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Памяти заведующего кафедрой гигиены питания I ММИ им. 
И. М. Сеченова, профессора, генерал-майора медицинской 
службы, главного редактора журнала «Гигиена и санитария» 
Константина Семеновича Петровского (1901— 1984), ученого- 
гигиеписта, человека разносторонних интересов, наставника 
и вдохновителя молодежи.

П РЕ ДИ С Л О ВИ Е

Руководство к практическим занятиям по гигиене питания 
написано соответственно новой (1985) учебной  программе гигие­
ны питания с учетом  достиж ений современной науки о питании 
и санитарной практики, а такж е на основе разработанной модели 
специалист а по гигиене питания.

В  основу составления руководства пол ож ены  задачи, вы те­
кающ ие из квалификационной характеристики врача-гигиениста, 
эпидемиолога по специальности «Гигиена и эпидем иология», «П о ­
лож ения о  государственном  санитарном надзоре» (1 9 7 3 ) , «О снов 
Законодательства Союза ССР и  сою зны х республик о  здравоохра­
нении» (1 9 6 9 ), реш ений X X V I I  съезда К П СС, а такж е П родо­
вольственной программы СССР (1 9 8 2 ) , призванной увеличить 
производство пищ евых продуктов и оптимизировать структуру  
их потребления.

Н овым учебны м планом, утверж денны м в 1983 г. М ин истер­
ством  высш его и среднего специального образования СССР, пре­
подавание гигиены питания начинается с весеннего семестра 
IV  курса. К  этом у времени закончено изучение курсов  общ етео­
ретических дисциплин (медицинской и биологической физики, 
бионеоргаш гческой и  биофизической химия, биоорганичеекой и 
биологической химии, биологии) и теоретических медицинских 
дисциплин (нормальной и патологической анатомии, гистологии 
с  эмбриологией и цитологией, нормальной и патологической ф и­
зиологии, фармакологии с общ ей токсикологией, микробиологии 
с  вирусологией, иммунологией и  санитарной м икробиологией), 
основ клинических дисциплин, а такж е, что особенн о важ но, 
курса общ ей гигиены.

Д ругой отличительной особенностью  нового учебного плана 
является преподавание на кафедре после курсового экзамена по 
гигиене питания сам остоятельного нового раздела «Л ечебно-п ро­
филактическое и диетическое (лечебное) пптание» со  сдачей диф­
ференцированного зачета.

Таким образом, с  введением в действие нового учебного плана 
созданы благоприятные предпосылки дальнейш его соверш енст­
вования «технологии» дидактического и  воспитательного проц ес­
сов подготовки врача —  гигпениста-эпидемиолога по разделу ги ­
гиены питания. Гигиена пптапия преподается на IV , V  и V I  кур ­
сах  в следую щ ем объеме:

з



В том числе

Курс Семестр Всего
часов лекции

практи­
ческие

занятия

Экзамен, зачет

4-й
5-й 
5-й

8-й
9-й 

10-й

48
90
42

12
30

8

36
60
34

Курсовой экзамен 
Дифференцированный зачет

Итого 180 50 130

6-н 12-й
(субор­
динату­
ра)

496 Государственный экзамен

П рактические занятия проводятся  в виде лабораторных, прак­
ти чески х и  семинарских занятий. И сходными методологическими 
принципами обучения явл яю тся  принцип управления и принцип 
активности. У чебн ы й процесс строится  на основе использования 
элем ентов учебно-исследовательской  работы  студентов (У И Р С ). 
В  процессе прохож дения практического курса гигиены пптания 
осущ ествл я ется  контроль знаний студентов, ими вы полняются 
письменные работы , реш аю тся ситуационные и контрольные за­
дачи.

Н астоящ ее руководство предназначено для студентов IV  и 
V  кур сов  санитарно-гигиенических ф акультетов медицинских 
ин сти тутов. Д ля студентов-субординаторов и врачей-стаж еров ос­
новны м учебны м  пособием  является «Гигиена питания. П ракти­
ческое пособи е» (К иев: Вищ а школа. Головное изд-во, 1981, 
264 с ) .

Замечания и пож елания, касаю щ иеся содерж ания р ук овод ст ­
ва, мы примем с благодарностью.

А в т о р ы



В В Е Д Е Н И Е

Гигиена питания — раздел гигиены, заним ающ ийся изучением 
качества пищ евых продуктов и их влияния на организм и разра­
батывающ ий нормативы, требования и рекомендации по их изго­
товлению, хранению и применению, направленные на улучш ение 
здоровья населения. Гигиена питания вклю чает основны е п ол о­
ж ения физиологии и биохимии питания, витаминологии, микро­
биологии, эпидемиологии, гельминтологии, биологии и других на­
учны х дисциплин, им еющ их отнош ение к  проблемам питания. 
Она призвана разрабатывать научные основы  п  практические ме­
роприятия по рациональной организации питания различных 
групп населения и санитарной охране пищ евы х ресурсов во всех 
звеньях народнохозяйственного комплекса. Содержание курса 
гигиены питания представлено па схеме 1.

В общ ей системе подготовки врача гигиениста и эпидемио­
лога гигиена питания является одной из ведущ их профильных 
дисциплин. В есь дидактическо-воспитательны й проц есс кафедры 
гигиены питания долж ен бы ть направлен на подготовку специа­
листов, органично сочетаю щ их широкий научный кругозор  с п од­
линным профессионализмом, высокий уровень творческих сп особ ­
ностей с ком мунистической сознательностью  и убеж денн остью .

Н аучной основой при решении этих  задач является модель 
специалиста, разработанная на проф ессионально-деонтологиче- 
ски х  принципах и основны х направлениях деятельности врача 
по гигиене питания (схем а 2 ) .

Осущ ествление государственного санитарного надзора по раз­
делу гигиены пптания в последние десятилетия значительно у с ­
ложнилось. Заметпо изменилось и его содерж ание. В свете реш е­
ний X X V II  съезда КП СС и выполнения П родовольственной п ро­
граммы СССР наиболее актуальными задачами науки и практи­
ческого здравоохранения по гигиене питания явл яю тся : 1) даль­
нейшее уточнение норм потребности в энергии и пищ евы х вещ е­
ствах и научное обоснование оптимальной структуры  питания 
населения в различных экономико-географических зонах страны ;
2) внедрение научных основ пптания в виде взаимосвязанных 
разновидностей — рационального, диетического (л ечебного) п ле­
чебно-проф илактического; 3 ) санитарно-гигиеническое воспитание 
и формирование культуры  питания; 4 ) соверш енствование сани­
тарного законодательства на основе изучения санитарно-эпиде­
мических факторов риска на всех этапах производства, хранения, 
транспортировки и реализации продуктов питания и 5) повы ш е-
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нце качества и эф ф ективности предупредительного и текущ его 
санитарного надзора за продуктами питания во всех звеньях на­
родн охозяйственного агропромыш ленного комплекса.

На осповании перечня не частных, а типовы х задач, с  которы ­
ми врач по гигиене пптания сталкивается в своей деятельности, 
излож ен ы  разделы и темы, вошедшие в предлагаемое руковод­
ство  к  практическим занятиям по гигиене пптания. А вторы  и с­
ходили при этом  из наиболее адекватного в настоящ ее время 
проблем ного принципа построения обучения.

М И Р О В О З ЗР Е Н Ч Е С К О -М Е Т О Д О Л О ГИ Ч Е С К А Я  
Н А П Р А В Л Е Н Н О С Т Ь  П Р Е П О Д А В А Н И Я  
Г И Г И Е Н Ы  П И Т А Н И Я  1

X X V I I  съ езд  КП С С выдвинул задачу перестройки высш его п 
средн его специального образования, призванную обеспечить под­
готовк у  специалистов на современном уровне, обладаю щ их осн о­
вательны м и теоретическим и знаниями и практическими навы­
ками 2.

Одним из основны х условий ее успеш ного решения в высш ей 
медицинской ш коле является усиление мировоззренческой и ме­
тодол огической  направленности преподавания всех теоретических 
и клинических дисциплин. С мировоззренческо-методологически­
ми аспектами их преподавания тесно сопряж ено решение еще 
одн ой  важ ной задачи —  формирование у  студентов нового типа 
м ы ш ления, отвечаю щ его потребностям  ускорения социально-эко­
ном ического развития страны . Умение творчески применять диа­
лектико-м атериалистическую  методологию к реш ению конкретных 
задач —  таково современное требование, предъявляемое нашим 
общ еством  к подготовке врачебны х кадров.

Реш енпе задачи формирования научного мировоззрения сту ­
дентов и вооруж ен ия их знанием марксистской методологии обес­
печивается в процессе преподавания всех разделов курса гигиены 
питания. Н аиболее ш ирокие возмож ности для этого дает мате­
риал основополагаю щ его раздела курса «Рациональное питание». 
О дним из основны х является вопрос о  методологических основах 
изучения социальны х аспектов питания, разработанных класси­
ками марксизма-ленинизма.

И сходны м  в этом  отнош ении является впервые сф ормулиро­
ванное К . М арксом полож ение о  том, что производство пищевых 
п родуктов является первым условием  ж изни непосредственны х их 
производителей и всякого производства вообщ е.

1 Написан совместно с А. 3. Левитом.
2 Политический доклад Центрального Комитета КПСС XXVII съезду 

Коммунистической партии Советского Союза: Доклад Генерального секрета­
ря ЦК КПСС товарища Горбачева М. С. 25 февраля 1986 года. — Правда, 1986, 
26 февраля.



Другим исходным методологическим принципом является о т ­
крытый К . М арксом и Ф . Энгельсом общ есоциологическнй закон 
об  определяющ ей роли способа производства в общ ественном  раз­
витии. Раскрывая подлинно научный  п одход  к  анализу соци аль­
но-экономических вопросов питания, важ но подчеркнуть, что 
потребности людей в продуктах питания и возм ож ности  и х  уд ов ­
летворения определяются в первую очередь достигнуты м  ур ов ­
нем развития производительных сил и характером  госп одствую ­
щ их в данном общ естве производственны х отнош ений. А кцен ти ­
руется  внимание на мысли о том , что в классово-антагонистиче­
ском  общ естве сущ ествую т два вида продовольственного потреб­
ления — потребление эксплуататорских классов и потребление 
эксплуатируемых масс, меж ду которыми сущ ествует  глубокая со ­
циальная пропасть. В этой связи принципиальное м етодологиче­
ское значение имеет вывод, сделанный К . М арксом  в результате 
изучения им данных о питании английского пролетариата: «Т ол ь­
ко понимание экономических законов раскры вает внутренню ю  
связь меж ду муками голода наиболее трудолю би вы х слоев рабо­
чих и грубой или утонченной расточительностью  богаты х, о сн о ­
ванной на капиталистическом накоплении» 1.

Важное место в формировании м арксистско-ленинского м иро­
воззрения студентов долж на занять аргументированная критика 
бурж уазно-апологетических концепций. К ритическом у рассм отре­
нию следует подвергнуть, в частности, ш ироко распространенную  
в современной бурж уазной  литературе теорию  «полны х ж ел уд­
ков», представители которой пы таю тся доказать, будто в разви­
ты х капиталистических странах достигнута ф изиологическая гр а ­
ница потребления продуктов питания, дальнейш ий ж е рост их 
потребления якобы  неизбеж но приведет к  аграрном у кризису со 
всеми вытекающ ими отсю да последствиями. Следует вскры ть ме­
тодологическую  несостоятельность этой  теории, которая заклю ­
чается в том, что за средними показателями, характеризующ ими 
сравнительно вы сокий уровень питания населения отдельны х к а ­
питалистических стран, скры ваю тся разительные контрасты  в пи­
тании различных групп населения. К ром е того, необходим о 
обратить внимание на социальные причины тяж елого продовольст­
венного полож ения в развивающ ихся странах, а такж е реакцион­
но-классовы й характер неомальтузианских трактовок продоволь­
ственной проблемы и пути ее решения в этих странах.

Особое внимание следует уделить рассмотрению  разработан­
ного В. И. Лениным социально-классового подхода к  вопросам 
продовольственного потребления. В. И. Ленин, гл убоко проана­
лизировав проблему питания эксплуатируемы х м асс дореволю ­
ционной России, убедительно доказал, что определяющ ей ее чер­
той является хроническое голодание народа, обусловленное 
помещ ичье-капиталпстической системой. В аж но подчеркнуть, что

1 К М а р к с .  Капитал. — К. Маркс, Ф. Энгельс. Соч. 2-е изд. Т. 23. С. 
671-672.



В. И. Л енин не только обнаж ил социальные и с т о к и  хронического 
голодания трудящ и хся м асс царской Р оссии , по и  доказал, что 
реальпая основа для полного и окончательного реш ения пробле­
мы питаппя трудящ и хся впервые возникает лншь с переходом 
к социализм у. У м естн о в связи  с этим отметить, что, излагая за­
мечания на второй проект П рограммы социал-демократической 
партии, В. И. Л енин подчеркивал, что замена капитализма социа­
лизмом необходима «...для обеспечения полного  благосостояния 
и свободн ого всест ороннего развития в с е х  членов общ ества»1.

Р аскры вая проц есс становления п развития гигиены питания 
в первые и последую щ ие годы  Советской власти, важ но показать, 
что он во многом определялся ленинскими идеями и политиче­
ским и установкам и. В  тяж ел ы е годы граж данской войны и  ин­
тервенции В. И. Л енин обосновал  и провел в ж изнь продовольст­
венную  политику, основанную  на продразверстке, спасш ую  моло­
д ую  советскую  республ ику от  голода. С теоретической и практи­
ческой  деятельностью  В. И. Ленина связано такж е становление 
продовольственной политики, основанной на продналоге, сыграв­
ш ей реш аю щ ую  роль в улучш ении продовольственного снабж е­
ния населения. Б ольш ое внимание в трудах В. И. Ленина полу­
чили вопросы  научной организации питания населения. В тяж е­
лые годы  военного . коммунизма В. И. Ленин много внимания 
уделял  вопросу  научного нормирования питания. Им было обос­
новано полож ение о том , что  при определении состоян ия питания 
трудящ и хся  критерием для его оценки должна быть норма: «н ор ­
мой считать, сколько надо человеку, по науке, хлеба, мяса, моло­
ка, яиц  и т. под., т. е. норма не число калорий, а количество и 
качество пищ и» 2.

Н есомненна м етодологическая значимость ленинской идеи о 
необходим ости  научного дифференцированного подхода к обеспе­
чению определенны х групп паселения продуктами питания. 
В. И. Л енин рекомендовал устанавливать пайки с учетом вида 
труда, числа проработанны х дней, возраста, состояния здоровья 
и т. д. Е го постоянная забота об  улучш ении питания подрастаю ­
щ его поколения, научны х работников, трудящ ихся, проходящ их 
лечение на курортах, и других категории работников подтверж ­
дается рядом  декретов и постановлений тех лет, подготовленных 
при его непосредственном  участии.

К лючевы м является вопрос о роли питания в формировании 
здоровья населения. В аж но показать необходим ость комплекс­
ного подхода к его реш ению  с  использованием марксистско- 
ленинской методологии. П реж де всего следует остановиться на 
качественной специфике продовольственного потребления при 
социализме, которое непосредственно связано с реализацией вы с­
ш ей цели социалистического производства — наиболее полного

1 Л е н  п н  В. И. Замечания на второй проект программы Плеханова.— 
Поли. собр. соч. Т. 6. С. 232.

2 Л е н и н  В. И. Посьмо П. И. Попову. — Полн. собр. соч. Т. 40. С. 342.



удовлетворения материальных и духовны х потребн остей  тр уд я ­
щ ихся. Разъясняя эту  связь, следует обратить внимание на то, 
что понятие «уровень ж изни» включает в себя  наряду с  други ­
ми компонентами «...и  здоровое, рациональное питание»

Будучи обусловлено требованиями основного эконом ического 
закона социализма и вы ступая как один из важ ны х показателей 
повыш ения ж изненного уровня, рациональное питание оказы вает 
благотворное воздействие па здоровье трудящ и хся. Оно сп особ ­
ствует поддержанию организма в оптимальном физиологическом 
состоянии, гармоничному физическому развитию  подрастаю щ его 
поколения, профилактике многих заболеваний, сохранению  в ы со ­
кой работоспособности, увеличению трудового долголетия и п р о­
долж ительности ж изни. Тем самым рациональное питание при 
социализме вы ступает в качестве фактора повы ш ения социальной 
(сохранение и укрепление здоровья) и эконом ической (р ост  п р о­
изводительности труда) эффективности.

Следует подчеркнуть, что в современны х условиях, когда 
X X V II  съезд партии выдвинул задачу поднять народное благо­
состояние на качественно новую  ступень, особое  значение при об­
ретают вопросы рационализации пптания населения. Студентам 
следует разъяспить, что в наш ей стране успеш но реш ена одна из 
первоочередных проблем питания населения — обеспечена его  
энергетическая полноценность. У м естно в связи  с этим  привести  
данные, свидетельствую щ ие о том , что в настоящ ее время рацион 
иитания населения наш ей страны по эпергоцепности п ревосхо­
дит среднемировой уровень и выш е, чем в наиболее развиты х 
странах мира. Студенты долж ны  осознать, что в С оветском  С ою ­
зе навсегда и для всех  без исключения групп населения ликви­
дирована не только опасность голода, но п недоедания.

И сходя из ленинского полож ения о том, что критерием оцен­
ки состояния питания долж но являться не только количество, 
но и  качество пищ и, важ но показать, как в ходе социально-эко­
номического развития наш его общ ества постоян н о соверш енст­
вуется  структура питания населения преж де всего за счет роста 
потребления наиболее ценных продуктов (м ясны х п молочных, 
овощей, ф р ук тов ). Ч тобы  радикально реш ить продовольственную  
проблему, достичь рекомендуемы х наукой рациональных норм 
питания, сущ ественно улучш ить качественную  структуру  пита­
ния, партия разработала современную  аграрную  политику, сф ор­
мулированную в реш ениях майского (1982) П ленума Ц К  КП С С 
(П родовольственная программа СССР на период до 1990 год а ). 
Студенту необходимо знать, что, основы ваясь на материалах 
X X V II  съезда КПСС, П родовольственной програм мы  СССР, не­
обходимо рассмотреть ком плекс мер, направленных на достш ке-

1 Речь Генерального секретаря ЦК КПСС товарища Ю. В. Андропова.— 
Материалы Пленума Центрального Комитета КПСС, 14— 15 июня 1983 г. М.: 
Политиздат, 1983, с. 13.



ние этих  норм и реш ение научны х и практических вопросов по 
организации рационального питания н а сел ен и я '■2.

В  цикле практических занятий но разделам курса «Пищевые 
отравления и их профилактика. Чуж еродны е вещ ества в пищ е» 
и «Гигиеническая экспертиза пищ евых продуктов» при рассм от­
рении воп росов  о ф акторах риска в питании важ но раскрыть 
преим ущ ества советского законодательства по охране здоровья 
населения. При этом  следует особо обратить внимание на то, что 
в наш ей стране впервые в мире право граж дан на охрану здо­
ровья гарантировано К онституцией СССР (статья 4 2 ). 
X X V I I  съ езд  КП СС указал на необходимость как м ож но быстрее 
удовлетворить потребности  населения в вы сококачественной ле­
чебно-проф илактической помощ и. Студент долж ен осознать, что 
нем аловаж ное значение для успеш ной реализации этой задачи 
имеет надеж ная санитарная охрана пищ евых продуктов, так как 
она прям о или косвенно связана с профилактикой многих забо­
леваний.

В последние десятилетия во многих странах проблема охра­
ны здоровья населения в связи  с возм ож ностью  поступления в 
организм  с пищ ей хим ических загрязнителей из окруж ающ ей 
среды  становится все более острой. При излож ении вопросов 
санитарной  охраны  пищ евы х продуктов в СССР подчеркиваются 
преим ущ ества советской  государственной системы  стандартиза­
ции пи щ евы х продуктов, их надежной санитарной охраны во 
всех  звеньях народнохозяйственного продовольственного ком ­
плекса. О бращ ается внимание на то, что забота о вы соком  каче­
стве  пищ евы х продуктов всегда находилась в центре продоволь­
ственной  политики наш ей партии и Советского государства. В то 
ж е время следует показать, как в капиталистическом мире жажда 
наж ивы  побуж дает частны х предпринимателей к  фальсификации 
продуктов питания, использованию  при их производстве вредных 
красителей, ароматизаторов и других добавок.

На практических занятиях по предупредительному и текущ е­
м у санитарном у надзору важ но показать развитие народнохозяй­
ствен н ого продовольственного комплекса на различных этапах 
социалистического строительства, опираясь на соответствую щ ие 
реш ения партии и правительства. Следует обратить внимание на 
идею В. И. Ленина о необходим ости всемерного развития при 
социализме общ ественного питания. В этом  важ ном деле он ви­
дел не только ш ирокую  возм ож ность организации питания тру­
дящ ихся на основе достиж ений науки, но н зачатки новы х о б ­
щ ественны х отнош ений, в частности средство раскрепощ ения 
ж енщ ины  при социализме. Ленинская идея о социальном значе-

1 Продовольственная программа СССР на период до 1990 года и меры 
по ее реализации.— Материалы майского Пленума ЦК КПСС 1982 года. М., 
1982.— 111 с.

2 Об Основных направлениях экономического и социального развития 
СССР па 1986— 1990 годы и на период до 2000 года,—Доклад XXVII съезду 
КПСС, 3 марта 1986 г. М.: Политиздат, 1986.—64 с.



нпп общ ественного питания получила отраж ение во второй  П р о­
грамме партии, принятой в 1919 г., в которой  одной из основны х 
задач в области здравоохранения определена постановка общ ест­
венного питания на научно-гигиенических началах. Это пол ож е­
ние послуж ило основой  для проводимой в стране практической 
и теоретической работы  в области питания. Н еобходим о подчерк­
нуть, что, следуя ленинским установкам, наша партия на 
X X V II  съезде поставила задачу значительно ул учш ить организа­
цию общ ественного питания.

К онкретные вопросы  развития общ ественного питания в СССР 
целесообразно рассм отреть на фоне состоя н и я  предприятия так 
называемого внедомаш него питания в дореволю ционной России, 
которые, как показал В. И. Ленин, имели характер чисто торга­
ш еских заведений.

П ри проведении практических занятий необходим о, чтобы  ст у ­
денты усвоили, что становление и развитие подлинно научной 
теории гигиены питания происходили и происходят в борьбе с 
бурж уазны ми социологическими концепциями. Следует раскры ть 
приоритет отечественны х и советских учены х в разработке клю че­
вы х проблем научны х основ питания (рационального, лечебно­
профилактического и диетического) и охраны  здоровья населения 
в связи с возм ож ностью  передачи различных заболеваний через 
пищу.

М Е ТО Д И К А  П Р О В Е Д Е Н И Я  П Р А К Т И Ч Е С К И Х  З А Н Я Т И Й
(О Б Щ И Е  П Р И Н Ц И П Ы )

Алгоритм  проведения практического занятия вклю чает сле­
дую щ ие этапы '

1. Вводное слово преподавателя.
2. Проверка и сход н ою  уровня знаний-умений (тестовы й кон­

троль).
3. Разбор п обсуж дение узловы х вопросов  темы (коррекция 

исходного уровня знаний-умений).
4. Самостоятельная работа студентов.
5. О бсуждение результатов выполненной работы  и заклю че­

ний, составленны х студентами.
6. Подведение итогов занятия и  дача указаний к  следуютлп- 

му занятию.
В  вводном слове преподаватель объявляет тему, учебн ую  цель 

и порядок отработки получаемых знаний-умений. П ри опреде­
лении целевого назначения практического занятия преподаватель 
заостряет внимание на важ ности изучения тем ы  п  вы работке на­
вы ков к  будущ ей профессии.

Затем преподаватель вы ясняет общ ую  подготовленность груп­
пы к занятию путем  беглого опроса нескольких студентов по 
основны м вопросам  темы. П роводится тестовы й кон троль зна­



ний — студенты  вы полняю т задания со  свободны м конструирова­
нием ответов.

П осле обсуж дени я узловы х вопросов темы  преподаватель дает 
указания о порядке вы полнения самостоятельны х заданий. Р е­
зультаты  сам остоятельной  работы  студенты фиксируют в рабочей 
тетради с  последую щ им  анализом (оценкой) полученны х данных 
и составлением  развернутого заключения.

В  процессе сам остоятельн ой  работы студентов преподаватель 
консультирует по всем  неясны м  вопросам, контролирует вы пол­
нение полученного задания и индивидуально беседует со всеми 
студентам и группы .

Занятие заканчивается совместны м обсуж дением в группе ре­
зультатов сам остоятельной  работы  студентов с  разбором состав­
ленны х ими заключений.

П ри подведении итогов преподаватель обращ ает внимание на 
допущ енны е ош ибки при выполнении задания. Отмечает наибо­
лее хорош о и слабо подготовленны х студентов. Дает указания по 
подготовке к очередном у занятию.

О собенности  отработки  отдельны х тем приведены в  соответст­
вую щ и х  разделах руководства.



Р а а д е л  I

Г О С У Д А РС ТВ Е Н Н Ы Й  С А Н И Т А Р Н Ы Й  Н А Д ЗО Р

А ктуальность. П рограммой КПСС и реш ениями съездов партии 
предусматривается ш ирокое проведение мероприятий, направлен­
ны х на дальнейшее улучш ение охраны здоровья населения. П ра­
во граж дан СССР на охрану здоровья гарантировано К он сти ту ­
цией (О сновны м Законом) Союза С оветских Социалистических 
Республик (статья 4 2 ).

В реализации этой социальной задачи важ ная роль принад­
лежит государственному санитарному надзору.

ТЕМА J. ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ
ГОСУДАРСТВЕННОГО САНИТАРНОГО НАДЗОРА
И ЕГО ОРГАНИЗАЦИОННО-ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — у м е т ь :  использовать законо­
дательные документы, регламентирующ ие государственны й сани­
тарный надзор, и определить кратность посещ ений действую щ их 
объектов в течение года санитарными врачами по гигиене пита­
ния и их помощниками.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  —  у м е т ь ;  1)  интерпретировать зако­
нодательные документы, регламентирующ ие государственны й са ­
нитарный надзор; 2 ) изобразить граф ически организационные 
основы  государственного санитарного надзора; 3 ) использовать 
правовые основы  государственного санитарного надзора, меры 
дисциплинарного и общ ественного воздействия, меры админи­
стративного принуж дения; 4 ) построить схем у конструктивной 
модели врача по гигиене питания; о ) определить ф ормы  и м ето­
ды работы врача по гигиене питания; 6) выбрать показатели ка ­
чества и эффективности деятельности отделения гигиены пита­
ния СЭС; 7) определить кратность посещ ения действую щ их объ ­
ектов в течение года санитарными врачами и их помощ никами.

Организационно-правовые основы  государственного санитар­
ного надзора. Государственны й санитарный надзор за питанием 
населения осущ ествляю т органы : отделы  гигиены питания глан- 
ны х санитарно-эпидемиологических управлений (С ою зн ого и р ес ­
публиканских министерств здравоохранения) и учреж дения са- 
нитарно-эпидвхмиологической служ бы  (республиканские, краевые, 
областные, окруж ны е и районные СЭС. а на водном транспорте — 
бассейновые, портовы е и линейные С Э С ). Одной из структурны х



единиц СЭС явл яется  отделение гигиены питания. При отсутст­
вии такого отделения санитарны й надзор за питанием населения 
осущ ествл я ет сам остоятельно работаю щ ий врач по гигиене пита­
ния (СЭС сел ьских районов I и  II  категории) и л и  общ есанптар- 
ный врач (СЭС сельских районов I I I  категории).

В своей  работе врач по гигиене питания руководствуется по­
становлениями партии и правительства по вопросам здравоохра­
нения п  народного питания, «О сновами законодательства Союза 
ССР и сою зн ы х республик о здравоохранении» (1 9 6 9 ), «П олож е­
нием о государственном  санитарном надзоре в СССР» (1973), 
«И нструкцией  о работе санитарно-эпидемиологической станции 
по разделу гигиены питания » (1 9 7 6 ) ,  действую щ ими гигиениче­
ским и нормами и  санитарными правилами по разделу гигиены 
питания, методическими указаниями вы ш естоящ их органов и уч­
реж дений санитарно-эпидемиологической служ бы , решениями 
м естного Совета народпы х депутатов п его исполкома.

О бязанности  главных санитарны х врачей СЭС по разделу ги­
гиены питания. Главные санитарны е врачи СЭС по разделу гигие­
ны питания обязаны : 1) на основании изучения санитарно-эпи­
дем иологического состоян ия и заболеваемости населения вы но­
сить на рассмотрение органов, ответственны х за питание 
населения, предлож ения в  проекты  решений о  проведении н еоб­
ходим ы х мероприятий на подконтрольны х пищ евых объектах;
2) ставить в известпость руководителей предприятий, организа­
ций и учреж дений о сл учаях несоблю дения санитарно-гигиени­
ческих и санитарно-противоэпидем ических правил и норм и про- 
сп ть  о налож ении на виновны х лиц дисциплинарных взысканий;
3) ставить в известность партийные, профсоюзные и другие общ е­
ственны е организации о наруш ениях санитарно-гигиенических и 
санитарно-противоэпидем ических правил и норм для принятия 
мер общ ественн ого воздействия на виновных лиц.

П рава врачей по гигиене питания. Врачи по гигпене питания 
им ею т право: а ) беспрепятственно посещ ать пищевые объекты 
в лю бое время суток  и вносить предлож ения об устранении обна­
руж ен н ы х наруш ений санитарно-гигпенических и сандтарно-про- 
тпвоэпидем ических норм и правил; б) требовать от долж ностны х 
лиц сведения и документы , необходимы е для выявления санитар­
но-эпидем ических факторов риска и в ) производить отбор 
пищ евы х продуктов и материалов для лабораторного анализа и 
гигиенической экспертизы , а такж е снимать пробу пищ евых п р о­
дуктов.

П роф ессиональио-деонтологпческие принципы и  основны е ви­
ды  деятельности врача по гигпене питания. Выполнение эксперт­
ны х и инспекторских функций врача по гигиене питания бази­
руется  на деонтологических принципах, которы е дифференциру­
ю тся  на: а ) общ ие — лю бовь к профессии, идейная убеж денность, 
активная ж изненная позиция, вы сокая нравствеппость и общ ест­
венно-политические навыки работы , общ екультурны й уровень, 
навыки лектора-пропагандиста, физическая и психологическая



подготовленность и б) специальные — гигиеническое мыш ление, 
умение получать и обновлять зпания, практические навыки но 
реш ению выдвигаемых ж изнью  задач, навыки научного анали­
за и обобщ ения, соблюдение норм поведения санитарного врача, 
знание организационно-правовых основ и сапитарного законода­
тельства.

Д еятельность врачей и помощ ников, работаю щ их в области ги ­
гиены питания, включает больш ой круг задач, усл овн о дифферен­
цированных по четырем видам: предупредительны й санитарный 
надзор, текущ ий санитарный надзор, организационно-методиче­
ская работа, санитарно-просветительная работа (табл . 1 ).

Т а б л и ц а  1. Вид деятельности о  структура затрат рабочего времени вра­
чей по гигиене питания и их помощников

Вид деятельности
Затраты времени, 

врача помощника

Предупредительный санитарный надзор 15 5
Текущий санитарный надзор 52 78
Организационно-методическая работа 30 15
Санитарно-просветительная работа 3 2

П редупредительный санитарный надзор. П редупредительны й 
санитарный надзор включает контроль за соблюдением санитар­
но-гигиенических норм и правил при: 1) перспективном плани­
ровании развития сети пищ евых объектов, 2 ) разработке норм 
проектирования пищ евы х предприятий, 3 ) предоставлении зе­
мельных участков под строительство пищ евы х объектов, 4 ) согл а­
совании проектов строительства, 5 ) приспособлении сущ ествую ­
щ их зданий под пищ евые предприятия, 6 ) изменении профиля 
работы действую щ их объектов, 7) изменении ассортимента и ре­
цептуры  вы пускаемы х продуктов и использованнп новы х видов 
сырья^-8) вводе в эксплуатацию  вновь вы строенны х и реконструи­
рованных предприятий, 9 ) конструировании и вводе в эксплуата­
цию новы х технологических линий, агрегатов, машин и оборудо­
вания, 10) разработке стандартов и технологических условий па 
продукты питания, тару н упаковочны е материалы, 11) вы пуске 
новы х видов пищ евых продуктов, посуды , тары, оборудования и 
упаковок, 12) использовании новых видов пестицидов, м ою щ их 
средств и др.

При осу щ еств л ен и и  предупредительного санитарного надзо­
ра руководствую тся постановлениями и реш ениями партии и пра­
вительства, П олож ением о государственном  санитарном надзоре 
в СССР, нормативными документами п о  строительном у проекти­
рованию (С Н и П ), санитарными правилами по устрой ству  и обо ­
рудованию пищ евых  предприятий, стандартами и техническими 
у сл о в ш ш ^ Я Я Т и 5 щ Я ^ -с^ р ь е  и продукты питания и др.

jT V ' 4
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Т екущ ий санитарный надзор. Текущ ий санитарный надзор в 
оиластп гигиены питания вклю чает контроль за: 1) соответст­
вием устройства  и содерж ания пищ евых объектов действующ им 
санитарно-гигиеническим (С Г ) и санитарпо-противоэпидемиче- 
ски м  нормам л правилам (С П Н п П ), 2) соблю дением СГ и СП НиП 
при изготовлении, вы пуске, хранении, транспортировке и реали­
зации продуктов питания населеппя, 3 ) соответствием  вы пускае­
м ого и  используем ого оборудования, инвентаря, тары, упаковоч­
ного материала, посуды , предназначенных для контакта с пищ е­
вы ми продуктами, действую щ им  С Г и СП Н иП , 4 ) соблюдением 
установл енны х гигиенических требований при использовании пи­
щ евы х добавок в производстве продуктов питания, 5 ) выполне­
нием установленны х сроков и условий обработки сел ьскохозяй ст­
венн ы х кул ьтур  пестицидами, а такж е соблюдением установлен­
н ы х нормативами допустим ы х остаточны х количеств пестицидов 
в пи щ евы х продуктах, 6 ) проведением мероприятий по преду­
преж ден ию  пищ евых отравлепий, остры х киш ечны х инфекцион­
ны х заболеваний и заболеваний алиментарного происхож дения,
7 ) выполнением мероприятий по внедрению рационального пита­
ния населения, 8 ) соблю дением установленного порядка витами­
низации готовы х блюд и пищ евы х продуктов м ассового потребле­
ния, 9 ) проведением мероприятий по пропаганде гпгиепическпх 
знаний в области питания среди  населения и прохож дением ра­
ботникам и пищ евых предприятий установленного гигиенического 
обучени я, 10) соблюдением установленного порядка прохож дения 
медицинских обследований работниками пищ евых предприятий.

О рганизационно-м етодическая работа. От постановки органи­
зационно-м етодической работы  зависят эф ф ективность и качество 
предупредительного и текущ его санитарного надзора. Организа- 
цпонно-методическая работа вклю чает: 1) подготовку материа­
лов к  составлению  ком плексного плана санитарно-оздоровитель­
ны х мероприятий по населенному пункту, административному 
району, отдельному предприятию  (пищ евы х отраслей промыш ­
л енности ) и др.; 2 ) составление плана работы отделения гигиены 
питания СЭС на месяц, квартал, год ; 3 ) разработку и подготовку 
к  утверж дению  проекта реш ения исполкома Совета народных де­
путатов, проекта приказа органов здравоохранения, методических 
указаний, справки по вопросам  санитарно-эпидемиологического 
обеспечения населения города (района) по разделу гигиены пи­
тания; 4 ) освоение и внедрение в практику новы х эффективных 
методов п средств профилактики заболеваний алиментарной при­
роды , новы х организационных ф орм п методов работы ; 5) подго­
товк у  и проведение органпзацпопно-методических совещ аний, се ­
минаров и др.; 6 ) руководство работой  помощ ников; 7 ) проведение 
мероприятий по повы ш ению гигиенических знаний лиц, произво­
дящ их и реализующ их продукты  пптания, п населения (лекции, 
сем инары , бесед ы ); 8 ) подготовку актива общ ественны х санитар­
н ы х инспекторов; 9 ) проведение работы по рассмотрению  писем 
трудящ и хся  и др.



Сапитарио-просветительная работа. П роблема рационального 
питания не мож ет бы ть решена без вы сокой санитарно-гигнеш !- 
ческой культуры  населения в области гигиены питания. П ропа­
ганда знаний по гигпене питания проводится в д вух  основны х 
направлениях: привитие навыков правильного питания (устран е­
ние ош ибок и вредны х привычек в питании) и формирование 
прочных гигиенических знаний по вопросам профилактики пищ е­
вых отравлений п алиментарных болезней. Различаю т: 1) м ассо­
вый, групповой и индивидуальный виды н 2) устны й, печатны й 
и наглядный методы пропаганды.

