування 

в жаровій шафі 2 – 3 хв. 
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Лабораторний контроль закладу 

 

Санітарно-бактеріологічні дослідження змивів мають на меті зро-

бити оцінку якості миття і дезінфекції приміщень, устаткування, посуду, 

виконання вимог особистої гігієни працівниками підприємства. 

– змиви з рук, санітарного одягу беруться у працівників кухні, роздаткової, 

офіціантів, барменів, продавців. Протирають тампоном руки, проводячи не 

менше 5 разів по кожній долоні та пальцях, санітарний одяг досліджують з 

4-х площин по 25 см2 – з нижньої частини рукавів та 2 з подолу спецодягу; 

– змиви з устаткування та інвентарю беруть з поверхні 100 см2, використову-

ючи шаблон площею 25 см2; 

– змиви з дрібних інструментів беруть з робочої частини; 

– змиви з тарілок беруть, протираючи усю внутрішню поверхню; 

– змиви зі стаканів беруть, протираючи внутрішню і зовнішню поверхні, на 2 

см вниз. 

 

При оцінці результатів досліджень визначають: 

 

– загальну чисельність мікроорганізмів. 

– вміст кишкової палички. 

 

Оцінка санітарного стану поверхні (кількість мікробів на 1 см2) за умо-

ви відсутності кишкових паличок та умовно-патогенних мікробів: 

– Відмінно – 0 – 100. 

– Добре – 100 – 1000. 

– Задовільно – понад 1000. 

Незадовільно –  понад 10000. 
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Засоби дезінсекції і дератизації 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3. Особиста гігієна персоналу, медичні огляди та обстеження 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Дезінсекція – боротьба з комахами (мухами, тарганами) 

Механічні Фізичні Хімічні Біологічні 

Липучки 

Хлопавки 

Щільне за-

кривання 

кришками 

сміттєзбір-

ників 

Захист про-

дуктів сітка-

ми, плівками, 

ковпаками 

 

Обробка  

кип’ятком  

Обробка вог-

нем метале-

вих предметів 

Мухоловки-

приманки 

2 % розчин 

саліцилату 

натрію 

2 % розчин 

формаліну 

Маруна 

1 % розчин 

хлорофосу 

Застосування 

біологічних засо-

бів у ресторан-

ному господарс-

тві заборонено 

Дератизація – знищення гризунів, які можуть бути збудниками харчових і 

кишкових захворювань 

Профілактичні заходи Знищення 

Закладання фундаменту на глибині не 

менше 0,7 м, закривання люків, отво-

рів металевими сітками, гратами, 

двері підвалів оббивати залізом 

Використання пасток, сілець, отру-

тохімікатів, які додають до прима-

нок. Використовувати хімічні засоби 

можуть лише фахівці-дератизатори 

Мета медичних обстежень – не допустити до виготовлення продукції 

хворих людей, які можуть бути носіями інфекційних та кишкових захво-

рювань, гельмінтозів 



 46 

Обов'язково усі працівники закладу ресторанного господарства прохо-

дять медичний огляд під час влаштування на роботу, а після цього – раз на 

півроку. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Дизентерії, черевного тифу, сифілісу, корости, лишаю, туберкульозу.  

Контактним шляхом можуть передаватися гельмінтози:  

гемінолепідоз (карликовий ціп’як), ентеробіоз (гострики). 

Всі працівники проходять обстеження на бактеріоносійство 

 і гельмінтози в лабораторіях СЕС. 

Не допускаються до роботи у разі виявлення 

інфекційних захворювань 

 

В особисту 

медичну 

книжку 

заносяться 

Дані про профілактичні 

щеплення проти черевного 

тифу, паратифів 

і дизентерії 

 

Відмітки про перенесені 

інфекційні захворювання 

Відмітка про складання 

санітарного мінімуму 

(один раз на рік) 

Результати медоглядів на 

базі лікувально-

профілактичних закладів 

Дослідження щодо  

гельмінтозів і  

бактеріоносійство 

 

Дані рентгенологічних 

досліджень 

Відмітка про залік з курсу 

гігієнічної підготовки  

(1 раз у два роки) 

При відсутності протипо-

казань робиться запис про 

допуск до роботи 
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 Обов’язки і відповідальність за дотримання санітарних вимог пок-

ладаються на керівників закладів ресторанного господарства. 

Керівники закладів ресторанного господарства зобов'язані забезпечити: 
 

− своєчасне проходження працівниками обов’язкових періодичних медичних 

обстежень відповідно до затверджених графіків; 

− кожного працівника особистою медичною книжкою встановленого зразка; 

− своєчасно організовувати проведення щеплень працівникам; 

− призначити особу (за відсутності медпрацівника), на яку покладено обо-

в’язок оглядати руки працівників на предмет гнійничкових захворювань та 

робити записи про результати перевірки у журналі; 

− аптечкою з набором медикаментів для надання першої долікарської допо-

моги; 

− умови дотримання персоналом особистої гігієни (приміщення для одягу, 

душові кабіни, тощо); 

− спецодягом (3 комплекти на рік) на кожного працівника; 

− прання та дезінфекцію спецодягу за рахунок підприємства; 

− стажування та підвищення кваліфікації працівників у закладах більш висо-

кого рівня; 

− контроль за виконанням працівниками правил особистої гігієни, технологі-

чних та санітарних вимог ([2], стор. 133). 
 

Питання для самоконтролю 
 

1. Санітарний режим у закладі ресторанного господарства. 

2. Засоби прибирання приміщень. Контроль санітарного стану примі-

щень. 

3. Санітарно-гігієнічна оцінка засобів дезінфекції. 

4. Санітарні вимоги до миття та знезаражування посуду, інвентарю, об-

ладнання. 

5. Засоби дезінсекції і дератизації. 

6. Призначення медичних оглядів та обстежень. 

7. Особиста гігієна працівників ресторанного господарства. 
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Тема 5. 

 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА ТА УМОВИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ І ГОТОВИХ СТРАВ  

У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

План 

1. Призначення санітарної експертизи харчових продуктів, їх класифі-

кація за її результатами. 

2. Гігієна м'яса, критерії безпечності м'яса тварин та санітарно-гігієнічні 

вимоги до м'ясних виробів. 

3. Гігієна та санітарно-гігієнічна оцінка риби. 

4. Гігієна молока, молочних виробів та критерії їх безпечності. 

5. Гігієна яєць та яєчних продуктів, санітарні вимоги та критерії безпеч-

ності використання яєць чи їхніх продуктів у закладах ресторанного госпо-

дарства. 

6. Гігієна рослинних і зернових продуктів, їхня санітарно-гігієнічна оці-

нка. 

7. Гігієна харчових домішок, смакових товарів, консервів та пресервів. 

Санітарна документація, що регламентує їх вживання. Критерії безпечності. 

 

 Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 2, 3, 4, 7, 8, 18, 19, 20. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

Ключові слова: гігієнічна експертиза, сертифікат відповідності, дослідження 

продукції, показники якості. 

 

5.1. Призначення санітарної експертизи харчових продуктів, 

їх класифікація за її результатами 

 

Гігієнічна експертиза – дослідження харчових продуктів, продовольчої си-

ровини та штучних матеріалів, у ході яких використовують критерії безпе-

ки. 

Мета експертизи – встановити відповідність виготовленої харчової продук-

ції супровідним документам, які підтверджують їх якість та безпеку. 
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 – встановлює вимоги щодо запобігання шкоди здоров'ю 

споживачів до харчових продуктів та продовольчої си-

ровини; 

– встановлює права, обов'язки та відповідальність вироб-

ників, продавців щодо забезпечення якості та безпеки 

харчових продуктів; 

– передбачає, що виробник зобов'язаний реалізовувати 

харчові продукти лише за наявності документального 

підтвердження їх якості та безпеки, постійно перевіря-

ти їх якість та вживати заходи до недопущення реаліза-

ції харчових продуктів із терміном придатності, що за-

кінчився 

Санітарна охорона харчових продуктів – це система законодавчих, організа-

ційних та технологічних заходів, що забезпечують безпечність для здоров’я 

населення продовольчої сировини і готової продукції, а також збереження їх 

харчової цінності на всіх етапах отримання, виробництва, переробки, збері-

гання, транспортування та реалізації. 

Сертифікат відповідності 

Державний реєстр або висновок державної 

санітарно-гігієнічної експертизи 

Ветеринарний дозвіл – для харчових продуктів 

та продовольчої сировини тваринного похо-

дження 

Карантинний дозвіл – для продукції рослинно-

го походження 

Документи, що 

підтверджують 

якість та 

безпечність 

харчових продуктів 
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Офіційним документом, що видасться за результатами експертизи, є 

висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи. Він є підставою для 

державної реєстрації продукції (внесенням до Державного реєстру), видачі 

сертифіката відповідності, оформлення інших документів, що передбачені 

чинним законодавством. 

1. На стадії розробки нор-

мативної документації. 

Вивчають матеріали: 

− критерії безпеки; 

− технології виробництва; 

− умови зберігання та ви-

користання; 

− особливості маркування 

та пакування 

2. Експертиза про-

дукції, що вже ви-

готовлена за певною 

технологією 

3. Експертиза продук-

ції, що надійшла за ім-

портом (встановлю-

ють критерії оцінки) 

Експертиза проводиться 

у випадку: 

 

 

 

Завдання 

експертизи 

Встановлення відповідності продукції вимогам сані-

тарного законодавства. 

Підтвердження: 

− відповідності харчових продуктів нормативній докумен-

тації на них, задекларованих виробником показникам 

якості; 

− дотримання закладених критеріїв харчової та біологічної 

цінності харчових продуктів 

Для державної санітарно-гігієнічної експертизи продукції 

вітчизняного виробника на розгляд подаються: 
 

− нормативний документ (ГОСТ, ДСТУ, СТТУ, ТУУ, тощо) 

− технологічна інструкція на виробництво продукції; 

− результати лабораторних досліджень продукції; 

− зразки продукції 
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ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ ВИЗНАЧАЄ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 

З 1997 р. в Україні введено «Державний реєстр харчових продуктів, 

продовольчої сировини, супутніх матеріалів» − перелік харчових продуктів, 

продовольчої сировини та супутніх матеріалів, які визнані безпечними для 

споживання. Нормативними документами є Стандарти, Технічні умови, Зводи 

правил, Регламенти. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Органолептичні 

властивості: 
 

− зовнішній вигляд; 

− консистенція; 

− наявність сторонніх 

домішок; 

− колір; 

− запах; 

− смак; 

− інші органолептичні 

властивості, передба-

чені для даного продук-

ту 

Хімічні властивості: 
 

Сухий залишок 

− вміст білка; 

− вміст жиру; 

− при необхідності – 

мінеральний, вітамін-

ний склад; 

− наявність і кіль-

кість пестицидів, ні-

тратів, солей важких 

металів та ін., в за-

лежності від продук-

ту 

Бактеріологічні показники: 
 

Санітарно-показові 

− потенційно-патогенні; 

− мікробіологічної стабі-

льності продукту; 

− патогенні 

Безпечність харчових продуктів – це відсутність токсичної, канцерогенної, 

мутагенної та іншої несприятливої дії продуктів харчування на організм лю-

дини в разі споживання їх у загальноприйнятих кількостях 

Гарантується –  встановленням і дотриманням регламентованого рівня вмі-

сту контамінантів хімічної та біологічної природи, а також природних ток-

сичних речовин 
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5.2. Гігієна м'яса, критерії безпеки м'яса тварин та 

санітарно-гігієнічні вимоги до м'ясних виробів 

 

 

 

 

 

 

 

 

Безпечність харчових продуктів 

характеризують 

епідемічна безпека – відсутність 

або обмеження рівнів забруднення 

харчових продуктів патогенними та 

потенційно патогенними мікроорга-

нізмами, відсутність гельмінтів та 

їх личинок, бактеріальних або гриб-

кових токсинів 

санітарна доброякісність – відсут-

ність у продукті ознак мікробної та 

фізико-хімічної денатурації, залишків 

екзогенних речовин різної природи, 

що перевищують ГДК та ГДР (гра-

нично-допустимі рівні) 

