
Самостійна робота № 10 

 

Розділ 4. Санітарно-гігієнічний режим на підприємствах переробної 

промисловості.   

Тема: Вимоги до особистої гігієни працівниів переробної промисловості.  

Питання: Догляд за шкірою, гігієна порожнини рота і носа. – 2 год. 

Мета: ознайомитись, як треба доглядати за шкірою і як дотримуються 

гігієни порожнини рота і носа. 

Вид контролю: усне опитування. 

Міжпредметні зв’язки: технічна мікробіологія, біохімія вина, технологія 

виноробства, ТХК виробництва. 

Використана література:  

1. Й.С. Білоруська, Основи мікробіології, санітарії та гігієни. – К – 

«Техніка» - 2003, стор 76. 

2. Т.И. Полуторнова, А.В. Шведова, Производственная санитария и 

санитарно-технические устройства предприятий пищевой промышленности, - М 

– « Пищевая промышленность» 1979. стор. 38 - 40. 

3. В. П. Прокофьев, Производственная санитария на предприятиях пищевой 

промышленности, - М – Высшая школа, 1967, стор. 61. 

4. В.Ф. Григоренко, Промислова санітарія, Навчально-методичний посібник 

для вищих навчальних закладів I – II рівнів акредитації, 2007, стор. 63.  

Питання для контролю: 

1. Що включає в себе дотримання особистої гігієни на виробництві? 

2. До чого може призвести недотримання особистої гігієни на виробництві? 

3. Що включає в себе правильний догляд за шкірою? 

4. В яких випадках слід дуже ретельно мити руки? 

5. Чим слід змазувати на руках ранки, ожоги, порізи? 

6. Чим і в якій послідовності миють руки після сильного їх забруднення? 

 

 

 



Методичні вказівки: 

Працівники харчових підприємств повинні завжди слідкувати за чистотою 

рук, станом зубів і порожниною рота, приходити на роботу в чистому одязі і 

взутті. Окрім того мити руки на протязі дня по мірі забруднення. Після роботи, 

особливо в гарячих цехах,в приміщенням з великим виділенням пилу і вологи 

необхідно приймати душ.  

При самостійному вивченні матеріалу слід звернути увагу, що правильний 

догляд за шкірою необхідний для забезпечення її нормальних функцій. Догляд 

за руками має особливо важливе гігієнічне значення для всіх категорій 

працівників підприємств харчової промисловості. Треба коротко стригти нігті і 

мити теплою водою піднігтьові простори, де можуть скопи чуватися яйця 

глистів і мікроорганізми. Особливо ретельно слід мити руки після відвідування 

туалетів. В цих випадках слід попередньо вимити руки теплою водою з 

милом,потім 0,2% освітленим розчином хлорного вапна і знову промити їх 

теплою чистою водою. Застосування розчину хлорного вапна для дезінфекції 

рук дає хороші результати: знижає кількість мікробів на шкірі в декілька тисяч 

разів. 

При самостійному опрацюванні теми слід звернути увагу, що  слідкують за  

тим щоб не було порізів, ожогів при яких з’являються стафілококи і 

стрептококи, які викликають зараження продуктів з якими працюють. Ранки, 

порізи і гнійники слід змазувати йодовою настойкою. До заживлення поранень 

робочі з гнійничковими захворюваннями шкіри повинні бути переведені на 

роботу не пов’язану з обробкою продуктів.  