Л абораторный контроль в деятельности врача по гигиене п и ­
тания. Использование лабораторно-инструментальны х методов 
исследования в работе врача но гигиене питания —  основа квали­
фицированного реш ения задач, касаю щ ихся рационализации пи­
тания отдельных групп населения, профилактики пищ евы х отрав­
лений и других алиментарных заболеваний, улучш ения гигиени­
ческих показателей вырабатываемых и реализуемых подконтроль­
ными объектами пищ евы х продуктов. В структуре СЭС им ею тся 
бактериологическая и санитарно-гигиеническая лаборатории с от­
делением гигиены питания. Различают санитарно-гигиенические, 
микробиологические и простейш ие инструментальные виды кон ­
троля. Основные направления и номенклатура лабораторны х ис­
следований санитарно-гигиенической лаборатории регламентиро­
ваны приказом М иппстерства здравоохранения СССР (приказ 
М инистерства здравоохранения СССР №  194 от 6.03.78 г. «О б у т ­
верждении номенклатуры лабораторных исследований санитарно- 
гигиенического отдела санэпидстанций»). М икробиологиче­
ский контроль вклю чает исследование сы рья, полуф абрикатов, го ­
товой продукции, смы вов, а такж е обследование работников 
пищ евых объектов на бактерионосительство, гельминтоз и др. 
Простейш ие инструментальные методы контроля использую т не­
посредственно в ходе проверки соблюдения санитарно-гигиениче­
ских и санитарно-противоэпидемических правил и норм при про­
изводстве, транспортировке, хранении и реализации пищ евых п р о­
дуктов п готовой пищи на подконтрольны х объектах.

Планирование, ф ормы  и  методы работы. О сновной прннщ ш  
организации деятельности сотрудников СЭС, в том  числе отделе­
ния гигиены питания, — планомерность. Различаю т текущ ие и 
перспективные планы, комплексны е планы санитарно-оздорови­
тельных и противоэпидемических мероприятий, пообъектное пла­
нирование санитарно-противоэпидемических мероприятий. П ер­
спективные планы составляю т на пятилетку и на год, а теку ­
щие — на квартал и месяц.

Годовой план работы  содерж ит следую щ ие разделы: 1. О снов­
ные задачи отделения гигиены питания (вводная ч а ст ь ). 2. Орга­
низационные мероприятия. 3. П редупредительный санитарный 
надзор. 4. Текущ ий санитарный надзор. 5. Л абораторны й кон ­
троль. 6. Санитарпо-просветительная работа, работа с санитарным 
активом. 7. Н аучно-практическая работа.



Выполнение годового плана обеспечивают текущ им планиро­
ванием работы  —  составлением квартальных планов и индивиду­
альны х (личны х) планов-графиков обследования объектов.

П ри осущ ествлен пп государственного санитарпого надзора по 
гигиене питания использую т различные формы и методы  работы: 
метод санитарного описания (составление санитарны х паспортов, 
общ ие, тематические и контрольные обсл едовани я), целенаправ­
ленные, одномоментны е (рейдовы е) обследования однотипных 
предприятий, метод систематического санптарного наблюдения с 
ш ироким использованием средств гигиенического воспитания п 
санитарной пропаганды , лабораторно-инструментальные методы, 
вклю чая различные экспресс-м етоды , статистический метод обра­
ботки материалов предупредительного п текущ его санитарного 
надзора, данны х о заболеваемости алиментарного происхож дения, 
м етод наблю дения за состоян ием  санитарно-эпидемиологического 
фона, другие ф ормы  и методы работы, адекватные поставленным 
задачам.

Г осударственны й санитарны й надзор сотрудниками отделения 
гигиены питания проводится прп постоянном взаимодействии с 
другими структурны м и подразделениями СЭС, с отраслевыми и 
ведом ственны м и служ бам и, партийными, советским и и общ ествен­
ны ми организациями, прокуратурой  и милицией. Проведение са ­
нитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидемических меро­
приятий, направленных на ликвидацию и предупреж дение загряз­
нения окруж аю щ ей среды, оздоровление условий труда, быта и 
отды ха населения и предупреж дение болезней, явл яется  обязан­
ностью  всех  государствен ны х органов, предприятий, учреж дений 
и организаций, колхозов , профессиональных сою зов и иных общ е­
ственны х организаций (статья  18 «О снов Законодательства С ою ­
за ССР и сою зн ы х республик о здравоохранении»).

Главны е санитарные врачи СЭС по гигиене питания обязаны: 
1) на основании изучения санитарно-эпидемиологического состоя ­
ния п заболеваем ости населения выносить на рассмотрение орга­
нов, ответственны х за питание населения, предлож ения и проек­
ты  реш ений о проведении необходимы х мероприятий на подкон­
трольны х пищ евы х объ ек тах ; 2 ) ставить в известность руководи­
телей предприятий, организаций и учреж дений о  случаях несоб­
людения сапптарно-гпгиеппческпх и санитарно-противоэпидеми­
чески х правил и норм  и просить о наложении на виновных лиц 
дисциплинарных взы сканий; 3 ) ставить в известность партийные, 
проф сою зны е и другие общ ественны е организации о наруш ениях 
санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидемических пра­
вил п норм для принятия мер общ ественного воздействия па ви­
новны х лиц.

М еры административного принуждения. Если меры дисципли­
нарного взы скания и общ ественного воздействия будут неэффек­
тивны , м огут быть применены меры административного принуж ­
дения: приостановление строительства или запрещ ение эксплуа­
тации ф ункционирую щ его предприятия; налож ение штрафа;



отстранение от работы  по санитарным показаниям ; привлечение 
к уголовной ответственности.

Ш траф ы  за наруш ение санитарно-гпгпенпческих и санитарно- 
противоэпидемических правил налагаю тся: Главным госуд арст ­
венным санитарным врачом СССР и его заместителями — в раз­
мере 50 р. на долж ностны х лпц и до 10 р. на граж дан;

главными государственны ми санитарными врачами сою зн ы х 
республик и  их заместителями — в размере д о  30  р. на дол ж н ост­
ны х лиц и до 10 р. на граждан;

главными государственными санитарными врачами автоном ­
ных республик, краев, областей и их заместителями, главными 
государственны ми санитарными врачами округов, городов, им ею ­
щ их районное деление, и главными государственны м и санитар­
ными врачами бассейнов на водном транспорте — в размере до 
2 0  р. на долж ностны х лиц и до 10 р. на граж дан;

главными государственны ми санитарными врачами городов, 
не им ею щ их районного деления, районов и главными госуд а р ст ­
венными санитарными врачами портов и  линейных участков на 
водном транспорте — в размере до 10 р. на дол ж н остн ы х лиц и на 
граждан.

В необходимы х случаях долж ностны е лица санитарно-эпиде­
миологической сл уж бы  им еют право возбуж дать перед органами 
прокуратуры  вопрос о привлечении лиц, виновных в наруш ении 
санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидем ических пра­
вил и норм, к уголовной ответственности.

Учетно-оперативная документация и показатели деятельности 
СЭС по разделу гигиены питания. Одной из важ ны х предпосы лок 
рационального расходования рабочего времени и повы ш ения э ф ­
ф ективности государственного санитарного надзора п о  разделу 
гигиены питания является внедрение усоверш енствованны х форм 
учетно-отчетной оперативной документации на основе приведен­
ны х ниж е показателей работы  отделений гигиены питания СЭС.

Перечень показателей работы отделений гигиены питания районных
и городских (в городах без районных отделений) СЭС1

I. П р е д у п р е д и т е л ь н ы й  с а н и т а р н ы й  н а д з о р
1. Охват строящихся и реконструируемых объектов санитарным обсле­

дованием, %.
2. Средняя кратность обследования строящихся п реконструируемых 

объектов.
3. Охват инструментальными исследованиями прп приеме объектов в 

эксплуатацию, %.
II. Т е к у щ и й  с а н и т а р н ы й  н а д з о р  з а  п и щ е в ы м и  о б ъ ­

е к т а м и
1  Охват действующих объектов санитарным обследованием, %.
2. Средняя кратность обследования действующих объектов.

1 Разработан на основе показателей, приведенных в «Методических ука­
заниях по оценке качества и эффективности деятельности санитарно-эпи­
демиологических учреждении». Утверждены Министерством здравоохране­
ния СССР, 1976 г.



3. Удельный вес обследований действующих объектов, проведенных вра­
чами, в общем числе обследований.

4. Удельный вес обследований действующих объектов, проведенных с 
применением инструментальных и лабораторных исследований, в общем 
числе обследований.

III. Г и г ц е н и ч е с к о е о б у ч е н и е  и р а б о т а  с  о б щ е с т в е  н- 
и ы м и  с а н и т а р н ы м и  и н с п е к т о р а м и  (О С И )

1. Охват курсовой гигиенической подготовкой контингентов, подлежа­
щих обучению, %.

2. Количество занятий по подготовке и переподготовке ОСИ.
3. Среднее число ОСИ на 1 должность врача п помощника.
4. Количество объектов, проверенных ОСИ.
IV. Р а б о т а  л а б о р а т о р и и
1. Удельный вес случаев пищевых отравлений, расследованных с при­

менением лабораторных методов исследования.
— предприятия пищевой промышленности
— предприятия общественного питания и торговли
— пищеблоки детских и подростковых учреждений
— прочие
2. Удельный вес сапптарно-бактериологическпх исследований в струк­

туре бактериологических исследований.
3. Удельный вес в структуре санитарно-бактериологических исследова­

ний
— пищевых продуктов
— смывов с рук, оборудования и т. д.
V. М е р ы  а д м и н и с т р а т и в н о г о  п р и н у ж д е н и я
1. Удельный вес строящихся, реконструируемых объектов из числа об­

следованных, на которых приостановлено строительство.
2. Удельный вес объектов, эксплуатация которых приостановлена.
3. Удельный вес взысканных штрафов из числа наложенных (за ис­

ключением отмененных судом).
4. Удельный вес дел из числа переданных в следственные органы, по 

которым приняты решения о привлечении виновных к ответственности.
5. Количество дел, рассмотренных на административной комиссии.
6. Количество случаев отстранения от работы по представлению СЭС.
VI. Н а г р у з к а  в р а ч е й  п о  г и г и е н е  п и т а н и я  я и х  п о м о щ ­

н и к о в
1. Среднее число обследований в год строящихся и реконструируемых 

объектов:
—на 1 должность врача

— на 1 должность помощника санитарного врача
2. Среднее число обследований в год действующих объектов:
— на 1 должность врача
— на 1 должность помощника санитарного врача
VII. С а н и т а р н а я  и э п и д е м и ч е с к а я  с и т у а ц и я
1. Частота выявления санитарно-эпидемиологической службой отступле­

ний от проектов на строящихся и реконструируемых объектах, %.
2. Частота ввода в эксплуатацию объектов без согласования с санитар­

но-эпидемиологической службой, %.
3. Частота внедрения технологических процессов и оборудования, хими­

ческих веществ и материалов из пих без согласования с санитарной служ­
бой, %:

— технологические процессы и оборудование
— химические вещества и материалы пз них
4. Частота выявления действующих объектов, не соответствующих са­

нитарным нормам и требованиям, %.
5. Число исследованных образцов пищевых продуктов, в которых уста­

новлено наличие ядохимикатов, на 100 исследованных образцов:
— пищевые продукты, всего
— мясные продукты
— молочные продукты



— овощи, фрукты, ягоды
— мука, крупа, мучные и крупяные изделия
— прочие пищевые продукты
6. Число случаев пищевых отравлений (по группам объектов):
— предприятия пищевой промышленности
— предприятия общественного питания и торговли
— пищеблока детских п подростковых ^реж депий
7. Удельный вес пищевых отравлений, связанных с употреблением раз­

личных продуктов:
— мясных
— молочных
— рыбных
— консервированных
— грибов

Использование приведенного перечня показателей при учете 
и  анализе работы  отделения гигиены питания СЭС в динамике 
позволяет не только сократить время на составление приказов и 
постановлений, различных решений, справок, квартальны х и го ­
довы х отчетов и др., но и более четко организовать р аботу  врачей 
и  помощ ников отделения гигиены питания по квалифицирован­
ном у решению сл ож н ы х задач, касаю щ ихся рационализации п и ­
тания отдельны х групп населения, проф илактики пищ евы х от ­
равлений и других алиментарных заболеваний неинфекционной 
и инфекционпой этиологии, улучш ения гигиенических показате­
лей качества пищ евых продуктов.

Д елопроизводство в отделениях гигиены питания долж но ве ­
стись так, чтобы  на поиски необходим ы х докум ентов пе затрачи­
валось излишнее время. П оток документов усл овн о делят на сл е­
дую щ ие основные группы : 1. Плапы мероприятий. Планы рабо­
ты . 2. П остановления директивных органов. 3. П риказы  органов 
здравоохранения. 4. Отчеты о деятельности. 5. И нструктпвно-ме- 
тодпческие и другие официальные документы . 6. Справки, доклад­
ные записки. 7. А кты  санитарного обследования объектов. 8. П о­
становления, заключения и предписания Главного государствен ­
ного санитарного врача района (город а). 9. Запросы. 10. Ответы 
на запросы. И . Заявкп. 12. Заключения, рецензии, отзывы. 
13. Письма, ж алобы, ответы  на них.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Определение кратности посещ ения действую щ их объектов в 
течение года. Контроль посещ ения дей ствую щ их объектов в те­
чение года (обследования, проверки) 1 зависит от класса объекта

' О б с л е д о в а н и е  — это посещение объекта с  подробным изучением 
п описанием всех его частей и разделов деятельности (санитарно-техннче- 
ское состояние и санитарное содержание предприятия, выполнение правил 
гигиены технологического процесса, соблюдение производственной и лич­
ной гигиены, качество поступающего сырья и выпускаемой продукции, ра­
бота производственных лабораторий, здоровье персонала п состояние сани­
тарной документации и др.); п р о в е р к а — это посещение объекта с це­
лью изучения отдельных разделов его деятельности плп контроля за вы­
полнением сделанных ранее (в актах, предписаниях, постановлениях) кон­
кретных предложении по улучшению санитарного состояния предприятия.



Т а б л и ц а  2. Варианты заданий для определеппя общего числа и средней 
кратности посещений действующих объектов ГСН в течение года

Количество объектов при числе работающих
заданий 1—5 6—10 11—20 21—20 31—60 61—100 101—200 201-300

1 55 40 20 5 4 2 2 1
2 60 50 15 3 5 2 2
3 70 40 20 7 5 2 3 1
4 40 60 25 6 4 3 3
5 50 45 20 5 3 4 2
6 65 30 15 4 4 2 2 1
7 50 60 20 7 3 3 2
8 70 45 10 6 5 1 1 2
9 60 50 15 5 4 2 4 1

10 45 60 15 4 5 3 1 —

государственного санитарногр надзора (О ГС Н ) 1 и санитарно-ги­
гиенической ситуации (С Г С ) на объекте (табл. 2 ) .

П ринадлеж ность объекта к том у или иному классу устанав­
ливают по классиф икатору (табл . 3 ) .

О бъекты  питания государственного санитарного надзора 
(Г С Н ) относятся , как правило, к  1— 8-му классам. Затем опреде­
ляю т кратность посещ ения объекта санитарным врачом по ги ­
гиене питания и его пом ощ ником.

При планировании кратности  посещ ения действую щ их объ ек­
тов питания ГСН , помимо класса  принадлежности, учитываю т 
такж е санитарно-эпидем ическую  значимость. П о санитарно-эпп- 
дем ической значимости объекты  ГСН  м огут бы ть отнесены к од­

ной из трех групп: группа А  — 
вы сокой санитарно-эпидемиче­
ской значимости (производство, 
хранение и реализация особо 
скоропортящ ихся и скоропортя­
щ ихся пищ евы х прод уктов); 
группа В  — умеренной сани­
тарно-эпидемической значимо­
сти (производство и реализация 
нескоропортящ ихся пищевых 
п р од ук тов ); группа С —  малой 
санитарно-эпидемической значи­
мости (хранение нескоропортя- 
щ ихся прод уктов).

М ногообразие предприятий 
пищевой промыш ленности, об ­
щ ественного питания и торгов­
ли, их неодинаковая санитарно-

' Классом называют группу объектов, имеющих общий характеристиче­
ский признак — численность работающих.

Т а б л и ц а  3. Классификатор объ­
ектов государственного санитарного 
надзора

К ласс
Критерий класса (числен­

ность работающих в 
объекте, человек)

01 1 - 5
02 6 -1 0
03 11 -2 0
04 2 1 -3 0
05 3 1 -6 0
06 61 -100
07 101-200
08 201-300
09 301—560
10 561-1000
11 1001— 1800
12 1801—3000



эпидемическая значимость диктую т необходимость строго индиви­
дуального подхода к каж дом у из них. С целью достиж ения в этой  
работе наиболее вы сокого коэффициента полезного действия при 
наименьш их временных затратах важ но четко разграничить за ­
дачи, требую щ ие врачебной компетенции. К  ним м ож ет бы ть 
отнесено, в частности, составление на основе гл убокого изучения 
санитарной и эпидемической ситуации ком плексны х планов и 
планов-заданий оздоровительны х мероприятии по отдельны м о б ъ ­
ектам и группам объектов, особенно представляю щ им  бол ьш ую  
потенциальную санитарно-эпидемическую  опасность. Ч исто ин ­
спекторско-надзорны е функции по контролю  за соблю дением  
санитарных и технологических условий при производстве, транс­
портировке и реализации продуктов пптания нуж но возлагать 
на среднее звено —  пом ощ ников санитарных врачей, а такж е на 
ОСИ. Врач периодически лиш ь контролирует уровень п качество 
работы помощ ников и ОСИ.

Р а з д е л  II

РА Ц И О Н А Л Ь Н О Е  П И Т А Н И Е

А ктуальность. Организация научно-обоснованного питания на­
селения — важ ная составная часть общ ей задачи наш его го су ­
дарства, направленная па максимальное удовлетворение р азум ­
ных материальных и культурны х потребностей советски х  людей. 
П оэтом у разработка п  внедрение в практику здравоохранения 
мероприятий по приближ ению  питания отдельны х групп населе­
ния к физполого-гпгиеническому оптим ум у в конкретны х у сл о ­
виях труда и быта —  одна из основны х задач органов санитарно- 
эпидемиологической служ бы  страны в области гигиены питания. 
В «О сновах законодательства Союза ССР и сою зны х республик 
о  здравоохранении» записано, что развитие научно-гпгиенических 
основ питания населения является важ ны м  звеном  в общ ей си ­
стеме социально-экономических, медико-санитарны х мер по охр а ­
не здоровья населения. Это наш ло отраж ение и  в  «П олож ении 
о государственном санитарном надзоре в СССР» (1 9 7 3 ).

Основные направления и объем работы , вы полняемой по э т о ­
му разделу гигиены питания СЭС сою зн ы х и автономны х рес­
публик, краев, округов, областей, городов с районны м делением 
п без районного деления, районов, бассейнов, портов, линейных 
участков на водном транспорте, определены «И нструкцией о ра­
боте санитарно-эпидемиологической станции по разделу гигиены 
питания» (приказ М инистерства здравоохранения СССР N° 1203 
от  17.12.76 г .).



ТЕМА 1. ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПОСТРОЕНИЮ 
РАЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ И МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
ПОТРЕБНОСТИ ОРГАНИЗМА В ЭНЕРГИИ И ПИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — у м е т ь :  обосновать энергоцен­
н ость  и нутрпентны й состав рацнона питания на основе опреде­
ления потребн ости  организма в энергии и отдельны х пищевых 
вещ ествах.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — у м е т ь :  а ) составить хронограмму 
дня; б )  определить энергетическую  потребность в пище; в ) рас­
считать ф изиологическую  потребность организма в отдельных 
пи щ евы х вещ ествах; г ) обосновать энергоценность и вутриент- 
ный состав  рациона питания.

П равильно организованное питание —  иапболее действенный 
ф актор первичной профилактики заболеваний. И меется тесная 
связь  дисбаланса питания с развитием не только многообразных 
сиециф ических синдром ов недостаточности и избы точностл п и ­
тания, н о  и самы х различных заболеваний неинфекционной при­
роды : иш ем ической болезни сердца, гипертонической болезни, 
сахарн ого  диабета, подагры, ряда заболеваний пищ еварительного 
аппарата, почек и др. Следовательно, организация питания насе­
ления на научно-гигиенических началах имеет больш ое оздорови­
тельное значение, поскольку она непосредственно связана с про­
филактикой заболеваний. В этом  плане соверш енствование струк ­
туры  питания рассм атривается как научная основа первичной 
проф илактики заболеваний алиментарной природы.

Санитарно-эпидемиологическая станция по разделу организа­
ции рационального питания населения в районе обслуж ивания 
осущ ествл я ет : а) организацию и контроль за выполнением меро­
приятий по внедрению рационального питания населения, б) изу­
чение состоян и я  и качества по гигиеническим показателям пита­
ния организованны х групп населения и предъявление требовании 
к устранени ю  обнаруж енны х при этом недостатков и в ) контроль 
за витаминным качеством  питания населения, установленным 
порядком  витаминизации готовы х блюд и пищ евы х продуктов 
м ассового потребления.

У спеш н ое претворение в ж изнь поставленны х задач требует 
от  врача по гигиене питания не только глубоких теоретических 
познаний в области науки о рациональном питании, но и прочных 
практических навыков по методике и практике осущ ествления са­
нитарно-гигиенического контроля и оценке состоян ия организо­
ванного питания и в быту.

Гигиенические требования к  построению  рационального пита­
ния. Рациональное (о т  лат. rationalis — разум ное) питацпе пред­
полагает питание, которое обеспечивает постоянство внутренней 
среды  организма (гом еостаз) и поддерживает ж изненные прояв­
ления его  (рост , развитие, деятельность различных органов и си ­
стем ) на вы соком  уровне при разнообразных условиях труда и 
быта.



Научной основой организации рационального питания чело­
века, независимо от  его возраста, пола, состоян ия  здоровья и п р о­
фессиональной принадлежности, являю тся общ ие ф пзиолого-гп- 
гиенические требования к : 1) пищ евому рациону —  энергетиче­
ская ценность и качественный состав, сбалансированность 
питательных вещ еств, усвояем ость и удобоварим ость, органолеп­
тические свойства и разнообразие, насы щ аемость, структура  блюд 
и сочетание пищ евых продуктов, санитарно-эпидемическая безу ­
пречность; 2 ) реж иму питания — часы и продолж ительность при­
ема пищи, кратность и интервалы меж ду ними, очередность прие­
ма блюд, распределение рациона по приемам пищ и (энергетиче­
ская ценность, состав, объем, м а сса ); 3 ) усл ови я для приема 
п и щ и  — интерьер столовой  комнаты, сервировка стола, микрокли­
матический ком ф орт и др.

Санитарно-гигиенический контроль и оценка состояп и я пи та­
ния населения. При осущ ествлении санитарно-гигиенического кон ­
троля и оценке состоян ия питания различны х групп  населения 
в конкретны х условиях труда и быта с целью  приближ ения л и ­
тания к ф изиологическому оптим уму изучаю тся , с  одной стор о ­
ны, показатели, характеризующ ие питание как фактор окруж аю ­
щей среды  (энергетическая ценность и химический состав  рацио­
нов, реж им питания и т. д .) , а с другой — показатели пищ евого 
статз'са, характеризующ ие состояние здоровья обследуем ы х групп 
(схем а 3 ) .

В настоящ ее время для изучения питания предлож ен целый 
ряд методов. В ы бор их в значительной степепи зависит от  того, 
изучается ли общ ественное рационное питание в отдельны х 
коллективах (детских, подростковы х, в зр осл ы х), питание в стол о­
вой со  свободны м вы бором блюд или домаш нее питание (сем ей 
и отдельны х л и ц ).

При изучении семейного или индивидуального питания наи­
более приемлемыми методами являю тся такие, как анкетный п 
опросно-весовой. Сущ ность а н к е т н о г о  м е т о д а  заключается 
в опросе обследуем ы х по специально составленной анкете, вклю ­
чающ ей определенный круг вопросов. Данный метод дает воз­
м ож ность охватить обследованием значительную групп у людей и 
за сравнительно короткий срок получить ориентировочны е дан­
ные о с о с т о я н и и  изучаемого питания.

При о п р о с и  о-в е с о в о м  м е т о д е  наряду с  анкетным оп ­
росом  производится взвешивание потребляемы х семьями или от ­
дельными лицами продуктов дневного рациона.

И зучение рационного питания в различных коллективах 
(ясли, детские сады, дома ребенка, детские дома, ш колы-интерна- 
ты, пионерские лагеря, проф ессионально-технические училищ а, 
промыш ленные п сельскохозяйственны е группы  рабочих и др.) 
производится м е т о д о м  с т а т и с т и ч е с к о й  о б р а б о т к а  
м е н ю- р а с  к л а д о к .  Для количественной и  качественной харак­
теристики круглогодового питания производятся отбор  и обработ­
ка меню-раскладок за 6 дней каж дого месяца года с  интервалом



С
хе

м
а 

3.
 

С
а

н
и

та
р

н
о

-г
и

ги
е

н
и

ч
е

ск
и

й
 

ко
нт

ро
ль

 
со

ст
оя

ни
я 

пи
та

ни
я 

н
а

се
л

е
н

и
я

по
ст

ро
ен

ию
 

пи
та

ни
я 

на
 

н
а

у
ч

н
о

- 
ги

ги
е

н
ич

ес
ки

х 
н

а
ча

л
а

х



в 4 дня (что составит 72 м еи ю -раскладки); для характеристики 
сезонного питания — отбор п обработка меню-раскладок через 
день в течение всего сезона (45  м ен ю -раскладок); при характери­
стике питания за месяц проводить обработку материала за м е­
сяц  в целом (30  м еню -раскладок).

Наиболее точные данные о фактическом составе пищ евых ра­
ционов отдельны х групп населения мож но получить с пом ощ ью  
л а б о р а т о р н о г о  м е т о д а .  Однако в связи с  трудоем костью  
данного метода он  используется , как правило, лиш ь в ком плексе 
с вышеприведенными методами (опросно-весовой и метод стати ­
стической обработки м ен ю -раскладок).

Для изучения социально-экономических основ питания н асе­
ления планирующ ими органами и статистическими управлениями 
страны ш ироко использую тся  б а л а н с о в ы й  и б ю д ж  е т и ы  и 
м е т о д ы .  Балансовым методом устанавливают потребление пи ­
щ евых продуктов в среднем на душ у населения в динамике по 
годам в целом по стране, отдельным областям , районам, городам, 
населенным пунктам и т. д. Бю дж етны й метод дает возм ож ность 
анализировать распределение доходов семьи, в том  числе и на пи- 
тапие. Материалы, полученпые с  помощ ью  балансового и бю дж ет­
ного методов, использую тся государством  в основном  для пра­
вильного планирования производства и распределения пищ евых 
продуктов. Эти данные являю тся весьма ценными и для гигиени­
стов, занимающ ихся вопросами рационализации питания насе­
ления.

Наряду с  изучением полноценности пищ евы х рационов п воп ­
росов режима питания необходимо такж е вы яснить степень 
адекватности (соответстви я) изучаемого питания потребностям  
организма в данных конкретны х усл ови ях труда и быта. О преде­
ляю тся показатели состояния функции питания организма, пи­
щ евого статуса и заболеваемости. Н аиболее демонстративными 
являю тся показатели физического развития (м асса тела, м ассо­
ростовой показатель, толщ ина ж ировой складки и д р .), отдельны х 
звеньев обмена вещ еств (белкового, ж ирового, углеводного, вита­
минного и м инерального), функционального состоян ия отдельных 
органов и систем  организма (нервной и сердечно-сосудистой  си ­
стем, пищеварительного аппарата и д р .), а такж е наличие ранних 
клинических признаков недостаточности и л и  избы точности пита­
ния (витаминного, белкового, минерального и д р .).

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

О п р е д е л е н и е  п о т р е б н о с т и  о р г а н и з м а  в э н е р ­
г и и  и о б о с н о в а н и е  э н е р г е т и ч е с к о й  ц е н н о с т и  и 
н у т р и е н т н о г о  с о с т а в а  р а ц и о н о в  п и т а н п я .

Практические мероприятия по соверш енствованию структуры  
питания как в организованном коллективе, так и индивидуальных 
лиц начинают с обоснования энергетической ценности и нутрпент- 
ного состава рациона питаш ш  на основе определения физиологп-



‘С хем а 4. Алгоритм обоснования энергетической ценности и нутриентного
состава рациона питания на основе определения физиологической 

потребности организм а в энергии и пищевых веществах

ческой потребности в энергии и отдельных пищ евых вещ ествах в 
конкретны х усл ови ях труда н  быта (схема 4 ) .

П отребность в энергии определяют по величине суточны х за­
трат энергии. Затраты энергии могут быть установлены  метода­
ми прямой, непрямой (респираторной) и алиментарной энерго­
метрии, а такж е хронометраж но-табличвы м методом.

М е т о д о м  п р я м о й  э н е р г о м е т р и и  затраты энергии 
организма определяют путем  точного учета выделяемого организ­
мом тепла в различных условиях его сущ ествования. Исследование 
проводится в специальных кам ерах с  двойными стенками, между 
которы м и по системе трубок  циркулирует вода. Энергия, выде­
ляемая в виде тепла, определяется путем установления объема 
протекаю щ ей воды и степени ее нагрева в процессе опы та. Наи­



более распространенным образцом является камера Этуотера — 
Бенедикта в различных ее модификациях. В наш ей стране и с­
пользую тся камеры Пашутина, Ш атерникова и др.

Н едостатками метода прямой энергометрии являю тся : 1) сл ож ­
ность устройства камеры; 2) невозмож ность воспроизведения 
всех видов трудовой деятельности человека из-за ограниченных 
размеров камеры ; 3) изоляция обследуемого человека от многих 
факторов производственной и бытовой среды , в л и я ю щ и х  на обм ен 
вещ еств и энергии (климатических, социальных и др .)- Все это 
делает невозмож ны м использование метода прямой энергометрии 
для определения расхода энергии в обы чны х усл ови ях  ж изни и 
трудовой деятельности человека.

М е т о д  н е п р я м о й  ( р е с п и р а т о р н о й )  э н е  p r o  м е т -  
р и и получил ш ирокое распространение. П ринцип метода респи­
раторной энергометрии основан на определении химического со ­
става вдыхаемого и вы ды хаемого человеком воздуха с  посл едую ­
щ им установлениелг ды хательного коэффициента. Зная энергети­
ческий эквивалент одного литра поглощ енного кислорода при 
определенном дыхательном коэффициенте и величину легочной 
вентиляции, легко вычислить расход энергии при любом виде 
деятельности человека. Для полной характеристики энергетиче­
ских затрат необходимо иметь данные суточного хроном етраж а 
бю дж ета времени по видам деятельности.

Для определения расхода энергии методом респираторной 
энергометрии предлож ено много различных аппаратов (систем ы  
Дугласа, Цунца — Гепперта, Этуотера, Ш атерникова —  М олчано­
вой и д р .). Составными частями этих систем-аппаратов обы чно 
являю тся: резервуары для собирания вы ды хаемого воздуха (ча ­
ще мешки Д угл аса), соединенные шлангами со  специальной м ас­
кой или загубником, приборы для измерения объема вы ды хаемо­
го воздуха (газовы е часы ) и газовый анализатор (чащ е прибор 
Х олдейна). Данные, полученные методом респираторной энерго­
метрии, близки к данным, полученным методом прямой эн ерго­
метрии. Разница не превыш ает долей процента.

М етод определения потребности в энергии газометрическим 
способом  такж е имеет определенные недостатки: больш ая трудо­
емкость исследований, недостаточно надеж ен нри определении 
расхода энергии у  людей с большим разнообразием трудовы х опе­
раций- и процессов различной интенсивности и др.

М е т о д  а л и м е н т а р н о й  э н е р г о м е т р и и  основан на 
точном учете энергетической ценности пищ и и контроле за м ас­
сой  тела в динамике в течение 15— 16 дней. И спы туемые еж е­
дневно утром  после туалета взвеш иваю тся с  точностью  до 50 г. 
Параллельно производится учет энергетической ценности потреб­
ляемой пищи. В случае равенства расхода энергии и энергоцен­
ности пищи масса тела взрослого человека не изменяется. При 
наруш ении этого соответствия масса увеличивается или ум ен ь­
ш ается. Прибавка массы тела у  взрослы х обусловлена в основном 
накоплением жира в организме. Ж ировая ткань в средпем содер-



Т а б л и ц а  4. Схема составления хронограммы дня и вычисления расхода 
энергии при различных видах деятельности

Расход энергии {включая
Про- основной обмен)

Ks
Вид деятельности

должи-
п п тель- вычисление рас­

ность, ккал/кг/ хода энергии
мин мин (ккал/кгмин X

X масса тела х 
X время)

I. Учебное время
1 Практические занятия:

а) лабораторные
б) семинарские
в) семинарско-лабораторные
г) на объектах (освоение методики 

проведения текущего санитарного 
надзора)

д) на клинических кафедрах тера­
певтического профиля (в пала­
тах)

е) на клинических кафедрах хирур­
гического профиля (ассистирова­
ние во время операции)

0,0360
0,0250
0,0300

0,0400

0,0260

0,0266
2 Лекции 0,0243
3 Перерывы 0,0258

II. Внеучебное время
4 Подготовка к занятиям 0,0250
5 Сбор на занятия 0,0455
6 Дорога:

а) ходьба по асфальтовой дороге
(4—5 км/час) 0,0597

б) ходьба по полевой дороге (4—5
км/час) 0,0625

в) езда на транспорте 0,0267
7 Домашняя работа:

а) работа в личном подсобном хо­
зяйстве 0,0757

б) уход за помещением, мебелью,
бытовыми приборами и др. 0,0402

в) покупка товаров, продуктов 0,0450
г) уход за детьми 0,0360
д) стирка белья вручную 0,0511
е) мытье посуды 0,0313
ж) шитье ручное 0,0264
III. Самообслуживание

8 Уборка постели 0,0329
9 Прием пищи (сидя) 0,0236

10 Умывание (по пояс) 0,0504
и Душ 0,0570
12 Чистка брюк 0,0317
13 Чистка одежды на себе и обуви 0,0493
14 Надевание и раздевание обуви и

0,0264одежды
IV. Свободное время

15 Отдых:
а) стоя
б) сидя
в) лежа (без сна)

0,0264
0,0229
0,0183



Рис. 3. Фолликулярный гиперкератоз.

Рис. г\. Сухость кожи и гиперкератоз.



Рис. о. Жирная себорея лица.

Рис. 7. Заеда.



Расход энергии (включая
Про- основной обмен)

к? j10ЛЖИ-
п/п Вид деятельности тель- вычисление рас*

ность, ккал/кг/ хода энергии
мин мин (ккал/кг/мин х

х  масса тела х 
х время)

16 Культурные мероприятия:
0,0230а) чтение молча

б) чтение вслух 0,0250
в) танцы (вальс) 0,0596
г) пение 0,0290
д) игра в шахматы 0,0242

17 Общественная работа (агитатор) 0,0490
18 Воскресники (уборка территории) 0,0690
19 Занятия фузкультурой и спортом: 

а) утренняя гигиеническая гимна­
стика (физические упражнения) 0,0648

б) бег со скоростью:
0,13578 км в час

180 м в минуту 0,1780
320 м в минуту 0,3200

в) гимнастика:
комплекс ГТО II ступени 0,0685
вольные упражнения 0,0845
занятия на снарядах 0,1280

г) гребля 0,1100
д) езда на велосипеде

(13—21 км/час) 0,1285
е) катание на коньках 0,1071
ж) лыжный спорт:

подготовка лыж 0,0546
передвижение по пересеченной

0,2086местности
учебные занятия 0,1707

з) плавание 1,1190
и) стрелковые занятия с оружием 0,0893
V. Работа на производстве

0,04051 Легкая работа
2 Средняя работа 0,0690
3 Тяжелая работа 

VI. Сон
0,1072
0,0155

ж ит 25%  воды, поэтом у килограмм прибавки м ассы  тела здоро­
вого взрослого человека соответствует 6750 ккал (28  242 кД ж ) 
Отняв эпергетическую  ценность жира, накопивш егося в организ­
ме за период опыта, от величины усвоенной из потребленной п и ­
щ и  энергии, мож но с  больш ой достоверностью  судить о расходе 
энергии испытуемыми.