 

Свіжість та доброякісність м'яса оцінюють за: 

 

Органолептичними  

властивостями 

 

Хімічними  

властивостями 

 
Бактеріологічними 

Мікробіологічні критерії безпечності харчових 

продуктів включають 4 групи показників 

потенційно патогенні мікроорганізми 

(стафілококи, бацилюс цереус, 

сульфітредукуючі клостридії, 

бактерії роду протеус) 

 

показники мікробіологічної 

стабільності продукту (дріжджі, 

мікроскопічні гриби) 

Санітарно-показові 

(бактерії групи кишкової 

палички) 

 

патогенні мікроорганізми 

(сальмонели та ін.) 
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Показники доброякісності охолодженого м'яса 

(органолептичні показники) 

Показники Свіже Сумнівної свіжості 

Зовнішній  

вигляд,  

колір 

На поверхні суха кірочка підсихан-

ня блідо-рожевого кольору, повер-

хня на свіжому розрізі ледь волога, 

не липка, з характерним для кожно-

го виду кольором 

Колір – блідий, поверх-

ня покрита слизом, мо-

жуть бути краплини бі-

лої плісняви 

Консистенція 

На розрізі – щільна, еластична, 

створена від натискання пальцем 

ямка швидко вирівнюється 

Ямка вирівнюється по-

волі (понад 1 хв), м'ясо – 

дещо рихле, сік – кала-

мутний 

Запах 
Приємний, характерний для кожно-

го виду тварин 

Кислуватий або затхлий 

(проба на шпильку) 

Жир 

Жир ВРХ має білий або жовтува-

тий колір, твердий, без стороннього 

запаху; свинячий жир – білий, блі-

до-рожевий, м'який, еластичний 

Жир має сірувато-

матовий відтінок, взявся 

цвіллю 

Кістковий жир 

Заповнює всю порожнину кістки, 

не відділяється від краю трубчастої 

кістки 

Відстає від краю кістки, 

сірого кольору 

Бульйон під  

час варіння 

Прозорий, приємного запаху Мутний, неароматний, 

часто має присмак за-

тхлого м'яса 

 

Гігієнічна оцінка м'яса та умови його використання 

в разі захворювання тварин 

Хвороби тварин Гігієнічна оцінка м'яса та умови його використання 

1 2 

Сибірська 

виразка 

М'ясо непридатне для споживання. Тушу з усіма органами 

та шкірою спалюють 

Туберкульоз 

При генералізованій формі – утилізують; при локалізованій 

формі – умовно придатне, уражені органи утилізують, не 

уражені – переробляють на консерви та м'ясні хліби 

Ящур 

М'ясо умовно придатне. Використовується без обмежень 

для виробництва варених, варено-копчених ковбас, консер-

вів 

Бруцельоз 
М'ясо умовно придатне. Після проварювання виготовляють 

ковбаси, консерви 

Сальмонельоз 
М'ясо умовно придатне. Негайно проварюють та перероб-

ляють на консерви 
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1 2 

Чума свині 

М'ясо умовно придатне. Використовується без обмежень 

для виробництва варених, варено-копчених ковбас, консер-

вів 

Фінози 

У разі виявлення на 40 см2 розрізу м'язів голови чи серця бі-

льше ніж трьох живих чи мертвих фінозних туш направля-

ють на технічну утилізацію. М'ясо непридатне для спожи-

вання. 

У разі виявлення на 40 см2 розрізу м'язів голови чи серця 

менше ніж трьох живих чи мертвих фін тушу направляють 

на заморожування, потім використовують для виготовлення 

консервів 

Трихінельоз 

У разі виявлення серед 24 зрізів хоч однієї живої чи мертвої 

трихінели тушу направляють на утилізацію. М'ясо неприда-

тне для споживання 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вади свіжого м'яса та заходи щодо реалізації 

 

Вади м'яса Ознаки прояву Заходи щодо реалізації 

1 2 3 

Ослизнення 
Мутно-сірий або  

буро-зелений колір 

Негайно зачищають, видаляють 

змінені ділянки і за відсутності 

відхилень по інших показниках 

відправляють на термінову термі-

чну обробку 

 

Контроль якості м’яса в закладах ресторанного господарства 

 

Органолептичні 

показники 

(ГОСТ 7269-89) 

 

Мікробіологічні 

показники 

(лабораторії СЕС) 

 

Свіже м’ясо в товщі 

має бути стерильним, 

на поверхні – відсутні 

патогенні та умовно 

патогенні мікроорганізми 
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1 2 3 

Гниття 

Поверхня – сіра чи сіро-

зелена, зменшується пруж-

ність, з'являється запах 

Утилізують 

Кисле бро-

діння 

Неприємний кислий запах, 

зелено-сірий колір м'яса на 

розрізі 

Промивають в концентрованому 

розчині оцту і за відсутності вад 

негайно використовують 

Пігментація Кольорові плями 

Видаляють плями, промивають і 

за відсутності інших вад відправ-

ляють на термічну промислову 

переробку 

Світіння 

При контакті зі свіжою мор-

ською рибою на м'ясі розви-

ваються фосфоресціювальна 

мікрофлора 

Зачищають, промивають і відпра-

вляють на переробку 

Пліснявіння 
Затхлий запах, плями плісня-

ви 

Зачищають поверхню. При про-

никненні плісняви в глибинні ша-

ри – на технічну утилізацію 

 

Оцінка якості ковбас та ковбасних виробів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

М'ясо, яке надходить в заклади ресторанного господарства в тушах, на-

півтушах і четвертинах приймається за органолептичними показниками 

(ГОСТ 7269-79), й у разі сумніву щодо свіжості хоча б за однією ознакою пі-

 

Мікробне псування ковбас 

Кисле бродіння варених 

та ліверних ковбас 

Запліснявіння сиров’ялених 

та сирокопчених ковбас 

 

Гниття 

Спричиняють мікроби 

Cl.perfringens, E.coli, 

Lactobacterium, 

дріжджі. З’являється 

кислий запах, смак 

Спричиняють гнилісні 

бактерії. Виділяються 

смердючі продукти 

розкладання білків, жирів, 

вуглеводів. Фарш набуває 

рихлої консистенції 

 

Наліт на оболонці, 

який згодом проникає 

під неї, уражаючи 

глибинні шари 

На початковій стадії – очищення, 

промивання, додаткове коптіння. 

У разі проникнення в батон –  

утилізація 

 

Технічна утилізація 
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длягає мікробіологічному аналізу (ГОСТ 23392-78) шляхом мікроскопії. Від-

повідно до нормативу СЕВ/РС 3400-72 свіже м'ясо у товщі має бути стериль-

ним, а на його поверхні мають бути повністю відсутні патогенні або умовно-

патогенні мікроорганізми. 

 

5.3. Гігієна та санітарно-гігієнічна оцінка риби 
 

Причини швидкого псування риби: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

– М'язова тканина містить багато вологи 

– Патогенні і умовно-патогенні мікроорганізми, що є у воді, заселяють не 

тільки зябра, але і потрапляють до кишечнику риб 

– Ніжна структура м'язових волокон 

– Відсутність серозних з'єднувальних утворень 

– Наявність швидкодіючих ферментів 

 

Післясмертні зміни риби 

Риба, піднята з води, гине від асфіксії (задухи). Виділяється 

білковий (прозорий, не липкий) слиз. Очі випуклі, блискучі. 

Луска гарно тримається на шкірі. Зябра інтенсивно рожеві, че-

ревце не дуте. Це – ознаки свіжозаснулої риби 

 

Агональний 

період 

Через 2 – 6 години, залежно від температури, відбувається за-

твердіння м'язів як результат гідролізу глікогену і накопичен-

ня молочної кислоти. Послідовність задубіння: голова → туш-

ка → хвіст. Риба – придатна для використання 

 

Посмертне 

задубіння 

Гідролітичний розпад глікогену, фосфатів, жиру, білків під ді-

єю власних ферментів. Задубіння зникає. Це ще не псування 

риби, але складаються сприятливі умови для розвитку мікроо-

рганізмів. Для сповільнення цих процесів рибу необхідно піс-

ля вилову охолодити та зберігати при температурі 0°С. 

 

Автоліз 

Починається зі шкіри – луска відвалюється, очі западають, 

здувається черевце. Необхідно терміново видалити кишечник, 

голову із зябрами, промити та використати. Потім мікроби 

проникають у м'язову тканину, з'являється запах гнилі, «загар» 

біля хребта. Ставлять пробу «на шпильку» чи «на ніж», прово-

дять пробне варіння. За наявності неприємного запаху рибу 

бракують 

 

Гнилісний 

процес 
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У ветеринарному свідоцтві зазначається ступінь свіжості риби і її не-

шкідливості. Умовно придатну рибу реалізовують після знезаражування або 

після звільнення від паразитів, а визнану не придатною до їжі – утилізують 

або знешкоджують. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Своєчасна розробка (видалення внутрішніх органів, зябер та голови) і 

охолодження риби до температури 0 ± 1 °С дає змогу зберігати її 12 – 15 діб 

Риба і рибопродукти за деяких умов 

можуть бути джерелом таких захворю-

вань людини, як гельмінтози (опістор-

хоз, дифілоботріоз), а також захворю-

вань, які викликаються парагемолітич-

ними вібріонами, сальмонелами, стреп-

тококами, ботуліновою паличкою та ін. 

Зараження рибних продуктів від-

бувається від працівників пере-

робних підприємств, коли серед 

них є бактеріоносії дизентерії, 

черевного тифу та ін., а також че-

рез обладнання, посуд, тару 

 

У випадку підозри на зараження риби мікроорганізмами 

групи збудників харчових токсикоінфекцій або токсикозів 

проводять бактеріологічне дослідження на наявність 

бактерій: аеробів і анаеробів 

 

Доброякісність риби 

(визначають за допомогою бактеріоскопії 

в мазках-відбитках) 

 

Доброякісна 

у свіжої риби виявляють 

лише одиничні коки або 

палички 

 

Сумнівної свіжості 

30 – 60 диплобактерій, 

а з глибинних шарів – 

20 – 30 мікроорганізмів 

 

Несвіжа риба 

понад 60 

мікроорганізмів із  

поверхневих шарів 
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5.4. Гігієна молока, молочних виробів та критерії їх безпечності 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гігієнічні вади молока та причини можливих змін властивостей 

 

Властивості молока Причини 

1 2 

Запах і смак 

Кислий смак і запах Зберігання в не досить чистому посуді трива-

лий час, висока температура зберігання 

Гіркий смак Тривале зберігання при низькій температурі; 

від поїдання коровами великої кількості вики, 

люпину, полину 

Гірке та солоне молоко Стародійні корови (кінець лактації); мастит 

корів 

 

Способи консервування, основані на пригніченні 

життєдіяльності мікроорганізмів або на їх знешкодженні 

Знешкодження 

мікроорганізмів 

відбувається при 

автоклавуванні, 

пастеризації 

 

Пригнічення життєдіяльності 

при посолі, заморожуванні, охолодженні, 

коптінні, в’яленні та сушінні 

 

Оцінка якості молока та молочних продуктів 

Органолептичні 

властивості: 

− колір; 

− запах; 

− смак; 

− консистенція 

Хімічні властивості: 
 

− масова частка сухих речовин; 

− густина; 

− кислотність; 

− вміст білків; 

− вміст жиру; 

− вміст вуглеводів; 

− чистота за еталоном 

Бактеріологічні 

показники: 

− загальне мікробне 

забруднення; 

− вміст соматичних 

клітин 
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1 2 

Металевий присмак Зберігання в погано лудженому або в іржа-

вому посуді 

Кормовий присмак Від поїдання коровами кормів, що містять 

ефірні масла (полин, деревій, жовтець, віх, 

цибуля, плющ, м'ята, силос) 

Колір 

Голубий відтінок Збиране; від корів, хворих на туберкульоз 

вимені 

Жовтий або із рожевим відтін-

ком 

Від згодовування коровам моркви; від корів, 

хворих на мастит 

Консистенція 

Надто тягуча або слизиста Враження мікроорганізмами, що утворюють 

слиз 

Рідка, водяниста Збиране, розбавлене водою 

Густина молока (за аерометром) 

Менше норми (< 1,026 кг/м3) Розбавлене водою 

Понад норму ( > 1,032 кг/м3) Збиране 

Жир (за кислотно-бутирометричним методом Гербера) 

Менше норми Збиране, розбавлене, споживання коровами 

молодої трави 

 

Показники якості молока, що заготовлюється 

 

Бактеріоло-

гічне 

обнасінення 

Органолептичні властивості 

Фізико-

хімічні 

показники 

3
0
0

 –
 3

0
0
0

 т
и

с.
/с

м
3
 

С
о

м
ат

и
ч
н

і 
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и
 –

 

(4
0
0

 –
 8

0
0
/с

м
3
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Смак Притаманні 

свіжому мо-

локу 

Температура 10 0С 

Запах Густина > 1026 кг/м3 

Консистенція Натуральна Кислотність 16 > 20 

Зовнішній 

вигляд 

Без осаду та 

пластівців 

Чистота за етало-

ном 
Група 1,2 

Колір 

Натураль-

ний, білий з 

жовтуватим 

відтінком 

Масова частка, % 

Сухих речовин 

Жирів 

Білків 

Вуглеводів 

 

11,8 – 11,5 

3 – 4,6 

2,8 – 4,0 

4,5 – 4,9 
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Джерела зараження молока мікроорганізмами 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проникнення  

забрудненої води  

у пляшкомийну машину,  

танки, ванни та ін. 

