
Значение безопасности пищевых продуктов

Безопасность пищевых  
продуктов – дело каждого: 
на рабочем месте

Ежегодно каждый десятый человек 
в мире заболевает в результате 
употребления в пищу загрязненных 
или зараженных пищевых продуктов. 
Уязвимые группы населения, такие как 
пожилые люди, дети в возрасте до пяти 
лет и малоимущие, наиболее уязвимы 
и подвергаются наибольшему риску 
болезней пищевого происхождения. 
Небезопасные продукты питания не 
только отрицательно сказываются на 
здоровье и благополучии людей, но 
также имеют негативные экономические 
последствия для отдельных лиц 
и предприятий. Небезопасные 
продукты питания обходятся странам 
с низким и средним уровнем дохода в 
110 млрд долл. США ежегодно в виде 
медицинских расходов и снижения 
производительности.

Результатами употребления 
небезопасных продуктов питания 
являются невыход на работу и снижение 
потенциальной способности получать 
доход; здоровые люди способны быть 
более продуктивными. Где бы ни 
готовилась еда – в столовой или дома, – 
ее безопасность имеет решающее 
значение для всех, кто ест на работе. 
Когда безопасность пищевых продуктов 
становится приоритетом, состояние 
здоровья работников лучше, и они могут 
полностью реализовать свой потенциал.
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   ЧТО МОЖЕТ СДЕЛАТЬ 
   ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬ/ 
   РАБОТОДАТЕЛЬ  

Обеспечить соблюдение всех правил 
безопасности пищевых продуктов и 
соответствующих стандартных операционных 
процедур в столовых, на кухнях и в местах 
приема пищи, в том числе путем надлежащего 
обучения работников общественного питания. 

Сделать обучение по вопросам безопасности 
пищевых продуктов частью политики в 
области здорового образа жизни и рассмотреть 
возможность включения соответствующих 
учебных мероприятий в программу повышения 
квалификации.

Обеспечить наличие холодильного 
оборудования и оборудования для разогрева 
пищи, чтобы работники могли сохранять 
пищевые продукты холодного хранения в 
надлежащих условиях (при температуре ниже 
5°C) и разогревать продукты до температуры, 
обеспечивающей их безопасность (до 70°C в 
течение минимум двух минут). Микроорганизмы 
могут очень быстро размножаться в 
скоропортящихся продуктах, хранящихся при 
комнатной температуре.

Стимулировать работников к соблюдению 
Пяти важнейших принципов безопасного 
питания ВОЗ. 

Организовать места для безопасного 
мытья сырых фруктов, овощей, посуды и 
столовых приборов; обеспечить наличие 
дезинфицирующих средств для рук.

   ЧТО МОЖЕТ СДЕЛАТЬ   
   РАБОТНИК ДЛЯ ЗАЩИТЫ 
   СВОЕГО ЗДОРОВЬЯ  

Мыть фрукты и овощи, особенно употребляемые в 
пищу в сыром виде, чистой водой.

Мыть руки с мылом чистой водой и вытирать их 
чистым полотенцем, прежде чем прикасаться к еде.

Мыть чистой водой и дезинфицировать все 
поверхности и кухонные принадлежности 
(разделочные доски, посуду и столовые приборы, 
рабочие поверхности кухни), используемые 
для приготовления пищи. Чтобы приготовить 
дезинфицирующий раствор, смешать 5 мл 
хозяйственного отбеливателя с 750 мл воды. 
Кроме того, можно дезинфицировать столовые 
приборы в кипящей воде.

В чем преимущества безопасных пищевых продуктов?

Как повысить безопасность пищевых продуктов

Снижение коэффициента невыхода на работу.

Повышение потенциальной способности 
зарабатывать.

Снижение нагрузки на системы 
здравоохранения (все расходуют меньше 
средств на медицинское обслуживание).

По случаю Всемирного дня 
безопасности пищевых продуктов 
(7 июня) пригласите докладчика или 
владельца бизнеса, который смог 
бы рассказать о рисках, связанных с 
небезопасными пищевыми продуктами, 
или о преимуществах безопасной 
пищи и тем самым способствовать 
формированию и поддержанию 
культуры безопасности пищевых 
продуктов на рабочем месте.
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