Теоретические основы  метода алиментарной энергометрии бы­
ли заложены Бертолле и Рубнером, а практическая приемлемость

1 1 ккал=4,184 кДж.

3  З а к а з  Ка 887 33



доказана П. Е. К алмы ковы м и И. М. Бузнпком. М етод является 
достаточно просты м  и доступны м  и мож ет быть легко применим 
в практике работы  врача по гигиене питанпя.

Х р о н о м е т р а ж н о - т а б л п ч н ы й  м е т о д  является прос­
ты м и бы стрым методом ориентировочного определения величин 
энергетических затрат человека. При пользовании этим методом 
сначала проводится хроном етраж  суточного бю дж ета времени и 
составляется  хронограмма дня. Затем, пользуясь специальными 
таблицами, рассчиты ваю т энергетические затраты по отдельным 
видам деятельности и за сутки  в целом (табл. 4 ) .

Суточны е энергетические затраты организма склады ваю тся из 
энергии основного обмена, энергии специфически-динамического 
действия пищи и энергии, обусловленной нервно-мыш ечной дея­
тельностью  человека.

П од основны м обменом  понимают показатель интенсивности 
энергетического обмена, определяемый в состоянии полного покоя, 
натощ ак, в усл ови ях ком натной температуры воздуха, не менее 
чем через 14 ч после приема пищи. Эта энергия расходуется на 
работу  внутренних органов (сердца, почек, дыхательных мышп, 
м ы ш ц пищ еварительного тракта и др.) и обеспечение определен­
н ого  мы ш ечного тонуса. У становлено, что основной обмен нахо­
дится в тесной зависимости от массы  тела, роста, возраста и пола. 
П оэтом у  он колеблется в ш ироких пределах — от 1000 до 
2000  ккал (4184— 8368 к Д ж ), составляя в среднем 1700 ккал 
(5 1 1 3  к Д ж ) у  муж чин и 1400 ккал (5858 кД ж ) у  женщин. Вели­
чина основного обмена определяется расчетным методом 
(табл . 5, 6 ).

О сновной обм ен равен сум м е чисел А  и В.
П о величине основного обмена определяют специфически-ди- 

нам ическое действие пищи. При потреблении преимущ ественно 
углеводистой  пищ и энергия специфически-динамического деист-

Т а б л и ц а  5. Основной обмен (ккал/сут) в зависимости от массы и пола 
(число А)

Число А Число А

масса тела, 
кг мужчины женщины масса тела, 

кг мужчины женщины

3 107 683 35 548 990
4 121 693 40 617 1038
5 135 702 45 685 1085
6 148 712 50 754 1133
7 162 721 55 823 1181
8 176 731 60 892 1229
9 190 741 65 960 1277

10 203 751 70 1029 1325
15 272 798 75 1098 1372
20 341 846 80 1167 1420
25 410 894 85 1235 1468
30 479 942 90 1304 1516



Т а б л и ц а  6. Основной обмен (ккал/сут) в зависимости от роста, возраста 
в пола (число Б)

Возраст (годы)
см 1 3 5 10 15 | 20 25 30 35 40 50 60

М у ж ч и н ы

40
50 60 10
60 160 95 40
70 260 195 130
80 360 295 230 95

J00 560 495 430 180
110 595 530 475 280
120 — 695 630 600 380
130 — — 730 725 480
140 _ __ 830 835 580 516 — — — — — —
150 __ __ __ 958 680 618 582 514 480 431 345 —
160 _ _ _ 1040 780 684 632 598 564 530 463 395
165 _ _ 1095 815 714 657 623 589 555 488 420
J 70 __ _ __ 1150 850 744 682 648 614 580 513 445
175 _ _ __ 875 774 707 673 639 605 538 470
180

3

900 

К е н ]

804

ДИН]

732

л

698 664 630 563 495

40 -3 4 4 —234 -1 9 4 _ __ _ __, __ __ __ __ _,
50 -3 0 5 — 194, -1 5 3 — — — — — — — — —
60 —264 -1 5 4 — 113 — — — — — — — — —
70 -2 2 4 — 114 - 7 4 — — — — — — — — —
80 — 184 —74 - 3 4 - 5 2 — — — — — — — —

100 -1 0 4 6 40 38 5
110 __ 46 80 88 45
120 __ 86 126 133 80
130 __ — 166 177 125
140 __ — 206 219 165 150 —. — — — — —
150 __ __ __ 259 204 180 161 138 113 90 44 —2
160 _ _ __ 298 242 209 179 156 132 109 62 15
165 __ __ __ 315 260 222 188 165 142 118 71 25
170 __ __ __ — 278 234 198 174 151 127 81 34
175 _ _ _ — 296 247 207 183 160 137 90 43
180 — — — — 313 259 216 193 169 146 99 52

вия составляет 4 — 7%  °т  основного обмена: ж ировой диеты — 
4 — 17% . Белковая пища увеличивает основной обм ен на 3 0 — 
4 0 % . В среднем при обы чны х смеш анных рационах питания это 
повышение колеблется от 10 до 15% .

Главным и реш ающ им фактором, от которого зависит величи­
на суточны х энергетических затрат, является мыш ечная деятель­
ность — физическая работа, активные формы отдыха, занятия 
физической культурой и спортом  (табл. 7 ) .

В зависимости от характера и интенсивности выполняемой 
работы  суточны е энергетические потребности могут колебаться 
в ш ироких пределах — от 2550 ккал (10670  к Д ж ) до 1300 ккал



Т а б л и ц
работы

7. Расход энергии сверх основного обмена при различных видах

Вид работы
Энерготраты 

ккал/ч кДж/ч

Умственный труд 7 - 8 29—33
Спокойное сидение 15 63
Чтение вслух 2 0 -3 5 84 -14 8
Спокойное стояние 20 84
Шитье 10—30 42 -126
Вязание и штопание 31 130
Одевание и раздевание 33 138
Вытирание пыли 110 460
Глажение (утюг массой 2,25 кг) 59 247
Мытье посуды 59 247
Хождение в помещении неодетым 84 351
Стирка белья 130—230 544—962
Произношение речи без жестов 85 356
Пение 3 7 -5 6 148-234
Стояние «смирно» 2 0 -3 0 84 -1 2 6
Ходьба медленная 115 481

» средней скорости 115-200 481—837
» быстрая 535 2238

Маршировка 200-400 837— 1674
Бег 485-960 2029-4017
Езда на велосипеде 130—600 544—2510
Гребля 120—900 502-3766
Плавание 200-520 837—2929
Альпинизм 200—960 837—4017
Ходьба на лыжах 485-960 2092—4017
Бег на коньках 300—520 1255—2929
Борьба 980 4100
Фехтование 530-595 2218—2448
Упражнения легкие 85 356

» активные 205 858
» тяжелые 365 1527

Вольные движения 280 1172
Упражнения на коне, брусьях, кольцах 120-520 502—2929
Бокс тренировочный 480—920 2008—3849
Бокс бой 800-1100 3347-4602
Поднятие тяжести 190 795

Р а з л и ч н ы е  в и д ы  п р о ф е с с и й

Плотник
Каменщик
Дровосек
Литограф
Пильщик леса
Портной
Переплетчик книг
Машинистка
Сапожник
Металлист
Слесарь
Тракторист

155-180 648-753
303—330 1268— 1381

388 1631
20—50 84 -209

395-420 1651-1757
4 4 -8 4 184-341
4 3 -9 0 180-377
16—55 67 -230
80— 115 335-481

135-141 565-590
117 490
120 502



Энерготраты
Вид работы

ккал/ч кДж/ч

Кузнец на легкой работе 276 1155
Кузнец на тяжелой работе 351 1469
Маляр 145— 160 607—669
Швея 6 25

» на машине 157 657
Шахтер-забойщик 330 1381
Бухгалтер 40 167
Хирург 85 356

(17991 кД ж ) у  муж чин и  от 2200 ккал (9205  к Д ж ) до 3150 ккал 
(13180 кД ж ) у  женщин.

При выполнении задания суточная потребн ость в отдельны х 
пищ евых вещ ествах устанавливается по данным физиологиче- 
ски х норм (табл. 8, 9 ) .

Данные определения потребности в энергии и пищ евых веще-» 
ствах сопоставляю тся с физиологическими нормами питания.

Ф изиологические нормы питания — конечный вы вод из всех  
исследований в области физиологии, биохимии и гигиены пита-* 
ния. Они определяют потребность в энергии и пищ евы х вещ ест­
вах в зависимости от пола, возраста, характера труда, физиологи­
ческого состояния организма, а такж е климатических усл ови и  
П ервые научно обоснованные нормы питания были разработаны 
в СССР в 30-е годы. П ересмотр этих норм проводился в 1951, 
1968 и 1982 гг. При анализе и оценке полученны х данных, а так- 
ж е объяснении результатов анализа и оценки индивидуальных 
потребностей необходимо иметь в виду, что физиологические нор­
мы — это средние величины.

В настоящ ее время норма питания взрослого трудоспособного 
населения дифференцирована по 5 группам интенсивности труда,

I группа — работники преимущ ественно ум ственного труда 
(руководители предприятий и организаций; инж енерно-техниче­
ские работники, труд которы х не требует сущ ественной  физиче­
ской  активности; медицинские работники, кроме хирургов, меди­
цинских сестер и санитарок; педагоги и воспитатели, кроме спор­
тивны х; работники науки; работники литературы  и печати; 
культурно-просветительные работники; работники планирования 
и учета; секретари; делопроизводители; работники разных кате­
горий, труд которы х связан со  значительным нервным напряж е­
нием, например работники пультов управления и диспетчеры );

II  группа — работники, занятые легким физическим трудом 
(инж енерно-технические работники, труд  которы х связан с  неко­
торыми физическими усилиями; работники, занятые на автомати­
зированных процессах; работники радиоэлектронной промыш лен­
ности ; швейники; агрономы ; зоотехники; ветеринарные работнж-
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очередь на 3 возрастны е категории — 18— 29 лет, 30— 39 лет ж 
40— 59 лет. В качестве средней идеальной м ассы  тела приняты 
70 кг для муж чин и 60 кг для женщин. Н ормы  учиты ваю т и фак­
тор климата: потребность в энергии для районов Севера превы ­
ш ает указанную  в таблицах на 10— 15%  (п отребность в белках я 
углеводах примерно одинакова, в жире —  увеличивается на 5 — 
7 % ) ,  для ю ж ны х районов она ниже на 5 % .

Для детей и подростков (до 17 лет) потребн ость в пищ е диф­
ференцируется по 8 группам. В зависимости от пола дифферен­
циация вводится с  11 лет. Для подростков, обучаю щ ихся в про­
изводственно-технических училищах, нормы увеличиваю тся на 
10— 1 5 % . Лица старш е 60 лет разделены па 2 группы : 1 — 60— 
74 года и II — от 75 лет и старше.

При обосновании энергетической ценности и нутриентного 
состава суточного рациона учиты ваю тся такж е потери пищ евых 
вещ еств в процессе термической обработки (уменьш ение содер­
ж ания витаминов, разбрызгивание и  угорание ж ира во время 
жарки и др.) и потери потребления (остатки  пищ и на посуде, та­
релках), что составляет от 10 до 2 5% .

ТЕМА 2. МЕТОДЫ ИЗУЧЕНИЯ II ОЦЕНКИ
ПИЩЕВОГО СТАТУСА ПИТАНИЯ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — у м е т ь :  оценить соответствие 
качества нутриентного состава и количества энергетической цен­
ности потребляемой пищи физиологической потребности  организ­
ма, влияние установленного характера питания на состоян ие здо­
ровья.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — у м е т ь :  1) интерпретировать поня­
тие «состояние питания»; 2) охарактеризовать методы изучения 
ф актического питания населения, оценки адекватности питания 
пищ евому статусу ; 3 ) составить дневник питания; 4 ) составить 
раскладку суточного рациона; 5) рассчитать энергетическую  цен­
ность и нутриентный состав изучаемого рациона; 6 ) оценить энер­
гетические затраты организма (по толщ ине кож но-ж ировой  
складки и м ассоростовом у показател ю ); 7 ) выявить симптомы 
витаминной недостаточности; 8 ) провести определение физиоло­
гических и биохимических показателей (резистентность кож ны х 
капилляров, выведение с  мочой аскорбиновой к и сл оты ); 9 ) соста ­
вить мотивированное заключение о состоян ии  питания п разра­
ботать гигиенические рекомендации по приближ ению  ф актическо­
го питания к физиологической потребности, а такж е по нормали­
зации режима питапия.

М етодологические подходы и методические приемы, исполь­
зуемые при разработке и внедрении в практику мероприятий пе 
рационализации питания, изложены в «М етодических рекомен­
дациях по вопросам изучения ф актического питания и состояния 
здоровья населения в связи с  характером питания» (утверж дены  
М инистерством здравоохранения СССР, от 8.02.84 г. №  296— 8 4 ).



Сам остоятельная работа студентов включает освоение анкет­
ного метода изучения фактического питания и определение пи­
щ евого статуса  организма (схем а  5 ).

Опенка рациона питания. Самостоятельная работа студентов 
по оценке рациона питания начинается с заполнения карты-ан­
кеты  изучения ф актического питания.

П ри пользовании общ ественны м питанием важ но правильно 
ваписать меню с  последую щ им  выяснением рецептуры блюд и 
часы приема пищи. При питании в общ еж итии (дом а) необходи­
м о вести  точны й учет использованны х продуктов в питании, взве-

Схем а 5. Алгоритм изучения индивидуального питания и оценки 
пищ евого статуса организма

Заполнение карты-анкеты углубленного изучения индивидуального 
питания (за одни сутки накануне занятия)

Составление раскладки продуктов по приемам пищи и в целом 
за сутки

Определение энергоценности и химичесного состава набора 
продуктов (расчетным методом) ______

Определение энергоц ен­
ности и содержания 

белков, ж иров и углеводов 

в суточном рационе

Определение энер *- 
гоценности и содерж а­
ния белков, ж иров и 
углеводов по приемам 
пищи

Определение содерж а­
ния витаминов и мине­
ральных веществ в 

суточном рационе

т
Определение пищевого статуса организма

Определение энергетического статуса

По массоростовому 

показателю

По толщине 

ко ж н о -ж и р о ­

вой складки

Определение витаминного статуса

По резистентности 
капилляров и вы ­
ведению с мочой 
аскорбиновой 
кислоты

По симптомам 
частичной 
витаминной 
недостаточности

Анализ и оценка полученных данных

Соответствие энергоценности 
и нутриентиого'состава 
пищевого рациона величинам 
физиологической потребности 
организма в энергии и 
отдельных пищевых веществах

Сбалансированность 
суточного рациона 
по основным факто­
рам питания (белкам, 
жирам, углеводам, 
минеральным в е ­

ществам и витаминам»

Правиль­
ность р а с ­
пределения 
рациона 
по отдель­
ным при -  
емам 
пищи

Адекват­
ность
питания
пищевому
статусу

* *
Объяснение результатов анализа и оценки

*

рекомендации по улучшению питания



КАРТА-АНКЕТА ИЗУЧЕНИЯ ФАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ И ОЦЕНКИ 
ПИЩЕВОГО СТАТУСА ОРГАНИЗМА

Дата заполнения анкеты

I. Паспортные данные

1. Ф. И. О. —---------- ---------------------------------------------------------- ■—  ----------------------------

2. П о л  ------------------------  3. Возраст    —

4. П рофессия------------------------------5, Часы работы (учебы )-------------------------------
II. Вредные привычки

1. Курит (нет, да). Если курит — сколько: пачку в день, больше пачки, 
полпачки (подчеркнуть)

2. Употребляет ли спиртные напитка (нет, да). Если употребляет — какие, 
сколько, как ч а ст о -----------------------------------------------------------------------------------

III. Условия труда и быта
1. Характер трудовой деятельности: преимущественно умственный труд, 

легкий физический труд, средний по тяжести труд, тяжелый физический 
труд, особо тяжелый физический труд (подчеркнуть)

2. Профессиональные вредности: физические, химические, биологические 
(перечислить)---------------------------------------------------------------------------------------------------

3. Условия быта, степень обеспеченности коммунальным обслуживанием

4. Запятия спортом (вид, регулярность, продолжительность)

IV. Данные о питании (за одни сутки)

Прием пищи Часы приема Место приема Перечень блюд, 
их масса

Рецептура
блюд

1-и
2-й
3-й
4-й

V. Данные о нуждаемости в диетическом питании (подчеркнуть) 
Диета № 1 — язвенная болезнь желудка, хронический гастрит с повы­

шенной секреторной функцией желудка;
диета № 2 — гастрит с пониженной секреторной функцией желудка; 
диета Кг 3 — хронические заболевания кишечника с  преобладанием дис- 

кпнетических запоров;
диета № 4 — болезни кишечника;
диета № 5 — болезни печени и желчных путей;
диета № 6 — подагра, мочекпслый диатез;
диета № 7 — болезни почек;
диета № 8 — ожирение;
диета № 9 — сахарный диабет;
диета № 10 — болезни сердечно-сосудистой системы;
диета № 11 «— туберкулез, болезни легких, анемия, истощение;
диета № 14 — мочекаменная болезнь, пиелоцистит.

VI. Данные оценки пищевого статуса организма



L Толщина подкожно-жпрового слоя, мм:
1) средняя подмышечная линия
2) уровень пупка
3) угол лопатки
4) средняя из трех линий измерения

II. Масса тела, кг
III. Рост, см
IV. Окружность грудной клетки, см
V. Резистентность кожных капилляров
VI. Симптомы витаминной недостаточности:

1) десны отечные, разрыхленные (С, Р)
2) десны кровоточащие (С, Р)
3) фолликулез (С)
4) петехии (С, Р)
5) сухость кожи (А)
6) гиперкератоз (А)
7) фолликулярный гиперкератоз (А, С)
8) жирная себорея (В2, В6)
9) хейлоз (В2, В6, РР)
10) ангулит (В2, Вб)
И ) трещины губ (В2, Ве, РР)
12) цилиарная инъекция (В2)
13) красный кончик языка (В2, Ве, РР)
14) гипертрофированные сосочки языка (В2, В6, РР)
15) язык лакированный красный вследствие атрофии со­

сочков (В2, РР)
16) язык бледный вследствие атрофии сосочков (В2, Вв)
17) отпечатки зубов на языке {В2, Вб, РР)
48) десквамативный глоссит (В2, Ве, РР, Н)

VII. Выведение аскорбиновой кислоты утром натощак с мо­
чой, мг/ч

VII. Заключение о состоянии питания

ш ивая пх или используя таблицы ориентировочных мер массы 
продуктов (табл. 10, 11 ).

Определение хим ического состава и  энергетической ценности 
рациона питания. Химический состав и энергетическая ценность 
изучаемого ф актического рациона питания субъекта, энергетиче­
ские траты  и потребн ость в пищ евых вещ ествах которого были 
определены в первой части данного раздела занятий, устанавли­
ваю тся расчетным методом. Это проводится на основании состав­
ленной раскладки продуктов по приемам пищи и в целом за сутки. 
При выполнении задания попользую тся справочные таблицы 
«Х имический состав пищ евых продуктов». Подсчет ведется по 
расчетным таблицам отдельно для органического, минерального 
и витаминного состава. Результаты  вычислений по мере их вы ­
полнения заносятся в рабочую  таблицу с  точностью , принятой 
в расчетны х таблицах.

Органический состав (количество белков, ж иров, углеводов) 
рассчиты вается отдельно для каж дого приема пищи, а минераль­
ный и витаминный состав — для рациона в целом.



Т а б л и ц а  10. Масса пищевых продуктов (г) в наиболее употребимых 
мерах объема

Стакан Ложка
Наименование продукта тонкий |граненый столовая j чайная

Мука
Крупа манная

160
210

130
160

25
25

8
8

Крупа гречневая 210 170
1 о  С

25
25
25

8
8
8

Крупа перловая, рис 
Пшено

230
220

1о5
180

Горох лущеный 230 185 22

К о н д и т е р с к и е  и з д е л и я
Сахар-песок 200 160 25

30
8
ПМед натуральный — — У

Какао (порошок) — — 25 9

М о л о к о  и м о л о ч н ы е
п р о д у к т ы

Молоко и сливки 20%-ные 250 200 18 5
Сметана 30%-ная 250 200 25 И
Творог жирный и нежирный — — 17 5
Кефир, простокваша, йогурт, ряжен­

250 200 18ка 5
Молоко сухое — — 20 6
Молоко сгущенное, кофе со сгущен­

30 12ным молоком и сахаром — —
Масло сливочное — — 17 5

О в о щ и  и ф р у к т ы
Вишня черная 165 130 _ —

Шелковица 195 155 — —

Крыжовник 210 165 — —

Малина 180 145 — —

Смородина красная 175 140 — —

Смородина 155 125 — —

Черника 200 160 — —

Шиповник сухой — — 20 6
Томат-пюре — — 25 8
Томат-паста — — 30 10
Фруктовые и овощные соки 250 200 18 5
Варенье — — 45 20
Повидло 36 12

Итоговые данные по органическому составу  для каж дого при­
ема округляю тся с  точностью  до 0,1 г, а по рациону в целом — до 
1,0 г. Итоговые данные по содерж анию кальция, фосфора, нико­
тиновой (витамин Р Р ) и аскорбиновой кислоты  округляю тся до 
1 мг, а по содерж анию железа и остальны х витаминов — до 0,1 мг.

Энергетическая ценность отдельны х пищ евы х вещ еств по при­
емам пищи и рациону в целом определяется по соответствую щ им  
итоговым данным: путем умнож ения белков, ж иров и углеводов 
в граммах на соответствую щ ие им энергетические коэффициенты: 
для белков и усвояем ы х углеводов 4 ,0  ккал /г (16,7 к Д ж /г ), для



Наименование продукта
Масса 1 
штучного 

продукта, г

Х л е б о б у л о ч н ы е  и з д е л и я
Хлеб (1 кусок) 50
Булка городская 200
Сдоба выборгская 50
Сдоба обыкновенная 50
Сухари сливочные 20
Сушка простая 10
Бублики 100

К о н д и т е р с к и е  и з д е л и я
Сахар-рафинад прессованный 7,5
Сахар-рафинад быстрорастворимый 6
Карамель с  начинкой 6
Конфеты, глазированные шоколадом 12,5
Батончики 15
Конфеты неглазированные 15
Ирис 7
Мармелад 12,5
Пастила 15
Зефир 33
Печенье сахарное 13,5
Печенье сдобное 35
Г алеты 15,5
Крекеры 13
Пряники 40
Пирожные 75

М о л о ч н ы е  п р о д у к т ы
Сыры плавленые 30 и 100
Мороженое 50, 100 и 250

О в о щ и  и ф р у к т ы
Картофель 100
Лук репчатый 75
Морковь красная 75
Огурцы 100
Томаты 50— 100
Абрикосы 26
Груша 135
Слива 30
Яблоки диаметром 5 см 90
Яблоки диаметром 6,5 см 130
Яблоки диаметром 7,5 см ^ 200
Апельсин диаметром 6,5 см 100
Апельсин диаметром 7,5 см 150
Грейпфрут 130
Лимон 60
Земляника садовая 8

М я с н ы е  п р о д у к т ы
Сардельки 100
Сосиски 50

Я й ц а  к у р и н ы е 50



ж иров 9,0 ккал/г (37,7 к Д ж /г ). П олученные величины заносятся 
в соответствую щ ие графы рабочей таблицы.

Для удобства последую щ его анализа полученны х материалов 
все результаты вычислений сводятся в специальные таблицы 
оценки рациона питания.

Оценка пищ евого статуса. Оценка здоровья как показателя с о ­
стояния питания основы вается на данных изучения пищ евого 
статуса организма. Различают обычный, оптимальный, избы точ­
ный и недостаточный пищ евой статус. При обы чном пищ евом 
статусе человек питается по нормам, достаточны м для нормаль­
ных условий сущ ествования. Оптимальный пищ евой статус ха ­
рактерен для питания по специальным нормам с учетом  экстре-

Органический состав рациона

Показатель Единица
измерения

Фактическое
содержание

Норма
(индивиду­

альная
потреб­
ность)

Разница

избыток
недоста­

ток

Белки
В том числе: 

животнйе 
То же

Жиры
В том числе: 

растительные 
То же

Углеводы
Соотношение между бел­

ками, жирами и угле­
водами

Энергетическая ценность рациона

Показатель Единица 
измерен ия

Фактиче­
ское со­

держание

Норма
(индивиду­

альная
потреб­
ность)

Разница

избыток недоста­
ток

Энергетическая ценность 
(всего)

В том числе: 
за счет продуктов жи­
вотного происхожде­
ния 
То же

Энергетическая ценность 
за счет белков 

То же за счет жиров 
То же за счет углеводов

ккал (кДж)

ккал (кДж) 
%



Фактически Рекомендуется Разница

Прием пищи ккал
(кДж) %

ккал
(кДж) %

ккал
(кДж) %

Завтрак
Обед
Полдник
Ужин

Минеральный состав рациона

Минеральное вещество Фактически Рекоменду­
ется

Разница

избыток недостаток

Кальций, мг 
Фосфор, мг 
Железо» мг

СаСоотношение
ф

Витаминный состав рациона

Разница

Витамины Потребность,
мг

Фактически,
мг недостаток избыток

А
Bi
в 2
РР
С
Be
Е

мальны х условий. И збы точны й и  недостаточный статусы  питания 
связаны  с  избы точны м и недостаточным поступлением пищевых 
вещ еств.

П ри оценке качества питания в практике чаще всего прихо­
дится определять степень адекватности энергетической и вита­
минной стороны  питания. Основными критериями оценки энерге­
тической  адекватности питания являю тся масса тела, массорос­
товой  показатель и толщ ина кож но-ж ировой складки, а витамин­
ной адекватности — резистентность капилляров, выведение с мо­
чой  аскорбиновой кислоты  и другие симптомы частичной вита­
минной недостаточности.



И змерение м ассы  те~ 
ла и  роста. Р1змеренпе 
массы  тела производят 
на рычаж ных десяти­
значных медицинских 
весах с точностью  до 
100 г. Перед началом 
работы весы должны 
быть выверены и отре­
гулированы. Площадка 
весов устанавливается 
горизонтально полу. И с­
следуемый становится я
на середину площадки £•
весов и в момент их «
включения стоит непод- н
вижно. «

Р ост измеряется и
станковы м деревянным g.
ростомером. И сследуе- :=
мый становится на его х
площ адку спиной к стой- %
ке со  ш калой и касается !о
ее тремя точками: пят- ^
ками, ягодицами и меж - %
лопаточным пространст­
вом. Голова должна быть *
немного наклонена, так, й
чтобы верхний край на- g
руж ного слухового про- а
хода и нижний край м
глазницы располагались g
на одной линии, парал- §
лельной полу. И змеряю - S’
щии становится сбоку  е
от исследуемого и опу- §
скает на его голову §
планш етку, скользящ ую  §
по сантиметровой ш ка- ®
ле. Отсчет производится 2
по ниж нему краю план- g
шетки. ^

Данные массы тела, £
определенные методом ®
взвешивания, сопостав- §
ляю тся с  идеальными, *
т. е. с  рекомендуемой §
как норма (табл. 12) £
или с  предельно доп у- §
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Т а б л и ц а  12. Рекомендуемая масса тела для мужчин и женщин в возрасте 
25—30 лет

Мужчины Женщины
масса, кг масса, кг

рост,
см

узкая 
грудная 
клетка 

( астеники)

нормаль­
ная груд­
ная клет­
ка (’нормо­
стеники)

широкая
грудная
клетка
(гипер­
стеники)

рост, см узкая
грудная
клетка

(астеники)

нормаль­
ная груд­
ная клет­
ка (нормо­
стеники)

широкая
грудная
клетка
(гипер­
стеники)

155,0 49,3 56,0 62,2 152,5 47,8 54,0 59,0
157,5 51,7 58,0 64,0 155,0 49,2 55,2 61,6
160,0 53,5 60,0 66,0 157,5 50,8 57,0 63,1
162,5 55,3 61,7 68,0 160,0 52,1 58,5 64,8
165,0 57,1 63,5 69,5 162,5 53,8 60,1 66,3
167,5 59,3 65,8 71,8 165,0 55,3 61,8 67,8
170,0 60,5 67,8 73,8 167,5 56,6 63,0 69,0
172,5 63,3 69,7 76,8 170,0 57,8 64,0 70,0
175,0 65,3 71,7 77,8 172,5 59,0 65,2 71,2
177,5 67,3 73,8 79,8 175,0 60,3 66,5 72,5
180,0 68,9 75,2 81,2 177,5 61,5 67,7 73,7
182,5
185,0

70,9
72,8

77.2
79.2

83,6
85,2

180,0 62,7 68,9 74,9

П р и м е ч а н и е .  В возрасте свыше 30 лет допускается увеличение мас­
сы тела по сравнению с приведеныымп таблицами от 2,5 до 5 кг у  женщин, 
от 2,5 до 6 кг у  мужчин.

стим ой  м ассой тела (табл. 13) в зависимости от пола, возраста и 
роста.

П ри использовании таблицы максимально нормальной массы 
ож ирением  считаю т увеличение массы тела на 10%  и более, а 
при использовании таблиц идеальной массы об ож ирении говорят, 
есл и  масса тела увеличена на 15%  и более. Выделяю т 4 степени 
ож и рен и я : I степень — избы ток массы тела на 10— 2 9 % , II сте­
пень — на 30— 4 9 % , I I I  степень — на 50— 99%  и IV  степень — на 
100%  и более.

Определение м ассоростового показателя. При отсутствии оце­
ночны х таблиц физического развития для данного региона (п оп у ­
ляции) энергетический статус мож ет быть бы стро оценен по мас­
сор остовом у  показателю  с  использованием специальных формул: 
1) рост в сантим етрах ум н ож ается  па объем  грудной клетки в 
сантим етрах, делится на 240; 2) видоизмененный показатель Б ро­
ка — после 20 лет на каж дое последую щ ее десятилетие до 60-лет- 
него возраста включительно добавляется 3%  к полученной вели­
чине показателя Брока.

И змерение толщ ины кож но-ж ировой складкп. При оценке 
энергетического статуса недостаточно ориентироваться на массу 
тела, так как она мож ет быть увеличена за счет хорош его разви­
тия мы ш ечной ткани. Н еобходимо определять такж е толщ ину 
кож но-ж и ровой  складки. Толщ ина кож но-ж ировой складки изме-



Т а б л и ц а  13. Определение предельно допустимой массы тела (кг) в за­
висимости от возраста

Рост, см

Возраст, годы

2 0 --29 3 0 --39 4 0 --49 5 0 --59 6 0 --69

муж­
чины

жен­
щины

муж­
чины

жен­
щины

муж­
чины

жен­
щины

му ш- 
чины

жен­
щины

муж­
чины

ж ен­
щины

148 50,8 48,4 55,0 52,3 56,6 54,7 56,0 53,2 53,9 52,2
150 51,3 48,9 56,7 53,9 58,1 56,5 58,0 55,7 57,3 54,8
152 53,1 51,0 58,7 55,0 61,5 59,5 61,1 57,6 60,3 55,9
154 55,3 53,0 61,6 59,1 64,5 62,4 63,8 60,2 61,9 59,0
156 58,5 55,8 64,4 61,5 67,3 66,0 65,8 62,4 63,7 60,9
158 61,2 58,1 67,3 64,1 70,4 67,9 68,0 64,5 67,0 62,4
160 62,9 59,8 69,2 65,8 72,3 69,9 69,7 65,8 68,2 64,6
162 64,6 61,6 71,0 68,5 74,4 72,2 72,7 68,7 69,1 66,5
164 67,3 63,6 73,9 70,8 77,2 74,0 75,6 72,0 72,2 70,0
166 68,8 65,2 74,5 71,8 78,0 76,5 76,3 73,8 74,3 71,5
168 70,8 68,5 76,2 73,7 79,6 78,2 77,9 74,8 76,0 73,3
170 72,7 69,2 77,7 75,8 81,0 79,8 79,6 76,8 76,9 75,0
172 74,1 72,8 79,3 77,0 82,8 81,7 81,1 77,7 78,3 76,3
174 77,5 74,3 80,8 79,0 84,4 83,7 82,5 79,4 79,3 78,0
176 80,8 76,8 83,3 79,9 86,1 84,6 84,1 80,5 81,9 79,1
178 83,0 78,2 85,6 82,4 88,0 86,1 86,5 82,4 82,8 80,9
180 85,1 80,9 88,0 83,9 89,9 88,1 87,5 84,1 84,4 81,6
182 87,2 83,3 90,6 87,7 91,4 89,3 89,5 86,5 85,4 82,9
184 89,1 85,5 92,0 89,4 92,9 90,9 91,6 87,4 88,0 85,8
186 93,1 89,2 95,0 91,0 96,6 92,9 92,8 89,6 89,0 87,3
188 95,8 91,8 97,0 94,4 98,0 95,8 95,0 91,5 91,5 88,8
190 97,1 92,3 99,5 96,6 100,7 97,4 99,4 95,6 94,8 92,9

ряется с  помощ ью специального прибора —  калипера (рис. 1 ). 
Для получения сопоставим ы х данных калипер (ш тангенциркуль) 
долж ен иметь стандартную  поверхность контакта (2 0 — 40 мм2) ,  
цену деления (0,1 мм) и постоянное давление (1 0  г/м м 2) в про­
цессе измерений.

Измерение толщ ины кож но-ж ировой складки производят в 
трех точках: по средней подмышечной линии слева на уровне



грудн ого соска , на уровне пупка слева на середине расстояния 
м еж ду  пупком  и проекций наруж ного края прямой мышцы ж и­
вота и под  углом  левой лопатки. Рассчитывают среднюю  толщ ину 
кож во-ж и р овой  складки из измерений в трех точках.

В  зависим ости от степени ж ироотлож ения взрослое население 
по упитан ности  подразделено на 5 групп (табл. 14 ).

Т а б л и ц а  14. Оценка толщины кожно-жировой складки (в мм) взрослого 
населения (в сигнальных отклонениях)

Уровень развития признака

Вовраст 
(в годах)

Норма
< x±S £ >

Допусти­
мое откло­

нение 
(±з) низкий ниже

среднего средний выше
среднего

высо­
кий

М у ж ч и н ы

20—24 8 ,5 ± 0 ,1 3 2,14 < 4 4 - 5 6 -1 1 1 2 -1 3 > 13
25—29 12,0±0 ,33 5,33 < 2 2—6 7 -1 7 18—22 > 2 2
30—34 13,0±0,31 5,81 < 2 2 - 6 7— 19 2 0 -2 5 > 2 5
3 5 -3 9 13,5±0 ,28 5,42 < з 3 - 7 8— 19 20—24 > 2 4
40—44 13,3±0 ,28 4,86 < з 3 - 7 8 -1 8 19 -33 > 2 3

40 и
Старше 13 ,1±0,28 4,86 < 3 3—7 8 -1 8 19—23 > 2 3

Ж е н щ и н ы

2 0 -2 4 18 ,9±0 ,34 5,41 . < 8 8— 13 14—2 4 > 25—30 > 3 0
25—29 19 ,1±0 ,54 6,86 < 5 5 -1 1 12 -26 2 7 -3 3 > 3 3
30—34 21 ,9±0 ,6 6 6,62 < 9 9 -1 4 15 -29 30—35 > 3 5
35—39 24 ,5±0 ,74 7,47 < 1 0 10 -16 17—32 33—39 > 3 9
40— 44 27 ,4±0 ,7 2 7,03 < 1 3 13-19 20—34 3 5 -4 2 > 4 2

45 и
Старше 26 ,5±0 ,7 9 7,90 < П 11-18 19—34 3 5 -4 2 > 42

I группа: нормальная (средняя) упитанность, когда отклоне­
ние от средних показателей толщ ины подкож но-ж ирового слоя не
вы ходит за пределы колебаний в ± 1  а.

II группа: повы ш енная (вы ш е средней) упитанность, показа­
тели превы ш аю т средню ю  величину от 1 а  до 2 а.

III  группа: вы сокая (признаки ож ирения) упитанность, пока­
затели превы ш аю т средню ю  величину более чем на 2 о.

IV  группа: пониж енная (ниж е средней) упитанность, показа­
тели откл оняю тся от средней величины в отрицательную сторону
от 1 а до 2 а.

V  группа: низкая (признаки истощ ения) упитанность, показа­
тели отклоняю тся от средней величины в отрицательную сторону
более чем на 2 о.

Более доступны м  является измерение толщ ины кож но-ж иро-
вой складки в области трехглавой мышцы плеча. М есто измере-



ния находится на задней поверхности плеча посередине расстоя ­
ния меж ду латеральным концом ости лопатки (акром ион) и л ок­
тевым отростком  локтевой кости. Рука долж на свободн о висеть 
вдоль туловищ а. Зажимают кож но-ж и ровую  складку в продоль­
ном направлении меж ду больш им и указательны м пальцем на 
1 см выше места прикладывания нож ек калипера. П ри нормаль­
ной упитанности толщ ина кож но-ж ировой  складки у  муж чин не 
превышает 15 мм, а у ж енщ ин — 25 мм.