 

Неефективна 

пастеризація 

 

Контамінація 

заквасок 

 

Забруднення 

обладнання 

і тари 

 

Обнасінення 

продукції 

руками персоналу 

 

Причини інфікування 

молока після  

пастеризації 

 

Персонал 

 

Тварини 

 

Збудники зоонозів: сибірка, 

лептоспіроз, бруцельоз, лейкоз, 

ящур, ку-лихоманка та ін. 

Збудники харчових отруєнь: 

цереус, клостридії, протей, 

стафілококи, стрептококи, 

сальмонели, шігели, ієрсинії 

та ін. 

 

Об’єкти  

навколишнього 

середовища 
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Епідеміологічне значення молока 

 

Захворювання тварин Заходи попередження захворювань людей 

1 2 

Туберкульоз 
Молоко пастеризують протягом 5 хв. При 

t = 90 °С або кип'ятять 

Лейкоз 
Молоко пастеризують у господарствах при 

t = 78 ... 80 °С та згодовують молодняку 

Нітрити, 

нітрати, 

нітрозаміни 

 

Радіонукліди 

 

Антибіотики 

Солі важких 

металів 

Фальсифікатори молока 

(сода, крохмаль, 

перекис водню) 

Мийні, 

дезінфікуючі 

засоби 

 

Пестициди 

 

Мікотоксини 

Стимулятори 

росту тварин 

Контамінація молока 

токсичними речовинами 

Вимоги до якості пастеризованого та 

стерилізованого молока за ДСТУ 2661-94 

«Молоко коров’яче питне» 

Жирність 

1 – 6 % 

Кислотність 

19 – 21, 0Т 

Температура 

не вище 8 0С 

Афлатоксини, 

пестициди 

(не більше за ГДК) 

Густина 

1027 – 1032 кг/м3 

Чистота – не нижче 

1-ї групи 

Кількість мікроорганізмів в 1 г  

молока у пляшках і пакетах < 1.105, 

а молока у флягах та  

цистернах – 2.105. 

Кишкова паличка не повинна 

визначатись в 0,1 см3  

пастеризованого молока, 

патогенні мікроорганізми – у 25 см3 

Фосфатаза відсутня в  

пастеризованому,  

переоксидаза – в стерилізованому 
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1 2 

Мастит 

Молоко пастеризують протягом 20 с при 

t = 78...80 °С або кип'ятять та згодовують 

молодняку 

Бруцельоз, сибірська виразка, ку- 

лихоманка, сказ, лептоспіроз 
Молоко кип'ятять та знищують 

 

5.5. Гігієна яєць та яєчних продуктів, санітарні вимоги та 

критерії безпечності використання яєць чи їх продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЯКІСТЬ ЯЄЦЬ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Класифікація яєць згідно 

ГОСТ 27583-88 

Дієтичні (реалізація до 7 днів) 

білка 54 – 60 %, жовтка 28 – 32 % 

Холодильникові  

(зберігання до 120 діб за t = 1 – 2 0С 

 

Столові 

Свіжі 

(реалізація до 30 діб  

при t = 1 – 2 0С) 

Вапновані 

(зберігання у розчині вапна) 

Повноцінні 

– чиста, ціла шкаралупа; 

– пуга висотою до 13 мм; 

– щільний білок; 

– прозорий жовток з центральним розміщенням 

Харчові неповноцінні 

– пуга висотою більше 13 мм; 

– виливок – часткове змішування жовтка та білка; 

– мала пляма під шкаралупою, нерухомі плями; 

– присушка – жовток присохнув до шкаралупи,  

   використовують лише у хлібопеченні 

Технічний брак 

– красюк – повне змішування білка з жовтком; 

– кров’яні кільця як ознаки розвитку зародка; 

– велика пляма; 

– пляма під шкаралупою більша за 1/8 яйця; 

– тумак – вміст яйця непрозорий внаслідок розвитку бактерій чи грибів; 

– міражні – вилучені з інкубаторів; 

– тік – повний або частковий витік з яйця 
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Епідемічне значення яєць 

Свіжознесені яйця 

є стерильними завдяки 

– лізоциму яйця; 

– захисту шкаралупою, 

підшкірними оболон-

ками та кутикулою 

Ендогенне 

Проникнення мікробів 

усередину яйця під час 

його формування в яє-

чнику чи в яйцепрово-

ді, при сальмонельозі, 

туберкульозі, орнітозі, 

ку-лихоманці, мікоп-

лазмозі, лейкозі 

Забруднені яйця 

Екзогенне 

При забрудненні шкаралу-

пи послідом, грунтом, під-

стилкою, брудною тарою, 

руками, мікроби можуть 

розмножуватися та прони-

кати у середину яйця 

Розмноження в яйці 

гнильних бактерій, 

пліснявих грибів, 

актиноміцетів та ін. 

Псування яйця 

Утворюються: 

– Зелена гниль 

– Однорідна мутна рідка маса 

– Червона або рожева гниль 

–Тумак бактеріальний 

– Мала чи велика пляма 

– Тумак пліснявий 

Використання качиних, гусячих 

та курячих яєць із небезпечних 

господарств 

ДОЗВОЛЯЄТЬСЯ 

1. У хлібопекарських та кондитерських 

підприємствах для виготовлення дрібно 

штучних виробів з тіста (булочки, сухарі, 

печиво, пряники), які піддаються дії ви-

сокої температури під час випікання. 

2. На підприємствах ресторанного госпо-

дарства (після варіння в спеціальних пу-

нктах, що знаходяться поза цими підпри-

ємствами) для приготування страв, кулі-

нарних виробів та напівфабрикатів 

ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ 

1. Використовувати яйця для при-

готування кремових і збитих кон-

дитерських виробів, морозива, 

майонезу, меланжу, яєчних кон-

центратів. 

2. Приймати на підприємства рес-

торанного господарства без попе-

реднього варіння. 

3. Реалізовувати в магазинах і на 

ринках. 

Качині та курячі яйця варять не менше ніж 13 хв., 

гусячі – не менше 14 хв. із моменту закипання, термін зберігання 

варених яєць при охолодженні – не більше ніж 3 доби 
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Морожені яєчні продукти  Яєчний порошок 

МЕЛАНЖ 
 

Заморожують 

при t = −18...−21 0С, 
 

зберігають 

при t = −6...−8 0С протягом 

8 місяців, при t =−18...−210С– 

до 15 місяців. 

Розморожують 

при температурі не вищій за 

4 – 5 0С кілька годин 

 Яєчну масу сушать при t = 60 0С або мето-

дом сублімаційного сушіння. 

Вироби з яєчного порошку повинні підда-

ватися тривалій термічній обробці. Трива-

ле зберігання яєчного порошку призво-

дить до зниження розчинності, окислення 

та прогоркання жиру, появи рибного запа-

ху внаслідок утворення триметиламіну. 

Зберігають при t = −2...+10 0С у негерме-

тичній тарі до 8 місяців, у герметичній − 

до 12 місяців 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.6. Гігієна рослинних і зернових продуктів, їх санітарно-гігієнічна оцінка 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вміст насіння бур’янів 

(софори, куколю, 

в’язелю, плевели п’янкої, 

сивої триходесми) 

Розвитком мікроорганіз-

мів (бактерій, грибів) при 

вологості більше 15 % і 

температурі понад 10 0С 

 

Розмноженням комах – 

комірних шкідників 

Причини зниження якості зерна, крупів, борошна 

Н а с л і д к и 

– змінюються орга-

нолептичні властивос-

ті (смак, колір) 

– виникають отруйні 

властивості 

Зерно нагрівається, з'являється прілий, затхлий за-

пах, гіркий присмак. При ураженні зерна плісняви-

ми грибами родів аспіргіліус, фузаріум, пеніциліум 

можуть розвинутися харчові отруєння – афла-

токсикоз, фузаріоз, охратоксикоз. Гриб Claviceps 

parpureae викликає ерготизм (ріжки на житі), мато-

чні ріжки Secale cornutum 

Титр кишкової палички у морожених та сухих яєчних продуктах має бути не 

нижчим за 0,1; 

 

сальмонели повинні бути відсутні у 25 г продукту. В 1 г таких продуктів не 

допускається наявність золотистого стафілококу та протею. 

ЯЄЧНІ ПРОДУКТИ 
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КОМІРНІ ШКІДНИКИ 

Жуки: 

довгоносик комірний, 

хрущак борошняний, 

зернівка горохова 

Знищують зерно, забруднюють екскрементами, знижують кондиційність 

(якість зерна) 

Метелики: 

зернова міль, 

млинова вогнівка, 

борошняна міль 

Кліщі: 

 

борошняний хижий 

Якість круп залежить від: 

Якості виду 

зерна 

Способу технологічної  

обробки 

 

злакові 
 

бобові Видалення 

поверхневих 

оболонок 

(ячмінна, 

вівсяна, 

гречана 

крупи) 

Метод 

шліфування й 

полірування 

(рис, перлова 

крупа, товчене 

пшоно) 

Плющене 

та вибухле 

зерно 

Багато 

вуглеводів, 

мало білків 

Багато білків, 

недостатньо 

сірковмісних 

амінокислот, 

є фітинові 

сполуки 

Білки, жири, 

вітаміни 

зберігаються 

майже 

повністю 

Втрачається 

значна частина 

вітамінів, 

мінеральних 

речовин, 

клітковини 

Зберігається 

хімічний 

склад 

зерна 
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Крупи усіх видів не повинні мати сторонніх присмаків і запахів, воло-

гість не повинна перевищувати 12 – 16 %; кількість металодомішок в 1 кг 

крупи – не більше ніж 3 мг. Не допускається зараження комірними шкідника-

ми, домішками насіння тріходесми сивої та геліотропу, кукіль дозволяється 

тільки у вівсяній крупі (не більше ніж 0,1 %). 

 

Борошно. Чим більше зерно звільнено від периферійних часток та по-

дрібнене, тим меншим є вихід борошна із зерна, вищим його гатунок, вища 

калорійність, менше білків, вітамінів, харчових волокон, нижча біологічна 

цінність. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За несприятливих умов посилюються процеси окиснення жирів, моно-

сахаридів, розвиваються грибки, бактерії, що призводить до самонагрівання 

борошна – змінюється смак, запах, колір, знижуються хлібопекарські власти-

вості. Можуть накопичуватися мікотоксини. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЧЕРСТВІННЯ ХЛІБА при зберігання зумовлено змінами колоїдів хліба – 

крохмальний колоїд втрачає здатність утримувати воду і віддає її у клітко-

вину. Черствіння знижує якість та смакові властивості хліба. 