Определение резистентности кож ны х капилляров. П роба на 
резистентность капилляров является косвенны м показателем пол­
ноценности питания, недостаточности аскорбиновой кислоты , био- 
флавоноидов (витамин Р ) .  Этот тест такж е используется  в диаг­
ностических целях при ряде заболеваний, сопровож даю щ ихся 
изменением состояния сосудистой  стенкп.

П роба на резистентность капилляров к отрицательном у давле­
нию проводится при помощ и прибора ангиорезистометра, состоя ­
щего из ртутного манометра, наконечника для отсасы вания воз­
духа и воронки. В качестве отсасы ваю щ его прибора использую т 
насос (ртутны й, масляный, водоструйн ы й). В ключение в систем у 
вакуумной колбы  типа Бунзена значительно упрощ ает технику 
выполнения и сокращ ает время определения, так как исследова­
тель освобож дается от необходимости постоянно пользоваться 
отсасы ваю щ им прибором. При проведении исследования сначала 
создается разрежение в колбе. Затем края воронки, слегка см а­
занные вазелином, приставляю т к участку кож и. Н уж ное отри­
цательное давление внутри воронки получаю т, осторож н о откры ­
вая кран, располож енны й меж ду колбой и остальной системой 
прибора. В зависимости от размеров вакуум ной колбы  и величи­
ны создаваемого в ней разрежения м ож ет быть проведено 15— 
20 определений без повторного использования отсасы ваю щ его 
прибора.

При отсутствии ангиорезистометра резистентность капилляров 
к отрицательному давлению может бы ть определена с  помощ ью 
ртутного сфигмоманометра (аппарат Р и ва-Р оччи ). Для этого надо 
заменить пластмассовый колпачок, закрывающ ий верхнее гнездо 
стеклянной трубки, привинчивающ имся металлическим отводом. 
С помощ ью  резиновых трубок он соединит манометр с  остальной 
системой прибора. Ч тобы  избеж ать попадания ртути в систем у 
при случайном пониж ении или повыш ении давления свыш е пре­
дусмотренного ш калой манометра пли прп переноске прибора, 
замшевые прокладки из пластмассового колпачка вынимают и 
вкладывают в углубление сделанного отвода. При этом  сф игмо- 
манометр не теряет своего первоначального назначения.

У словия постановки пробы  следую щ ие: внутренний диаметр 
воронки 15,8 мм, отрицательное давление 240 мм рт. ст. 
(3,2• 104 П а ), экспозиция 3 мин, участок кож и передней области 
предплечья (отступая на 1,5— 2 см от локтевого сги ба ). Оценку 
результатов этих исследований производят в соответствии с коли­
чеством петехий по табл. 15.



Показатель
Степень

прочности
капилля­

ров
Состояние
организма

До 15 мелких кровоизлияний I Нормальное
От 15 до 30 мелких и средних кровоизлияний II Прегиповитами-

ноз
От 30 и более мелких, средних и крупных III Гипо- и авитами­

кровоизлиянии до сливного кровоизлияния ноз

Определение выведения аскорбиновой кислоты с мочой по ме­
тоду  Ж елезняковой . Из биохимических методов при оценке обес­
печенности организма аскорбиновой кислотой наиболее прост и 
удобен  метод ее определения в порции мочи, взятой натощ ак (п о  
Ж ел езн як овой ). Содержание аскорбиновой кислоты в моче, выде­
ляем ой натощ ак за час, находится в прямой зависимости от ее 
содерж ания в плазме крови.

У тр ом , после подъема, отм ечаю т время первого мочеиспуска­
ния. Затем, через Уг— 1 ч до приема пищи, собираю т мочу. Отме­
чаю т объ ем  собранной мочи. В колбочку наливают пипеткой 
0 ,4  мл ледяной уксусн ой  кислоты , 4 мл исследуемой мочи, 10,6 мл 
дистиллированной воды и титрую т из микробюретки 0,001 н. рас­
твором  реактива Тильманса до слабо-розового окрашивания, не 
исчезаю щ его в течение 30 с. П роизводят титрование в контроль­
ном опы те (0 ,4  мл ледяной уксусн ой  кислоты и 14,6 мл дистил­
лированной воды ).

Расчет производят по формуле:

{ а — б )  * Я - 0 ,088-е 
л =  ,

• р - с

где X  —  количество аскорбиновой кислоты, выделяемое за час с  
м очой, мг; а — количество реактива Тильманса, израсходованное 
на титрование исследуемой мочи, мл; б — количество реактива 
Тильманса, израсходованное на контрольный опыт, мл: К  —  коэф ­
фициент поправки на титр реактпва Тильманса; в —  объем со­
бранной мочи, мл; р —  объем  мочи, взятой для титрования, мл; 
с — время меж ду двумя мочеиспусканиями, в часах; 0,088 — ко­
личество аскорбиновой кислоты  (м г), соответствую щ ее 1 мл 
0,001 н. раствора реактпва Тильманса.

Клинические признаки витаминной недостаточности. При 
оценке адекватпости питания мож но получить данные путем оп­
ределения начальных симптомов частичной витаминной недо­
статочности.

О т е ч н о с т ь ,  р а з р ы х л е н н о с т ь  и к р о в о т о ч и в о с т ь  
д е с  е~н — один из ранних признаков педостаточностп аскорбино­
вой кислоты  и биофлавоноидов (витамин Р ) (рис. 2 ) . П оявляются



Выведение аскорбиновой кислоты 
с мочой натощак, мг/ч

Насыщение организма аскорбиновой 
кислотой

0,8 и выше Хорошее
0,4-0,79 Умеренное
0,39 и ниже Недостаточное

красные островки на деснах у  зубов, а затем каемка, которая вна­
чале имеет ярко-красны й цвет, затем делается синюш ной. Десны 
набухаю т, сосочки меж ду зубами становятся  отечными, вся сл и ­
зистая становится синюш но-красного цвета. При надавливании 
на деснах появляется кровоточивость.

Ф о л л и к у л я р н ы й  г и п е р к е р а т о з  — изменение кож и  
при недостаточности аскорбиновой кислоты  (рис. 3 ) — характе­
ризуется тем, что на ягодицах, икрах, бедрах и разгибательны х 
поверхностях рук в области воронок волосяны х фолликулов п ро­
исходит усиленное ороговение эпителия и образую тся  возвы ш аю ­
щ иеся над поверхностью  кож и узелки. К ож а становится ш ерохо­
ватой — «гусиная кож а». Следует отличать ф олликулярны й ги­
перкератоз при недостаточности аскорбиновой кислоты  от ф олли­
кулярного гиперкератоза при недостатке в пищ е ретинола. При 
дефиците последнего фолликулярный гиперкератоз обы чно с о ­
провож дается сухостью  кож и (из-за ослабления функций сальны х 
и  потовы х ж ел ез). Ф олликулярный гиперкератоз является ре­
зультатом  наруш ения проницаемости капилляров волосяны х ф ол ­
ликулов и в выраж енны х случаях мож ет сопровож даться  небол ь­
шими точечными кровоизлияниями (гем оррагиям и), которы е при­
даю т узелкам сине-багровый цвет. При этом  ороговевш ий эп ите­
лий вокруг волосяны х фолликул легко соскабливается (при 
недостаточности ретинола, наоборот, с  трудом ) и под ним обна­
ж аю тся  красного цвета небольш ие папулки.

С у х о с т ь  к о ж и  и г и п е р к е р а т о з  наблю даю тся при не­
достаточности ретинола. К ож а становится бледной, сухой , иногда 
с  ж елтоватым или сероватым оттенком. На разгибательны х п о ­
верхностях, особенно в области локтевы х и коленны х суставов, 
появляю тся папуллезная сыпь и мелкое ш елуш ение. П апуллез- 
ные высыпания могут появиться также на передней поверхности 
бедер и на разгибательных поверхностях рук. К ож а мож ет при­
обретать вид «гусиной к ож и », возмояш ы гнойные воспалитель­
ные процессы. На рис. 4 на сухой  ш елуш ащ ейся кож е разгиба- 
тельной поверхности локтевого сустава видна густая сеть неглу­
боких трещин, а в области волосяных фолликулов — возвы ш аю ­
щ иеся над поверхностью  кож и восковидного цвета узелки, 
покрытые чешуйками.

Ж и р н а я  с е б о р е я ,  возникающ ая при дефиците в организ­
ме рибофлавина и пиридоксина, характеризуется ш елуш ением 
кож и и ж елтовато-белого цвета высыпаниями с  последую щ им по­



явлением себорейны х корочек у  крыльев носа, в носогубны х 
складках, в области лба и уш н ы х раковин. Сама кож а приобре­
тает ж ирный, лоснящ ийся вид. Себорейные чеш уйки (корочки) 
легко соскабливаю тся, обнаж ая блестящ ую  и гиперемированную 
поверхность (себорейны й дерм ати т). Себорейный дерматит сопро­
вож дается наруш ением функций сальных ж елез: вначале гипер­
трофия и расш ирение устьев сальных ж елез, а затем — атрофия 
этих ж елез (рис. 5 ) .

Х е й  л о з  развивается при недостаточности в организме рибо­
флавина. Вначале проявляется  в побледнении губ. Затем на месте 
смы кания губ вследствие мацерации эпителий слущ ивается, и 
слизистая становится блестящ ей, красной. При более выраж енной 
недостаточности  рибофлавина слущ ивание эпителия происходит 
по всей поверхности  слизистой оболочки губ. Губы  набухаю т и 
приобретаю т ярко-красны й цвет (рис. 6 ) . На этой поверхности 
появляю тся единичные или множ ественные вертикально распо­
лож енны е трещ ины, которы е покры ваю тся корочками красновато­
бурого цвета (характерны й цвет обусловлен примесью крови ). 
Описанные выш е изменения м огут наблюдаться и при недоста­
точности ппридоксина и никотиновой кислоты.

З а е д а  (ангулярны й стом атит) проявляется в побледнении 
слизистой оболочки губ в области углов рта, которая затем начи­
нает мокнуть. Эпителий мацерируется и слущ ивается, через не­
сколько дней образую тся  трещ ины , покрывающ иеся ж елтоваты ­
ми, легко снимаю щ имися корочками. На месте отпавш их корочек 
образую тся  язвочки. П осле заж ивления трещ ины оставляю т не­
больш ие, беловатого цвета поверхностны е рубчики. Заеда наблю ­
дается при недостаточности рибофлавина и ппридоксина (рис. 7 ) .

Ц и л и а р н а я  ( п е р и к о р н е а л ь н а я )  и н ъ е к ц и я  на­
блю дается  при недостатке в организме рибофлавина. П роявляется 
разрастанием краевого сосуди стого  сплетения на месте перехода 
роговицы  в склеру (рис. 8 ) .  Инъецирование сосудов конъю нкти­
вы. В округ края роговицы мож ет быть фиолетовый ободок.

Г и п е р т р о ф и я  с о с о ч к о в  я з ы к а  — результат расш ире­
ния сосудов  и последую щ его застоя  крови вначале в грибовидных 
сосочках  кончика языка, затем в нитевидных и ж елобоваты х со­
сочках боковы х поверхностей и спинки языка (рис. 9 ) . В таком 
ж е порядке происходит слущ ивание эпителия гипертрофирован­
ны х сосочков (начиная с  кон чи ка). В результате этого сначала 
кончик язы ка становится красны м, а в более выраж енпы х слу­
чаях наблю дается так называемый малиновый язык (алый, ярко- 
красного цвета с  оттенком ф укси н а). В дальнейшем язык увели­
чивается в объеме, становится  болезненным. На его боковы х п о­
верхностях могут появляться отпечатки зубов. В далеко зашедших 
сл учаях развивается д е с к в а м а т и в н ы й  г л о с с и т  (геогра­
фический я зы к ). На увеличенном в объеме языке появляю тся 
продольные и поперечные трещ ины (рис. 10 ). При этом сравни­
тельно часто наблю даю тся явления афтозного стоматита. Вольные 
ж ал ую тся  на ж ж ение язы ка и повыш енное слюноотделение. В ы ­



ш еописанные явления могут наблю даться при недостаточности 
витаминов группы В (рибофлавина, никотиновой кислоты , пири- 
доксина).

Данные оценки пищ евого статуса сводятся  в сводную  таблицу 
(карта-анкета) (раздел I I ) .

А нализ и оценка полученных данных. П роводятся  с  точки зре­
ния соответствия энергоценности и нутриентного состава устан ов ­
ленным величинам индивидуальной ф изиологической потребн ости  
организма в пище. Оценивается относительное соотнош ение м еж ­
д у  белками, жирами и углеводами, если количество белков при­
нять за единицу (в  действую щ их рекомендациях принято соотн о­
шение белков, ж иров и углеводов 1 : 1 , 2 :  4 ,6 ) , доля энергетиче­
ской  цепиости рациона за счет белков, ж иров и углеводов, вы ра­
ж енная в процентах к общ ей энергетической ценности рациона 
(п о  нормам питания взрослого трудоспособного населения 11— 
13%  энергетической ценности суточного рациона долж ны  состав ­
лять белки, 33%  — ж иры  и 5 4 — 56%  — угл еводы ), относительное 
соотнош ение меж ду содерж анием кальция и фосф ора, кальция и 
магния, если содерж ание кальция принять за единицу (для 
взрослы х оптимальное соотнош ение кальция и  ф осф ора 1 :1 ,5 ,  
кальция и магния 1 :0 ,5 — 0 ,6 ).

Сбалансированность суточного рациона по основны м витами­
нам интерпретируют по витаминэнергетическим коэффициентам 
(в  норме на 1000 ккал, или 4184 кД ж , долж но приходиться 25 мг 
аскорбиновой кислоты, 0,6 мг тиамина, по 0,7 мг рибофлавина и 
пиридоксина, 6,6 мг никотиновой ки сл оты ).

При оценке рациональности режима питания определяю т 
кратность приемов пищи (для взрослого трудоспособного насе­
ления рекомендуется четы рех- или трехразовы й реж им питания) 
и распределение энергоценности суточного рациона по отдельным 
приемам пищи (при четырехразовом питании реком ендуется на 
завтрак 25%  суточного рациона, на о б е д — 3 5 % , на полдник — 
15%  и на уж ин — 2 5 % ; при трехразовом питании — на завтрак — 
3 0 % , на обед — 40— 4 5 % , на уж ин — 25— 3 0 % ) .  П олученны е дан­
ные о питании сопоставляю тся с  показателями состоян ия здоро­
вья питающ егося (нуж даем ость в диетическом питании, энерге­
тический и витаминный статус и т. д .).

П ри составлении рекомендаций по улучш ению  питания в 
плане сбалансирования рациона всеми пищ евыми вещ ествами 
и оптимизации структуры  питания анализируется набор продук­
тов. Среднесуточный набор должен вклю чать все 6 групп п родук­
тов: первая — молоко и молочные продукты ; вторая — мясо, пти­
ца, рыба, яйца; третья — хлебобулочны е, крупяны е, макаронные 
и кондитерские изделия; четвертая —  ж иры ; пятая — картоф ель 
и овощ и, в том числе зеленые; ш естая — ф рукты  и  ягоды. П ри 
энергетических затратах организма в пределах 3000 калорий 
(12  552 кД ж ) он состоит из 200— 250 г м ясны х и ры бны х про­
дуктов, 0,5 л молока и кисломолочны х продуктов, 400— 450 г хл е­
ба и хлебобулочны х изделий, 5 0 — 80 г сахара и кондитерских



изделий, 300 г картофеля, 250— 300 г овощ ей, 200 г фруктов, 40  г 
круп ы  и макаронных изделпй, 25— 30 г сливочного масла, 2 0 — 
25 г растительного масла, 30 г творога, 15 г сметаны, 15— 20 г сы ­
ра, 1 яйца (в  2 д н я ).

ТЕМА 3. ОФОРМЛЕНИЕ ОТЧЕТА
ОБ УЧЕБНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЕ НА ТЕМУ:
«ОЦЕНКА СОСТОЯНИЯ ПИТАНИЯ»

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  —  уметь: оформить отчет по ре­
зультатам  научно-исследовательской работы.

К онкретны е цели —  ум еть: 1 ) интерпретировать требования
ГО С Т а 7 .32— 81 «О тчет о научно-исследовательской работе. Об­
щ ие требования и правила оф ормления» \ 2 ) вы брать тему науч­
н о-исследовательской  работы  по гигиене питания; 3 ) провести 
информ ационны й поиск и составить аналитический обзор; 4 ) си­
стем атизировать циф ровой материал и статистически его обрабо­
тать ; 5 ) анализировать и интерпретировать полученные данные;
6 ) делать обобщ ение (закл ю чен ие), формулировать выводы и 
предлож ения; 7 ) оформить отчет о выполненной научно-исследо­
вательской  работе.

Н астоящ им и рекомендациями устанавливаются общ ие требо­
вания, структура  и правила оформления отчетов об учебно-иссле­
довател ьской  работе студентов (У И Р С ), выполняемой ими соглас­
но П ол ож ению  об учебно-исследовательской работе студентов 
(схем а  6 ) (п о  материалам преды дущ их двух тем ).

О бщ ие полож ения. 1. Отчет об  У И Р С  является основным до­
кум ентом , в котором  излагаю тся исчерпывающ ие сведения о вы ­
полненной работе. Отчет составляется исполнителем, рассматри­
вается  и согласовы вается с  преподавателем. Затем утверж дается 
заведую щ им  кафедрой или доцентом.

2. М атериал, отбираемы й для включения в отчет, долж ен быть 
обработан  и систематизирован.

3. Общ ими требованиями к отчету об  У И РС  являю тся: чет­
к ость  построения; логическая последовательность изложения 
материала; убедительность аргументации; краткость и четкость 
ф орм ул ировок; конкретность излож ения результатов работы ; до­
казательность выводов и обоснованность рекомендаций; отчет дол­
ж ен бы ть написан разборчиво на одной стороне листа белой 
бум аги формата А 4 (210*297  Схм); поля долж ны оставляться по 
всем  четы рем  сторонам  листа, размер левого поля —  35 мм, пра­
вого  —  не менее 10 мм, размер верхнего и ниж него полей —  не 
менее 20 мм.

С труктура отчета. Отчет об У И Р С  долж ен включать в указан­
ной ниж е последовательности: титульный лист; список исполни-

1 В настоящих рекомендациях использованы основные положения 
ГОСТа 7.32—81 «Отчет о научно-исследовательской работе. Общие требова­
ния и правила оформления».



С хем а 6. Алгоритм оформления отчета по результатам проведения 
У И Р С  „Оценна состояния питания*

телей; реферат; содерж ание (оглавление); основн ую  часть; сп и ­
сок литературы ; приложения.

Титульный лист. Титульны й лист отчета долж ен оф орм ляться
по следующ ей форме:

1. Поле 1 предназначено для размещ ения официального назва­
ния организации-исполнителя: указы вается министерство, к отор о­
му подчинена организация, и наименование организации (в  том  
числе сокращ ен ное). 2. Левая сторона поля 2 предназначена для 
размещения индекса У Д К .

2. Правая сторона поля 3 предназначена для надписей об  у т ­
верждении отчета: долж ность, подпись, инициалы и фамилия 
лица, утвердивш его отчет, а такж е дата утверж дения отчета; 
здесь, кроме долж ностей, указы ваю тся ученая степень и ученое 
звание лица, утвердивш его отчет.

3. В поле 4 указывают наименование отчета, которое исп ол ­
няется прописными (заглавными) буквами.

4. В поле 5 слева указы ваю т долж ность, ученую  степень и уче­
ное звание руководителя У И РС, группу, курс, факультет ответ­



ствен н ого исполнителя (студен та) и проставляю тся соответствую ­
щие подписи. Справа от каж дой подписи (без скобок ) указываю т 
инициалы и фамилии лиц, подписавш их отчет, а такж е даты под­
писания.

5. В поле 6 указы ваю т город  и год вы пуска отчета, например 
«Д он ец к— 1987».

Список исполнителей. В списке исполнителей У И Р С  фамилии 
следует перечислять в алфавитном порядке, после фамилий ста­
вят инициалы, а через запятую  помер группы, курс, факультет. 
Далее в скобк ах  указы вается выполненная каж ды м исполните­
лем часть У И Р  (ном ер раздела отчета).

Реф ерат. Реф ерат долж ен отраж ать основное содерж ание про­
веденной У И Р С . В реферате долж ны  излагаться краткие сведения 
о проведенной У И Р С , являю щ иеся вместе с  тем достаточны ми для 
принятия реш ения о целесообразности обращ ения к первичному 
докум енту — отчету.

1. Заглавием долж но сл уж ить слово «Р еф ерат».
2. Реф ерат строится  по следую щ ей схем е: сведения об объеме 

отчета, количестве и характере иллюстраций (схем ы , чертежи, 
граф и к и ), количестве таблиц и использованны х источников. Затем 
располагается  перечень клю чевы х слов, характеризующ ий основ­
ное содерж ание реф ерируемого отчета и вклю чаю щ ий от 5 до 
15 слов в именительном падеж е; текст реферата, включающ ий 
осн овн ую  часть, отраж аю щ ую  сущ ность выполненной работы и 
методы  исследования; конкретны е сведения, раскрываю щ ие содер­
ж ание основной части реферата. Объем текста реферата не дол­
ж ен превы ш ать 2000 знаков.

Содерж ание (оглавл ение). В содерж ании последовательно пе­
речисляю т заголовки разделов (гл ав ), подразделов (параграф ов) 
и прилож ений и указы ваю т номера страниц, на которы х они поме­
щ ены. Содерж ание долж но включать все заголовки, имеющ иеся 
в отчете (см . схем у 6 ) .

1. Р азделы  (главы ) долж ны  быть пронумерованы арабскими 
цифрами.

2. П одразделы  (параграф ы ) следует нумеровать арабскими 
цифрами в пределах каж дого раздела (главы ).

3. Разделы  (главы ) и подразделы (параграф ы ) долж ны иметь 
содерж ательны е заголовки. Заголовки разделов (глав) выполня­
ю тся  прописны м и буквами, заголовки подразделов (параграф ов) — 
строчны м и (кроме первой прописной). В конце заголовка точку 
не ставят. П одчеркивать заголовки и переносить слова в заголов­
ках не допускается.

4. Н умерация страниц отчета должна быть сквозной : первой 
страницей является титульный лист, второй — список исполните­
лей, третьей — реферат, четвертой — содерж ание (оглавление). 
Н ом ер страницы  проставляю т арабскими цифрами в правом углу. 
На титульном  листе номер страницы не ставят.

5. Список литературы  и прилож ения вклю чают в сквозную  
нумерацию.
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О сн овн ая  часть. О сновная часть отчета включает разделы: вве­
дение; аналитический обзор (состояние в оп р оса ); разделы (гла­
вы ) отчета ; заключение.

1. В в е д е н и е .
1.1. Введение долж но кратко характеризовать современное со ­

стоян и е научной проблемы, которой  посвящ ена работа, а такж е 
цель работы .

1.2. Заглавием долж но сл уж ить слово «В ведение», написанное 
на отдельной  строку прописны м и буквами.

1.3. В о введение вклю чают задание на работу.
2. А н а л и т и ч е с к и й  о б з о р .
2.1. А налитический обзор  долж ен полно и систематизирован- 

но излагать состояние вопроса, котором у посвящ ена данная рабо­
т а . Сведения, содерж ащ иеся в аналитическом обзоре, должны 
давать представление о значении рационального питания для че­
ловека, основн ы х требованиях по его организации, методах изу­
чения и оценки его.

2.2. П ри ссылке в тексте на источники документальной ин­
формации следует приводить порядковый номер по ходу ссылок, 
заклю ченны й в квадратные скобки.

2.3. П ри необходим ости сделать ссылки на инструкцию , фи­
зиологические нормы и другие подобные документы, ссы лаю тся 
на докум ент в целом с  указанием обозначения и наименования 
документа.

3. Р а з д е л ы  ( г л а в ы )  о т ч е т а ,  о т р а ж а ю щ и е  м е ­
т о д и к у ,  с о д е р ж а н и е  и р е з у л ь т а т ы  в ы п о л н е н ­
н о й  р а б о т ы .

3.1. В разделе (главе) 2 «О бъем  и  методика исследований» 
долж на бы ть кратко описана методика определения энергетиче­
ск ой  и качественной потребности  организма студентов в пище, 
расчета потребляемого количества и качественного состава пищи, 
оценки пищ евого статуса организма. П риводится объем  исследо­
ваний.

3.2. В разделе (главе) 3 «П отребность студентов в энергии и 
пищ евы х вещ ествах» в повествовательной форме долж ны приво­
диться фактические данные, параметры их колебаний, получен­
ные студентам и всей группы  при изучении энергетических затрат 
организма, потребности в белках, ж ирах и углеводах, отдельных 
витаминах и минеральных вещ ествах (для женщ ин и мужчин 
отд ел ьн о). Цифровой материал подвергается статистической 
обработке, рекомендованной для гигиенических исследований.

П осле статистической обработки  данные об энергетических за­
тратах  организма, а следовательно, и его потребности в энергии 
зан осятся  в таблицу.

П ри излож ении материала о потребности студентов в отдель­
ных питательных вещ ествах (белках, жирах, углеводах, витами­
нах и минеральных вещ ествах) перед соответствую щ ей таблицей 
последовательно излагается ход расчета этой потребности , исходя 
из долж ной энергетической ценности суточного рациона. П олучен-



Рис. 9. Гипертрофия сосочков языка.

Рис. 10. Десквамативпый глоссит (географический язык).
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Рис. 21. Эталон для определения 
чистоты молока.



Число случаев

Масса тела среди среди
женщин мужчин

Увеличение или уменьшение массы тела до 10%
(предельно допустимая)

Избыток массы тела на 10—-29%
(I степень ожирения)

Избыток массы тела па 30—49%
(II степень ожирения)

Избыток массы тела на 50—99%
(III степень ожирения)

Избыток массы тела на 100% и более
(IV степень ожирения)

Недостаток массы тела на 10% и более
(низкая упитанность)

Распределение обследованных по толщине кожно-жировой складки

Число случаев

Упитанность среди
женщин

среди
мужчин

Нормальная (± 1 а )  
Повышенная (от +1сгдо + 2о) 
Высокая (выше 2а)  
Пониженная (от — 1сг до —2а) 
Низкая (ниже 2а)

Распределение обследованных по резистентности капилляров

Число случаев

Резистентность капилляров среди
женщин

среди
мужчин

I степ ен ь  (д о  15 м елки х кровои зл и ян и й )
II степ ен ь  (о т  15 д о  30 м елки х и сред н и х  к р о в о ­

изл иян ий )
III степ ен ь  (от  30 и  более кровоизли ян и й  до 

сп л ош н ого  сл и в н ого  кр овои зл и ян и я)

и углеводов, витаминов и минеральных вещ еств. Результаты  ана­
лиза вы раж аю тся нутриграммой, представляю щ ей собой  графиче­
ское выраж ение соотнош ения поступаю щ их в организм с  пищ ей 
энергии и питательных вещ еств и физиологической потребности .

При построении нутриграммы потребности обозначаю тся одной 
горизонтальной чертой (ось  абсц и сс), а отклонения в поступлении



Распределение обследованных по содержанию в моче аскорбиновой кис­
лоты

Число случаев

Содержание аскорбиновой кислоты в моче, мг среди
женщин

среди
мужчин

0,8 и выше
0,4 -0 ,79  
0,39 и ниже

Частота симптомов витаминной недостаточности

Частота симптомов

Симптомы среди 
женщин (л)

среди 
мужчин (п)

Десны отечные, разрыхленные
Десны кровоточащие
Фолликулез
Петехии
Сухость кожи
Гиперкератоз
Фолликулярный гиперкератоз
Жирная себорея
Хейлоз
Ангулпт
Трещины губ
Цилиарная инъекция
Красный кончик языка
Гипертрофированные сосочки языка
Язык атрофированный красный (лакированный)
Язык атрофированный бледный
Отпечатки зубов на языке
Географический язык

1 п — число обследованных.

пищ евы х вещ еств вы числяю тся в процентах и изображ аю тся в 
виде столбиков (ось  орди н ат). При недостаточном поступления 
стол бики  от оси  абсцисс направляю тся вниз, при избытке пищ е­
вых вещ еств —  вверх. С оответствия потребностям отмечаю тся на 
оси  абсцисс. П олученны е данные о питании сопоставляю тся с по­
казателями пищ евого статуса организма.

Оценку качественного состоян ия питания проводят во взаимо­
связи  с  анализом продуктового набора. Особое внимание обращ а­
ю т на использование в питании продуктов, являю щ ихся источни­
ками наиболее дефицитны х питательных вещ еств, таких, как ж и­
вотны е белки, ретинол, рибофлавин, аскорбиновая кислота, каль­
ций и др. (м ясо, рыбные продукты , молоко и молочные продукты , 
субпродукты , овощ и и д р .).



У казы ваю тся изменения в организме, которы е м огут возни­
к а ть  при длительных наруш ениях, обнаруж енны х в характере 
питания студента (болезни) в результате избы точного и недоста­
точного энергетического, белкового, ж ирового, витаминного и  ми­
нерального питания, а такж е как следствие неправильного реж и­
м а питания).

5. В разделе «В ы воды  и предлож ения» приводятся основные 
выводы, вытекающ ие из работы, и предлож ения по рационализа­
ции иитаиия студентов.

6. Список литературы
В список литературы долж ны  включаться все использованные 

источники. Их следует располагать в порядке появления ссы лок 
в  тексте отчета. Сведения о книгах долж ны  вклю чать: фамилию 
и ш ш циалы автора, заглавие книги, место издания, издательство 
ц  год издания, объем в страницах. Ф амилию автора следует ук а ­
зы вать в именительном падеже, если книга написана двумя или 
более авторами, то они указы ваю тся в той последовательности, в 
какой напечатаны в кпиге. При наличии четы рех и более авторов 
доп ускается  указывать фамилию и инициалы только первы х трех 
из них и слова «и др.». Сведения о статье из периодического изда­
ния долж ны вклю чать: фамилию и инициалы автора, заглавие 
•статьи, наименование издания (ж урн ал а), год вы пуска, номер 
издания (ж урн ал а), страницы, на которы х помещ ена статья.

7. Приложение. К  отчету У И Р С  прилагаю тся первичные мате­
риалы (протоколы  проведения практических занятий по темам 1 
и  2 раздела I I ) .

Следовательно, при оформлении отчета об учебно-исследова­
тел ьской  работе содерж ание примет следую щ ий вид.
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Р а з д е л  I I I

П И Щ Е В Ы Е  О Т Р А В Л Е Н И Я  II И Х  П Р О Ф И Л А К Т И К А .
Ч У Ж Е Р О Д Н Ы Е  В Е Щ Е С Т В А  В П И Щ Е

А ктуальность. Реш ая основную  задачу гигиены питания — 
ул учш ение санитарны х показателей здоровья населения путем 
разработки  и внедрения в практику научных основ гигиены пита­
ния, нельзя забывать, что в определенных условиях пища мож ет 
стать причиной самы х различных заболеваний инфекционной и 
неинфекционной природы. П редупреж дение их возникновения — 
важ ная задача органов санитарно-эпидемиологической служ бы  
страны , что нашло отраж ение в «П олож ении о государственном 
санитарном  надзоре в С С С Р », утверж денном постановлением 
С овета М инистров СССР №  36 от 31.05.73 г.

О сновные направления работы , выполняемой по этом у разделу 
гигиены  питания СЭС, определены «И нструкцией о работе сани- 
тарно-эпидем илогической станции по разделу гигиены питания» 
(П рилож ение №  3 к приказу М инистерства здравоохранения 
СССР №  1203 от 17.12.76 г .).

Санитарно-эпидемиологическая станция в районе обслуж ива­
ния осущ ествляет организацию и контроль за проведением меро­
приятий по предупреж дению  пищ евых отравлений (пищ евых 
токсикоинф екций, пищ евы х микотоксикозов, бактериальных ток­
си к о зо в ), киш ечны х инфекций, связанных с употреблением в 
пи щ у инфицированных продуктов, зооноз (сибирская язва, ящ ур, 
бруцеллез и др.) в организованном питании и бы ту; расследова­
ние каж дого случая перечисленны х отравлений и заболеваний с  
целью  их ликвидации и организации профилактических мер.

ТЕМА 1. РАССЛЕДОВАНИЕ И РАЗБОР СЛУЧАЕВ
ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЙ РАЗЛИЧНОЙ ЭТИОЛОГИИ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  —  уметь проводить санитарно-эпи­
дем иологическое расследование случаев пищ евы х отравлений и 
организовы вать мероприятия по их профилактике.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  —  ум еть: 1) интерпретировать ин­
структивны е материалы, регламентирующ ие порядок расследова­
ния и  учета пищ евых отравлений; 2) поставить диагноз или уста­
новить характер пищ евого отравления; 3 ) установить пищевой 
продукт, ставш ий причиной пищ евого отравления; 4 ) расш ифро­
вать механизм приобретения продуктом  (готовой  пищ ей) токси­
чески х свойств; 5 ) разработать оперативные меры по ликвида­
ции возникш ей вспы ш ки пищ евого отравления; 6) составить акт 
расследования случая пищ евого отравления.

К лассиф икация пищ евы х отравлений. Пищевые отравления— 
остры е (редко хронические) заболевания, возникающ ие в резуль­
тате употребления пищи, массивно обсемененной определенными 
видами микробной или немикробной природы. Классификация



пищ евых отравлений, утверж денная М инистерством  здравоохра­
нения СССР 1981 г., представлена ниже.

Расследование пищ евых отравлений. Все случаи заболеваний 
с  диагнозом «пищ евое отравление» долж ны  обязательно рассле­
доваться и регистрироваться в специальны х ж урналах отделения 
гигиены питания СЭС. Основным ответственны м лицом при рас­
следовании, независимо от состава ком иссии, явл яется  санитар­
ный врач по гигиене питания или главный врач СЭС.

Целью расследования пищ евого отравления является вы ясне­
ние причин и обстоятельств его возникновения, разработка и про­
ведение в ж изнь рациональных и целесообразны х мер по ликвида­
ции и профилактике заболеваний аналогичного характера. П рово­
дится санитарно-эпидемиологическое расследование по общ епри­
нятой методике (схем а 7 ) .

Л абораторная диагностика пищ евого отравления. Л аборатор­
ные исследования проводятся в соответствии с  «И нструкцией о 
порядке расследования, учета и проведения лабораторны х и ссл е­
дований в учреж дениях санитарпо-эш гдемиологической сл уж бы  
при пищ евых отравлениях» (утверж дена М инистерством  здраво­
охранения СССР, 1973 г.)

Составление акта расследования пищ евого отравления. А к т  
расследования пищ евого отравления состои т из пяти частей.

1. П а с п о р т н а я  ч а с т ь :  указы ваю т, кем проведено рассле­
дование (фамилия, инициалы, дол ж н ость), совм естно с  кем , в 
присутствии кого, дата составления акта.

2. К о н с т а т а ц и о н н а я  ч а с т ь ,  в которой  при водятся :
а) подробное описание начала заболевания, его дату, число п о­
ступивш их больных на протяж ении первы х 3 — 4 ч и затем в п о ­
следующ ие часы  и дни; указывают, не бы ло ли аналогичных забо­
леваний в предш ествовавш ие дни. О писы ваю т подробную  клини­
ческую  картину у  заболевш их, тяж есть заболеваний, предвари­
тельный диагноз. Отмечают общ ее число употреблявш их в пищ у 
подозреваемых продуктов, число пострадавш их (фамилия, им я, 
отчество, пол, возр а ст ), число госпитализированны х, ум ерш их 
(тож е поименно, с указанием фамилии, имени, отчества, возрас­
т а ) . Излагают все обстоятельства, связанные с  возникновением 
пищ евого отравления;

б) указывают, какие материалы взяты  от заболевш их (п р о ­
мывные воды, рвотные, каловые массы , кровь и д р .), от каких 
больных и куда направлены для лабораторного исследования;

в ) указываю т место потребления пищ и или приобретения пи­
щ евого продукта: описы вают подробно меню за последние 48 ч 
до появления симптомов отравления, а такж е меню не пострадав­
ш их, но питавш ихся одновременно с  пострадавш ими в той ж е 
столовой , буфете и т. д., через сколько времени после приема 
пищи появились признаки заболевания. Записывают мнение о 
продукте, вызвавшем пищ евое отравление, причину патогенности 
и токсичности продукта, собственны е доводы. П риводят оценку 
заболевш ими органолептических свойств пищ евого продукта, по-



Группа
отрав­
лений

Подгруппа
отравлений Причинный (этиологический) фактор заболевания

о
3
оCI­SC

Пищевые токсико- 
пнфекции

Бактерии рода Е. coli (энтеропатогенные серо- 
тииы)

Бактерии рода Proteus (Proteus mirabilis et vul­
garis)

Энтерококки (Str. faecalis var. liquefaciens et 
zymogenus)

Спороноспые анаэробы (Cl. pertringens) 
Спороносные аэробы (Вас. cereus)
Патогенные галофилы (Vibrio parahaemoliticus) 
Малоизученные микроорганизмы (Citrobacter, 

Hafnia, Klebsiella, Edwardsiella, Jersinia, Pseu­
domonas, Aeromonas)

Я Бактериаль- 
® ные токсико- 
н зы
sc Микотоксико- 
н зы

Энтеротоксигенные стафилококки 
с us aureus) Cl. botilinum 

Грибы рода Aspergillus 
Грибы рода Fusarium 
Грибы рода Claviceps purpurea

(Staphylococ-

Миксты (сме­
шанной этно­
логии)

Вас. cereus и энтеротоксикогенный стафилококк 
В. proteus и энтеротоксикогенный стафилококк

о*
3

ооо*к

Отравления 
продуктами, 
ядовитыми по 
своей приро­
де

Отравления про­
дуктами, ядови­
тыми при опре­
деленных усло­
виях

Растительного
происхожде­
ния

Животного про­
исхождения

Ядовитые грибы (бледная по­
ганка, мухомор, сатанинский 
гриб и т. д .); условно съе­
добные грибы, не подвергну­
тые правильной кулинарной 
обработке (сморчковые гри­
бы, валуй, волнушки, груз­
ди и др.)

Дикорастущие и культурные 
растения (дурман, белена, 
вех ядовитый, болиголов, 
красавка, аконит, бузина и 
ДР-)
Сорные растения злаковых 
культур с ядовитыми семе­
нами (триходес-ма, гелиот­
роп, сафора и др.)

Икра и молока некоторых ви­
дов рыб (маринка, севан­
ский омуль, усач, иглобрюх 
и др.)

Некоторые железы внутренней 
секреции убойных животных 
(надпочечники, поджелудоч- 
ная железа и др.)

Растительного
происхожде­
ния

Горькие ядра косточковых пло­
дов персика, абрикоса, виш­
ни, миндаля и др., содержа­
щие амигдалин 

Орешки (семена) бука, тунга, 
рицинии и др.



Группа
отрав­
лений

Подгруппа
отравлений Причинный (этиологический) фактор заболевания

Животного
происхожде-

3яVOоа,ка
Sо

И

Бобы сырой фасоли, содержа­
щие фазин 

Проросший (зеленый) карто­
фель, содержащий соланин

Печень, пкра и молоки неко­
торых видов рыб {налим, 
щука, скумбрия и др.) в пе­
риод нереста 

Мидии
Мед (при сборе пчелами нек­

тара с ядовитых растений)

Отравления примесями химических 
веществ

Пестициды
Примеси, мигрирующие в пи­

щу из оборудования, ин­
вентаря, тары, упаковочных 
пленок и т. д., соли тяжелых 
металлов (свинец, медь, цинк 
и др), мышьяк, химические 
вещества синтетических по­
лимерных материалов 

Пищевые добавки (неразре­
шенные и использованные в 
недозволенной дозе)

Прочие примеси

Юксовско-сартланская болезнь 
пароксизмальнотоксическая 
гаффская болезнь)

(алиментарная
миоглобивурия,

служ ивш его причиной пищ евого отравления, количество съеден ­
ного продукта и др. В носят данные о месте изготовления и време­
ни получения данного продукта, наличии сертификатов, ветери- 
иарного удостоверения, накладных, пути  его движения, санитар­
ную  характеристику продукта в момент расследования;

г) дают краткое описание санитарного состояния предприятия 
пищевой промыш ленности или предприятия общ ественного пита­
ния, изготовивш его продукт, подробно описывают технологический 
процесс, санитарные условия изготовления этого продукта, усл о­
вия хранения, реализации, транспортировки, хранения сы рья (п од­
робны й акт санитарного обследования предприятия прилагается 
отдельно). У казы ваю т, какие продукты и куда направлены на ла­
бораторное исследование;

д ) приводят данные химического и бактериологического лабо-
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раторного исследования, а такж е результаты патоморфологиче­
ск ого  исследования трупного материала.

3. З а к л ю ч и т е л ь н а я  ч а с т ь  — выводы. Дают обоснова­
ния, подтверж даю щ ие факт пищ евого отравления: указы ваю т, ка­
кой  продукт явился причиной пищ евого отравления, этиологию 
(м икроорганизм , яд и т. д .) ,  источник причины, способствовавш ей 
вспы ш ке, и др.

4. П р о ф и л а к т и ч е с к и е  м е р о п р и я т и я :  а) оператив­
ные, проведенные на объ екте; б ) перспективные с целью преду­
преж дения подобны х заболеваний в дальнейшем.

5. С а н к ц и и  с а н и т а р н о г о  надзора: по отнош ению к
предприятию  и виновным лицам, способствовавш им возникнове­
нию  вспы ш ки.

П ри возникновении пищ евы х отравлений с  числом пострадав­
ш их 5 и менее, связанны х с неправильным хранением, обработкой 
скороп ортя щ и хся  продуктов в домаш них условиях, легким тече­
нием заболевания, акты расследования остаю тся  в районных СЭС, 
за исклю чением материалов о ботулизме и пищ евых отравлениях 
в бы ту с  летальным исходом .

Во всех  остальны х сл учаях составленный акт посы лаю т в вы ­
ш естоящ ую  инстанцию государственного санитарного надзора. 
В ы ш естоящ ая организация после ознакомления в случае наличия 
в нем упущ ений и неточностей делает замечания и направляет 
его  обратно на исправление. Исправленный акт вновь вы сы лаю т 
вы ш естоящ ей организации не позднее 7 дней от момента его воз­
вращ ения.

Республиканские, краевые, областные, городские (городов рес­
публиканского подчинения) СЭС после получения всех материа­
лов о пищ евом отравлении долж ны  в трехдневный срок направить 
их Главному государственном у санитарному врачу сою зной рес­
публики.

Главные государственны е санитарные врачи сою зны х респуб­
лик представляю т Главному государственному санитарному вра­
чу СССР донесение с  приведенными данными расследования и 
окончательного заключения (в  трехдневный срок со дня полу­
чения) .

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Расш иф руйте вспы ш ку и составьте акт санитарно-эпидемиоло­
гического расследования пищ евого отравления в соответствии с 
условиями ситуационной задачи научно-поискового характера по 
схем е 7. В акте необходимо отразить: а) диагноз пищ евого отрав­
ления, б ) «виновный продукт» (бл ю до), в) причину, обусловив­
ш ую  заболевание (отметить, какие дополнительные исследования 
необходим о было провести для решения этого воп р оса ), г) меха­
низм приобретения продуктом  (готовой пищ ей) токсических 
(ядови ты х) свойств, д ) виновны х лиц с обоснованием степени их 
вины в возникновении вспы ш ки пищ евого отравления, е) опера­



тивные меры по ликвидации данной вспы ш ки пищ евого отравле­
ния, ж ) первую медицинскую помощ ь, которую  долж ны  были 
оказать пострадавш им, з) меры профилактики по недопущ ению  
заболевании аналогичного характера. К аж ды й студент сам остоя ­
тельно реш ает один из приведенных вариантов ситуационны х 
задач.

З а д а ч а  1. Летом в одном из районных центров Н-ской области был 
зарегистрирован случай пищевого отравления почти одновременно в 2 се­
мьях. Всего заболело 8 человек, из них 3 детей. Заболевание началось через 
10— 12 ч (5 июля 1957 г.) после приема пищи. Больные жаловались на силь­
ные боли в животе, рвоту, понос, упадок сил; некоторые из них отмечали 
боль в икроножных мышцах. Заболевание протекало с повышением темпе­
ратуры тела до 37,5—38,5 °С. Все больные были госпитализированы в бли­
жайшую больницу 5 июля в 23 ч. Длительность заболевания была от 3 до 
5 дней.

При внимательном расспросе заболевших выяснилось, что из обеих се­
мей заболели только те, кто ел за обедом в одном случае вареное телячье 
легкое, а в другом — вареную телятину. Телятина и субпродукты этого жи­
вотного были куплены на рынке. Как затем выяснилось, теленок был вы­
нужденно забит из-за перелома ноги и перед забоем болел в течение трех 
дней. Мясо и субпродукты хранились вместе в помещении без всякого ох­
лаждения. Легкое варилось целиком и разрезалось на отдельные порции во 
время обеда. В другой семье телятина варилась около часа также большим 
куском, примерно в 2 кг. Перед обедом телятина была вынута из бульона, 
парезана на отдельные порции и роздана обедающим без повторного про­
варивания.

В лабораторию па бактериологическое исследование были посланы кал 
заболевших и остатки сырой телятины: из всех образцов мяса и кала были 
выделены палочки Гертнера. Сыворотка крови заболевших, взятая на 6-й 
и 15-й дин болезни, дала положительную реакцию агглютинации со штам­
мом, выделенным из мяса и каловых масс заболевших в возрастающем титре.

З а д а ч а  2. Случай пищевого отравления имел место 20 июля в семье 
одного служащего. Поздно вечером все члены семьи (отец, мать и трое де­
тей) почувствовали себя плохо. Температура тела повысилась до 38—39 ®С, 
у детей — до 39—40 °С, появились боли в животе, рвота, понос. Участковый 
врач констатировал случай пищевого отравления и направил всех скорой 
помощью в больницу. Он предположил, что заболевание было вызвано упо­
треблением в пищу жареных котлет из телятины во время обеда, так как 
ему стало известно следующее обстоятельство: теленок неделю болел и был 
вынужденно забит без ведома ветеринарпого надзора. Однако эта же теля­
тина, употреблявшаяся семьей п соседями по квартире в вареном виде и в 
виде студня из ноги и головы два дня тому назад (18 июля), заболевании 
не вызвала.

Жареные котлеты были немедленно направлены для лабораторного ис­
следования на доброкачественность. Из лаборатории пришел ответ, что при­
сланные. образцы котлет не имеют изменений органолептических свойств. 
Внутри котлеты мясо розового цвета. Реакция на аммиак и сереводород от­
рицательная.

З а д а ч а  3. В одном из закрытых коллективов города К. возникло за­
болевание. Заболело 40 человек из 105. При опросе и ооследованпп больных 
было выяспено: инкубационный период длился от 4 до 39 ч. Заболевание 
сопровождалось поносом, болью в животе, рвотой и болями в суставах, по­
яснице и икроножпых мышцах. Все больные жаловались на тошноту, общую 
слабость и головную боль. Температура тела повышалась до 38—40 °С. У че­
тырех больных в кале была обнаружена кровь. Заболевание длилось 3—5 
дней. В результате лабораторных исследований у  25% больных из кала бы­
ли выделены S. typhimurium. Выделеппе культуры агглютинировалось спе­
цифической сывороткой в разведении 1 :3 2  000. Биологическая проба на бе­
лых мышах оказалась положительной. Сыворотки переболевших, взятые па



3-й день заболевания, агглютинировали лабораторный штамм S. typhimuri- 
um в разведении 1:50— 1:100.

Из опроса заболевших выяснепо, что общим блюдом для всех являлась 
макаронная запеканка с мясным фаршем, залитая яичной смесью. Яичная 
смесь была приготовлена из утиных яиц. Мясной фарш был приготовлен из 
вареного мяса, которое одновременно давалось и в виде отдельпых порций. 
Никто из получивших порционное мясо не заболел. Мясной фарш до при­
готовления из него запеканки был подвергнут вторично термической обра­
ботке. При исследовании утиных яиц оказалось, что на внутренней стороне 
белковой оболочки имелись «черные пятна», которые являются плесневыми 
грибами, проникшими с поверхности скорлупы.

Макаронная запеканка, залитая яичной смесью, была в двух противнях 
поставлена в духовку. Однако вследствие технической неисправности ду­
ховки в одном противне запеканка не зарумянилась.

З а д а ч а  4. В конце апреля в городе Н. произошло массовое пищевое 
•отравление (52 человека) среди учащихся закрытого учебного заведения в 
результате употребления вареной колбасы, изготовленной местной колбас­
ной фабрикой. Колбасу ели утром (9 ч ), а к вечеру появились случаи за­
болевания. Основными симптомами у большинства заболевших были тош­
нота, рвота, боль в области живота, профузпый понос цвета мясных помо­
ев, общая слабость, температура тела колебалась от 37,5 до 39,2 °С. Все 
больные были госпитализированы. Выздоровление настудило через 3—4 дня. 
При обследовании оказалось, что вареная колбаса после изготовления хра­
нилась в столовой 2 дня при комнатной температуре, в другом учреждении 
эта же колбаса была реализована в день поступления и заболеваний не 
вызвала.

На лабораторное исследование были направлены остаткп колбасы, рвот­
ные массы, кал и смывы со столового инвентаря. Химический анализ на 
свежесть колбасы показал, что из четырех проб в одной обнаружен амми­
ак, сероводород обнаружен не был. При бактериологическом анализе пз 
всех проб колбасы был выделен протей в титре 0,001 г и кишечная палочка 
в титре 0,0001 г. Протей и кишечная палочка были также обнаружены в 
рвотных, каловых массах и в смывах со столового инвентаря. Реакция аг­
глютинации сывороток переболевших с выделенными культурами протея 
была положительной в разведении 1:50— 1:200, а с выделенными культура­
ми кишечной палочки была отрицательной. Сыворотки крови в контрольной 
группе дали отрицательную реакцию агглютинации со всеми штаммами.

З а д а ч а  5. Среди сотрудников педагогического института, пх детей, 
а также студентов с 13 ч дня 15 мая начались массовые заболевания. Всего 
заболело 30 человек. Заболевание выразилось в форме резко выраженного 
гастроэнтерита, сильной многократной рвоты, поноса, головной боли, у  не­
которых были судороги, наблюдалось ослабление сердечной деятельности. 
Температура тела у  большинства заболевших была нормальной, лишь у 
троих детей поднялась до 37,3—37,5 °С. Выздоровление наступило через 1—
2 дня. У детей заболевание протекало тяжелее, чем у взрослых. Летальных 
исходов не наблюдалось.

Из опроса заболевших было выяснено, что они употребляли в пищу 
продукты, купленные в магазине, размещенном рядом с институтом. Среди 
купленных продуктов были колбаса, студень, консервы рыбные Ъ масле, 
торты с  кремом и др. Заболели только те, кто ел торт.

При санитарно-эпидемиологическом расследовании вспышки было уста­
новлено, что торты изготовлялись в кондитерской при магазине. Для при­
готовления крема использовались молочные продукты (молоко, масло, слив­
ки), которые хранились не на холоде, а в одном помещении с личной одеж­
дой персонала. Для подкрашивания крема использовалась свекольная крас­
ка, изготовленная из свеклы одной из работниц путем измельчения свеклы 
на тарелке п отжима руками. Кондитерский цех располагался в темном по­
мещении, работал-с большой перегрузкой, имелись лишь холодильные шка­
фы, охлаждаемые льдом, холодильных установок не было.

В лаборатории СЭС для исследования были направлены пробы тортов, 
изъятые из различных семей, свекольная краска, крем, молоко, сливочное



масло из кондитерской, а также другие продукты, купленные пострадав­
шими в магазине и употребленные ими в день заболевания. Кроме того, от 
больных были доставлены рвотные массы, промывные воды и пробы кала. 
Анализ поставленных проб показал отсутствие неорганических ядов (мышь­
яка н солей тяжелых металлов). При бактериологическом исследовании в 
продуктах не было найдено дизентерийных бактерий, группы сальмонелл, 
бактерий условно-патогенной группы и анаэробов. Все пробы кремов, тор­
тов из кондитерской и из семей заболевших содержали большое количество 
золотистого стафилококка. Золотистый стафилококк был выделен также из 
свекольной краски, рвотных масс и кала некоторых больных. В кале двух 
заболевших были найдены палочки Гертнера. Все остальные продукты со­
держали сапрофитную микрофлору. Реакция Видаля с сыворотками забо­
левш их и палочкой Гертнера на 7-ii дель в 8 случаях дала положительный 
результат в разведении 1:500, при постановке реакции на 14-и день титр 
агглютинации пе изменился.

З а д а ч а  6. В один из крупных рыбных магазинов города поступила 
большая партия соленой белуги. После того как была распродапа 
большая часть этой рыбы, в одной семье заболели три человека, употребив­
шие ее. Санитарные органы города запретили продажу рыбы до получения 
результатов лабораторного исследования. В доставленных образцах лабора­
тория ничего подозрительного не обнаружила, и рыба вновь была выпущена 
в продажу.

Через некоторое время произошел второй случай отравления. Заболев­
ший купил в магазине 100 г соленой белуги, около 50 г ее он съел во время 
обеда. Через 16 ч у  него началась рвота и появилась слабость. К этим яв­
лениям присоединились одышка, сухость во рту, головокружение. Стула не 
было. На следующий день больной был доставлен в больницу в тяжелом 
■состоянии. Температура тела оставалась нормальной, пульс частил. Больной 
жаловался на плохое зрение п двоение в глазах. В больнице было сделано 
промывание желудка, введены подкожно изотонический раствор хлорида 
натрия и сердечные средства. Состояние больного ухудшилось, п на сле­
дующий день он умер при явлениях сердечной слабости.

З а д а ч а  7. В мае на базаре в районном центре Н. одной семьей, со­
стоящей из отца, матери и дочери 6 лет, были приобретены весенние грибы 
в количестве 800 г. Хозяйка, купившая грибы, поджарила пх на подсолнеч­
ном масле, причем во время приготовления она пила выступавший из грибов 
сок, находя его очень вкусным. Жареные грибы были съедены всей семьей.

Через 8 ч у х о з я й к и  п о я в и л и с ь  тошнота, неприятное ощущение в над- 
чревье и головокружение. Несколько позднее, приблизительно через час, 
появилась рвота, сначала пищевыми массами, а затем слизью, частая, со­
провождавшаяся болью в области желудка. Рвота продолжалась целый 
день. Поноса не было. При внешнем осмотре отмечалась бледность кожи, 
желтушное окрашпвапие кожи и склер не наблюдалось. Пульс слабый, 
редкий.

Больной было сделано промывание желудка, даны слабительное, сердеч­
ные средства п положена грелка на живот. После этих процедур состояние 
больной стало быстро улучшаться. На следующий день отмечалась только 
сильная слабость. У мужа признаков отравления пе наблюдалось. У девоч­
ки клиническая картина была резко выражена: тошнота, частая рвота, болп 
в животе, головная боль, головокружение и сильная слабость. Понос не на­
блюдался. Девочка была госпитализирована. На 2-й день у  девочки появи­
лись желтушное окрашивание склер, кожи лица и всего тела, сильная го- 
ловпая боль. На 3-й день девочке стало лучше; голова болеть перестала, 
однако желтушность кожи и склер оставалась еще 5 дней. На 17-й день бо­
лезни она была выписана здоровой. Аналогичные заболевания были отмече­
ны еще в 3 семьях.

З а д а ч а  8. Случай пищевого отравлеппя произошел 7 августа в К. Се­
мья Д., состоявшая пз 5 человек (муж 42 лет, жена 30 лет, девочка 7 лет, 
мальчик 9 лет и бабушка 65 лег), съела за обедом грибы, жаренные в сме­
тане. Грибы были приобретны у  неизвестной женщины, которая принесла 
их на дом. Среди грибов матерью были обнаружены шампиньоны. Весь день



после обеда п за ужином все члены семьи чувствовали себя вполпе удов- 
летворительно. Ночью, примерно во втором часу, первыми заболели дети, а 
несколько позднее — отец, мать и бабушка.

Отравление началось рвотой, болями в животе и поносом. Рвота и по­
нос были частые. Рвотные массы и кал содержали непереваренные части 
грибов. У заболевших появилась сильная жажда, утолить которую было 
трудно, ибо сразу же наступала рвота. У детей и бабушки отмечались су ­
дороги икроножных мышц. Утром все больпые были госпитализированы. К 
вечеру этого дня дети значительно ослабели. Рвота и понос у детей прекра­
тились, наступила сонливость. У  взрослых рвота и понос продолжались еще- 
и па следующий день. Пульс у  детей п бабушки был частый, слабого на­
полнения. Отмечались сильные боли в животе, особенно в области печени,, 
однако печень не была увеличена и не пальпировалась. К утру следующего 
дня при явлениях сердечной слабости умерла девочка, часом позднее умер 
мальчик, а вечером скончалась бабушка, которая часа два до смерти была 
в бессознательном состоянии. У отца и матери отравление протекало хотя 
и в тяжелой форме (отмечались боли в животе, желтушное окрашивапи^ 
лица, пальпировалась увеличенная печень, несколько раз больные впадали 
в бессознательное состояние и др.), однако к концу 7-го дня наметилось, 
улучшение: рвота и понос прекратились, печень стала уменьшаться, по­
явился аппетит и т. д. Через две с половиной недели мать и отец выписа­
лись из больницы по собственному желанию, хотя у  них отмечались еще- 
явления общей слабости.

При вскрытии трупов погибших детей и бабушки было обнаружено жи­
ровое перерождение печени и в слабой степени — сердца и почек.

З а д а ч а  9. В январе в школе возникли заболевания детей в возрасте- 
12— 15 лет. Дети завтракали в 3 смены. Заболевание началось сразу же пос­
ле завтрака, состоявшего из порции жареного картофеля с сосиской, клюк­
венного киселя и булочки. После завтрака появились неприятный вкус во 
рту, тошнота, а у  некоторых сразу же сильная рвота. Симптомы отравления 
протекали более тяжело у тех детей, которые завтракали в 3-ю смену. 
Взрослые, употреблявшие кисель, также ощутили неприятный вкус во рту 
п тошноту, рвота у  них отсутствовала. Температура тела у всех заболевших 
была пормальной.

При обследовании было выяснено, что сосиски получены из колбаспохг 
фабрики накануне и тщательно проварепы, картофель жарился вечером и 
утром был подогрет. Кисель приготовлялся обычным способом. Клюква про­
тиралась через решето, выжимки клюквы повторно варились с водой в эма­
лированном чугуне. Полученная жидкость после смешивапия с сахаром и 
картофельной мукой варилась на плите в металлическом баке. Бак до этого 
времени ежедневно использовался в течение 2 недель. В нем кипятилось 
молоко и 1 раз был приготовлен компот из сухих фруктов.

Для бактериологического апализа в лабораторию были направлепы жа­
реный картофель с сосисками и кисель. Из картофеля были высеяны ки- 
шечпая палочка и протей в титрах 0,001 и 0,01 г соответственно. В киселе 
микрофлора не обпаружепа. Из сосисок также были выделепы кишечная 
палочка в титре 0,0001 г и протей в титре 0,001 г.

З а д а ч а  10. В одной из областей РСФСР среди колхозников одного 
населенного пупкта произошло массовое заболевание. В течение 2 мес врачи 
не могли поставить правильный диагпоз и больные поступали под разными 
диагнозами. Первые симптомы заболевания появились спустя месяц после 
употребления хлеба, выпеченного пз муки, полученной из зерна, выданпого 
колхозппкам из прошлогодних запасов. Зерпо содержалось па складе, кото­
рый когда-то использовался для хранения удобрений п различных средств 
по борьбе с вредителями-насекомыми. Заболевание выражалось в отсутствии 
аппетита, чувстве жжения в полости рта и надчревье (подложечной обла­
сти), сильной жажде, дрожании рук и пог, исхудании, ослаблепии зрения, 
гипотензии. Почти у  1/з больных явлеппя интоксикации не проходили в те­
чение 4 мес. Двое стали инвалидами вследствие слепоты п нарушепия мо­
торно-двигательной функции.

При лабораторном исследовании в зерне и муке была обнаружена ртуть.



ТЕМА 2. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ
ЗА ПРИМЕНЕНИЕМ ПЕСТИЦИДОВ В СЕЛЬСКОМ ХОЗЯЙСТВЕ
И ОСТАТОЧНЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ИХ В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь осущ ествлять санитарно- 
гигиенический контроль за соблюдением регламентов применения 
пестицидов при выращивании продовольственны х культур  и обра­
ботке ж ивотных, а такж е практически реш ать вопросы  о пригод­
ности для питания пищ евых продуктов, подвергнуты х воздейст­
вию пестицидов.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — уметь: 1) интерпретировать гигие­
нические регламенты применения пестицидов в сельском  хозяй ­
стве ; 2) обосновать принципы организации санитарно-гигиениче- 
ского контроля за применением пестицидов в сельском  хозяйстве;
3 ) практически реш ать вопросы  о п утя х  реализации пищ евых 
продуктов, содерж ащ их пестициды в количествах, выш е доп усти ­
мы х; 4 ) выбрать наиболее чувствительные методы лабораторного 
контроля за остаточными количествами пестицидов в сел ьскохо­
зяйственной продукции и продуктах пптания.

Ш ирокие масш табы использования пестицидов в сел ьском  х о ­
зяйстве, ассортимент которы х еж егодно увеличивается, требую т 
постоянного наблюдения за выполнением условий, гарантирую ­
щ их их безопасное применение.

Установлено, что из общ его количества пестицидов, попадаю ­
щ их в организм человека из окруж аю щ ей среды, более 90 %  мож ет 
поступать с  продуктами питания, остальное количество —  с  в о ­
дой, атмосферным воздухом  и т. д. В связи с  этим перед органами 
здравоохранения стоят задачи по предупреж дению заболевании 
среди лиц, соприкасаю щ ихся с  пестицидами в процессе работы  с 
ними, предупреждению загрязнения ими продуктов питания, 
атмосф ерного воздуха населенных пунктов, почвы, водоемов.

В этом плане санитарно-эпидемиологическая сл уж ба  осущ ест­
вляет контроль за правильным использованием пестицидов и толь­
ко тех из них, которые после соответствую щ их испы таний в спе­
циально установленном порядке были разреш ены органами здра­
воохранения к использованию в сельском  хозяйстве. Этот контроль 
включает, в частности, систематическое наблюдение и периодиче­
ское исследование продуктов сельского хозяйства на содерж ание 
в них пестицидов, т. е. разреш ены ли они к использованию, а при 
наличии такового, не превыш ает ли обнаруж енное и х  содерж ание 
максимально допустимые уровни (М Д У ). М инистерство здраво­
охранения СССР периодически пересматривает М Д У  пестицидов 
в пищ евых продуктах.

Гигиеническая классификация пестицидов. I. П о  т о к с и ч ­
н о с т и  при однократном поступлении в организм через пищ ева­
рительный тракт пестициды делятся на:

1. Сильно действую щ ие ядовитые вещ ества — Л Д 5и до 
5 0  мг/кг;

2. В ы сокотоксичны е —  Л Д бо 50— 200 мг/кг;



3. Среднетоксичные — Л Д 50 200— 1000 мг/кг;
4. М алотоксичны е — Л Д 50 более 1000 мг/кг.
II. П о  к у м у л я т и в н ы м  с в о й с т в а м  различают пести­

циды, вы зы ваю щ ие:
1. Сверхкум уляцию  — коэффициент кум уляции (К К ) менее 1;
2. В ы раж енную  кум уляцию  —  К К  — 1— 3;
3. У м ерен ную  кум уляцию  — К К  — 3 — 5;
4. Слабую  кум уляцию  — К К  — более 5.
К оэф ф ициент кумуляции — отнош ение суммарной дозы препа­

рата, вы зы ваю щ ей гибель ж ивотны х при многократном введении, 
к дозе, вы зы ваю щ ей гибель ж ивотны х при однократном введении.

II I . П о  с т о й к о с т и :
1. Очень стойкие —  время разлож ения на нетоксичные ком по­

ненты  —  свы ш е 2 лет;
2. Стойкие —  0 ,5— 1 год;
3. У м ерен но стойкие — 1— 6 мес;
4. М алостойкие —  1 мес.
В табл. 17 в качестве примера представлена характеристика 

некоторы х пестицидов в соответствии с  излож енной классификаци­
ей и с  учетом  возм ож ного эм бриотропного, гонадотропного, токси­
ческого, мутагенного и бластомогенного действия.

Т а б л и ц а  17. Характеристика некоторых пестицидов

Степень

Наименование острой
токсич­
ности

куму­
ляции

стой­
кости

Примечание

Гексахлоран 3 2 I Эмбрпотокспчен
Гамма-изомер гексахлорана 3 3 2 Оказывает
Кельтан 3 2 2 мутагенное

действие
Эфпрсульфаиат 4 4 3
Тиофос 1 3 3
Карбофос 3 2 3
Трихлорметафос-З 2 3 3 Раздражает кожу п сли­

зистые оболочки
Метафос 1 4 3
Метнлмеркаптофос 2 4 4
Хлорофос 3 3 3
Севин 3 4 2 Оказывает гопадотокси- 

ческое действие
Цирам 3 3 3 Оказывает гонадоэмбрл- 

отоксическое действие

П естициды , относящ иеся к  вы сокотоксичны м (1 и 2 группы 
гигиенической классиф икации), могут вызвать острые отравления 
при поступлении в организм с  продуктами питания. Продукты, 
содерж ащ ие остатки таких пестицидов выше М Д У , в питании не 
использую тся. И сключение составляю т пищевые продукты, содер-



жагцие пестициды, которы е разруш аются (п олн остью  или частич­
но) при термической обработке.

П родукты, содерж ащ ие пестициды с . вы раж енной сп особн о ­
стью  к кумуляции (1 и 2 груп п ы ), независимо от их токсичности- 
при однократном поступлении опасны в связи с  возм ож н остью  
хронических отравлений. Они могут быть использованы  в пи та­
нии лишь кратковременно и при условии, что их остатки превы ­
ш ают М Д У  не более чем в 2 раза. П артия таких продуктов дол ­
жна быть рассредоточена так, чтобы население данного пун кта 
питалось ими в течение не более 8 — 10 дней. Запрещ ается исп оль­
зование их в детских и больничных учреж дениях.

Целыо санитарной экспертизы пищ евы х продуктов, подверг­
нуты х воздействию пестицидами, долж но быть выявление измене­
ний органолептических свойств продукта, наличие остаточн ы х 
количеств пестицидов на поверхности или внутри продукта п ре­
шение вопроса о возм ож ности и путях его использования.

Указанная экспертиза проводится: 1. В порядке планового 
государственного санитарного контроля. 2. При подозрении на сл у ­
чайное загрязнение пищ евого продукта пестицидами. 3. При пи ­
щевом отравлении.

Унифицированная система санитарно-гигиенического к он тро­
ля за остаточными количествами пестицидов в сел ьскохозяй ствен­
ной продукции и продуктах питания с обработкой  данных на ЭВ М  
(У С К ). В работе У С К  принимают участие:

— СЭС районного, городского, областного и республ икан ского 
уровня, имеющ ие отделения или специалистов по определению  
остаточны х количеств ядохимикатов в пищ евы х продуктах н ок р у ­
ж ающ ей среде;

— В сесою зны й научно-исследовательский институт гигиены и 
токсикологии пестицидов, полимерных и пластических м а сс 
(В Н И И Г И Н Т О К С );

— главные санитарно-эпидемиологические управления (са н - 
эпидуправления) министерств здравоохранения сою зны х р есп уб­
лик;

— Главное санитарно-эпидемиологическое управление М ини­
стерства здравоохранения СССР.

Районные, городские, областные, краевы е и республиканские 
СЭС: осущ ествляю т государственный санитарной надзор за недо­
пущ ением накопления остаточны х количеств пестицидов в сел ь­
скохозяйственной продукции и продуктах питания (вклю чая лес­
ные ягоды и грибы ) и плановый лабораторны й контроль за фак­
тическим их содерж анием; при этом особое внимание обращ ается 
на целенаправленность отбора для исследования, так как от этого  
зависит объективность оценки контролируемы х партий сел ьско­
хозяйственной продукции л продуктов питания;

использую т в работе утвержденные формы первичной меди­
цинской документации: акт отбора проб сельскохозяйственной  
продукции и продуктов питания для определения остаточны х к о ­
личеств пестицидов; ж урнал учета результатов исследований проб



сел ьскохозяй ствен н ой  продукции и продуктов питания на содер­
ж ание остаточны х количеств пестицидов; информационная карта 
о  результатах анализа на остаточное количество пестицидов в 
сел ьскохозяй ствен н ой  продукции и продуктах питания;

в обязательном  порядке доводят до сведения руководителей 
хозяй ств , предприятий результаты  исследований (ф орма №  34-У , 
утверж денная  приказом М инистерства здравоохранения СССР 
№  1030 от 04.10.80 г . ) ;

п роводят расследование причин загрязнения продукции в каж ­
дом  кон кретном  случае и при необходимости исследую т образцы 
почвы , корм оф ураж а на остаточное количество выявленных в 
продуктах пестицидов;

принимаю т реш ение о путях реализации партии продуктов, в 
которы х  обнаруж ены  остаточны е количества пестицидов выш е 
д оп усти м ы х нормативов, доводят его до сведения руководителей 
хозяйств, предприятий и контролирую т выполнение;

прим еняю т меры административного воздействия к виновным 
в  загрязнении конкретной продукции и разрабатывают реко­
мендации по предупреж дению  подобных наруш ений в дальней­
ш ем;

еж ем есячн о составляю т информационные карты о результатах 
анализа на .остаточное количество пестицидов в сельскохозяй ст­
венной продукции и продуктах питания и направляю т: районные 
и городские СЭС в 2 экземплярах карты в областные, краевые, и 
республиканские СЭС по подчиненности не позднее 5 числа сле­
дую щ его за отчетны м месяца; последние осущ ествляю т визуаль­
ный кон троль собранны х карт на правильность и полноту запол­
нения, оставляю т 1 экземпляр для анализа и контроля работы  
районного звена, а 2-й экземпляр направляют вместе с  информа­
ционной картой  по результатам  работы  (в  течение месяца) своего 
подразделения в адрес В Н И И ГИ Н ТО К С а до 10 числа следую щ е­
го за отчетны м  месяца;

по получению  от В Н И И ГИ Н ТО К С а еж еквартального обобщ ен­
ного анализа результатов лабораторного контроля республикан­
ские, областны е и краевые СЭС разрабатывают профилактические 
мероприятия, направленные на снижение уровня загрязнения 
продуктов питания и  опасности для здоровья населения, в преде­
лах республики , области, края.

В Н И И ГИ Н Т О К С  выполняет функцию головного учреж дения 
по разработке и практической эксплуатации У С К  на базе СЭС 
страны  и  осущ ествляет: обработку на ЭВМ информации о резуль­
татах  анализов на остаточное количество пестицидов в сел ьскохо­
зяйственной  продукции и продуктах питания, поступающ ей от 
СЭС;

обратн ую  связь с  областными, краевыми и республиканскими 
СЭС путем  направления вы ходны х форм (маш инограмм) квар­
тальной и годовой периодичности с  соответствующ им и рекоменда­
циями;

направление в Главное санитарно-эпидемиологическое управ-



ленив М инистерства здравоохранения СССР обобщ енной за год. 
информации в целом по стране в разрезе сою зн ы х республик; 

обучение и повыш ение квалификации специалистов СЭС; 
арбитражные исследования образцов сел ьскохозяй ствен ной  

продукции и продуктов питания на остаточное количество пести ­
цидов;

специальные научно-практические разработки по заданию 
Главного санитарно-эпидемиологического управления М инистер­
ства здравоохранения СССР;

разработку рекомендаций по соверш енствованию  У С К . 
Главное санитарно-эпидемиологическое управление министер­

ства здравоохранения сою зной  республики и СССР:
осущ ествляет общ ее руководство - деятельностью  санитарно- 

эпидемиологической сл уж бы  республики, страны  по проведению  
государственного санитарного надзора за применением пестици­
дов в растениеводстве, ж ивотноводстве, лесном хозяйстве и недо­
пущ ением накопления остаточны х количеств пестицидов в продук­
тах питания;

на основании обобщ енного анализа результатов лабораторно­
го контроля за остаточны ми количествами пестицидов в сел ьско­
хозяйственной продукции и продуктах питания и оперативны х 
данных, поступаю щ их от СЭС, предъявляет обоснованны е требо­
вания соответствую щ им  министерствам и ведом ствам , направлен­
ные на ликвидацию причин, способствую щ их загрязнению  п ро­
дуктов питания;

— разрабатывает и участвует в разработке проектов законов, 
постановлений и распоряж ений Совета М инистров СССР или со ­
ю зной республики по вопросам  охраны здоровья населения в свя ­
зи с  расш ирением применения пестицидов в растениеводстве и 
ж ивотноводстве.