Доброякісне борошно 

 

Сухе на дотик, без грудочок солодкуватого присмаку, без гіркоти. 

Запах без відтінків затхлості, плісняви. 

Без хрускоту на зубах. 

Вологість – не більше 15 %. 

Металевих домішок – не більше 3 мг/кг. 

Відсутні комірні шкідники, послід гризунів, пісок 

Умови зберігання борошна 

 

Борошно зберігають у коморі для сипучих продуктів  

при температурі не вище 18 0С та низькій вологості. 

 

Термін зберігання борошна – один рік 
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Дефекти хліба, зумовлені порушенням  

технологічного процесу його виробництва 

 

Закал – непористий, щільний, вологий шар біля нижньої скоринки; 

Непроміс – грудочки не промішаного і не зволоженого борошна; 

Непропеченість – липка, глевка, мало пориста, нееластична м'якушка. 

 

! Хліб з такими дефектами подразнює травний канал, погано засвоюєть-

ся, довго затримується в шлунку, що може призвести до запалення шлунку – 

гастриту чи загострення хронічного процесу. 

 

При порушенні правил охолодження, перевезення та зберігання (темпе-

ратура повітря – не вища 25 °С, термін зберігання пшеничного хліба – 24 год., 

житнього та житньо-пшеничного – 36 год.) хліб деформується та забрудню-

ється мікроорганізмами, що призводить до його псування та ураження: 

– пліснявими грибами (роду Penicillium, Aspergillus, Musor), 

– пігментотвірними бактеріями, 

– картопляною паличкою. 

 

! Хліб забруднений перерахованими мікроорганізмами не використову-

ється у харчуванні. 

 

Овочі, фрукти, ягоди 

 

Фізіологічне значення 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Овочі, фрукти та  ягоди 

Джерело 

Калію, кальцію, 

фосфору, 

мікроелементів 

Клітковини, 

пектинів, 

органічних кислот 

Вітамінів  

А, С, Е, В1 
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Епідеміологічне значення 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Допустимий вміст нітратів у рослинах 

 

Продукти 
Вміст нітратів, 

мг/кг сирого продукту 

Томати, яблука, груші, кавуни, виноград 

Цибуля ріпчаста, дині 

Картопля 

Огірки, перець солодкий 

Баклажани, морква 

Капуста білоголова, кабачки, цибуля-перо 

Редис, редька, салат, шпинат, щавель 

Буряк столовий, кріп, петрушка 

60 

90 

120 

200 

300 

400 

1200 

1500 

 

 

 

При експертизі овочів, фруктів та ягід оцінюють їх свіжість,       

механічне пошкодження та вміст токсикантів 

 

Яєць гельмінтів, 

грибів, патогенних 

мікроорганізмів та  

їх токсинів 

Солей важких 

металів: свинцю, 

кадмію, ртуті, 

миш'яку, міді 

цинку 

Овочі, фрукти та 

ягоди – джерело 

 

Радіонуклідів: 

йоду, стронцію, 

цезію 

 

Нітратів, 

нітритів 

Токсичних речовин – 

природного 

походження: фтор, 

бор, торій, стронцій, 

радій 

Пестицидів, 

гербіцидів, 

стимуляторів 

росту 
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5.7. Гігієна харчових домішок, смакових товарів, консервів та пресервів. 

Санітарна документація, що регламентує їх вживання. 

Критерії безпечності 
 

Класифікація методів консервування 
 

Методи Чинник Методи Чинник 

Ф
із

и
ч

н
і 

Консервування 

температурою 

Х
ім

іч
н

і 

Консервування методом змі-

ни властивостей середовища 

Висока температура 
Підвищення осмотичного ти-

ску 

1. Стерилізація 1. Соління 

2 Пастеризація 2. Зацукрення 

Низька температура 
Консервування зміною  

концентрації іонів водню 

1. Заморожування 1. Маринування 

2. Охолодження 2. Квашення 

Консервування 

висушуванням 

Консервування з  

використанням консервантів 

1. Природне 1. Антисептики 

2. Камерне (струменеве, кон-

тактне тощо) 
2. Антибіотики 

3. Вакуумне (сублімація) 3. Антиокиснювачі 

Консервування за допомогою 

іонізуючої радіації 

 

1. Холодна стерилізація  

Комбіновані Пресервування 

Копчення 

 

Санітарно-гігієнічний контроль консервів передбачає плановий вибі-

рковий контроль за якістю, у першу чергу, уже виготовлених консервів, або ж 

участь у вирішенні питань, пов'язаних із можливістю вживання консервів без 

шкоди для здоров'я споживачів за наявності деяких ознак їх псування. 

Відібрана партія консервів оцінюється з точки зору дефекту банок. У 

разі наявності бомбажних банок проводять санітарно-бактеріологічні дослі-

дження. 

Консерви з мікробіологічною причиною бомбажу до реалізації не допу-

скаються. 

Санітарна доброякісність визначається вмістом важких металів у консе-

рвованих продуктах, пестицидів, мікотоксинів та інших шкідливих речовин. 
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На етикетці продукту обов'язково повинно бути зазначено наявність ха-

рчових добавок та їх кількості. 

Харчові добавки необхідно перевіряти на наявність дозволу викорис-

тання МОЗ України. 

Основні продукти: молоко, борошно, макаронні вироби, м'ясо, масло, 

продукти дитячого харчування не забарвлюються та не ароматизуються.  

Харчові добавки − група речовин природного або штучного походження, 

які використовуються для покращення технології отримання продуктів 

спеціалізованого призначення 

Подовження 

терміну 

зберігання 

Створення 

необхідної 

консистенції 

Покращання 

органолептичних 

показників 

Удосконалення 

технологічних 

процесів 

 

БОМБАЖ 

Несправжній бомбаж 

(хлопушка) 

 

Невелика випуклість 

на одному кінці банки, 

яка при натисканні 

зникає з утворенням 

аналогічної випуклості 

з іншого боку 

 

Причини 

Справжній 

бомбаж 

 

Випуклість 

на обох кінцях 

жерстяних банок 

− переповнення банок продуктом; 

− закатування банок з низькою 

температурою продукту 

− початкова стадія хімічного або 

мікробіологічного бомбажу 

Мікробіологічна – внаслідок життє-

діяльності мікрофлори утворюються 

гази, які підвищують тиск у банці. 

Хімічна – внаслідок контакту між 

консервованим продуктом та металом 

виділяються гази, які підвищують 

тиск у банці. 

Фізична – замерзання рідкого вмісту 

консервів, набухання продукту після 

розфасовки у банки 
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Забороняється підсилювати аромат кави, чаю, какао, соків, сиро-

пів, прянощів. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

– харчові добавки не повинні збільшувати ризику погіршання стану здоров'я 

населення; 

– застосування харчових добавок повинно бути оправданим і доцільним з те-

хнологічних і економічних міркувань з метою: 

– використанням харчових добавок не можна приховувати псування продук-

ту, його фальсифікування та вводити в оману споживача щодо харчової 

цінності продукту та його справжнього складу; 

– введенням харчових добавок можна змінити харчову цінність продукту ли-

ше з міркувань дієтології: заміна цукру, солі, вилучення крохмалю, жирів; 

– харчові добавки не повинні бути шкідливими для організму людини, та не 

повинні збільшувати можливості негативного впливу харчового продукту. 

Консерванти та антиоксиданти 

Для подовження терміну зберігання харчових продуктів використову-

ють консерванти та антиоксиданти. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Зберігають харчові добавки окремо від харчових продуктів у спеціальній тарі 

з етикетками, на яких зазначено: Е (Еuropа) і нанесене маркування у залеж-

ності від технологічного призначення: барвники, консерванти, антиоксида-

нти, підсилювачі смаку, стабілізатори, емульгатори, піногасники 

Вимоги до харчових добавок 

Харчові добавки, що подовжують строки зберігання 

харчових продуктів 

Консерванти Е 200 – Е 1299 Антиоксиданти Е 300 – Е 1399 

Природного 

походження 

Штучні Природного 

походження 

Штучні 

Сіль, цукор, харчові 

жири та олія, моло-

чна, пропіонова ки-

слоти, що утворю-

ються при бродінні 

цукровмісних про-

дуктів та інших ре-

човин 

Бензойна та му-

рашина кислоти, 

їх калієві, натрієві 

солі, сорбінова 

кислота та її солі, 

антибіотики, пе-

рекис водню, са-

ліцилова кислота 

Аскорбінова кис-

лота, токоферол, 

речовини з на-

сіння рапсу, ре-

дису, томатів, 

прянощів, мела-

ноїдинові препа-

рати 

 

Бутилгідроксиані-

зол, бутилгідрок-

ситолізол, тіопро-

піонова кислота 

та інші речовини 



 72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Серед консервантів є ряд небезпечних. Е 210, Е 211, Е 213–217, Е 240 

викликають пухлини, Е 221–226 викликають захворювання шлунково-

кишкового тракту. Е 230–232, Е 239 – алергени. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вимоги до консервантів 

Безпечність 

 для організму людини 

Підвищують термін  

зберігання продуктів 

Здатність протидіяти 

розвитку мікробів,  

грибків, бактеріофагів 

 

КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОРИСТАННЯМ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК 

 

Відомчі служби 

(у закладах, де 

застосовуються 

харчові добавки) 

 

Державна 

санепідемслужба 

Попередній контроль – 

вирішується питання 

дозволу використання 

харчових добавок 

Поточний контроль – 

контролюється правильність та 

доцільність використання харчових добавок 
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Барвники 100 – 200 

Консерванти 200 – 300 

Антиоксиданти, регулятори кислотності 300 – 400 

Емульгатори, стабілізатори консистенції, вологоутримувачі, драг-

ле-утворюючі речовини, речовини, які запобігають злежуванню та 

комкуванню 

400 – 500 

Речовини, які посилюють смак, ароматизатори 600 – 900 

Речовини, що покращують якість борошна, хліба, підсолоджувачі Від 900 

 

 

Питання для самоконтролю 

1. Призначення санітарної експертизи продуктів. 

2. Критерії безпеки харчових продуктів. 

3. Ознаки доброякісності м'яса. 

4. Інфекційні захворювання, що передаються через м'ясо та м'ясопродукти. 

5. Ознаки доброякісності риби та рибопродуктів. 

6. Гігієнічна оцінка молока та молокопродуктів. 

7. Критерії безпеки яєць та яйцепродуктів. 

8. Гігієнічна оцінка плодів, овочів, ягід та грибів. 

9. Санітарна оцінка консервів та пресервів. 

10. Гігієнічна оцінка якості зернових продуктів. 

11. Показники якості хліба та хлібопродуктів, хвороби хліба. 

12. Гігієнічні вимоги до харчових добавок, фарбників, ароматизаторів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Згідно зі списками експертів Європейського союзу дозволені 

до застосування харчові добавки мають цифровий код ЄС 
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Тема 6. 

 

САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

ПРОЦЕСУ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

План 

1. Санітарні умови прийому і зберігання харчових продуктів у закладах 

ресторанного господарства. 

2. Санітарно-гігієнічні вимоги до механічної кулінарної обробки харчо-

вих продуктів. 

3. Санітарно-гігієнічні вимоги до теплової кулінарної обробки та виго-

товлення кремових виробів. 

4. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації продукції. 

 

  Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 10, 13, 20. 

Іитернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

 

Ключові слова: якість харчових продуктів, механічна кулінарна обробка, те-

плова кулінарна обробка, виготовлення кремових виробів, реалізація продук-

ції. 
 

6.1. Санітарні умови прийому і зберігання харчових продуктів 

у закладах ресторанного господарства 
 

Транспортуються харчові продукти спеціальним транспортом, що має 

маркування «Продукти». Кузови машин всередині оббиваються оцинкованим 

залізом або листовим алюмінієм і забезпечуються об'ємними стелажами. На 

кожну машину, призначену для перевезення продуктів, повинен бути санітар-

ний паспорт, виданий установою санітарно-епідеміологічною служби термі-

ном не більше ніж на 1 рік. 

Особи, які супроводжують продукти у дорозі і виконують їх заванта-

ження і вивантаження, повинні мати медичну книжку і санітарний одяг (ха-

лат, рукавиці). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Харчові продукти, які надходять на склади, повинні відповідати вимогам 

чинної нормативно-технічної документації, знаходитись у справній тарі та 

супроводжуватись документами, які засвідчують їх якість. На кожному та-

рному місці (ящику, флязі, коробці) має бути маркувальний ярлик, у якому за-

значається дата, час виготовлення продукту, кінцевий термін його реалізації 
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Якщо якість товарів викликає сумніви, тоді їх зразок (пробу) відп-

равляють на дослідження до відомчої лабораторії і не використовують до 

отримання результатів аналізу. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Якість харчових продуктів перевіряється органолептично (за зовнішнім ви-

глядом, кольором, запахом, смаком) при надходженні у відкритій тарі, а та-

кож при відкриванні тари в установлені терміни. При цьому перевіряють ві-

дповідність товару стандартам, технічним умовам, комплектність, термі-

ни реалізації, якість тари, упаковки, маркування і відповідність фактичних 

даних тим, що зазначені у супровідних документах 
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– м'ясо всіх видів сільськогосподарських тварин без клейма і 

ветеринарного паспорта; 

– сільськогосподарську птицю і яйця без ветеринарного сві-

доцтва, а також із неблагонадійних щодо сальмонельозу го-

сподарств; 

– качині та гусячі яйця; 

– консерви з порушенням герметичності, бомбажні, хлопуші; 

– крупу, борошно, сухофрукти та інші продукти, заражені 

комірними шкідниками; 

– овочі та плоди з ознаками гнилі; 

– гриби не свіжі, червиві, м'яті; 

– гриби солоні, мариновані, консервовані та сушені без наяв-

ності документа про якість; 

– особливо швидкопсувні продукти з простроченими термі-

нами реалізації або на його межі; 

– продукцію рослинництва без свідоцтва про якість 
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Прийняті на зберігання продукти перекладаються у чисту тару, промаркова-

ну відповідно до виду продукту або зберігаються у тарі постачальника у 

складських приміщеннях у різні способи: стелажний, штабельний, підвісний.  

     Стелажним способом зберігаються риба, субпродукти, масло, сир, хліб, 

кава, спеції, сухе молоко та ін.  

     Штабельним способом зберігають плоди, овочі, крупи, борошно, цукор, 

птиця у ящиках та ін.  

     Підвісним способом зберігають м’ясо, копчені м’ясні вироби, варені ков-

баси, сосиски, сардельки, тощо 

Зберігання особливо швидкопсувних продуктів відбувається у холодильних 

камерах. У закладах, які працюють на сировині, обладнують кілька холодиль-

них камер: м’ясну, рибну, молочно-жирову, гастрономічну, для фруктів і на-

поїв. У невеликих закладах може бути одна-дві холодильні камери з однако-

вим температурно-вологістним режимом. У цьому випадку продукти збері-

гають у тарі і чітко дотримуються правил товарного сусідства. У закладах, 

які працюють з напівфабрикатами, мають бути камери для зберігання 

м’ясних, рибних і овочевих напівфабрикатів 
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6.2. Санітарно-гігієнічні вимоги до механічної кулінарної 

обробки харчових продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Якості  

сировини 

Умов 

зберігання 

 

Якість кулінарних виробів 

Виконання санітарно- 

гігієнічних вимог у процесі  

технологічної обробки 

Санітарного стану  

обладнання, інвентарю,  

приміщень 

 

Санітарні вимоги до складських приміщень 

Охолоджувальні 

камери 

Не охолоджувальні 

комори 

Господарські 

комори 

М'ясорибна камера 

(Т = 0...2°С, відносна 

вологість 85 – 90 %) 

Комора овочів 

(Т = 10...12 °С, відносна 

вологість 70 %) 

 

Тарна 

Молочно-жирова 

камера 

Т = 2...4 °С, відносна 

вологість 85 – 90 %) 

Комора сухих 

продуктів 

(Т= 16...18 °С, відносна 

вологість – 40 – 60 %) 

Камера для фруктів, 

зелені та напоїв 

(Т = 4... 6 °С, відносна 

вологість 85 – 90 %) 

Камера для відходів 

(Т = 0 °С, відносна 

вологість 85 – 90 %) 

 

Інвентарна 

 

Завантажувальна 

 

Розвантажувальна 

рампа 

 

Кімната 

комірника 
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− значних втрат харчових речовин, вітамінів, мінеральних речовин; 

− зниження харчової цінності; 

− погіршання засвоюваності. 

 Усі технологічні процеси виготовлення страв та кулінарних виробів у 

закладах ресторанного господарства можна поділити на два стани – механічна 

кулінарна і теплова кулінарна обробка. 

 

 

− видалити забруднення та неїстівні частини сировини; 

− здійснити розморожування, миття, вимочування та поділ на частини; 

− сформувати напівфабрикати для приготування страв та кулінарних виро-

бів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Низька культура виробництва або неправильна кулінарна обробка призводять до: 

Механічна кулінарна обробка харчових продуктів дозволяє: 

Основні санітарно-гігієнічні вимоги 

до механічної обробки продуктів 

Виключення 

забруднень 

Максимальне збереження 

 харчової цінності 

Максимальне 

знезаражування 

Овочевий цех повинен мати закріплений за ним інвентар: дошки, ножі 

та інше, на який ставлять марки: «СО» (сирі овочі), «Зелень» 

Овочевий цех планують біля комори овочів, встановлюють піскоуловлю-

вачі та мезгоуловлювачі з метою очищення стічних вод перед надхо-

дженням їх до каналізації 
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У овочевому цеху залежно від асортименту напівфабрикатів та кількос-

ті сировини, що підлягає переробці виділяють технологічні лінії обробки: 

– коренеплодів та бульбоплодів 

– цибулинних овочів 

– листових овочів і зелені 

– інші лінії. 

 

М'ясо-рибний цех 
 

 

 

 

Повільне – 3 – 5 діб у дефростері при t = 0 – 8 °С, відносній вологості   

90 – 95 % 

Швидке – 12 – 24 години у м'ясному цеху при t = 16 – 18 °С, відносній 

вологості 75 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.3. Санітарно-гігієнічні вимоги до теплової кулінарної обробки 

та виготовлення кремових виробів 

 

Мета теплової обробки продуктів: 

– надання продукції певних органолептичних властивостей 

– збереження біологічної цінності 

– знезаражування 
 

Способи теплової обробки продуктів поділяють на основні, допоміж-

ні та комбіновані. Основні – це варіння та смаження. Комбіновані – тушку-

Розморожування м'яса: 

Розморожування риби 

Осетрову рибу та 

філе розморожують 

на повітрі 6 – 10 год. 

при Т 16 – 18 °С 

Рибу розморожують 

1,5 – 4 год. у воді з  

додаванням солі 

М'ясо-рибний цех розміщують поблизу охолоджувальних камер, 

він повинен мати зручний взаємозв'язок із гарячим цехом 

Цех повинен мати дошки, ножі та інше, на яке ставлять марки: 

«СР» (сира риба), «СМ» (сире м'ясо) 

В цеху все обладнання потрібно розміщувати за етапами 

технологічного процесу 
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вання та запікання. Допоміжні – пасерування, бланшування (продукт до го-

товності не доводять). 

Гарячий цех 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Цех повинен забезпечити останній етап кулінарної обробки, яка має важли-

ве фізіологічне, санітарно-гігієнічне та епідеміологічне значення. Найважли-

вішими процесами при цьому є теплова денатурація розчинних білкових ре-

човин, дезагрегація і деструкція колагену, зміна екстрактивних і мінеральних 

речовин, вітамінів 

Вимоги до варіння м'яса: 

М’ясо варять шматками вагою 1–1,5 кг і завтовшки до 10 см протягом 2–3 

годин. Якщо м’ясо покласти у холодну воду, буде наваристий бульйон; якщо 

м’ясо покласти в окріп, буде мало наваристий бульйон, але соковите і смач-

не м’ясо 

Вимоги до смаження: 

Вироби з фаршу (котлети, биточки) обсмажують у кип’яченому жирі з обох 

боків 10–12 хв. до золотавої скоринки, після чого витримують 5–7 хв. у жа-

рильній шафі при t = 250–280 0С; або без обсмажування – 20–25 хв. при t = 

250–270 0С. Температура у центрі виробів натуральних січених не менше    

85 0С; виробів з котлетної маси – не менше 90 0С 

Холодець – сприятливе поживне середовище для мікробів, і тому може стати 

причиною харчового отруєння. Необхідно суворо дотримуватися санітарних 

правил у його приготуванні 
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– Варити 4 – 6 годин 

– Зварене м'ясо подрібнити вручну або у м'ясорубці, залити бульйоном і про-

кип'ятити не менше ніж 10 хв. 

– Після цього розлити у сухі, чисті та прожарені у духовій шафі форми, лис-

ти. 

– Охолодити і зберігати не більш ніж 12 годин при температурі до 6° С. 

У зв'язку із санітарно-гігієнічною небезпекою розвитку мікроорганізмів, 

які спричиняють харчові отруєння, у жарку пору року (травень – вересень) 

допускається виготовлення та реалізація холодців; паштетів; заливних; млин-

чиків та пиріжків з м'ясом та фаршем тільки з дозволу Держсаннагляду. 
 

Холодний цех 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Санітарні вимоги до виготовлення кремових виробів 

 

Кремові вироби – торти та тістечка – сприятливе поживне середовище 

для мікробів – стафілококів, сальмонел, збудників кишкових інфекцій. Необ-

хідно суворо дотримуватися санітарних правил при їх виготовленні. Молоко і 

вершки повинні мати якнайменшу мікробну обнасіненість. 

 

Вимоги до обробки яєць: 

– Яйця овоскопують 

– Миють: 
 

Секція 1 – замочування в теплій воді на 5 – 10 хв. 

Секція 2 – обробка протягом 5 – 10 хв. 0,5 % розчином кальцинованої соди з 

температурою 40...45 °С. 

Секція 3 – дезінфекція протягом 5 хв. 2 % розчином хлорного вапна або 0,5 % 

розчином хлораміну. 

Секція 4 – ополіскування проточною водою протягом 5 хв. 

До приготування холодних страв висуваються підвищені санітарні вимоги: 

ретельна механічна обробка харчових продуктів, які використовуються для 

виготовлення холодних страв, кількість ручних операцій у приготуванні хо-

лодних страв має бути мінімальною, а тому необхідно забезпечити робочі 

місця сучасним механічним обладнанням, спеціальним інвентарем з відповід-

ним маркуванням для порціонування холодних страв та напоїв і т.ін. 
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Вимоги до обробки тари та інвентарю 

– Секція 1 – замочування 10 хв., миття 0,5 % розчином кальцинованої соди 

при t = 40...45 °С; 

– Секція 2 – дезінфекція 2 % розчином хлорного вапна (40...45 °С) протягом 

10 хв.; 

– Секція 3 – ополіскування водою (60 °С). 

 

Вимоги до обробки кондитерських мішків 

– Замочування у воді (60 °С) протягом 1 год.; 

– Миття 2 % розчином кальцинованої чи питної соди, іншими дезінфікуючи-

ми засобами; 

– Ополіскування водою; 

– Просушування; 

– Стерилізація 20 – 30 хв. при 120 – 130 °С. 

 

6.4. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації продукції 

 

При реалізації споживачам перші страви повинні мати температуру не 

менше ніж 75 °С, другі страви – 65 °С, холодні – 10... 14 °С. 