Унификация системы  реализуется путем использования: еди­
ны х правил отбора образцов для исследования; единых методов 
исследования; единых критериев оценки полученны х результатов; 
стандартных форм первичной медицинской документации; общ ей 
терминологии; единых программ машинной обработки  информа­
ции, поступающ ей от СЭС; стандартных вы ходны х машинограмм 
для областного, республиканского и сою зного уровн я ; организо­
ванного банка данных.

О тбор образцов для исследования. Отбор образцов следует про­
водить, руководствуясь «Унифицированными правилами отбора 
проб сельскохозяйственной продукции, продуктов питания и объ ­
ектов окруж аю щ ей среды для определения микроколпчеств п ес­
тицидов» (утверж дены  М инистерством здравоохранения СССР 
1979 г .). ^

Способ отбора проб зависит от места отбора (п оле, склад, сред­
ства транспорта), формы материала, от которого берется проба 
(сы пучий, пош тучный, солошзподобный, тарированны й и  т. п .) , и 
от назначения пробы (систематический контроль, аварийные 
случаи и т. п .).



Различают следую щ ие методы отбора проб.
1. О тбор проб по диагонали (П Д ) — метод, применяемый для 

-отбора проб от вегетирую щ их растений, к которы м имеется лег­
кий доступ .

2. О тбор проб по двум  смеж ны м сторонам поля (С С) — метод, 
применяемый для отбора  проб вегетирую щ их растений, к  к ото ­
рым доступ  в глубине поля затруднен.

3. М етод кон верта (К ) — сп особ  отбора проб сы пучего или 
пош тучн ого материала, хранящ егося насы пью. В зависимости от 
величины образца, склада или хранилища применяется метод 
одиночного, двойного или тройного конверта.

4. О тбор проб пробоотборщ иком  (П Р ) — метод отбора проб 
сы п учего , ж идкого, твердого, полутвердого, мазеобразного мате­
риала с пом ощ ью  соответствую щ и х приспособлений.

5. О тбор ш тук (О Ш ) — метод отбора проб продуктов, достав­
ляем ы х в пучках, ящ иках и другой откры той таре.

6. О тбор продуктов в упаковках (П У ) — метод отбора проб 
продуктов, упакованны х в закры тую  мелкую и крупную  тару.

Величина средней пробы  или исходного образца зависит от 
отби раем ого  материала и способа отбора проб. Ориентировочная 
величина среднего образца, направляемого для лабораторных и с­
следований, такова: растительны й материал на корню  (зерновые, 
овощ и, ф рукты , ягоды ) — 0 ,2 5 — 0,5 кг, мясо и  внутренние органы 
убой н ы х ж ивотны х —  0 ,2— 0,3 кг; домаш няя птица и дичь — 0,1 — 
0,3 кг, яйца — 20 ш т., молоко — 0,5 л, рыба — 0,5 кг, икра — 
0,1 кг, пищ евые продукты  со  складов, баз, хранилищ  и транспорт­
ны х средств — 0 ,2— 0,5 кг.

На месте отбора образцов сельскохозяйственной продукции и 
продуктов питания для определения остаточны х количеств пес­
тицидов составляется  акт о выемке соответствую щ ей пробы  (ф ор­
ма №  3 8 8 -У ), утверж денной М инистерством здравоохранения 
СССР от 27.05.82. А к т  составляется в двух экземплярах, один из 
которы х вручается представителю  объекта, где отобраны  пробы  
для исследования.

Л абораторное исследование проб сельскохозяйственной про­
дукции и  продуктов питания на содерж ание остаточны х количеств 
пестицидов. При органолептическом  исследовании отмечается 
внеш ний вид продукта, как снаруж и, так и  на разрезе (в  глуби­
н е ), определяю тся запах и привкус. Определение вкуса проводит­
ся  лиш ь в том  случае, если известно, что опробование продукта 
не принесет вреда здоровью  дегустатора (нельзя опробовать про­
дукты , явивш иеся причиной пищ евого отравления, обработанные 
пестицидами-протравителями и т. д .). П родукты  подвергаются 
органолептическом у исследованию  в том виде, в котором  употреб­
л яю тся  в пищу.

Величина остаточны х количеств пестицидов в продуктах зави­
сит от ряда условий: свойства пестицида, формы и концентрации 
примененного препарата, количества его расхода, времени послед­
ней обработки  и  снятия урож ая, вида культуры  и т. д.



Результаты  химических исследований пищ евы х продуктов п о ­
зволяю т санитарному врачу реш ить следую щ ие задачи:

1) оценить, насколько соблюдены  регламенты применения п ес­
тицида при обработке продовольственных культур, ж ивотны х и 
птиц;

2) реш ить вопрос о возмож ности и порядке реализации п ро­
дуктов, загрязненных пестицидами.

Определение остаточны х количеств пестицидов в растительны х 
продуктах производится в состоянии их товарной зрелости. Е сли 
пищ евой продукт используется не только в сы ром  виде, но и п о ­
сл е  кулинарной или технологической обработки , исследование н а ­
до проводить как в сырье, так и в готовой  продукции.

Особое внимание необходимо уделять подготовке проб пищ е­
вы х продуктов к анализу. Навеска берется  из средней пробы. 
П оэтом у образцы ж идких, полуж идких, вязких, сы пучих средств 
перед взятием навески долж ны тщ ательно перемеш иваться, твер­
ды е среды — предварительно измельчаться. При исследовании 
•пищевых продуктов для определения берутся  только съедобны е 
части.

Когда неизвестно, влиянию какого пестицида подвергался и с­
следуем ы й продукт, санитарный врач долж ен ориентироваться в 
том, какие пестициды чаще всего могут быть в данном продукте, 
учиты вая ассортимент химических в е щ е ст в , применяемых для 
обработки той или иной культуры  и ж ивотны х. Если неизвестно, 
каким пестицидом загрязнены продукты , целесообразно примене­
ние групповы х методов определения (по общ ем у хлору, по общ е- 
му ф осф ору).

М етоды анализа микроколичеств пестицидов в пищ евых п ро­
дуктах. В лаборатории к исследованию образцов приступают в 
тот  ж е день. При отсутствии этой возм ож ности образец помещ ают 
в холодильник, по не более чем на 3 с у г  с о  времени отбора сред­
него образца. В исклю чительных случаях берется не менее чем 
по 3 навески из каж дого образца, производится экстракция рас­
творителем, согласно методу определения. П олученные экстракты  
хранятся в холодильнике при температуре не выш е 2 — 4°С . Время 
хранения зависит от природы пестицида: фосфорорганические — 
не более 5 сут, хлорорганические — 10 сут.

Сущ ествует много методов анализа пестицидов в сельскохозяй­
ственной продукции и продуктах питания. При вы боре метода 
руководствую тся «П еречнем максимально допустим ы х уровней 
содерж ания пестицидов в пищ евых продуктах и методов пх опре­
деления» (утверж деп 28.07.83 г., №  2823— 8 3 ).

Содержание остаточны х количеств пестицидов в ппщ евых про­
дуктах чаще анализируется с  помощ ью методов тонкослойной 
хроматографии (Т С Х ) и газож идкостной хроматографии (Г Ш Х ). 
Реж е пестициды определяют методами спектроф отом етрии, кол о­
риметрии, тонкослойной хроматографии, хроматосцпллографии, 
бум аж ной хроматографии, полярографии, тонкослойной ионооб­
менной хроматографии. В отдельных случаях применяют агардиф-



ф узны й метод (при определении фитобактериомицина в капусте,, 
фасоли, пшепице, сое, циодрина в молоке и молочных продуктах, 
овощ ах и ф руктах) и метод титрометрии (при определении метал- 
лилхлорида в зерне злаковы х и б об ов ы х ).

В соответствии с приказами М инистерства здравоохранения 
СССР №  300 от 29.04.69 г. и №  310 от 31.03.78 г. осущ ествлена 
централизация лабораторны х исследований по определению оста­
точны х количеств пестицидов в пищ евых продуктах. Ц ентрализа­
ция лабораторной сл уж бы  и применение единых методов иссле­
дования позволяю т осущ ествлять эффективный лабораторный 
контроль за содерж анием остаточны х количеств пестицидов в 
сельскохозяйственной продукции и продуктах питания, с лабора­
торны м и методами анализа микроколичеств пестицидов в пищ е­
вы х продуктах студенты  знаком ятся в период прохож дения суб ­
ординатуры  (X I I  семестр)* и последипломной годичной стаж и­
ровки по гигиене питания.

Р езультат анализа регистрируется в лабораторном «Ж урнала- 
учета результатов исследований проб сельскохозяйственной про­
дукции и продуктов питания на содержание остаточны х коли­
честв пестицидов» (форма №  7389-У , утверждена М инистерством 
здравоохранения СССР №  502 от 27.05.82 г .) .

Составление заключения п о  экспертизе пищ евых продуктов на 
содерж ание остаточны х количеств пестицидов. В заключении дол­
ж н ы  бы ть отраж ены  результаты  органолептических исследований 
продукта и определение остаточны х количеств пестицида.

В тех  случаях, когда внеш ний вид продукта изменен, а интен­
си вн ость постороннего запаха и привкуса более 2 баллов и не 
устран яется  при кулинарной и технологической обработке, дела­
ется  заключение о непригодности продукта к употреблению. Если 
органолептических изменений нет, то заключение о пригодности 
для целей питания дается на основании результатов определения 
остаточны х количеств, которы е сопоставляю тся с  утверж денны ми 
нормативами М Д У  пестицидов.

П ри решении вопроса о возм ож ности использования и путях 
реализации партии пищ евы х продуктов, содерж ащ их пестициды 
выш е М Д У , санитарный врач долж ен учитывать:

а ) гигиеническую  характеристику обнаруж енного пестицида 
по токсичности, кум улятивны м свойствам и стойкости ;

б ) степень загрязнения пищ евого продукта пестицидами, т. е. 
степен ь превыш ения допустим ы х нормативов;

в) особенности  пищ евого продукта: удельный вес данного про­
дукта в питании, т. е. частоту  и  долю использования его в повсе­
дневном рационе; свойства пищ евого продукта, например, возм ож ­
ность подвергнуть его кулинарной пли технологической обра­
ботке;

г) величину партии пищ евых продуктов;
д) особенности контингентов населения (дети, больные и

т. д .) ;
е ) местные условия.



В озм ож ности  и пути реализации пищ евых продуктов, содер­
ж ащ и х пестициды в количествах выше М Д У , различны.

П родукты, загрязненные фосфорорганическими пестицидами. 
Ф осф орорганические пестициды при воздействии вы сокой  темпе­
ратуры  частично или полностью  разруш аются. В  первые часы 
(1 — 2) после обработки растений и в меньш ей мере позднее они 
м огут быть смыты водой. Ф рукты , ягоды мож но переработать на 
варенье, повидло, дж ем, сухоф рукты  после предварительного 
мытья. Ф рукты, содерж ащ ие остаточные количества ф осф орорга­
нических пестицидов, превыш ающ ие М Д У  в 3 — 4 раза, перед пе­
реработкой освобож даю тся от кож уры . П родукты , содерж ащ ие 
остатк и  фозалона, во всех  случаях подлеж ат предварительной 
очи стке от кож уры .

Не рекомендуется изготовление мармелада из плодов и ягод, 
содерж ащ их остатки ф осфорорганических пестицидов в количест­
вах, превыш аю щ их М Д У  в 3 — 4 раза, так как используем ая при 
этом  кратковременная термическая обработка недостаточна для 
их разрушения.

Овощ и могут быть переработаны на консервы , подвергающ ие­
с я  стерилизации. В виду того что метафос, хлороф ос, тиоф ос дли­
тельно сохраняю тся в кислой среде, кап усту  и другие овощ и с 
наличием остатков указанны х препаратов, превы ш аю щ их доп ус­
тим ы е уровни, не реком ендуется использовать для кваш ения и 
маринования.

В  связи с  тем что фосфорорганические пестициды в больш их 
количествах скапливаю тся в кож уре цитрусовы х, последние могут 
<5ыть переработаны только после очистки от кож уры  (запрещ а­
ется  прессовать плоды цитрусовы х с наличием больш их остатков 
пестицидов без предварительного освобож дения от к ож у р ы ). 
Запрещ ено такж е использование кож уры  в кондитерском  произ­
водстве (цукаты, цедра и др .).

Зерно, содерж ащ ее остаточны е количества фосф орорганических 
пестицидов, долж но быть подвергнуто тщ ательному проветрива­
нию , а в дальнейшем оно мож ет быть смеш ано с другим зерном, 
подсортпровано с ц ел ью  доведения остаточны х количеств до д о ­
пустим ы х норм. П еред реализацией зерно долж но повторно иссле­
доваться.

Зерно и мука могут быть использованы такж е для выпечки 
хлебобулочны х изделий.

При случайном загрязнении мяса больш ими количествами 
•фосфорорганических пестицидов (превы ш ающ их М Д У  в 3 — 4 ра­
за ) оно не мож ет быть реализовано через торговую  сеть. М ож но 
использовать его для изготовления вареных колбас, технология 
производства которы х требует высокой температуры.

М олоко, содерж ащ ее фосфор, мож ет быть использовано в пита­
нии после кипячения.

П родукты , загрязненные хлорорганическими пестицидами. 
Следует иметь в виду, что хлорорганические пестициды стойки к 
воздействию  вы сокой температуры, практически нерастворимы в



воде, что значительно затрудняет, а чаще делает невозможный! 
полное освобож дение пищ евых продуктов от их остатков.

Ф рукты  и ягоды, в которых* остаточные количества хлорорга- 
нических пестицидов превы ш аю т М ДУ, могут быть переработаны 
на соки. Почти все количество хлорорганических пестицидов оста­
ется  в мезге.

Я блоки и груш и м огут быть такж е использованы для приго­
товления повидла, дж ема, варенья, сухоф руктов после предвари­
тельной очистки от кож уры , в которой содерж ится основное коли­
чество пестицидов.

П лоды косточковы х не перерабатываю тся на сухоф рукты , так 
как не могут бы ть освобож дены  от кож уры . Падалица плодов 
используется  после удаления кож уры  для изготовления повидла 
и дж ема. М езга плодов и ягод не должна использоваться в каче­
стве корм а для скота.

Л иственные овощ и, зеленый лук, петруш ка, загрязненные 
хлорорганическими пестицидами, не долж ны употребляться в пи­
тании.

Картофель, загрязненный хлорорганическими пестицидами, 
м ож ет быть переработан на технический крахмал, технический 
спирт и применяться в качестве посевного материала.

М орковь не мож ет перерабаты ваться на соки  и консервы, пред­
назначенные для детского и диетического питания. Она мож ет 
быть использована в качестве подсортировки к консервам (овощ ­
ным, ры бн ы м ), подлея-гащим стерилизации.

Зерно, в порядке исклю чения, мож ет быть переработано на 
вы сш ие сорта муки (основное количество хлорорганических пес­
тицидов концентрируется в отр убя х ). Зерно, значительно загряз­
ненное хлорорганическими пестицидами, мож ет быть использова­
но лиш ь для технических целей (технический спирт, технический 
крахмал, кл ей ), а такж е в качестве посевного материала.

М олоко мож ет бы ть переработано на обезж иренны е молочные 
продукты  (творог, кефир, сухое  и сгущ енное м ол око). Сливки 
и сливочное масло, в которы х остаточные количества хлороргапи- 
ческих пестицидов превы ш аю т допустимые, могут быть использо­
ваны в кондитерских и других изделиях с таким расчетом, чтобы 
в готовой  продукции остатки и х  не превышали допустимые уров­
ни. В противном случае они могут быть использованы только для 
технических целей.

Небольш ие партии мяса, содерж ащ ие хлорорганические пести­
циды, могут быть использованы в качестве подсортировки для 
изготовления колбасны х изделий.

Рыба, в которой  обнаруж ены  хлорорганические пестициды в 
количествах, не более чем в 4 раза превыш ающ их М ДУ, мож ет 
быть использована для подсортировки к рыбным и овощным кон­
сервам.

Яйца с  наличием хлорорганических пестицидов могут бы ть 
использованы в кондитерском производстве.

П родукты , загрязненные производными карбаминовой и ди-*



тиокарбаминовой кислот. Из применяемых в настоящ ее время 
пестицидов этого класса наибольш ую опасн ость представляю т 
севин, цирам, Т М ТД . Они отличаются значительной стойкостью  к 
вы сокой температуре, обладают цитогенетической активностью , 
гонадотоксическими свойствами, выраж енным кум улятивны м дей­
ствием  (цирам, Т М Т Д ). П родукты , загрязненные Т М Т Д  и цира- 
мом, не должны использоваться в питании.

Яблоки, содерж ащ ие севин, не подлеж ат хранению, так как 
при этом происходит проникновение препарата из кож уры  в 
мякоть. Они могут быть переработаны на повидло, дж ем после 
освобож дения от кож уры . При небольш ом содерж ании севина 
яблоки после очистки от кож уры  могут быть переработаны на 
консервы .

Яблоки и ягоды, загрязненные поликарбацином, купроципом 
и  цинебом, целесообразно перерабатывать на сухоф рукты , дж ем, 
повидло, консервы. Зерно и мука, загрязненные цинебом, м огут 
бы ть использованы для выпечки дрож ж евого теста.

При поисках путей реализации продуктов питания, загрязнен­
ных дитиокарбаматами —  поликарбацином, купроципом , цинебом, 
следует иметь в виду, что в кислой среде разруш ение пестицидов 
значительно ускоряется .

П родукты, загрязненные мы ш ьяксодерж ащ ими пестицидами. 
Овощ и и фрукты могут быть использованы в качестве подсорти­
ровки к овощ ным и фруктовым консервам при условии, что в го ­
товой  продукции концентрация мыш ьяка не будет превыш ать 
1 мг/кг с учетом  естественного содерж ания.

М ясо мож ет быть использовано в колбасном  производстве п о­
сл е варки при условии, что остаточное количество мыш ьяка в нем 
не будет превыш ать 1 мг/кг. Бульон подлеж ит уничтож ению . 
Внутренние органы и кости ж ивотных, содерж ащ ие препараты  
мыш ьяка, не подлеж ат реализации.

П родукты, загрязненные ртутьсодерж ащ ими пестицидами. 
П родукты , загрязненные ртутьсодерж ащ ими пестицидами, не мо­
гут быть использованы для целей питания. При решении вопроса 
о  пригодности для пищ евых целей партии продуктов, в которой  
остатки пестицидов превыш ают допустимые количества, санитар­
ный врач не долж ен упускать из виду возм ож ность материального 
ущ ерба от использования их не по назначению (для технических 
целей, уничтож ения, как посевной м атериал). В то ж е время, 
убедивш ись в непригодности пищ евых продуктов, надо бы ть 
реш ительным и настойчивым в вопросе запрещ ения их в пищу.

В заключении санитарного врача па партию пищ евых продук­
тов , подвергш ихся экспертному исследованию, отмечаю тся:

1. Наименование продукта и величина партии.
2. М есто и дата отбора пробы.
3. Кем отобрана проба.
4. В связи с  чем анализировался продукт (в  порядке кон тро­

ля, при подозрении на случайное загрязнение или как причина 
отр авл ен и я ).



5. Результаты  лабораторны х исследований и  дата их проведе­
ния.

6. П ути  реализации продукта с наличием пестицидов в коли­
чествах, превы ш аю щ их М Д У.

7. П ути  использования продуктов, не пригодных для целей 
питания, для технических целей, как посевной и посадочный ма­
териал, уничтож ение.

8. П ричина загрязнения пищ евого продукта пестицидами.
9 . Рекомендации к  привлечению к ответственности лиц, винов­

ны х в загрязнении пищ евых продуктов.
10. Дата.
11. Ф амилия, имя, отчество санитарного врача, давш его за­

клю чение.
Заключение санитарного врача заносится в специальный ж ур­

нал. Справки от предприятий, осущ ествляю щ их переработку пи­
щ евы х продуктов или использовавш их их для технических целей, 
а такж е акты об уничтож ении продуктов хранятся в СЭС и реги­
стри рую тся  в специальном ж урнале.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Составьте мотивированное заключение о возм ож ности и путях 
реализации сельскохозяйственной продукции и продуктов пита­
ния, содерж ащ и х остатки пестицидов, в соответствии с  условиями 
задачи (табл . 18 ). В заключении необходимо такж е отразить

Т а б л и ц а  18. Задачи для определения возможности и порядка реализации 
пищевых продуктов, содержащих остатки пестицидов

Зада­
ча Продукт Место отбора пробы Пестицид

Остаточное
содержание
пестицида,

мг/кг

1 Яблоки Сад Карбофос 3,5
2 Картофель Хранилище Хлорофос 0,25
3 Пшеница Склад Гранозан 0,005
4 Огурцы Гидропоника Кельтан 1,5
5 Виноград Виноградник Эфирсульфонат 5,0
6 Мясо Мясокомбинат Гексахлоран 0,08
7 Капуста Поле Цирам 0,08
8 Зерно кукурузы Ток Севин 0,1
9 Сахарная свекла Сахарный завод Метилмер-капто-

фос
2,0

патогенны е свойства пестицида, его стойкость, токсичность, ку­
м улятивны е свойства, методы анализа и их чувствительность, при­
чины вероятного загрязнения (схем а 8 ) с учетом  данных, имею­
щ и хся  в комплекте материалов, прилагаемых к  ситуационной 
задаче: количество и форма использованного пестицида, метод и 
кратность обработки сельскохозяйственны х угодий, время от по-



Схем а 8 . Алгоритм определения возможности и путей реализации 
пищевых продуктов, подвергнутых воздействию пестицидов

следней обработки сельскохозяйственны х культур до сбора ур о­
ж ая, акт отбора пробы  пищ евых продуктов, результаты  органо­
лептического исследования образцов (эти  материалы долж ны  
бы ть разработаны с учетом  местных усл ови й ).

При установлении причин загрязнения руководствую тся  д ей ­
ствующ ими документами:

1. Список химических и биологических средств борьбы  с  вре­
дителями, болезнями растений и сорняками, разреш енны х для 
применения в сельском  хозяйстве.

2. Санитарные правила по хранению, транспортировке и при­
менению пестицидов (ядохимикатов) в сельском  хозяйстве 
(№  1 1 2 3 -7 3  от 20.09.73 г .) .

3. И нструкция по технике безопасности при хранении, тран­
спортировке и применении пестицидов в сельском  хозяйстве (при­
каз М СХ СССР от 2.02.76 г .).



4. У казания (и нструкции) по применению отдельны х препа­
ратов (согласованны е с  Главным санитарно-эпидемиологическим 
управлением М инистерства здравоохранения С С С Р).

П ричины вероятного загрязнения самые разнообразные: завы­
ш ение нормы расхода пестицида, кратности обработок ; несоблю­
дение концентрации рабочей ж идкости; применение нерекомендо- 
ванны х форм препаратов; наруш ение наземной обработки: при­
менение нерекомендованны х способов обработки, недозволенной 
аппаратуры ; наруш ение правил авиаобработки; несоблюдение1 
реж има полета, вы соты  распыла пестицидов, сн ос волны пестици­
да; наруш ение генераторно-аэрозольной обработки ; изменение у с­
тановленной дисперсии аэрозоля, режима работы  генераторов, 
несоблю дение ареала обработок ; нарушение ультрамалообъемного 
(У М О ) опры скивания; изменение рецептуры препаративных 
ф орм для У М О , несоблю дение рекомендованных условий их при­
менения, реж има У М О ; наруш ение срока ож идания; применение- 
пестицида не по назначению; повторяем ость применения в тече­
ние нескольких лет стой ки х пестицидов на одной площ ади; обра­
ботка в м етеоусловиях, отличаю щ ихся от рекомендованных; за­
грязнение корм оф ураж а; загрязнение почвы пестицидами.

ТЕМА 3. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ 
ЗА РЕАЛИЗАЦИЕЙ В ПИТАНИИ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ 
КУЛЬТУР, ВЫРАЩЕННЫХ ПРИ ИСПОЛЬЗОВАНИИ МИНЕРАЛЬНЫХ 
УДОБРЕНИЙ, А ТАКЖЕ НА ПОЛЯХ ОРОШЕНИЯ СТОЧНЫМИ 
ВОДАМИ ОТ ЖИВОТНОВОДЧЕСКИХ КОМПЛЕКСОВ 
И ПРОМЫШЛЕННЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь осущ ествлять санитарно- 
гигиенический контроль и практически реш ать вопросы  в плане- 
профилактики алиментарных заболеваний, связанных с реа­
лизацией в питании населения сельскохозяйственны х культур, 
вы ращ енны х при использовании минералньых удобрений и оро­
ш ений полей сточными водами от ж ивотноводческих комплексов 
и промыш ленных предприятий.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — уметь: 1) интерпретировать гигие­
нические регламенты применения минеральных удобрений и сточ­
ны х вод в сельском  хозяйстве; 2 ) обосновать принципы организа­
ции санитарно-гигиенического контроля за применением мине­
ральны х удобрений и сточны х вод от ж ивотноводческих комплек­
сов и промыш ленных предприятий при выращивании сельскохо­
зяйственны х культур на орош енны х полях; 3 ) практически реш ать 
вопросы  о возм ож ности  и путях реализации сельскохозяйственны х 
культур, выращ енных при использовании минеральных удобре­
ний, а такж е на полях орош ения различными стокам и; 4 ) выбрать, 
методы санитарно-гигиенических исследований с  целью обнару­
ж ения токсичны х вещ еств в пищ евых продуктах.

В аж ной особенн остью  дальнейшего развития сельскохозяйст­
венного производства является широкое внедрение промыш лен­



ных технологий производства продуктов ж ивотноводства и расте­
ниеводства, всемерное развитие мелиорации и применения мине­
ральных, органических и органоминеральных удобрений.

В 1990 г. сельском у хозяйству запланировано поставить 3 0 — 
32 млн. т минеральных удобрений и до 1,5 млрд. т органических.

В стране в последние годы ш ироко развернуто строительства- 
ж ивотноводческих комплексов и ферм по откорму и вы ращ иванию  
крупного рогатого скота п свиней. Создание таких ком плексов 
приводит к накоплению больш ого количества навоза и других о т ­
ходов, загрязняющ их окруж аю щ ую  среду. В настоящ ее время- 
отходы  ж ивотноводческих комплексов исп ользую тся  в качестве 
удобрения сельскохозяйственны х угодий. Одним из факторов,, 
ограничивающ их использование в сельском  хозяйстве отходов ж и ­
вотноводства, является присутствие в их составе патогенной м ик­
рофлоры, ж изнеспособны х яиц гельминтов и токсичны х вещ еств. 
Н авоз свиней и крупного рогатого скота нередко обсеменен воз­
будителями киш ечны х инфекций (коли-инфекций, паратиф озной 
груп п ы ), туберкулеза. Ж идкий навоз — благоприятная среда для 
длительного (до б м ес) сохранения возбудителей рож и свинейг 
бруцеллеза, сальмонеллеза и др. Яйца и личинки гельминтов со ­
храняют ж изнеспособность в свином навозе более года.

В связи с излож енны м важ ное значение приобретает санитар­
но-гигиенический контроль за использованием минеральных 
удобрений и отходов ж ивотноводства в сельском  хозяйстве и за 
реализацией в питании населения сельскохозяйственны х кул ьтур  
с таких полей.

Не допускается полив во время вегетации растений сл абосто - 
явш ими стоками с  больш им содерж анием взвеш енны х вещ еств. 
Поливы зерновых культур в этот период проводятся  сточными 
водами, разбавленными чистой водой в соотнош ении не менее 
1 : 5. Сточные воды  от ж ивотноводческих ком плексов не разреш а­
ется использовать для орош ения овощ ны х культур. Твердая 
фракция сточны х вод в дозе 50 т/га на фоне орош ения оказывает 
последействие на урож ай  сроком  до 4  лет, за это время почва пол­
ностью  справляется с  внесенными твердыми фракциями сточны х 
вод.

При использовании сточны х вод от ж ивотноводческих ком п­
лексов предлож ена следую щ ая структура посевны х площ адей: 
1. Многолетние травы (чистый п осев ). 2. М ноголетние травы.
3. М ноголетние и однолетние травы. 4. Озимая пшеница. 5. К у к у ­
руза на зеленый корм. 6. Озимая пшеница. 7. Свекла кормовая. 
Годовая норма орош ения полей сточными водами от ж ивотновод­
ческих комплексов определяется отдельно для каж дой культуры  
и отдельно по азоту, ф осф ору и калию. За расчетную  норму при­
нимается наименьш ая по абсолютной величине из трех. Н едоста­
ющ ее количество остальны х двух элементов вносится с  минераль­
ными удобрениями.

У чреж дения санитарно-эпидемиологической сл уж бы  проводят 
вы борочны й контроль за содержанием iV-нитрозаминов, нитратов-



и  нитритов в выращ иваемой сельскохозяйственной продукции. 
Ш и рокое применение минеральных, азотных и азотисты х удоб­
рений в растениеводстве требует усиления санитарно-гигиениче­
ск о го  контроля за содерж анием в продуктах питания канцероген­
ны х (Л^-литрозампнов) и токсичны х чуж еродны х вещ еств (нитра­
тов  и н и тр и тов ).

/V-нитрозамины (Н А ), обладающ ие вы сокой канцерогенной 
активн остью  (канцерогенны й эффект проявляется при действии 
чрезвы чайно низких доз Н А  порядка 0,075 мг/кг массы  т е л а ) ,сп о ­
собн ы  легко образовы ваться пз предш ественников — нитритов или 
нитратов, аминов пли других вещ еств, содерж ащ их аминогруппу. 
Н итраты  с  пом ощ ью  бактерий и ферментов восстанавливаю тся в 
нитриты . Н итриты, реагируя с аминами (амины — пром еж уточны е 
вещ ества метаболизма бел к ов ), образую т Л7-нитрозамины.

В пищ евы х продуктах в основном содерж атся Л^нитрозоди- 
метилампн (Н Д М А ), iV-нитрозодиэтиламин (Н Д Э А ), iV-нитрозо- 
пиперидин (Н П и п ), а в отдельны х случаях такж е УУ-нитрозопи- 
ролидин (Н П и р ), Л '-нитрозодибутиламин (Н Д Б А ) л др.

В плане профилактики заболеваний алиментарного генеза про­
води тся  санитарно-гигиенический контроль за /V-нитрозоаминами, 
нитритам и и нитратами в пищ евых продуктах. Обнаружение, 
идентиф икация и количественное определение iV-нитрозаминов в 
пи щ евы х продуктах проводятся  по методам, разработанным Ин­
сти тутом  питания А М Н  СССР (утверж дены  М инистерством здра­
воохранения СССР №  1959 от 11.01.79 г .) .

М етод определения летучих Н А  в различных видах пищ евых 
продуктов основан на денитрозировапии Н А , получении ф лю орес­
ци рую щ и х и окраш енны х производных при взаимодействии обра­
зовавш и хся  вторичны х аминов с  7-хлор-4-нитробензо-2-окса-1,3- 
диазолом  (Н Б Д -хлоридом ) и визуальном сравнении на хромато­
граф ической пластинке интенсивностей флюоресценции и окрасок 
-стандартных, опы тны х и контрольны х проб.

К оличественное определение Н А  осущ ествляется путем  элю и­
рования соответствую щ их зон и флюориметрии. В  качестве стан­
д а р тов  использую тся соответствую щ ие вторичные амины. Данным 
м етодом  Н А  обнаруж иваю тся в любы х пищ евых продуктах при 
содерж ании  1 мкг/кг и выше.

В пищ евы х продуктах растительного происхож дения контро­
л и рую т допустимые количества нитритов и нитратов, которое 
регламентировано методическими рекомендациями «Д опустимое 
содерж ание нитратов в растительны х пищ евых продуктах и реко­
мендации по санитарно-гигиеническому контролю за их содерж а­
н и ем », утверж денны ми М инистерством здравоохранения СССР 
1984 г. Для овощ ей с коротким  вегетационным периодом (ран­
н и х) и выращ енных в условиях защищенного грунта приведенные 
в табл. 19 регламенты увеличиваю тся в 2 раза. Н итриты и нитра­
ты  являю тся ядовитыми соединениями, так как вы зы ваю т обра­
зование метгемоглобина. М ож ет развиться хроническая алимен­
тарная нитратно-нитритная метгемоглобинемия.



Т а б л и ц а  19. МДУ нитратов в продуктах растениеводства открытого 
грунта (мг/кг по нитрат-иону)

Наименование продукта Концентрация

Картофель 80
Капуста белокочанная 300
Морковь 300
Томаты 60
Огурцы 150
Свекла 1400
Лук репчатый 60
Лук-перо 400
Дыни 45
Арбузы 45

При лаборатном контроле пользую тся «М етодикой определе­
ния нитритов и нитратов в пищ евых п родуктах», утверж денной  
М инистерством здравоохранения СССР №  2629— 82 от 22.11.82 г. 
с  дополнениями 1984 г. для бахчевых культур. Н итриты определя­
ю т по реакции Грисса— Илосвая (образуется  цветной ком п л екс), 
нитраты — с помощ ью толуола (образуется бесцветный ком пл екс- 
нитротолуола).

В случаях превыш ения М Д У  нитратов, но не более чем в 2 ра­
за, продукты могут быть использованы в усл ови ях  максимально­
го рассредоточения, например в общ ественном питании для приго­
товления закусок и блюд с  многокомпонентной рецептурой, где 
эти овощ и долж ны составлять не более 50 %  сы рьевого набора. 
Эти ж е продукты могут быть употреблены  для приготовления гар­
ниров, запеканок и других кулинарных изделий из овощ ей после 
предварительного их отваривания. Отвар при этом  употреблять не 
разреш ается.

П родукты  с  содерж анием нитратов, превыш ающ им допусти­
мые концентрации не более чем в 2 раза, могут быть реализованы- 
такж е после промыш ленной переработки (соление, кваш ение, 
маринование). При больш их превыш ениях концентраций овощи 
могут быть использованы на корм ж ивотным с  разреш ения орга­
нов ветеринарного надзора.

Утилизация промыш ленных сточны х вод в сельском  хозяйстве 
повыш ает урож ай п предупреждает загрязнение откры ты х водое­
мов. Использование сельскохозяйственны х культур, выращ енных 
на земледельческих полях орошепия, представляет потенцналь- 
ную опасность для здоровья населения. Для предупреж дения за­
грязнения сельскохозяйственны х культур вредными ингредиента­
ми сточны х вод важ но соблюдать схему движ ения промыш ленных 
стоков на земледельческие поля орошения. Строгое соблю дение 
технологической схемы очистны х сооруж ений (рис. 11) гаранти­
рует постоянство стоков. Контроль за химическим составом  сточ- 
вой воды проводят производственные лаборатории промыш ленных



п ре д п р иятий  б и о л о ги ч е ск о й  П р у д -  2 - 3  к о н тр о л ь -

очистке  сточны х накопитель ны е е м ко сти
вод

Тис. И. Движение промышленных стоков на земледельческие поля ороше­
ния (схема).

предприятий. В случае несоответствия установленны м нормативам 
вода возвращ ается в пруд-накопитель. Периодический контроль 
за сточны м и водам и осущ ествляю т лаборатории СЭС.

В опрос об объем е исследований и о методах определения оста­
точны х количеств химических веществ в пищ евых продуктах в 
каж дом  конкретном  случае реш ается отдельно с  учетом  возм ож ­
ного специф ического действия отдельных ингредиентов, входящ их 
в состав сточны х вод, на организм.

П ромы ш ленные сточны е воды , направляемые на земледельче­
ски е поля орош ения, не долж ны  содерж ать выш е П Д К  органи­
ческие соединения ртути, кадмия, свинца и других тяж елы х ме­
таллов, различные органические вещ ества. При обнаруж ении в 
^сточных водах бластомогены ых или других биологически актив­
ны х вещ еств в количествах, превыш ающ их П Д К , такие воды мо­
гут  быть использованы  только для полива технических культур. 
К ультивирование на земледельческих полях орош ения (З П О ) ово­
щ ей запрещ ено пунктом  21 «Санитарных правил устройства и эк с­
плуатации ЗП О » (1 9 7 6 ).