Як виняток, допускається нереалізовану після 3 год. від часу приготу-

вання продукцію охолоджувати до 6 °С і зберігати не довше за 12 год. Перед 

реалізацією таку страву старанно обробляють при високій температурі. Тер-

мін реалізації не повинен перевищувати 1 год. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Готові страви повинні бути доброякісними, тому проводять бракераж 

страв, результати бракеражу записують у бракераж ний журнал. Оціню-

вання здійснюється за п’ятибальною системою. Страви з оцінкою «2» (сто-

ронній смак і запах, пересолені, кислі, гіркі, гострі, підгорілі та мають озна-

ки жування) знімають з реалізації, складають акт на кухаря, який приготу-

вав цю страву 

Готові перші та другі страви до видавання зберігають на мармиті або на га-

рячій плиті не більше 2–3 годин з моменту приготування. Більш тривале 

зберігання призводить до накопичення в них небезпечної мікрофлори та її 

токсинів і, як наслідок, до харчових токсикоінфекцій або токсикозів, кишко-

вих інфекцій 
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Питання для самоконтролю 

 

1. Санітарні вимоги до механічної обробки м'яса, субпродуктів і птиці. 

2. Терміни зберігання риби, овочів. 

3. Санітарні вимоги до зберігання напівфабрикатів м'ясних, рибних, 

овочевих. Терміни зберігання. 

4. Граничні терміни зберігання молока та кисломолочних продуктів. 

5. Санітарні вимоги до теплової обробки харчових продуктів. 

6. Санітарні вимоги до виготовлення холодцю, паштетів, салатів. 

7. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації готової кулінарної продук-

ції. 

8. Санітарні вимоги до виготовлення кремових кондитерських виробів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Холодні страви повинні бути виставлені у порціонному вигляді у холодильний 

прилавок-вітрину в міру реалізації. Санітарними правилами дозволяється 

зберігати салати і вінегрети в незаправленому стані протягом 6 годин при 

температурі +2 ... +6 0С 
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Тема 7. 
 

ОСНОВИ ПРОФІЛАКТИКИ ХАРЧОВИХ ЗАХВОРЮВАНЬ  

МІКРОБНОЇ І НЕМІКРОБНОЇ ПРИРОДИ У ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
 

План 

1. Класифікація харчових отруєнь 

2. Харчові отруєння мікробного походження 

3. Отруєння немікробного походження 

4. Розслідування харчових отруєнь 

5. Гельмінтози та їх попередження 

 

 Рекомендована література: 

Основна – 1, 2; 

Додаткова – 3, 4, 6, 14, 15, 17. 

Інтернет-ресурси, періодичні видання: 22. 

Ключові слова: харчові отруєння; токсикоінфекції; токсикози; мікотоксико-

зи; отруєння немікробного походження; розслідування харчових отруєнь. 

 

7.1. Класифікація харчових отруєнь 

 

Харчові отруєння – це гострі або хронічні неконтагіозні захворювання, які 

пов’язані із споживанням їжі, що містить мікроби або їх токсини, отруйні 

речовини органічної і неорганічної природи. 

Харчові отруєння на відміну від інфекційних захворювань не передаються 

від хворої людини до здорової. 

Для харчових отруєнь характерний раптовий початок та швидке 

закінчення. 

Найчастіше харчові отруєння виникають у дітей, людей похилого 

віку і хворих на шлунково-кишкові захворювання. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Харчові отруєння 

Харчові отруєння 

немікробного походження 

Харчові отруєння  

мікробного походження 

Харчові отруєння 

неуточненої етіології 
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Причини виникнення харчових отруєнь 

 

Група 

отруєнь 
Підгрупа отруєнь Причинний фактор захворювання 

М
ік

р
о
б

н
і Токсикоінфекції 

Умовно-патогенні мікроорганізми: ки-

шкова паличка, протей, перфрінгенс, 

цереус, ентерококи, патогенні галофі-

ли, сальмонели 

Токсикози  

(бактеріотоксикози) 
Ботулізм, стафілококовий токсикоз 

Мікотоксикози 
Ерготизм, фузаріотоксикози, афлото-

ксикози 

Н
ем

ік
р

о
б

н
і 

Неїстівні продукти: 

а) рослинного походження 

Отруйні гриби (бліда поганка, мухомо-

ри, зморшки) Отруйні рослини (блеко-

та чорна, дурман, болиголов, чемериця) 

б) тваринного походження 

Ікра і молочко риб (маринка, минь, щу-

ка, окунь під час нересту, слиз миноги), 

залози внутрішньої секреції тварин 

(наднирники, підшлункова залоза) 

Отруйні за певних умов: 

а) тваринного походження 

б) рослинного походження 

Ядра кісточкових плодів (абрикосу, 

вишні, сливи, мигдалю, які містять 

амигдалін), букові горіхи, боби квасолі, 

пророщена картопля (соланін), мед 

(нектар з отруйних рослин) 

Домішки хімічних речовин 

Домішки неорганічних хімічних речо-

вин: солей важких металів (свинцю, 

цинку, миш'яку); пестицидів, харчові 

добавки, антибіотики, гормони 

О
тр

у
єн

н
я
 н

е 

у
то

ч
н

ен
о

ї 

ет
іо

л
о

гі
ї Гафська хвороба 

Риба, яка містить токсин неуточненої 

етіології 

Урівська хвороба 
Залишок стронцію при недостачі каль-

цію у воді й харчових продуктах 

 

7.2. Харчові отруєння мікробного походження 

 

 

 

 

 

 

 

 

Харчові токсикоінфекції виникають внаслідок споживання харчових 

продуктів, які містять значну кількість мікроорганізмів, а саме:  

кишкову паличку; протей; перфрінгенс; цереус; 

ентерококи; патогенні галофіти 
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Причини зараження харчових продуктів: 
 

– через руки працівників ресторанного господарства, які є носіями патоген-

них штамів палички; 

– порушення правил особистої гігієни; 

– порушення санітарних правил під час приготування та зберігання страв. 

Кишкова паличка поширена у природі, постійно перебуває у кише-

чнику людей і тварин (при швидкому розмножуванні (1 млн. на 1 г про-

дукту) може виникнути отруєння). 

 

 

 

 

 

Найчастіше отруєння виникають при споживанні: 

– молочних продуктів; 

– салатів; 

– холодних та гарячих страв. 

Інкубаційний період – 2 – 8 год. 

 

Симптоми отруєння кишковою паличкою: 

– біль у животі; 

– нудота; 

– блювання; 

– головний біль; 

– загальне нездужання; 

– температура – нормальна; 

– тривалість захворювання – 1 – 2 доби. 

 

 

 

 

Найчастіше отруєння виникають при споживанні: 

 

– м’яса; 

– риби; 

– паштетів; 

– овочевих салатів; 

– грибів. 

 

Кишкова паличка розмножується при 37° С; при тепловій обробці гине: 

   при 60 °С – через 15 хв.; 

   при 80 °С – відразу. 

Протей розмножується при 20...37 °С; при тепловій обробці при      

65 °С гине через 30 хв. 



 87 

Симптоми отруєння протеєм (інкубаційний період – 7 – 20 год.): 

– різкі болі в животі; 

– пронос; 

– головний біль; 

– підвищена температура; 

– тривалість захворювання – 2 – 5 діб. 

 

 

 

 

Найчастіше отруєння виникає при споживанні: 
 

– ковбаси; 

– супів; 

– м’ясних страв; 

– консервів домашнього приготування. 

 

Симптоми отруєння цереусом (інкубаційний період – 4 – 16 год.): 

– головний біль; 

– блювання; 

– може бути знепритомнення; 

– збільшення печінки та селезінки; 

– тривалість захворювання – 3 – 5 діб. 

 

Профілактика токсикоінфекцій: 

 

− ветеринарно-санітарна експертиза м’яса; 

− суворий санітарний режим у закладі; 

− суворе дотримання правил особистої гігієни; 

− дотримання вимог технологічного процесу в закладі при приготуванні та 

зберіганні продуктів та готових страв; 

− своєчасні медичні огляди працівників закладів ресторанного господарства. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Цереус розмножується при температурі 30...60 °С; стійкий до дії ви-

соких концентрацій солі (10 – 15 %) та цукру (30 – 60 %); витримує нагрі-

вання до 105 – 125 °С протягом 10 – 13 хв. 

Харчові токсикози виникають внаслідок споживання харчових продуктів, 

в яких містяться токсини бактерій 

 

До них належать: стафілококовий токсикоз; ботулізм 

Стафілококовий токсикоз виникає внаслідок споживання харчових проду-

ктів, в яких міститься значна кількість стафілококового токсину енте-

ротоксину 
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Оптимальні умови для розвитку стафілококів і токсиноутворення: 

температура 25 ... 37 °С; стійкі до дії солей і цукрів, кислота припиняє їх 

розмноження. 

При тепловій обробці при температурі 70...80 °С стафілококи гинуть 

через 20 – 30 хв., ентеротоксин руйнується при температурі кипіння протягом 

3,5 – 4 год. або за температури 120 °С. 
 

Найчастіше отруєння виникають при споживанні: 
 

– молока; 

– сиру; 

– кремів; 

– морозива; 

– виробів із м’ясного фаршу. 

 

Джерело інфікування продуктів: 

− людина із запаленням носоглотки; 

− тварини, хворі на мастит; 

− різні септичні процеси в органах і тканинах. 

Тривалість захворювання – 1 – 2 доби. 
 

Симптоми стафілококового отруєння 

Інкубаційний період – 2 – 6 год. 

− головний біль; 

− блювання; 

− може бути знепритомніння; 

Тривалість захворювання – 1 – 2 доби. 
 

Профілактика токсикозу: 

− дотримання працівниками правил санітарно-гігієнічного режиму; 

− відсторонення від роботи працівників з гнійничковими захворюваннями; 

− ретельна експертиза туш та органів тварин ветеринарно-санітарними праці-

вниками; 

− не використовувати молоко корів, хворих на мастит; 

− дотримання режиму термічної обробки і термінів реалізації продуктів. 

 

 

 

 

 

 

 

Ботулізм − харчове отруєння, що виникає внаслідок споживання харчових 

продуктів, які містять токсини ботулінової палички. 

 

Розрізняють 6 типів ботулізму А, В, С, D, Е, F. 
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Оптимальна температура розвитку токсиноутворення становить 

25...30 °С; припиняється розвиток при температурі 4 °С, кисле середовище 

(рН = 4,5) припиняє розмноження ботулінової палички. 

Ботулінова паличка гине при обробці за температури 80 °С протягом 15 

– 30 хв.; токсин руйнується при кип'ятінні через 15 хв., при температурі 80 °С 

– через 30 хв.; спори гинуть при температурі 105 °С через 2 год., при темпера-

турі 120 °С – через 10 – 12 хв. 
 

Найчастіше виникають захворювання при споживанні: 
 

– консервованих плодів та овочів у герметично закритих банках; 

– м’ясних консервів; 

– ковбасних виробів, шинки; 

– в’яленої риби. 

Симптоми отруєння при ботулізмі 
 

− головний біль; 

− погіршання зору (двоїння); 

− може бути знепритомнення; 

− параліч жувальної мускулатури; 

− тривалість захворювання – від 2 – 3 тижнів до місяця; 

− смертність при ботулізмі – 60 – 70 %. 

Інкубаційний період – від 12 – 18 год. до 10 днів 
 

Профілактика ботулізму: 
 

− захист сировини від забруднення мікробами; 

− зберігання продуктів при температурі 4° С; 

− дотримання режимів теплової обробки продуктів; 

− виконання режимів консервування продуктів (не менше 2 % кислоти; засо-

лювання продуктів в 10 % розчині солі); 

− дотримання санітарного режиму в закладі. 
 

Харчові мікотоксикози 

 

 

 

 

 

 

 

 

Харчові мікотоксикози виникають внаслідок споживання харчових проду-

ктів, які містять продукти життєдіяльності мікроскопічних грибків 
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Симптоми отруєння: 

− головний біль; 

− блювання; 

− може бути знепритомнення; 

− судоми. 
 

Профілактика: 

− очищення зерна від ріжків; 

− борошно та крупа повинні містити не більше ніж 0,05 % ріжків. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Симптоми отруєння: 

− слиновиділення; 

− головний біль; 

− блювання; 

− може бути знепритомнення; 

− нездужання; 

− кількість лейкоцитів падає до 3000 – 4000 або зростає до 8000. 

− болі в шлунку; 

− тривалість захворювання від – 3 – 5 діб до 2 – 3 тижнів; 

− смертність – 30 – 80 %. 

 

МІКОТОКСИКОЗИ 

 

Ерготизм 

 

Фузаріотоксикози 

 

Афлатоксикози 

Ерготизм виникає внаслідок споживання виробів із зерна, яке містить 

ріжки, багаті на алкалоїди – дуже стійкі до руйнування при випіканні хліба 

Фузаріотоксикози: аліментарно-токсична алейкія; отруєння «п'яним хлі-

бом», ахабабі-токсикоз. 
 

Аліментарно-токсична алейкія виникає внаслідок споживання зернових 

продуктів із зерна, що перезимувало на полі й в якому розвинувся грибок – 

фузаріум. Токсин термостійкий, не руйнується при випіканні хліба. 
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Профілактика: 

не використовувати для харчування зерно, яке перезимувало в полі. 
 

Симптоми отруєння: 

− різке збудження; 

− хода стає хиткою; 

− анемія; 

− психічні розлади. 
 

Профілактика: 

– очищення зерна, забрудненого грибком фузаріумом. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Гранично допустимі концентрації (ГДК) афлатоксину В: 

− для харчових продуктів – 5 мкг/кг; 

− для зернових культур – 10 мкг/кг; 

− для олійних культур – до 30 мкг/кг. 
 

Патуліну для овочевих та фруктових соків: 

− для дорослих – 50 мкг/кг; 

− для дітей – 20 мкг/кг. 
 

Профілактика: 

– дотримання режиму зберігання продуктів переробки зерна; 

– лабораторний контроль продуктів на забруднення 
 

Фузаріотоксикози: 

− аліментарно-токсична алейкія; 

− отруєння «п'яним хлібом»; 

− отруєння їх мікотоксинами. 

 

7.3. Отруєння немікробного походження 

 

До отруєнь немікробного походження належать: 
 

− отруєння неїстівними продуктами рослинного і тваринного походження; 

− продуктами, отруйними при певних умовах; 

− отруєння домішками отруйних речовин. 

Афлатоксикоз – отруєння, яке виникає при споживанні виробів із зернових 

культур (пшениці, рису, вівса, арахісу), уражених грибками родів 

Penicillium, Aspergіllus 

Афлатоксини – канцерогени, які призводять до ракових пухлин, цирозу 

печінки. Афлатоксини утворюються грибками у зерні при температурі 

22...30 °С і вологості 85 – 90 % 
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Отруєння продуктами рослинного походження 
 

Отруйні гриби: 

− бліда поганка; 

− мухомори; 

− зморшки; 

− сатанинський гриб та ін. 
 

Отруєння блідою поганкою 
 

Симптоми (інкубаційний період – 12 – 16 год.): 
 

− головний біль; 

− погіршання зору (двоїння); 

− може бути знепритомнення; 

− смерть від паралічу серцево-судинної системи; 

− летальність – 50 – 60 %. 
 

Профілактика отруєнь грибами: 
 

− заготівля за окремими видами; 

− правильна технологія приготування; 

− санітарна обізнаність населення. 

Отруєння отруйними рослинами 

До них належать: 

− блекота чорна; 

− дурман; 

− болиголов; 

− аконіт; 

− чемериця. 

Ці рослини містять алкалоїд – атропін, який швидко всмоктується і 

швидко призводить до смерті внаслідок паралічу дихання. Для врятування 

життя потрібна негайна медична допомога і госпіталізація. 
 

Отруєння продуктами тваринного походження 
 

Отруйними продуктами є: ікра під час нересту риб та молочко щуки, 

окуня, миня та ін. Отруєння можуть виникати внаслідок споживання залоз 

внутрішньої секреції тварин (наднирників, підшлункової залози) під дією го-

рмонів, що виробляються ними, тому вживання в їжу цих залоз забороняєть-
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ся. 
 

Отруєння продуктами, отруйними за певних умов 
 

До цих отруєнь належать: 

1. Сирі букові горіхи. Внаслідок прожарювання отруйна речовина фа-

гін, що містяться в них, руйнується. 

2. Квасоля містить фазин, який при тривалій термічній обробці руйну-

ється (1,5 – 2 год. варіння). 

3. Пророщена картопля, позеленіла від зберігання на сонці, містить – 

соланін (420 мг%). 

4. Отруєння ядрами кісточкових плодів (абрикосів, вишні, сливи та ін-

ших) зумовлена наявністю в них глікозиду – амигдаліну, який розкладається 

в шлунку до синильної кислоти. 

Соланін, що міститься в картоплі, є гемолітичною отрутою. В здоровій 

картоплі міститься лише 0,002 – 0,01 % соланіну (головним чином – у шкір-

ці). При проростанні або при позеленінні картоплі внаслідок зберігання на 

відкритому повітрі («на світлі») його кількість сягає 0,40 – 0,70 %. Особливо 

небезпечним є варіння такої картоплі зі шкіркою. Доза соланіну, що спричи-

няє отруєння, становить 20 – 400 мг. 
 

Симптоми отруєння соланіном: 

− відчуття сухості та дряпання у горлі; 

− нудота; 

− блювання; 

− біль у шлунку. 

Хвороба триває – 2 дні. 
 

Профілактика: 

− зберігання картоплі в темних приміщеннях. 
 

Амигдалін, що міститься в гіркому мигдалі та ядрах кісточкових фрук-

тів (абрикосів, персиків та ін.), вміщує синильну кислоту. Під час термічної 

обробки (приготування варення, компотів) він руйнується, синильна кислота 

не утворюється. 
 

Симптоми отруєння амигдаліном: 

− головний біль; 

− нудота; 

− блювання; 

− ускладнене дихання. 
 

Профілактика: 

− зберігання варення з плодів із кісточками – не більше 1 року; 

− не вживати сирих ядер кісточкових. 
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Фазин сирої квасолі руйнується і втрачає токсичні властивості під час 

інтенсивного нагрівання (кип'ятіння, смаження та ін.), тому отруєння трапля-

ється у дітей, що залишаються без нагляду дорослих і вживають сиру квасо-

лю (за аналогією з горохом). 
 

Фагін букових горіхів також під впливом термічної обробки інактиву-

ється. Згідно з існуючим законом, букові горіхи допускається використовува-

ти у кондитерській промисловості за умови їх термічної обробки при темпе-

ратурі 120 ... 130 °С не менше ніж 30 хв. 
 

Отруєння «п'янким» медом може бути в тому разі, коли в дощову хо-

лодну весну раніше за інших медоносів розпускаються отруйні квіти рододе-

ндронів, азалії, блекоти й ін. З метою профілактики отруєння отруйним медом 

пасіки рекомендується розміщувати у місцях, де не ростуть отруйні рослини. 
 

Отруєння домішками хімічних речовин 
 

Хімічні сполуки, що зумовлюють харчові отруєння, бувають: 

1. Неорганічні (солі важких металів) 

2. Органічні (анабазин, нікотин, фосфор- і хлорорганічні отрутохімікати) 

3. Металоорганічні (тетраетилсвинець та ін.) 

4. Їжа, що містить домішки неорганічних сполук (солі важких металів – свин-

цю, ртуті та ін.). 
 

Харчові отруєння сполуками свинцю пов'язані із потраплянням 

їх у продукти харчування: 
 

− з глиняного посуду, покритого поливою, що містить свинець; 

− з лудженого кухонного посуду, консервних банок, у покритті яких містить-

ся підвищена кількість свинцю. 

Свинцеві сполуки викликають хронічні ураження нервової системи, 

анемію. 

Хронічне отруєння виникає при щоденному введенні в організм 1 мкг 

свинцю на добу, гостре отруєння – при введенні в організм до 10 мг. 
 

Гранично допустима концентрація свинцю, мг/кг у продуктах: 

− рибопродукти – 1,0; 

− м'ясопродукти – 0,05; 

− молочні продукти – 0,05; 

− фрукти, соки – 0,4; 

− хлібопродукти – 0,5 
 

Для профілактики отруєнь солями свинцю: вміст свинцю в посуді – не 

більше – 1 %; в алюмінієвій фользі – не більше 0,1 %. 

Гранично допустима кількість свинцю, яка потрапляє в організм з 

їжею, – не більше 0,2 – 0,25 мг/добу. 

Отруєння сполуками цинку виникають при застосуванні оцинковано-
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го посуду для приготування та зберігання їжі, що містить кислоти (киселі, 

компоти, борщі) – він переходить в їжу, бо розчиняється в кислотах. 
 

Профілактика: 

– використання оцинкованого посуду для зберігання води і сухих продуктів; 

– заборона використовувати для приготування і зберігання страв з продуктів, 

що містять кислоти. 
 

Отруєння миш'яком виникають при використанні харчових продуктів 

із зерна, овочів, фруктів, оброблених інсектицидами групи миш'яку, а також 

при застосуванні для кондитерських виробів фарб, що містять його. 
 

Симптоми отруєння: 

− сухість і печія у горлі; 

− спрага; 

− блювання; 

− болі у шлунку; 

− пронос. 

Профілактика: 

− лабораторний контроль за залишками миш'яку в продуктах. 
 

Отруєння можуть викликати нітрати (азотнокислий натрій та калій), 

які використовуються у виготовленні ковбас 
 

Профілактика: 

− доза нітратів для сирого фаршу – 0,005 % від маси м'яса; 

− доза нітратів у готовій продукції – 0,02 %, або 20 мг на 100 г м'яса. 
 

Допустима доза на добу, мг/кг: 

− нітратів – 0,5; 

− нітритів – 0,4 

Отруєння отрутохімікатами 
 

Отрутохімікати: 

− хлорорганічні сполуки (ДДТ, гексахлор та ін.); 

− фосфорорганічні сполуки (метафос, карбофос); 

− ртутьорганічні сполуки (гранозан, меркуран); 

− карбомати (севин, цинам, цирам). 
 

За призначенням отрутохімікати поділяються на: 

− Інсектициди – для боротьби з комахами; 

− Фунгіциди – для боротьби із збудниками грибкових захворювань; 

− Гербіциди – для боротьби з бур'янами. 

 

Отрутохімікати можуть потрапляти на овочі, фрукти та інші продукти. 
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Хлорофос ушкоджує нервову систему 

Симптоми отрути хлорофосом (інкубаційний період – 2–24 год.): 

− головний біль; 

− погіршання зору (двоїння); 

− нудота; 

− біль у шлунку; 

− ентерит; 

Одужання – через 2 – 3 дні. 
 

Профілактика отруєнь отрутохімікатами: 

− дотримання інструкцій щодо застосування отрутохімікатів; 

− лабораторний контроль за залишками отрутохімікатів у харчових продук-

тах; 

− установлення і дотримання ГДК залишкових кількостей отрутохімікатів у 

харчових продуктах. 
 

Отруєння неуточненої етіології 

До цих отруєнь належать: 

− Гафська хвороба; 

− Урівська хвороба; 
 

Гафська хвороба спричинена споживанням риби, що містить токсин, 

природу якого не встановлено. Токсин – термостійкий, не руйнується при те-

мпературі 120 °С протягом 1 год. Можливо, що токсин потрапляє до риби при 

споживанні нею насіння отруйної рослини – пикульника. 
 

Симптоми отруєння: 

− гострий біль у м'язах; 

− порушення функцій нирок. 

Термін нападів – 2 – 4 доби; 
 

Урівська хвороба – хронічне захворювання, з характерними змінами у 

суглобах і кістках. 

Урівська хвороба – це стронцієвий рахіт, обумовлений всмоктуванням 

стронцію при недостачі кальцію у ґрунті, воді, харчових продуктах. 

 

7.4. Розслідування харчових отруєнь 

 

Усі випадки харчових отруєнь обов'язково реєструються в харчовому 

відділі СЕС і підлягають розслідуванню. Розслідування проводять санітарні 

лікарі. 
 