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Составьте мотивированное заключение о возм ож ности  и путях 
реализации партии пищ евы х продуктов растительного происхож ­
д ен и я , содерж ащ их нитраты, в соответствии с условиями задачи <

Т а б л и ц а  20. Задачи для определения возможности и порядка реализации 
пищевых продуктов растительного происхождения, содержащих нитраты

Задача Наименование продукта Условия выращивания Концентра 
ция, мг/кг

1 Картофель Открытый грунт 240
2 Капуста белокочанная То нее 150
3 Морковь » » 500
4 Томаты Защищенный грунт 180
5 Огурцы » » 450
6 Свекла Открытый грунт 1350
7 Лук репчатый То же 120
8 Лук-перо Защищенный грунт 800
9 Дыни Открытый грунт 45

10 Арбузы То же 90



Схема 9. Алгоритм определения возможности использования и 
путей реализации продуктов растениеводства, 

содержащих нитраты

(табл. 2 0 ). В  заключении необходимо такж е отметить токсиче­
ские свойства нитратов, методы повы ш енного накопления нитра­
тов в продуктах (схем а 9 ) . В комплекте дополнительных материа­
лов к  каж дом у варианту задачи долж ны быть сведения, позволяю ­
щие установить вероятную  причину повы ш енного содерж ания 
нитратов в экспертируемом образце продукта (эти  материалы 
разрабатываются с учетом  местных особен н остей ).

ТЕМА 4. ИСТОЧНИКИ ПОСТУПЛЕНИЯ ТОКСИЧНЫХ ЭЛЕМЕНТОВ 
II САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ЗА ДОПУСТИМЫМ 
ИХ СОДЕРЖАНИЕМ С ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  —  уметь интерпретировать источ­
ники поступления токсичны х элементов в пищ у и осущ ествлять 
санитарно-гигиенический контроль за их содерж анием в пищ евых 
продуктах.



К о н к р е т н ы е  ц е л и  —  ум еть: 1) интерпретировать гигие­
нические регламенты содерж ания токсичны х элементов в пищ евых 
продуктах и источники и х  поступления; 2 ) практически реш ать 
вопросы  о возм ож ности и п утя х  реализации пищ евых продуктов, 
содерж ащ и х токсичные элем енты ; 3) вы брать методы определе­
ния токсичн ы х элементов в пищ евы х продуктах, необходимые для 
организации контроля за соблю дением установленны х норм содер­
ж ания.

В наш ей стране осущ ествляется  гигиенический контроль за­
грязнения пищ евых продуктов токсичными элементами: свинцом, 
мы ш ьяком , оловом, медью, цинком, ртутью , кадмием, железом 
и др.

Свинец. Главные источники свинца в питании, имеющ ие значе­
ние для здоровья человека, связаны  с  мигрированием свинца в 
продукты  из оборудования, инвентаря и тары, а такж е из окру­
ж аю щ ей  среды. Источниками поступления свинца в пищ у явля­
ю тся : 1) керамические сосуды , покрытые свинцовой глазурью,
2 ) свинцовы й припой, используем ы й для ш вов и кры ш ек метал­
л ических банок, 3 ) олово для луж ения пищ еварных котлов и по­
кры тия консервной ж ести, 4 ) эмали и краски для покрытия по­
верхн остей  аппаратуры, посуды , тары и др.

В природе свинец попадает из атмосферного воздуха на п о­
верхн ость растений и почвы, а из почвы в растения, от растений 
к ж ивотны м  (это  легко определяется вокруг свинцовоплавильных 
заводов и в непосредственной близости от  дорог с интенсивным 
движ ением автотранспорта). В  питьевой воде обычно свинец со ­
держ и тся  в количествах менее 10 мкг/л, но когда использую тся 
свинцовы е трубы  и освинцованны е резервуары для хранения во­
ды, концентрация свинца м ож ет возрастать до 2000— 3000 мкг/л.

К ол ичество свинца, поступ аю щ его в организм человека с  пи­
щ евыми продуктами, варьирует от 100 до 3000 м кг/сут, составляя 
в среднем 300 м кг/сут. Д ругими путями (с  водой, атмосферным 
воздухом  и др .) поступает в организм человека около 150 мкг 
свинца в сутки . К онцентрация свинца в пищ евых продуктах со­
ставляет: в рыбе и морских продуктах от 0,2 до 2,5 мг/кг, в мясе 
и яйцах —  0,37 мг/кг, в зерновы х —  0 — 1,39 мг/кг и в овощ ах — 
О— 1,3 мг/кг. П о результатам исследования отечественны х ученых, 
полученны м  в разные годы, максимальное содерж ание свинца в 
овощ ах не превыш ало 0,6 мг/кг.

М инистерством  здравоохранения СССР (1981) утверж дены 
следую щ ие нормативы содерж ания свинца в пищ евых продуктах 
(м г /к г ) : ры ба и ры бопродукты  — 1,0; мясо и мясопродукты , ово­
щ и —  0,5 ; ф рукты , соки  и напитки —  0,4; хлеб и зерновые продук­
ты  — 0,2; молоко и молочные продукты  — 0,05.

М ы ш ьяк. Е стественное содерж ание мыш ьяка в продуктах рас­
тительного и  ж ивотного происхож дения колеблется от 0 до 
1,2 м г/кг сы рой м ассы  (обы чно м ассы  0,5 м г /к г ). В морских про­
дуктах  мыш ьяка больше. О собенно богаты мыш ьяком креветки 
(1 7 4  м г /к г ) .



Из почвы мыш ьяк растения адсорбирую т плохо. При опры ски­
вании мы ш ьяксодерж ащ ими пестицидами на поверхности расте­
ний мышьяк мож ет накапливаться в количестве 0,5 мг/кг, он  лег­
ко смы вается. Основными источниками поступления мыш ьяка в 
пищ у являю тся оборудование, инвентарь и тара.

В нашей стране М Д У  содерж ания мы ш ьяка в пищ евы х про­
дуктах  (м г/кг) составляет: рыба и р ы боп род ук ты — 1,0; м ясо и 
мясопродукты  — 0,5; хлеб и зерновые продукты , овощ и, ф рукты , 
соки  и напитки — 0,2; молоко и молочные продукты  —  0,05.

Олово. В мпкроколичествах содерж ится в больш инстве пищ е­
вы х продуктов природного происхож дения, и это обусловливает 
поступление в организм около 1 мг олова в день. Е сли рацион 
включает рыбные и овощ ные консервы , поступление олова в орга­
низм мож ет достигать 38 м г/сут. Признаки отравления оловом  
{тош н ота , рвота, понос, потеря аппетита и головная боль) могут 
проявиться при концентрации олова в продуктах в диапазоне 
3 0 0 — 500 мг/кг.

Главными источниками загрязнения пищ евы х продуктов ол о­
вом являю тся консервные банки, изготовленны е из обы чной белой 
ж ести , и оловянная фольга, используемая для упаковки продук­
тов  (например, сы р а ). Внедрение в практику лакированных кон ­
сервн ы х банок и гофрировки крыш ек, ум еньш аю щ их возм ож ность 
прямого контакта пищ евой массы  с посудой , сниж ает коррозию  и 
вымывание олова.

П рисутствие олова в пищ евых продуктах в повы ш енны х кон­
центрациях мож ет быть обусловлено и другими причинами: при­
менением ионов олова в качестве пищ евых добавок (например, к 
спарж е и зеленому гор ош к у ), оловоорганических соединений в 
сельском  хозяйстве в качестве средств борьбы  с клещ ами и в ка­
честве стабилизаторов поливинлхлоридных (П В Х ) материалов, 
используем ы х для изготовления бутылок.

В СССР установлены следую щ ие М Д У  олова в пищ евых про­
дуктах  (м г /к г ): рыбные, мясные продукты и овощ и — 200; м олоч­
ные продукты, фрукты, соки и напитки — 100.

Медь. Медь является микроэлементом. П отребность взрослого 
человека в меди составляет 2 мг в сутки. Применение медьсодер­
ж ащ их пестицидов мало влияет на содерж ание меди в продуктах 
растениеводства. В свеж их овощ ах и ф руктах концентрация меди 
варьирует от 1,5 до 3 мг/кг. Токсический эф ф ект м ож ет проявить­
с я  только в том случае, если уровень примерно в 15— 20 раз выш е 
обы чно встречающ егося в диете (200 м г/кг вм есто обы чны х 10— 
15 мг/кг сухой  м а ссы ). Основными источниками загрязнения пищи 
медью являются кухонная посуда и различная аппаратура кон­
сервного производства.

В СССР установлены  следующ ие М Д У  содерж ания меди в пи­
щ евы х продуктах (м г /к г ): рыбные продукты , овощ и и ф рукты  — 
10; мясные, молочные и зерновые продукты , соки  и напитки — 5.

Цинк. Цинк, как и медь, является микроэлементом. П отреб­
ность взрослы х людей в цинке составляет 10— 15 м г/сут, детей —



4 — 5 м г/сут. Ц инк как микроэлемент хорош о представлен в про­
дуктах  питания растительного и ж ивотного происхож дения. Диа­
пазон м еж ду количествами цинка, оказывающ ими биологический 
и токсический эффект, ш ирок. Основным источником загрязнения 
пищ евы х продуктов цинком являю тся инвентарь, посуда, аппара­
тура.

М Д У  цинка для различных видов пищ евых продуктов (м г /к г), 
приняты е в наш ей стране, следую щ ие: рыбные и мясные продук­
ты  — 40; хлеб и зерновые п р од у к ты — 25; овощ и, фрукты, соки 
и  напитки — 10; молочные продукты  — 5.

Р туть . И сточниками поступления ртути в окруж аю щ ую  среду 
и загрязнения пищ евы х продуктов являю тся: I )  естественный 
проц есс ее испарения из поверхности земной коры (от 25 до 
125 ты с. т еж егод н о); 2) предприятия добы вающ ей и перераба­
ты ваю щ ей пром ы ш ленности (мировое производство ртути состав­
ляет около 10 тыс. т в г о д ) ; 3 ) некоторы е виды хозяйственной 
деятельн ости  человека, не связанные непосредственно с  ртутью  — 
сж игание ископаемого топлива, производство стали, цемента и 
ф осф атов, выплавка металлов из сернисты х руд (10  тыс. т ) ;
4 ) донные отлож ения озер, рек, морей и океанов (более 70 м л н .т );
5 ) пестициды  на основе алкилированных соединений ртути.

Н аибольш ую  потенциальную опасность для здоровья человека
представляю т некоторы е виды океанической рыбы, рыба из загряз­
ненны х внутренних водоем ов, а такж е дичь из районов, где при­
м ен яю тся содерж ащ ие метилртуть пестициды. В пресноводной 
ры бе из незагрязненны х водоемов концентрация ртути находится 
на уровне от 100 до 200 м кг/кг сы рой массы , а в рыбе из загряз­
ненны х водоемов — от 500 до 700 мкг/кг.

Б ольш инство видов океанической рыбы содерж ат ртуть в кон­
центрации, близкой 150 мкг/кг. В организме крупной хищной 
ры бы  (м еч-ры ба, тунец ) содерж ится  200— 1500 мкг/кг. В других 
пищ евы х продуктах содерж ание метилртути обы чно ниже 
60 мкг/кг.

М инистерством  здравоохранения СССР утверж дены  следующ ие 
М Д У  содерж ания общ ей ртути  в пищ евых продуктах (м г /к г ): 
ры боп родукты — 0,5; м ясопродукты — 0,03; овощ и — 0,02; хлеб и 
зерновы е продукты , ф рукты  — 0,01; молочные продукты, соки — 
0,005.

Кадмий. Загрязнение окруж аю щ ей среды кадмием связано с  
горнорудной, металлургической, химической промыш ленностью, с 
производством  ракетной и атомной техники, полимеров и металло­
керамики. В районах промыш ленных вы бросов он депонируется в 
почве и растениях. Д опустим ы е уровни кадмия в продуктах пита­
ния (м г/к г) следую щ ие: ры бопродукты  — 0,1; мясопродукты  — 
0 ,05 ; овощ и и ф рукты  — 0,03; хлеб и зерновые продукты, соки и 
напитки — 0,02; молочные продукты  — 0,01.

Ж елезо. П ереходит и накапливается в продуктах в основном 
в процессе технологической обработки и хранения в емкостях из 
ж елеза. В озм ож ность загрязнения пищ евых продуктов другими



источниками ж елеза в значительных дозах мала. Д опустим ы е 
уровни железа в продуктах иш аиия (м г/к г) следую щ ие: мясные 
продукты , хлеб и зерновые продукты, овощ и и ф рукты  — 50; ры б­
ные продукты — 30; соки  и налитки — 15; молочные продукты — 3.

В 1982— 1984 гг. в нашей стране разработан ком плекс методов 
определения всех  рассмотренны х выше токсичны х элементов в 
пищ евых продуктах.

С лабораторными методами анализа токсических элементов в 
пищ евых продуктах студенты  знаком ятся в период субордин ату­
ры (X I I  сем естр) и последипломной годичной стаж ировки по ги ­
гиене питания.

П ути реализации пищ евых продуктов, содерж ащ их токсичны е 
элементы в количествах, превыш аю щ их М Д У . В случае превы ш е­
ния допустимы х концентраций токсичны х элементов, но не более 
чем в 2 раза, продукты  могут быть использованы  в усл ови ях мак­
симального рассредоточения. Д опускается  их использование в 
общ ественном питании при изготовлении м ногоком понентны х 
блюд, где эти  продукты составляю т не более 50 %  сы рьевого н або­
ра. Остаточное содерж ание токсичного элемента в пищ евых п ро­
дуктах, овощ ах и фруктах, обусловленное и х  прямым контактом  
с  данным соединением при применении его в качестве пестицида, 
мож ет быть значительно сниж ено при мытье продуктов и пр. П ро­
дукты  с  содерж анием токсичны х элементов, превыш ающ им М Д У  
более чем в 2 раза, по согласованию  с  органами ветеринарного 
надзора могут быть переданы на корм ж ивотным.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Составьте мотивированное заключение о возм ож ности  и путях 
реализации пищ евых продуктов, содерж ащ их токсичные элем ен­
ты в соответствии с условиями задачи (табл. 2 1 ). В заключении 
необходимо такж е отразить возмож ны е источники загрязнения 
пищ евых продуктов токсичным элементом и метод анализа (сх е ­
ма 10).

Самостоятельная работа студентов мож ет быть построена и в 
форме У И Р С  путем реш ения ситуационны х задач. Комплект об я ­
зательных материалов каж дой ситуационной задачи долж ен 
включать следующ ие документы: 1) акт отбора проб пищ евых 
продуктов; 2) протоколы  исследования проб пищ евых продуктов. 
В них долж ны быть представлены результаты органолепгическо- 
го и ф изико-химического исследования продуктов, в том  числе 
данные определения ксенобиотиков.

В комплектах ситуационны х задач в зависимости от их специ­
фики долж ны быть сведения агрохимической сл уж бы  о виде и с­
пользованных удобрений, времени внесения и количестве удобре­
нии; акт санитарного обследования земледельческих полей оро­
ш ения; протокол исследования промыш ленных сточны х вод, 
направленных на земледельческие поля орош ения, выполненного 
производственной лабораторией промыш ленного предприятия.



Т а б л и ц а  21. Задачи для определения возможности и порядка реализация 
пищевых продуктов, загрязненных токсичными элементами

Вариант
задачи Наименование продукта Токсичный элемент Концентра­

ция, мг/кг

1 Томатный сок Свинец 1,5
2 Повидло Медь 20,0
3 Консервы овощные Цинк 10,0
4 Консервы закусочные Олово 500,0
5 Рыба речная Мышьяк 1,5
6 Консервы для детского Свинец 0,7

питания
7 Рыба морская Ртуть 0,9
8 Капуста Кадмий 0,15
9 Мясо Железо 80,0

10 Хлеб Ртуть 0,1

В ходе работы  необходимо составить мотивированное заключе­
ние о  возм ож ности  и п утя х  реализации партии растительны х пи­
щ евы х продуктов, вы ращ енны х при использовании минеральных 
удобрен ий  или при орош ении сельскохозяйственны х угодий стока­
ми пром ы ш ленны х предприятий или ж ивотноводческих комплек­
сов . В заключении долж на даваться оценка рациональности

С хем а 10. Алгоритм определения возможности и порядка реализации 
пищевых продуктов, загрязненных тонсичными элементами



выбора нормативно-технической документации, в соответствии с  
которой отобрана проба, адекватности методов, использованны х 
при исследовании продуктов. В случаях, когда содерж ание ч уж е­
родных вещ еств в продуктах превышает допустим ы е уровни, ука ­
зать причины наруш ений санитарно-гигиенических и агрохимиче­
ских правил.

Если материалы, входящ ие в комплект ситуационной задачи 
не позволяю т ответить на поставленные вопросы , студент долж ен 
в своем заключении указать, какие документы  следует рассм от­
реть дополнительно для окончательного реш ения задачи.

Ситуационные задачи и заключения, подготовленны е студен­
тами, рассматриваются п рецензирую тся в процессе пх п осл едую ­
щ его коллективного обсуж дения в группе совм естно с  преподава­
телем.

ТЕМА 5. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ
ЗА ПИЩЕВЫМИ И КОРМОВЫМИ ДОБАВКАМИ, ПРИМЕНЯЕМЫМИ
В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ И ЖИВОТНОВОДСТВЕ,
И СОДЕРЖАНИЕМ ИХ В ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь осущ ествлять санитарно- 
гигиенический контроль за правильным использованием пищ евы х 
и корм овы х добавок и содерж анием их в пищ евы х продуктах.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — уметь: 1) интерпретировать сани­
тарные правила и инструктивны е материалы, регламентирую щ ие 
порядок применения пищ евых и корм овы х добавок; 2 ) осущ еств­
лять выборочный контроль за правильным использованием пищ е­
вы х добавок; 3) вы брать методы для идентификации и определе­
ния пищ евых добавок в продуктах питания; 4 ) практически ре­
ш ать вопросы  о возм ож ности  и путях реализации партий пищ евы х 
продуктов, в которы х содерж ание пищ евых добавок превыш ает 
М Д У ; 5 ) проводить определение пищевой добавки нитрита нат­
рия (фиксатора цвета, консерванта) в колбасны х изделиях.

Пищевые добавки — химические вещ ества и природные соеди­
нения, вводимые в пищ евые продукты в процессе их производства 
для придания им заданных качественных показателей, предупре­
ж дающ их порчу продуктов питания, улучш аю щ ие их качество 
(структуру, внешний вид, цвет, запах, в к у с ) . Эти вещ ества, как 
правило, не имеют питательной ценности и являю тся посторонни­
ми (чуж еродны ми) для организма человека. Не считаю тся  пищ е­
выми добавками витамины, аминокислоты, некоторы е микроэле­
менты и др., добавляемые в пищевые продукты  с  целью  восста ­
новления продукта или повыш ения питательпой ценности.

Токсический эф ф ект пищ евых добавок. П ищ евые добавки мо­
гут проявлять различные виды биологического действия на орга­
низм человека, включая отдельные последствия: канцерогенное,
мутагенное, тератогенпое и др.

Вещ ества, применение которы х не регламентировано санитар­
ным законодательством (правилами, указаниями, инструкциями



Главного санитарно-эпидемиологического управления М инистер­
ства здравоохранения С С С Р ), пе могут быть использованы в пи­
щ евы х производствах (запрещ ено все, что не разреш ено).

К ритерии допуска новы х пищевых добавок. Основными кри­
териями допуска новы х пищ евы х добавок являю тся: 1) безвред­
ность самой добавки; 2) безвредность пищ евых продуктов, полу­
ченных с  применением добавок; 3) пищевые добавки не допуска­
ю тся , когда необходимы й эф ф ект может быть достигнут другими 
технологическими и экономически целесообразными способами;
4) не разреш ается введение пищ евых добавок, способны х маски­
ровать технологические дефекты и порчу или сниж ать ценность 
пищ евого продукта; 5 ) пищ евые продукты, предназначенные для 
грудных детей, долж ны, как правило, изготовляться без пищ е­
вых добавок; 6 ) пищ евые добавки долж ны быть свободными от 
других вредны х примесей.

П орядок применения новы х пищ евых добавок. При разработ­
ке пищ евой пром ы ш ленностью  новых методов консервирования, 
подкраш ивания или других способов технологической обработки 
пищ евы х продуктов, требую щ и х введения в продукт какой-либо 
добавки, реш ение вопроса о безвредности предлагаемой пищевой 
добавки п ее санитарно-гигиенической оценке является прерога­
тивой М инистерства здравоохранения СССР. Х одатайство о разре­
шении новой добавки включает следующ ие материалы: 1) физи­
ко-хим ическую  характеристику предлагаемой добавки; 2) обосно­
вание цели и необходим ости применения; 3) сп особ  применения 
и количество вводимой добавки: 4 ) перечень пищ евых продуктов, 
при производстве которы х будет использована добавка; 5) круг 
потребителей пищ евого продукта; 6) методы определения добав­
ки или продуктов ее превращ ения; 7) информацию о добавке, 
механизме достиж ения ж елаем ого эффекта, возм ож ны х продук­
тах взаимодействия добавки с  пищевыми вещ ествами продукта 
и др.

Гигиеническая апробация пищ евых добавок проводится в на­
учно-исследовательских институтах, на. кафедрах медицинских 
институтов и др. Д обавки, допущ енные для применения, строго 
норм ирую тся государственны м и стандартами на пищ евые продук­
ты. специальными технологическими инструкциями.

Классиф икация пищ евы х добавок. По назначению различают 
следую щ ие группы  пищ евых добавок: пищевые красители (нату­
ральные и син тети ческие), консерванты, антиокислители (анти­
окси дан ты ), подкисляю щ ие и подщелачивающие вещ ества, аро­
матические и вкусовы е вещ ества, желеобразователи, стабилизато­
ры и эмульгаторы , ннтенсификаторы технологического процесса, 
прочие пищ евые добавки.

К ормовы е добавки. В животноводстве ш ироко использую т кор­
мовые добавки биом ассы  микробиологического синтеза, например 
белково-витаминны й концентрат (Б В К ) — углеводородные дрож ­
жи, выращ енные на основе очищ енных парафинов нефти. Д ока­
зано, что такие дрож ж и содерж ат остаточные количества углево­



дородов, ж ирны х кислот с  нечетным числом углеродны х атомов, 
больш ое количество пуриповы х и пиримидиновых оснований и 
недостаточное количество содерж ащ их серу аминокислот. П оэто­
му важ но соблюдать рекомендации по использованию  этих и дру­
гих корм овы х добавок в практике сельского хозяйства с  целью 
обеспечения безвредности получаемой продукции. В этом плане 
долж ен быть налажен также эффективный контроль за остаточ ­
ными количествами антибиотиков в пищ евых продуктах (м олоке, 
молочных продуктах, мясе, яйцах и др .).

Из стимулирую щ их рост кормовы х добавок, содерж ащ их анти­
биотики, использую т биовит, кормогризип, фрадизин, вптамицпн,

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Определите массовую  концентрацию пптрита натрия в кол ­
басе и  составьте мотивированное заключение о качественном со ­
стоянии продукта, возмож ности и порядке реализации для целей 
питания. В заключении перечислить особы е меры предосторож ­
ности при использовании нитрита натрия в производстве колбас.

Определение в колбасе нитритов (Г О С Т  8558 .1— 78 с  измене­
ниями от 13.09.85 за №  2903 «М ясны е продукты . М етоды опреде­
ления н и три та»). Определение проводят методом, основанным на 
реакции Грисса — Илосвая.

П о д г о т о в к а  к а н а л и з у .  Вначале готовят растворы  для 
проведения цветной реакции.

Раствор 1 :0 ,5  г  сульфаниловой кислоты  растворяю т в 150 см 3 
раствора (2  моль/дм3) уксусной кислоты. Р аствор  2 :0 ,2  г а-наф- 
тиламипа кипятят с  20 см3 воды, раствор ф ильтруют и прибав­
ляю т к фильтрату 180 см3 раствора (2  м оль/дм 3) уксусн ой  кис­
лоты. Раствор хранят в темной склянке.

Реактив Грисса: смеш ивают равные объем ы  растворов 1 и 2. 
В случае появления при смеш ивании растворов розовой окраски 
добавляю т цинковую пыль, взбалты вают и ф ильтруют. Реактив 
Грисса готовят непосредственно перед анализом.

Затем готовят стандартные растворы нитрита натрия. Для 
приготовления основного раствора отвеш ивают навеску нитрита 
натрия, содерж ащ ую  1 г основного вещества.

П р и м е р  р а с ч е т а .  При использовании нитрита натрия ч. д. а. мас­
су  навески (X) в граммах вычисляют по формуле:

где 98 — количество осповного вещества, содержащегося в 100 г реактива. 
Навеску переносят в мерную колбу вместимостью 1000 см3 и доводят ди- 
стиллироваппой водой до метки.

Для приготовления рабочего раствора 10 см3 основного раствора пере­
носят в мерную колбу вместимостью 500 см3 и доводят водой до метки. Для 
приготовления образцового раствора 5 см3 рабочего раствора переносят в 
мерную колбу вместимостью 100 см3 и доводят водой до метки; 1 см3 
образцового раствора содержит 0,001 мг (или 1 мкг) нитрита натрия.



Подготовительный этап закапчивается построением градуировочного 
графика. Для этого в 6 мерных колб вместимостью по 100 см3 пипеткой 
вносят рабочий раствор: 0; 1; 2; 4; 6; 8 см3. В первую колбу рабочий раст­
вор не вносят, используя его как контрольную. В каждую колбу добавляют 
5 см3 раствора (3 моль/дм3) аммиака, 10 см3 раствора (0,1 моль/дм3) хлори­
стоводородной кислоты, доводят водой до метки и перемешивают. В кони­
ческие колбы вместимостью 100 см3 пипеткой переносят по 10 см3 приго­
товленных растворов, 15 см 3 реактива Грцсса и после 15 мин выдержки при 
комнатной температуре измеряют интенсивность розовой окраски на фото­
электроколориметре с веленым светофильтром № 6 в кювете толщиной по­
глощающего свет слоя 2 см в отношении раствора сравнения (рис. 12— 1о).

Готовят 3 серии стандартных растворов, начиная каждый раз с при­
готовления основного раствора из новой навески нитрита натрия. По полу­
ченным средним данным из 3 стандартных растворов строят на миллимет­
ровой бумаге размером 25*25 см градуировочный график. На оси абсцисс 
отмечают величины концентраций нитрита натрия (мкг/см3), на оси орди­
нат — соответствующие значения оптической плотности. Градуировочный 
график должен проходить через начало координат.

П р о в е д е н и е  а н а л и з а .  С колбасны х изделий снимают 
обол очку , затем пробу дваж ды  измельчают на м ясорубке с отвер­
стиям и реш етки диаметром от 3 до 4 мм. В химический стакан 
пом ещ аю т 20 г колбасного фарша. Заливают 35— 40 см 3 дистил­
лированной воды , нагретой до 5 5 ± 2 ° С , и настаивают, периодиче­
ски  перемеш ивая, в течение 10 мин. Затем вы тяж ку фильтруют 
через ватный фильтр в мерную колбу вместим остью  200 см3. На­
веску  несколько раз пром ы вают н переносят на фильтр, где еще 
раз пром ы ваю т водой, затем раствор охлаж дают и доводят водой 
до метки.

В  мерную  колбу вм естим остью  100 см 3 помещ ают 20 см 3 вы ­
тяж ки , добавляю т 10 см 3 раствора (0,1 моль/дм3) гидроокиси нат­
рия и 40 см 3 раствора (4 ,5  г/дм 3) сульфата цинка для осаж дения 
белков. Смесь в колбе нагревают 7 мин на кипящ ей водяной бане, 
после чего охлаж дают, доводят до метки водой, перемеш ивают 
и ф ильтрую т через обеззоленны й бумаж ны й фильтр. Параллель­
но проводят контрольны й анализ на реактивы, помещ ая в мер­
ную  кол бу  вместим остью  100 см 3 вместо 20 см3 вы тяж ки 20 см 3 
дистиллированной воды.

В коническую  кол бу  вместимостью  100 см 3 помещ ают 5 см 3 
прозрачного фильтрата, полученного после осаж дения белков, 
1 см 3 раствора аммиака, 2 см 3 раствора хлористоводородной кис­
лоты , 2 см 3 дистиллированной воды и для усиления окраски 5 см 3 
образцового раствора нитрита натрия, содерж ащ его 1 мкг на 1 см 3. 
Затем в колбу прплпвают 15 см 3 реактива Грисса и через 15 мин 
изм еряю т интенсивность окраски на спектроф отом етре при длине 
волпы  538 нм или на фотоэлектроколориметре с зеленым свето­
фильтром в кювете с толщ иной поглощ ающ его свет слоя 2 см в 
отнош ении раствора сравнения.

М ассовую  долю нитрита (Х\) в процентах вычисляют по ф ор­
муле:

[Л/г  200-100-100-30]



Рис. 12— 13. Фотоэлекроколориметр.
1 — лампа накаливания; 2— 3 —  винты для установки лампы; 4 — 
диски со светофильтрами; 5 — рукоятка для установки светофильтра; 
б — диск рукоятки для грубой настройки; 7 —  рукоятка для тонкой 
настройки; 8 —  отсчетный барабан; 9 — держатели кювет; 10 —  галь­
ванометр; 11 —  рукоятка переключения чувствительности гальвано­
метра.



где М\ —  массовая концентрация нитрита натрия, пайденлая по 
градуировочному графику, м кг/см 3; т  — масса навески продук­
та, г; 106 — коэффициент перевода в граммы.

За окончательный результат испытания принимают среднее 
арифметическое результатов двух параллельных определений и 
вы числяю т с  точностью  до 0 ,0001% .

ТЕМА 6. МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И САНИТАРНЫМ РЕЖИМОМ
НА ПИЩЕВЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ. САНИТАРНО-МИКОЛОГИЧЕСКИЙ
КОНТРОЛЬ ЗА КАЧЕСТВОМ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

О б щ а я  ц е л ь  — ум еть оценивать качество пищ евы х продук­
тов и уровень санитарного состояния пищ евых предприятий по 
микробиологическим показателям.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — уметь: 1) интерпретировать крите­
рий оценки качества пищ евы х продуктов по бактериологическим 
и микологическим показателям; 2) формулировать заключение по 
результатам бактериологического и микологического исследования 
пищ евы х продуктов, исходя из цели охраны здоровья населения, 
а такж е соблю дения экономических интересов государства; 
3) оценивать уровень санитарного содерж ания поднадзорного 
объекта по бактериологическим показателям; 4 ) проводить микро­
скопический апализ мяса; 5 ) определять бактериальную обсеме- 
ненность молока.

Значение микробиологического контроля в деятельности СЭС. 
Гигиепическая оценка качества продуктов питания находится в 
непосредственной зависимости от их обсемепенности микроорга­
низмами. М икробиологический контроль, проводимый в плане 
осущ ествления мероприятий по пресечению пищ евого пути рас­
пространения остры х киш ечны х инфекций, предупреждению пи­
щ евых токсиннфекций (П Т И ) и бактериальных токсикозов, вклю­
чает:

исследование продукции, вырабатываемой предприятиями пи­
щ евой промыш ленности и общ ественного питания на всех этапах 
технологического процесса (сы рье, полуфабрикаты, готовая про­
дукция) ;

исследование пищ евых продуктов, хранящ ихся на складах пли 
реализуемых в торговой сети;

обследование работников подконтрольных пищ евы х объектов 
па бактериопосптельство (по эппдпоказаппям );

исследование смы вов с  рук работников, оборудования, инвен­
таря и других объектов производственной среды.

Санитарно-микробиологические исследования пищ евых про­
дуктов проводят в плановом порядке или по эпидемиологическим 
показаниям. П лановые исследования входят в общ ий комплекс 
обследования гигиенических условий работы и санитарного ре­
жима предприятий торговли, пищевой промыш ленности и общ ест­
венного питания. П ри плановом санитарно-бактериологическом



контроле пищ евых продуктов определяют, как правило, общ ее 
количество бактерий в 1 г или 1 мл и коли-титр. Ряд продуктов 
исследую т па наличие стафилококков, бактерий рода Proteus, па­
тогенны х представителей семейства Enterobacteriaceae, клостри- 
дий. Исследования по эпидпоказапиям преследую т цель вы явле­
ния возмож ны х возбудителей пищ евых токсикоинфекций, а такж е 
факторов, способствую щ их их возникновению. К опкретны й пере­
чень определяемых микроорганизмов зависит от поставленны х 
задач.

Критерий оценки качества пищ евых продуктов по бактериоло­
гическим показателям. На современном этапе развития произ­
водства продуктов питапия микробиологические стандарты но 
рекомендациям Ф А О /В О З  долж ны вклю чать нормативы пе толь­
ко по индикаторным, но и по эпидемиологически опасным потен­
циально патогепным и патогепным микроорганизмам с указанием 
конкретного микроорганизма и объема исследуем ого продукта.

Ниже приведены сведения об основны х возбудителях пищ е­
вых отравлений, которы е могут сл уж ить в качестве ориентира 
при оценке и выдаче заключения работникам учреж дений госу ­
дарственного санитарного надзора о возм ож ности  и порядке реа­
лизации потенциально опасны х партий продуктов.

С а л ь м о н е л л ы .  Не должны содерж аться в продуктах, пред­
назначенных для непосредственного потребления. Наличие саль­
монелл в пищевом сырье (м ясе и др.) при отсутствии органолеп­
тических изменений не является противопоказанием для исполь­
зования в питапни при соблюдении установленны х ветерипарио- 
санитарны х правил. При обнаруж ении в мясе или во внутренних 
органах сальмонелл внутренние органы направляю тся на техни­
ческую  утилизацию или уничтож ают, а м ясо направляют на изго­
товление консервов или разреш ают к употреблению  после 
проварки. Изготовление колбасны х изделий из обсемененного 
сальмонеллами мяса не допускается. Готовы е мясные изделия, об ­
семененные сальмонеллами, подлеж ат уничтож ению  или техни­
ческой утилизации. Гусины е и утппые яйца разреш ают использо­
вать для выпечки мелкош тучны х хлебобулочны х изделий при 
соблюдении установленного гигиенического реж има. Запрещ ается 
использовать гусиные и утиные яйца для изготовления кондитер­
ски х изделий с  кремом, морож еного, майонеза, мелапжа, яичного 
порош ка. Не разреш ается продажа сы ры х гусин ы х и утипы х яиц 
через сеть государственной и кооперативной торговли, а такж е 
на рыпках. В предприятиях общ ественного питапия гусины е и 
утины е япца могут реализовываться только после варки в тече­
ние 14 мин (с  момента закнпанпя).

Э ш е р и х п и .  Прпчипон заболеваний чаще всего бывают про­
дукты, не подвергавш иеся перед употреблением повторной терми­
ческой обработке, массивно обсеменеппые патогенным возбудите­
лем: 107— 108 в 1 г  (м л ). Для взрослых энтеропатогенны е кяш еч- 
пые палочки представляют опаспость только прп очень массив­
ном (песколько миллиардов микробных клеток) поступлении в



организм. Д ети раннего возраста более чувствительны к патоген­
ны м серотииам киш ечной палочки. Обнаружение бактерий груп­
пы киш ечной палочки н колиформных бактерий в количестве, 
превы ш аю щ ем допустимое, указывает на нарушение санитарно­
технологических реж имов либо в процессе обработки продукта,, 
либо при его дальнейш ем хранении, транспортировке, реализации. 
В продуктах питания, им ею щ их микробиологические показатели 
по бактериям группы киш ечной палочки, выраж ающ иеся в тит­
рах  от 0,1 г  и ниж е, согласно «Временным указаниям по микро­
биологическим нормативам для ряда особо  скоропортящ ихся пи­
щ евы х продуктов и методам их исследования» (утверж дены  М и­
ни стерством  здравоохранения СССР от 30.12.81 г., №  2510— 8 1 ) , 
реком ендуется параллельно с  общ епринятым методом проводить 
определение количества колиформных бактерий в 1 г (м л) про­
дукта с  использованием метода наиболее вероятного числа (Ы В Ч ). 
Н акопление данных с использованием метода И В Ч  позволит по­
дойти к нормированию предельно допустимых количеств коли­
ф орм ны х бактерий в 1 г (м л) продукта, что будет соответствовать 
м еж дународны м критериям микробиологической безопасности 
продуктов питания.

Ф е к а л ь н ы е  с т р е п т о к о к к и  (эн терококк и ). Как и ки­
ш ечная палочка, фекальные стрептококки считаю тся показате­
лями фекального загрязнения объектов окруж аю щ ей среды. При­
чиной пищ евы х токсикоинф екций чаще всего являю тся молока 
и  м олочны е продукты , а такж е изделия из измельченного мяса, 
содерж ащ ие фекальные стрептококки. Для человека они малопа­
тогенны . Считается, что содерж ание до 1 тыс. фекальных стреп­
токок ков  в 1 г (м л) продукта не является опасным. В заморож ен­
ны х продуктах количество их пе долж но превыш ать 104 клеток 
в 1 г.