Санітарний лікар зобов'язаний: 

− Виконати попереднє дослідження обставин отруєння; 

− Вилучити із споживання залишки підозрілої їжі; 

− Взяти у стерильний посуд проби їжі та виділень хворого і негайно відпра-
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вити їх в лабораторію. 
 

Послідовність розслідування харчових отруєнь 

 

1. З'ясовують клінічні ознаки хвороби, аби якнайшвидше поставити по-

передній діагноз. 

2. Виявляють підозрілі харчові продукти, вилучають їх із реалізації, а 

проби відправляють в лабораторію. 

3. Обстежують умови і способи виробництва, зберігання, транспорту-

вання, переробки; відбирають змиви з обладнання, рук і санітарного одягу 

персоналу і відправляють їх у лабораторію. 

4. На підставі проведеного комплексного дослідження складають акт 

розслідування |харчового отруєння. 
 

В акті зазначається: 

– Дата; 

– Ким проведено дослідження; 

– Характеристика санітарного стану закладу; 

– Перелік запропонованих санітарних заходів, що підлягають обов'язковому 

виконанню. 

Акт дослідження харчового отруєння висилається у вищу інстанцію 

державного санітарного нагляду. 

 

7.5. Гельмінтози та їх попередження 
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 Геогельмінтози  
 

Аскаридоз → Збудник – круглий черв'як із веретеноподібними голов-

ним і хвостовим кінцями. Довжина тіла самки – 25–40 см, самця – 15–20 см. 

Паразитують у кишечнику людини. Людина заражається аскаридозом при за-

ковтуванні інвазивних яєць, які знаходяться на брудних руках, овочах, зелені, 

ягодах, що виросли на забрудненому грунті. Харчові продукти можуть забру-

днюватися яйцями аскарид через мух, при митті посуду, овочів, фруктів за-

брудненою водою і т.п. Цикл розвитку аскарид – 2,5–3 місяці. Оптимальна 

температура дозрівання яйця становить 24 °С (10...36 °С), термін дозрівання – 

14 днів. 

Гіменолепідоз → Збудник – карликовий або щурячий ціп'як 

(Hymenolepis nana). Плоский черв'як належить до класу стрічкових, довжи-

ною 0,5 – 5 см. Джерелом гіменолепідозу є хвора людина, гризуни. Основний 

механізм передачі – фекально-оральний. Фактори передачі – брудні руки, за-

бруднені фекаліями іграшки, харчові продукти, предмети побуту. Профілак-

тика: раннє виявлення хворих, їх лікування, боротьба з гризунами, мухами, 

тарганами. 

Ентеробіоз → Збудник – гострики (Еnterobius vermicularis) – круглі че-

рв'яки (маленькі нематоди білого кольору). Довжина самки – 9–12 мм, самця 

– 2–5 мм. Джерело інвазії – хвора людина. Профілактика особиста гігієна, лі-

кування хворих. 
 

Боротьба з геогельмінтозами 
 

– виявлення та лікування хворих; 

– роз'яснювальна робота серед населення; 

– санітарно-профілактичні заходи; 

– знезараження фекалій, які використовуються для удобрення садів та горо-

дів; 

– ретельне миття та очищення овочів, фруктів, зелені. 

Особи, що поступають на роботу до дитячих, лікувальних, торгових ус-

танов та до закладів ресторанного господарства, повинні бути обстежені на 

захворювання гельмінтозами. 

 

 

 

 

 

 

 
 

Біогельмінтози  
 

Трихінельоз → (трихінела) дрібна нематода завдовжки 1,2–1,5 мм. 

Статевозрілі трихінели живуть у тонкій кишці людини. Збудник – домашні, 

дикі м'ясоїдні та всеїдні тварини: свині, кішки, собаки, щури, миші, дикі ка-

Працівники ресторанного господарства, заражені гостриками та кар-

ликовим ціп'яком, звільняються від роботи до повного вилікування; при 

зараженні іншими видами гельмінтів працівники направляються на ліку-

вання без відриву від виробництва 
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бани, бурі і білі ведмеді, борсуки, вовки, лисиці, песці, морські ссавці (60 ви-

дів тварин – носії трихінел). 

Зараження людини трихінельозом відбувається при вживанні в їжу не-

достатньо термічно обробленого м'яса тварин, інвазованих трихінелами (око-

рок, бекон, грудинка, ковбаски, сало-шпик тощо). Трихінели є стійкі до висо-

ких та низьких температур: звичайне варіння і смаження м'яса не гарантують 

повної загибелі трихінели. За температури – 12 °С вони зберігають житія 2 

місяці, в солоних окостах (окороках) – понад рік, тому м'ясо, уражене трихі-

нелами, виявленими при трихінелоскопії 24 зрізи м'яса, підлягає утилізації. 

Теніаринхоз (фіноз) → Збудник бичачий або неозброєний ціп'як завдо-

вжки 4–7 м. Зараження вживання в їжу сирого чи недостатньо термічно обро-

бленого фінозного м'яса великої рогатої худоби. Механізм передачі: людина – 

навколишнє середовище – велика рогата худоба – людина. Заходи: виявлення 

хворих, дегельмінтизація, диспансерний нагляд до 5 місяців, запобігання за-

раженню великої рогатої худоби. 

У разі виявлення понад 3 фін на площі 40 см2 м'ясо відправляють на те-

хнічну утилізацію. Слабкоуражене фінами м'ясо (менше ніж 3 фіни) знезара-

жують проварюванням, засолюванням або заморожуванням. Заморожують до 

температури – 10...–12 °С на 10 діб, солять 10 %-ним розчином солі на 20 

днів; проварювання – 3 год. у відкритих котлах. 

Теніоз → Збудник Tenia solium – свинячий, або озброєний ціп'як. Це – 

великий стрічкоподібний гельмінт (близько 2 м). Механізм передачі: вживан-

ня сирого чи недостатньо термічно обробленого м'яса свинини. 

Ехінококоз та альвеольоз → Есhіnососсиs grаnulosus чи mоltіcilaris – 

дрібні цистоди завдовжки 2–6 мм. Кінцевим хазяїном ехінококу є представ-

ники роду собачих, а також кішки та інші хижі ссавці. Механізм передачі: ру-

ки, забруднені онкосферами при контакті з собакою, інвазованим ехінококом, 

а також овочі та фрукти, забруднені фекаліями хворого собаки. Заходи запо-

бігання: виявлення та дегільмінтизація хворих собак, вилов бродячих, конт-

роль за забоєм худоби :та знищення уражених ехінококозом органів, дотри-

мання правил особистої гігієни при спілкуванні з собаками, хутровими звіра-

ми. 

Опісторхоз (двувустка котяча, сибірська) → хронічне захворювання 

печінки, підшлункової залози. Гельмінт – листоподібної форми, довжиною 4–

13 мм, ширина 1–3,5 мм. Проміжний хазяїн – короп, плотва, лящ, сазан, вусач 

та ін. В організмі людини паразитує 10–20 років. Механізм передачі: вживан-

ня сирої, малосоленої, свіжо-пров'яленої, свіжозамороженої або недостатньо 

термічно обробленої риби. 

Основні заходи запобігання: 

1. Знешкодження забрудненої риби: 

– варіння шматком 20 хв.; фрикадельок, фаршу – 10 хв.; 

– гаряче та холодне коптіння; 

– смаження у жиру 15–20 хв.; 

– соління при температурі 16...200 0С протягом 14 днів (не менше 14 % 
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солі); 

– заморожування в холодильній камері при температурі –23...–250 °С 3 

доби; при –30 °С – 6 год.; при –40 °С – 3 год. 

2. Санітарна просвіта, спрямована на виключення з їжі сирої та напівва-

реної риби, охорона річок та озер від фекального забруднення. 

Дифілоботріози → лентець широкий; лентець серцевидний; лентець 

тунгуський; лентець Скрябіна; лентець ненецький; лентець чайок. Хазяї – 

людина, собака, кішка, ведмідь, лисиця, іноді – свиня. Проміжний хазяїн – 

прісноводні рачки-циклопи. Додаткові хазяї – щука, налим, окунь, харіус, 

омуль та інші риби. 

Профілактика: 1. Недопущення потрапляння фекалій у водойми. 2. 

Варіння риби, прожарювання, заморожування при температурі –6...–7 °С на 

6–7 днів, засолювання ікри 3 %-ним розчином солі на 3 доби, 5 %-ним розчи-

ном солі – на 6 год., 10 %-ним – на 30 хв. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Питання для самоконтролю 

 

1. Класифікація харчових отруєнь. 

2. Етіологія, клінічні особливості та профілактика харчових токсикоін-

фекцій. 

3. Харчові токсикози, їх профілактика. 

4. Харчові мікотоксикози, їх профілактика. 

5. Харчові отруєння неїстівними продуктами. 

6. Харчові отруєння домішками хімічних токсичних речовин. 

7. Харчові отруєння не уточненої етіології. 

8. Методика розслідування харчових отруєнь. 

9. Цикл розвитку гельмінтів. 

10. Класифікація гельмінтозів. 

11. Геогельмінтози, засоби їх профілактики. 

12. Гігієнічна оцінка фінозного м'яса. 

13. Методи знезаражування фінозного м'яса. 

14. Цикл розвитку трихінел і причини зараження людини через м'ясо. 

15. Ехінококоз і його профілактика. 

16. Біогельмінтози, які виникають після вживання забрудненої риби, 

попередження захворювання. 

У боротьбі з біогельмінтами (теніаринхоз, теніоз, трихінельоз, дифі-

ло-ботріоз, опісторхоз та ін.) головне значення має повноцінна ветсанекс-

пертиза м'яса та риби, вживання в їжу достатньо термічно оброблених або 

просолених м'ясних та рибних продуктів 
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ДОДАТОК 

 

НАЙПОШИРЕНІШІ ЗБУДНИКИ ГЕЛЬМІНТОЗІВ 
 

 

АСКАРИДОЗ 

 

 
Рис. Д1. Аскарида людська (Ascaris lumbricoides) самець (знизу) та самка 
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Рис. Д2. Аскарида в кишечнику 

 
Рис. Д3. Клубок аскарид 

 

 

 
Рис. Д4. Окремі аскариди 
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ГІМЕНОЛЕПІДОЗ 

 
Рис. Д.5. Щурячий ціп'як (Hymenolepis nana) 

 

 

ЕНТЕРОБІОЗ 
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Рис. Д.6. Гострики (Еnterobius vermicularis) 

ТРИХІНЕЛЬОЗ 

 

 
Рис. Д7. Трихінела 

 
Рис. Д.8. Головка трихінели 
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Рис. Д.9. Трихінели 

 
Рис. Д.10. Личинки трихінели у м'язовій тканині 

 

 
Рис. Д.11. М'яз з інкапсульованою личинкою трихінели 
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(вказано стрілкою), збільшено приблизно у 30 разів 

ТЕНІАРИНХОЗ  (ФІНОЗ) 

 

   
Рис. Д.12. Бичачий ціп'як 
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Рис. Д.13. Бичачий ціп'як 

ТЕНІОЗ 

 

 
Рис. Д.14. Свинячий ціп'як 
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Рис. Д.15. Головка свинячого ціп'яка 

ЕХІНОКОККОЗ 

 
Рис. Д.16. Есhіnососсиs grаnulosus 

 

 

ОПІСТОРХОЗ 

 
Рис. Д.17. Гельмінт – збудник опісторхозу 
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Рис. Д.18. Головка гельмінту – збудника опісторхозу 

 
 

Рис. Д.19. Схема зараження людини опісторхозом 
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ДЕФІЛОБОТРІОЗ 

 

 
Рис. Д.20. Лентець широкий 

 

 
Рис. Д.21. Рамнець (Ligula intestinalis): 

 

1 – личинка-плероцеркоїд, вилучена з порожнини тіла риби; 

2 – риба, заражена личинкою рамнеця; 
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3 – личинки рамнеця, що вийшли з тіла риби через розрив 
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