C l o s t r i d i u m  p e r f r i n g e n s .  Я вляется одним из трех 
важ нейш их причинных факторов пищ евых отравлений в СШ А . В е­
ликобритании и других странах. С. perfringens нередко обнаруж и­
вается в кале человека, почве и сырых продуктах питания. Зна­
чительное количество спор сохраняется после тепловой обработ­
ки пищ и. Длительное медленное остывание пищи и ее хранение 
без охлаж дения сп особствую т размнож ению микрооргаппзмов, 
при этом  заметпого изменения органолептических свойств не про­
исходит. Пищ евые токсикоипфекции, вызываемые С. perfringens 
типа А , чаще связаны с  мясными продуктами, однако зарегист­
рированы заболевания, обусловленны е употреблением рыбы, мо­
лока, массивно обсемененны х возбуди тел ем — 10б и более клеток 
в 1 г (м л ). П родукты , содерж ащ ие до 1 тыс. клеток С. perfringens 
в 1 г  (м л ), опасности для здоровья не представляют.

B a c i l l u s  c e r e u s .  Благодаря ш ирокому распространению 
в окруж аю щ ей среде В. cereus часто обнаруж ивается на продук­
тах  питания. Споры В. cereus термоустойчивы , могут сохраняться 
не только в продуктах, подвергнуты х обычпой кулинарпой обра­
ботке, но такж е в стерилизованпом молоке и консервированных



продуктах. При обеемененностп 104— 10б клеток в 1 г  (м л ) м икро­
организм бы стро размнож ается. В оптимальных усл ови ях значи­
тельное увеличение числа клеток мож ет происходить даж е при 
наличии нескольких десятков клеток в 1 г (м л) продукта. О со­
бенно быстро В. cereus размнож ается в измельченных, гом огени­
зированных продуктах (фарш , котлеты, колбасы , кремы, молоко 
и д р .). Отмечена зависимость интенсивности размнож ения мик­
роорганизма от обсемененности продукта сопутствую щ ей  микро­
флорой. При ассоциации со  стафилококками наблю дается вы ра­
женное подавление роста стафилококков. П рисутствие в продукте 
киш ечной палочки активизирует токсичность В. cereus. Заболе­
вания у  человека возникают после употребления продуктов, с о ­
держ ащ их свыше 100 тыс. микробных клеток в 1 г (м л ). Д аж е 
при массивном обсеменении пищевые продукты  не им ею т замет­
ных изменений органолептических свойств.

S t a p h y l o c o c c u s  a u r e u s .  Н епременны м условием  стаф и­
лококкового токсикоза является предварительное размнож ение 
возбудителя и накопление энтеротокспна. Энтеротоксиногенные 
штаммы стафилококков вырабатывают серологически различные 
Э Е теротоксины  (А , В, С, D, Е, F ). Д о 50 %  выделяемых культур 
S. aureus способны  при испытании в лабораторны х усл ови ях про­
дуцировать эптеротоксин, причем один и тот ж е ш тамм мож ет 
вырабатывать 2 вида и более энтеротоксина. Средняя доза очи­
щ енных А -, В - или С-токсинов, вызывающ их рвоту у  взрослы х, 
составляет 0 ,14— 0,19 мкг/кг массы тела. Для детей и ослаблен­
ных взрослы х эта доза значительно меньше. Ч увствительность 
человека к стаф илококковому энтеротоксину очень вы сокая — 
отравление наступает у  9 0 % , употреблявш их зараж енную  пищ у. 
Накопление энтеротокспна в количестве, достаточном  для возник­
новения заболевания, происходит обы чно при массивности обсе ­
менения 105— Ю 7 в 1 г (м л) и более. При этом  органолептические 
свойства продукта не изменяю тся. Наличие S. aureus в продуктах, 
подвергш ихся термической обработке, как правило, свидетельст­
вует о вторичном загрязнении за 'сч ет  оборудования, рук и н осо ­
глотки работников. В силу термоустойчивости стаф илококкового 
энтеротоксина в ряде случаев причиной пищ евых токсикоинф ек- 
ций могут быть продукты, лишенные вследствие термической об ­
работки ж ивы х микроорганизмов, но содерж ащ ие их токсин. П ро­
дукты , содерж ащ ие стафилококковый энтеротоксин, подлеж ат 
уничтожению.

П а л о ч к а  б о т у л и з м а .  Опасными являю тся продукты , 
содерж ащ ие как ботулинпческпй токспп, так и вегетативные ф ор­
мы палочки ботулизма. Консервы, в которы х образовался боту- 
линический токсин, чаще имеют вид испорченны х, в них прои с­
ходит деструкция тканей, появляется неприятный запах, обра­
зуется  газ, в герметически укупоренны х банках возникает 
деформация — бомбаж . Однако развитие апаэробны х бактерий не 
всегда сопровож дает газообразование и бомбаж , часто консервы  
сохраняю т нормальный внешний вид. И меются наблюдения, сви­



детельствую щ ие об отсутствии  изменений органолептических 
свойств  и бом баж  у консервов, вызвавш их заболевания ботулиз­
мом.

В связи с  тем что токсины  палочки ботулизма являю тся са­
мы ми сильны ми из известны х бактериальных токсинов, все про­
дукты , в которы х они обнаруж ены , подлежат технической утили­
зации или уничтож ению . Ч то касается вегетативных форм бак­
терий, то о собую  опасность они представляют в продуктах, пред­
назначенны х для консервирования. При обнаруж ении палочки 
ботулизм а в консервах последние подлежат уничтож ению («И н ­
струкци я о порядке санитарно-технического контроля консервов 
на производственны х предприятиях, оптовы х базах, в розничной 
торговле и на предприятиях общ ественного питапия». У тверж де­
на М инистерством  здравоохранения СССР, М., 1974 г .).

П р о ч и е  в о з б у д и т е л и  п и щ е в ы х  о т р а в л е н и й .  Пи­
щ евые токсиноннфекции у  человека могут вызывать, как было 
отм ечепо, условно-патогенны е микроорганизмы — представители 
сем ейства E nlerobacteriaceae и прежде всего родов Citrobacter, 
H afnia, K lebsiella . Указанны е микроорганизмы ш ироко распро­
странены  в окруж аю щ ей среде и часто обнаруж иваю тся в про­
дуктах  питания. К ак правило, они погибают при термической 
обработке продуктов. Причиной пищ евых токспкоинфекций дан­
ной этиологии чащ е всего бы ваю т холодные закуски (салаты, ви­
н егреты ), а такж е продукты , не подвергавш иеся перед употреб­
лением повторной термической обработке. Заболевания, вызван­
ные указанны ми возбудителями, возникают при употреблении 
продуктов, обильно обсем ененны х микроорганизмами. П оэтому 
при санитарно-гигиепической оценке находок условно-патогенных 
микроорганизм ов в продуктах питания исходят из общ их пред­
ставлений о величине зараж аю щ ей дозы, составляю щ ей не менее 
10—5— 106 м икробны х клеток в 1 г (мл) продукта. В каж дом кон­
кретном  случае, когда реш ается вопрос об использовании про­
дуктов для пищ евы х целей или вы ясняю тся причины бактери­
ального пищ евого отравления * следует учитывать не только дан­
ные микробиологического анализа, но и химический состав 
продукта, величину pH, содерж ание хлорида патрия, сахара и др., 
технологию  изготовления, условия реализации и т. п.

К лассиф икация качественного состояния пищ евых продуктов 
по бактериологическим показателям. Прп оценке результатов бак­
териологического исследования пищевых продуктов исходят из 
цели охраны здоровья человека, а также соблюдения экономиче­
ски х интересов государства.

По результатам сапитарно-бактериологических исследований 
продукты  могут быть отнесепы к следующ им группам: I — непри­
годны е в пищ у (при содерж ании, например, стафилококковые 
эн тероток си н ов), II — стандартные (общ ая микробная обсеменен- 
ность и коли-титр находятся в пределах норм стандарта, пато­
генные микроорганизмы отсутствую т), I II  — продукты пониж ен­
ной пищ евой ценности с  ограничением использования в питании



детей, лиц пож илого возраста, больных (общ ая микробная обсе - 
мененпость и коли-титр в пределах норм стандарта, паличие у с ­
ловно-патогенных микроорганизмов в допустим ы х величинах), 
IV  — нестандартные, условно-пригодные продукты , требую щ ие 
специальной предварительной обработки (превы ш ение предельно 
допустимы х норм общ ей микробной обсемененности, санитарно­
показательных и условно-патогенны х микроорганизм ов).

Санитарно-микологический контроль за качеством  пищ евых 
продуктов. М икроскопические грибы (м и кром и ц еты ), развиваю ­
щиеся на пищ евых продуктах, не только сниж аю т их пищ евую  
ценность и делают непригодными для промыш ленной переработ­
ки, но и продуцирую т различные вещ ества (м и к оток си п ы ), отли­
чаю щ иеся высокой токсичностью , а в ряде случаев обладающ их 
мутагенными, тератогенными и канцерогенными свойствами. И з­
вестно более 240 видов только различных плесневы х грибов, к о ­
торые продуцирую т около 100 токсических соединений, я в ­
ляю щ ихся причиной пищ евых микотоксикозов человека п ж и ­
вотных.

Среди мпкотокспнов наибольш ую опасность представляю т 
афла- и фузариотоксины, продуцируемые микроскопическими гри­
бами из рода A spergillus и Fusarium  sporotrichiella. А ф латоксины  
могут содерж аться в заплесневелых продуктах растительного 
(зерно продовольственное, зернобобовы е, особенно арахис, м ас­
личные культуры, орехи, сухоф рукты , крупы , мука и мучные из­
делия) и ж ивотного происхож дения (м олоко, молочные продукты  
и д р .), а фузариотоксины — в перезимовавш их в поле хлебны х 
культурах, а такж е гречихе, просе и пр.

Л абораторный контроль включает санитарно-микологический 
анализ плесневых грибов (видовой состав, степень обсем ененно­
сти ), определение афлатоксинов биологическим методом (би о ­
пробы  на лабораторных ж ивотных, постановка кож ной пробы , 
заражение клеточны х культур, курины х эм бри он ов), а такж е 
исследование химическими методами.

Обнаружение, идентификацию и определение афлатоксинов 
в пищ евых продуктах в настоящ ее время М инистерством здраво­
охранения СССР рекомендовано производить химическим м ето­
дом, разработанным И нститутом питания А М Н  СССР. М етод 
включает: 1) экстракцию  афлатоксинов из образца продукта 
смесью  ацетон — вода; 2 ) очистку экстракта от  белков, липидов 
и ппгментов; 3 ) очистку, разделение и количественное определе­
ние афлатоксинов с  помощ ью двумерной тонкослойной хром ато­
графии; 4 ) проведение подтверж даю щ их тестов («М етодические 
рекомендации по обнаруж ению , идентификации п определению 
содерж ания афлатоксинов в пищевых продуктах». У тверж дены  
М инистерством здравоохранения СССР, 1980 ). В больш инстве 
случаев обнаруж ивается наиболее токсичный из основных афла- 
токсивов — афлатоксин Bi. Предельно допустимое содерж ание 
афлатокспна Bi во всех пищ евых продуктах — 5 мкг/кг. В молоке 
и молочпых продуктах обы чно встречается афлатоксин Mi



Ц П Д К  —  0,5 м к г/к г). В случае значительной обсемененности по­
сто я н н о  потребляемого продукта аспергиллами, особенно потен­
циально опасны х видов (A . flafus, A . fum igatus, A . niger и др .), 
даж е при отсутствии афлатоксинов необходима срочная реализа­
ция продукта во избеж ание порчи н накопления микотоксинов. 
П родукт с  общ им содерж анием спор более 10 тыс. в 1 г счита­
ет ся  неблагополучным.

В се подозрительные партии зерна на ф узариозную  поражен- 
ность (поздно убранное с  полей, перезимовавш ее под снегом, ув­
лаж ненное, заплесневелое) подлеж ат лабораторному исследова­
ни ю : микологическом у с  определением степени обсемененности, 
определению  ф узариотоксинов биологическим методом путем 
корм ления голубей  и постановки кож ной пробы  на кроликах, хи­
м и ческом у определению токсинов. Зерно с  розовым и красным 
оттенкам и  является подозрительным на ф узариозную поражен- 
ность. Т акое зерно подлеж ит обязательному исследованию на 
ток си чн ость  биологическим методом. Зерно, содерж ащ ее до 3%  
зерен, окраш енны х в розовы й цвет, в том  числе фузариозпых 
зерен, допускается к реализации без ограничений. При содерж а­
нии от 3 до 5%  окраш енны х в розовый цвет и фузариозных зерен 
о н о  подлеж ит проверке на токсичность. Н етоксичное зерно под- 
сорти ровы ваю т здоровым так, чтобы  окраш енные в розовый цвет 
и ф узариозны е зерна составляли 3%  и срочно реализуют. Ток- 
си чп ое зерно использую т на технические нуж ды , в том  числе на 
производство спирта. Зерно, содерж ащ ее от 3 до 10%  окраш енных 
в розовы й цвет и ф узариозны х зерен, по согласованию  с органами 
ветеринарного надзора м ож ет быть использовано па фуражные 
и технические цели.

Бактериологический контроль санитарного состояния пищевых 
предприятий (предприятий общ ественного питания и торговли 
пищ евы ми продуктам и). Санитарно-бактериологический контроль 
позволяет объективно оценивать уровень санитарного состояния 
предприятии общ ественного питания и торговли. П о результатам 
санптарпо-бактериологических исследований судят о соблюдении 
сани тарн ого реж има на предприятии, о возмож ном нарушении 
технологии приготовления пищи или условий хранения продук­
тов, о соблюдении правил личной гигиены персоналом, об эпиде­
мической безопасности готовой  продукции и др.

О бъектами санитарно-бактериологического обследования явля­
ю тся : готовы е блюда, кулинарные изделия, скоропортящ иеся и 
о со б о  скоропортящ иеся пищ евые продукты; в отдельных случаях 
сы рье и полуфабрикаты (по ходу технологического процесса — 
по эпидпоказаниям, при вы сокой бактериальной обсемененности 
готовы х продуктов, блю д и д р .) ; смывы с оборудования, инвента­
ря, п осуды  и др. с  целью проверки эффективности санитарной 
обработки ; смывы с  рук, санитарной одеж ды , личных полотенец 
с  целью  проверки соблю дения правил личной гигиены персона­
лом ; вода центрального водоснабж ения и  особенно местны х ис­
точников водоснабж ения (м еста водозабора и кран ы ).



В общ ественном питании первоочередному санп тарн о-бакте- 
риологическому контролю  подлежат объекты , вы рабаты ваю щ ие 
кулинарные, кондитерские кремовые изделия или другие о со б а  
скоропортящ иеся пищ евые продукты (паш теты , селедочное мас­
ло, заливные, студни и д р .), а такж е другие объекты  с неполным 
набором помещений, недостаточной их площ адью, недостатком  
холодильников, перебоями горячей и холодной воды, плохой ра­
ботой канализации и др. В торговле осущ ествляется  санитарно­
бактериологический контроль прежде всего за местами реализа­
ции молока и молочных продуктов, м ясны х и ры бны х кулинар­
ных изделий, крем овы х изделий и других особо  скороп ортящ ихся 
продовольственных товаров.

Плановые санитарно-бактериологические исследования прово­
дятся с соблюдением принципа внезапности не реж е: а) в теплое* 
время года (при температуре наруж ного воздуха 10 °С и  бол ее) 
благополучные объекты  — 1 раз в месяц для предприятий общ е­
ственного пптания и 1 раз в 2 мес для предприятий торговли; 
неблагополучные (эпидзначимые) — 2 раза в месяц для предприя­
тий общ ественного питания и 1 раз в месяц для предприятий- 
торговли; б) в холодное время года (при температуре наруж ного- 
воздуха пиже 10°С ) благополучные объекты  — 1 раз в 2 мес для 
предприятий общ ественного пптания и 1 раз в 4 мес для пред­
приятий торговли; неблагополучные о б ъ е к ты — 1 раз в месяц для 
предприятий общ ественного питания и 1 раз в 2 мес для пред­
приятий торговли.

Внеплановые санитарно-бактериологические исследования про­
водятся при возникновении пищ евых отравлении и по другим 
санитарно-эпидемическим показаниям, при санитарном обсл едо­
вании объектов в арбитраж ном порядке, по заданиям вы ш естоя­
щ их организаций, а такж е при обследовании объектов в порядке 
предупредительного санитарного надзора на этапе ввода в эк с­
плуатацию новы х или реконструированных предприятий или с  
целью гигиенической оценки технологической линии производ­
ства новы х видов пищ евых продуктов (бл ю д ), новы х видов тех­
нологического и торгового оборудования.

Конечная цель санитарпо-бактериологического контроля —  
профилактика пищ евых отравлений бактериальпой природы и 
остры х киш ечных инфекций путем обеспечения вы пуска в пред­
приятиях общ ественного питания и реализации в продовольст­
венных магазинах доброкачественных и безопасны х в эпидеми­
ческом отнош ении пищ евых продуктов; ближ айш ая цель — вы ­
явить причины выпуска на производстве или при реализации в 
торговой сети продуктов, недоброкачественны х или опасны х в 
эпидемическом отнош ении, п способствовать ликвидации этих 
причин.

П орядок отбора проб пищ евых продуктов и техника взятия 
смывов, методика проведения исследований излож ены  в «М ето­
дических указаниях по санитарно-бактериологическому контролю  
на предприятиях общ ественного питания и торговли пищевыми



продуктам и» (утверж дены  М инистерством здравоохранения СССР, 
1982 г .) .

При оценке результатов санитарно-бактериологического кон­
троля руководствую тся  следующ ими принципами: 1) критерием 
вы сокого качества санитарной обработки оборудования, посуды, 
ипвентаря и др. сл уж ит отсутствие па поверхности обработанных 
предметов санитарно-показательны х, а такж е патогенных микро­
организмов; 2 ) обнаруж ение значительной микробной обсеменен- 
пости  готовы х продуктов сапрофитной микрофлорой долж но рас­
цениваться как показатель санитарного неблагополучия объекта; 
3 ) выявление вы сокой обсемененности готовы х продуктов санн- 
тарио-показательны ми микроорганизмами следует расценивать 
как указание на возм ож ность заражения этих продуктов патоген­
ными микроорганизмами; 4 ) обнаруж ение патогенных микроорга­
низмов в готовы х вы пускаем ы х и л и  реализуемых продуктах (в 
определенны х количествах продукта) расценивается как показа­
тель эпидем ического неблагополучия объекта; 5 ) результаты са- 
нптарно-бактериологических исследований следует сравнивать с 
показателям и стандартов или рекомендаций по допустимому 
уровню  обсем ененности продуктов микроорганизмами.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

П роводится в 2 этапа — лабораторное исследование пищевых 
продуктов (м икроскопический анализ мяса и определение бакте­
риальной обсем ененности молока по резазуриновой пробе) и ре­
шение ситуационны х задач по гигиенической оценке партии про­
дуктов (ситуационны е задачи по бактериальной обсемененности 
пищ евы х продуктов разрабатываются с учетом  местны х особен ­
н остей ).

М икроскопический анализ свеж ести мяса (Г О С Т  23392— 78 
«М ясо. М етоды  химического и микроскопического анализа свеж е­
сти  м я са » ). М етод основан на определении количества бактерий 
и степени распада мыш ечной ткапп путем  микроскоппроваш щ  
мазков-отпечатков.

Д ля проведения анализа поверхность исследуемы х мышц сте­
рилизуют раскаленны м ш пателем или обж игаю т тампоном, см о­
ченным в спирте, вы резаю т стерильными нож ницами кусочки 
размером 2*1, 5 -2 ,5  см, поверхностями срезов прикладывают к 
предметному стеклу (п о  3 отпечатка на двух предметных стек­
л а х ). П репараты вы суш иваю т на воздухе, ф иксируют на пламе­
ни, окраш ивают по Граму и исследую т под микроскопом .

Т е х н и к а  о к р а с к и  п р е п а р а т а  п о  Г р а м у  (ГО С Т 
21237— 75. «М ясо. М етоды бактериологического ан ал и за»): па 
фиксированный мазок пом ещ ают полоску фильтровалъпой бум а­
ги п наливают карболовы й генцианвиолет. Выдерж иваю т 1— 
2 мин, после чего снимают бумаж ку, сливают краску, мазок про­
мы вают водой и наливают на пего раствор Л ю голя (мазок чер­
н еет ). Через 1— 2 мип раствор сливают и наливают этиловый



Т а б л и ц а  22. Определение класса молока по редуктазиой пробе с резазу- 
рином

оояЧ
К

Оценка
качества
молока

Продолжи­
тельность

изменения
цвета

Окраска молока
Ориентпрово чное 

количество бактерий 
в 1 см3 молока

I Хорошее Через 1 ч Серо-спреневая до сире­ До 500 тыс.
невой со слабым се­
рым оттенком

От 500 тыс. доU Удовлетвори­ То же Сиреневая с розовым от­
тельное тенком пли ярко-розо- 4 млн.

вая
От 4 млн. до 20 
млн.

111 Плохое » » Бледио-розовая нли бе­
лая

IV Очень плохое Через 
20 мпн

Белая От 20 млн. и более

спирт на 0 ,5— 1 мин. Затем мазок пром ы ваю т водой и дополни­
тельно окраш иваю т водпым раствором ф уксина или сафранина 
в течение 1*—2 мин. Затем промывают водой и просуш иваю т ма­
зок фильтровальной бумагой.

О ц е н к а  р е з у л ь т а т о в  и с с л е д о в а н и я :  мясо све­
жее — микрофлора отсутствует или обнаруж иваю тся лишь еди­
ничные (до 10 клеток) кокки и палочковидные бактерии; следов 
распада мыш ечной ткани нет. М ясо сомпительной свеж ести  —  в 
поле зрения обнаруж иваю тся не более 30 кокков или палочек; 
заметны следы распада мышечной ткани —  ядра мы ш ечных в о ­
локон в состоянии распада, исчерчениость волокон слабо разли­
чима, М ясо несвеж ее — почти все поле зрения усеян о кокками 
и палочками (свы ш е 30 к л еток ), значительный распад тканей — 
почти полное исчезновение ядер и полное исчезновение исчер- 
ченпости мыш ечных волокон.

Определение бактериальной обсемененности молока по редук- 
тазной пробе с  резазурином (ГО С Т 9225— 84 «М олоко и м олоч­
ные продукты. М етоды микробиологического ан ал и за»). М етод 
основан на восстановлении резазурина окислительно-восстанови­
тельными ферментами, выделяемыми в молоко микроорганизма­
ми. По продолж ительности изменения окраски резазурина оце­
нивают бактериальпую обсемепенность сы рого молока. Определе­
ние бактериальной обсемененности молока по резазуриновой пробе 
следует проводить не ранее чем через 2 ч после доения. В про­
бирки наливают по 1 см3 рабочего раствора резазурина и по 
10 см3 исследуемого молока, закрывают резиновыми пробками и 
смеш ивают путем медленного трехкратного перевертывания про­
бирок. П робирки помещ ают в редуктазник с  температурой воды 
3 7 ± 1 ° С . При отсутствии редуктазника мож но использовать во­
дяную баню, помещ енную в термостат с  температурой ( 3 7 ± 1 ° С ) .  
Вода в редуктазнике или водяной бане после погруж ения проби­
рок с  молоком долж на доходить до уровня ж идкости в пробирке



или бы ть немного выше, температуру воды поддерж ивают в те­
чение всего времени определения в пределах 3 7 ± 1 ° С .

П робирки с  молоком и резазурином на протяж ении анализа 
долж ны  бы ть защ ищ ены от попадания прямых солнечны х лучей 
(редуктазник долж ен бы ть плотно закрыт кры ш кой). Время по­
груж ения пробирок в редуктазник считают началом анализа. П о­
казания снимаю т через 20 мин и 1 ч, после снятия показаний 
через 20 мин пробирки с  обесцвеченным молоком удаляю т из 
редуктазпика. Появление окраш ивания молока в этих пробирках 
при встряхивании не учиты ваю т. По истечении 1 ч оставш иеся 
пробирки вынимают из редуктазника, осторож но переворачивают.

В зависимости от продолж ительности обесцвечивания пли из­
менения цвета молоко отн осят к одному из четырех классов, ука­
занны х в табл. 22.

Р а з д е л  IV

Г И Г И Е Н И Ч Е С К А Я  Э К С П Е Р Т И З А  П И Щ Е В Ы Х
П Р О Д У К Т О В

А ктуальность. При осущ ествлении государственного санитар­
ного надзора врачу по гигиене питания приходится п остоянна 
сталкиваться с  вопросами гигиенической экспертизы пищ евых 
продуктов. Гигиеническая экспертиза пищ евых продуктов вклю ­
чает больш ой круг вопросов п о  обеспечению населения вы соко­
качественны ми продуктами питания. Она осущ ествляется в со ­
ответствии с  правами и обязанностями, возлож енными на орга­
ны и учреж дения санитарно-эпидемиологической служ бы  М ини­
стерства здравоохранения СССР и министерств здравоохранения 
сою зн ы х республик («П ол ож ен и е о государственном санитарном 
надзоре в СС СР», 1973 г . ) .  В  П олож ении сказано, что органам 
и учреж дениям  санитарно-эпидемиологической служ бы  предо­
ставлено право: а) производить выемку пищ евых продуктов для 
лабораторного анализа и гигиепической экспертизы, а такж е про­
бу пищ евы х продуктов; б ) запрещ ать использование для пита­
ния людей пищ евых продуктов в случае признания их непригод­
ными для употребления в пи щ у; в ) возлагать в необходимы х сл у­
чаях на научно-исследовательские учреж дения и лаборатории 
санитарно-эпидемиологического профиля независимо от их под­
чиненности проведение гигиенической экспертизы.

ТЕМА 1. ОРГАНИЗАЦИЯ И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ
ГИГИЕПИЧЕСКОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь проводить гигиеническую  
экспертизу пищ евых продуктов.

К о п к р е т н ы е  ц е л и — уметь:  1) интерпретировать основ­
ные полож ения «И нструкции о порядке проведения гигиениче-



екоп  экспертизы ппщ евых продуктов в учреж дениях санитарно- 
эпидемиологическом сл уж бы »; 2) поставить задачи, цели и пово­
ды  гигиенической экспертизы  пищ евых продуктов; 3 ) дифферен­
цировать гигиеническую экспертизу от других видов экспертиз 
пищ евых продуктов; 4 ) определить порядок (этапы ) проведения 
гигиенической экспертизы ; 5 ) отобрать пробы  пищ евы х продук­
тов для лабораторного исследования; 6) вы брать методы иссле­
дования изъяты х образцов пищ евых продуктов в лабораториях 
СЭС; 7 ) составить заключение о качестве пищ евых продуктов.

Регламентация качества пищ евых продуктов. В СССР качество 
пищ евых продуктов регламентируется документами, имеющ ими 
си л у  закона, — стандартами (ГО СТ, РСТ, О С Т) и  техническими 
условиями (Р Т У , О ТУ , Т У ) . Все стандарты  и технические у сл о ­
вия на новые виды сырья и продуктов питания при их представ­
лении на утверждение Государственном у К ом и тету СССР по стан ­
дартам в соответствии с «Основами законодательства Союза ССР 
и сою зны х республик о здравоохранении» (раздел I I I , статья 26) 
подлеж ат предварительному обязательном у согласованию  с  орга­
нами здравоохранения.

В стандартах п технических условиях указы ваю тся название 
продукта п его разновидности, излагаю тся требования, которы м 
долж ен отвечать пищ евой продукт в отнош ении внеш него вида, 
•органолептических и ф изико-химических свойств, а в случае не­
обходим ости и в отнош ении показателей бактериальной обсем е­
ненности. Здесь ж е с учетом  санитарно-гигиенических требова­
ний перечисляются правила отбора проб и образцов, условия и 
м етоды  его лабораторных испытаний. В специальном разделе 
даю тся сведения об упаковке, маркировке и усл ови ях хранения 
продукта.

Дополнительно к  стандартам и техническим условиям  и в их 
развитие в целях максимального обеспечения мероприятий по 
санптарвой охране продуктов при их изготовлении, хранении и 
реализации М инистерство здравоохранения СССР и министерства 
здравоохранения сою зны х республик издают обязательны е для 
исполнения постановления, санитарные правила, инструкции и 
указания. Это в первую  очередь касается пищ евы х продуктов, 
им ею щ их особо важ ное биологическое значение в питании насе­
ления. Это мож ет косн уться  и таких продуктов, которы е по своем у 
химическому составу, условиям получения и происхож дения мо­
гут  иметь больш ое санитарно-эпидемиологическое значение (на­
пример, молоко и молочные продукты, кондитерские изделия с 
кремом и т. д . ) .

Система государственного надзора за качеством  пищ евых про­
дуктов в СССР, Контроль за соблюдением требований, предусм от­
ренных законодательством о качестве пищ евы х продуктов в ме­
стах  их производства, хранения и реализации, постоянно осущ ест­
вляется в соответствии с  положением о них несколькими специ­
ально учреж денными служ бам и:

а) ветеринарной служ бой ;



б ) государственной инспекцией по качеству товаров и торгов­
ле сою зн ой  республики (госторгп н сп екц и ей );

в ) б ю р о  тов а р н ы х  эк сп е р ти з  Т ор гово -п р ом ы ш л еп н ой  п алаты ;
г) ведом ственной инспекцией по качеству;
д) ведом ственной санитарной служ бой ;
е ) государственной  санитарно-эпидемиологической служ бой.
В е т е р и н а р н а я  с л у ж б а  осущ ествляет ветеринарно-са­

нитарную  экспертизу при заготовке и убое ж ивотны х, торговле 
м ясом , мясными продуктами, молоком, молочными продуктами, 
яйцами, рыбой, продуктами пчеловодства, грибами и другими рас­
тительными продуктами на рынках, базарах и ярмарках (через 
м ясо-м олочны е и пищ евые контрольные станции на ры нках).

Г о с т о р г и н с п е к ц и я  в соответствии с П олож енпем о госу ­
дарственной инспекции по качеству товаров и торговле союзной 
республики, утверж денны м постановлением Совета Министров 
сою зн ой  республики и инструкцией о порядке инспектирования 
предприятий промы ш ленности, торговли и общ ественного пита­
ния, проводит товароведческую  экспертизу и реш ает вопросы не­
доброкачественности продуктов, не требую щ их специальных и ги ­
гиенических исследований. В о всех  случаях выявления продук­
ции, не отвечаю щ ей требованиям нормативно-технической 
документации, государственны й инспектор переводит ее в нестан­
дартную  и при наличии эпидемических показаний решение воп­
роса  о пригодности в пищ у и о путях дальнейш его использова­
ния продуктов передается на заключение органов государствен­
ного санитарного надзора.

Б ю р о  т о в а р н ы х  э к с п е р т и з  Т о р г о в  о-п р о м ы ш -  
л е н н о й  п а л а т ы  в соответствии со специальной инструкцией, 
утверж денной  В сесою зной  торговой палатой 15.04.64 г., занима­
ется  проверкой товароведческого качества продуктов, поступаю ­
щ их по импорту. Эксперты Торгово-промы ш ленной палаты не 
даю т рекомендации, не входящ ие в компетенцию товароведче­
ской  экспертизы , а такж е об уничтож ении или отгрузке забрако­
ванного товара обратно поставщ ику.

В е д о м с т в е н н а я  и н с п е к ц и я  п о  к а ч е с т в у  осущ ест­
вляет экспертизу пищ евы х продуктов при пх выработке с целью 
обеспечения выпуска продукции в соответствии с  действующими 
стандартами и техническими условиями.

В е д о м с т в е н н а я  с а н и т а р н а я  с л у ж б а ,  как и ведом­
ственная инспекция по качеству, контролирует соблюдение тре­
бований стандартов и технических условий, а такж е режимов 
производства, условий храпения, транспортировки и реализации 
пищ евы х продуктов. В едомственная санитарная служ ба проводит 
гигиеническую  экспертизу пищ евы х продуктов и кулинарных из­
делий в полном объеме, как и органы и учреж дения санитарно- 
эпидем иологической служ бы .

Г  о с у д а р с т в е н н а я  с а н и т а р н  о-э п и  д е м и о л о г и ч е -  
с к а я  с л у ж б а  проводит только гигиеническую экспертизу пи­
щ евы х продуктов, руководствуясь «И нструкцией о порядке про­



ведения гигиенической экспертизы  пищ евых продуктов в учреж ­
дениях санитарно-эпидемиологической сл уж бы » (утверж дена 
М инистерством здравоохранения СССР, 1980 г .) .

Гигиеническая экспертиза пищ евых продуктов. П од гигиени­
ческой экспертизой пищ евых продуктов понимают комплекс прак­
тических мероприятий, направленных на выяснение качествен­
ного состояния пищ евых продуктов с  целью установления воз­
мож ности и порядка их реализации для целей питания. К ачество 
пищ евых продуктов — это совокупность свойств полноценпости и 
санитарно-эпидемической безвредности продуктов, определяющ их 
степень пригодности их для питания.

При оценке полноценности продуктов устанавливают пищ е­
вую  (товароведческие показатели) и биологическую  (ф изиологи­
ческие показатели) ценность. При оценке пищ евой ценности про­
дуктов определяют степень возм ож ности изготовления из них 
высококачественной пищи в разнообразном  ассортименте с  хоро­
шими вкусовыми качествами, вы сокой усвояем остью  и малой 
прпедаемостью. Биологическую  ценность продуктов устанавли­
ваю т путем выяснения его химического состава с  точки зрения 
способности удовлетворять потребности организма в отдельны х 
ппщ евых вещ ествах, обеспечивающ их нормальный обмен вещ еств 
и функциональную деятельность организма.

При определении санитарно-эпидемической безупречности 
пищ евых продуктов получают представление о степени его 
безвредности или наличии признаков порчи. П родукты  не дол ж ­
ны содерж ать патогенные микроорганизмы и их токсины, токси ­
ческие виды микромицетов, ядовитые вещ ества органической и 
неорганической природы, м еханическую  вредную примесь и др. 
Не долж но быть признаков микробной (гниение, брож ение, плес­
невелые) и физико-химической (окисление, прогоркание, осали- 
вание) порчи.

Задачи гигиенической экспертизы. Она мож ет быть плановой 
и внеплановой (экстренной) и  поэтом у конкретные задачи гигие­
нической экспертизы  весьма многообразны. П лановую  гигиени­
ческую  экспертизу продуктов проводят в порядке предупреди­
тельного п текущ его санитарного надзора на подконтрольны х 
объектах, основная цель которой  осущ ествление контроля каче­
ства продуктов по показателям, имеющ им гигиеническое значе­
ние (органолептическим, физико-химическим, бактериологиче­
ск и м ). Внеплановую гигиеническую экспертизу проводят по спе­
циальным санитарно-эпидемическим показаниям (пищ евы е 
отравления, острые кишечные заболевания, подозрение на мик­
робную  и немикробную контаминацию п д р .), в порядке арбит­
ража, по поручению вы ш естоящ их органов и  учреж дений сани­
тарно-эпидемиологической служ бы , руководящ их советских орга­
нов, следственны х и судебны х органов, органов народного 
контроля при возникновении разногласий м еж ду ниж естоящ ими 
СЭС и хозяйственными организациями по показателям, имеющ им 
гигиеническое и эпидемиологическое значение и др.



В зависим ости от цели гигиеническая экспертиза реш ает раз­
личные конкретны е задачи: 1) установление наличия органолеп­
тических изменении продукта, характер и степень изменений;
2) вы яснение отклонений в химическом составе продуктов; 3 ) оп ­
ределение степени бактериального загрязнения продуктов и ха­
рактера микрофлоры; 4 ) наличие пестицидов, пищ евых добавок, 
вредны х примесей и других чуж еродны х вещ еств в количествах, 
превы ш аю щ их М Д У  или естественное содерж ание в продукте;
5 ) установление возмож ности передачи возбудителей инфекции 
через продукты  при соответствую щ их эпидемиологических дан­
ны х; 6 ) выяснение условий производства и санитарного режима 
предприятий, транспортировки, хранения и реализации продук­
тов, наруш ение которы х могло обусловить органолептические, 
ф изико-химические, бактериологические изменения продуктов.

О рганы  и  учреж дения санитарного надзора не устанавливают 
сортн ость  пищ евых продуктов, не проводят экспертизу испорчен­
ны х плодов, овощ ей, солепий, подмоченны х продуктов, консервов 
в битой стеклотаре, не опасны х для здоровья человека, пораж ен­
ны х амбарными вредителями и гельминтами продуктов, хлебо­
булочны х изделий повы ш енной влажности, кислотности, пора-» 
ж ен н ы х плесенью  и др., отходов от муки, крупы, масла (зачист­
к и ), продуктов, изъяты х милицией у  отдельны х граж дан, когда 
неизвестны  условия их вы работки и хранения. Л икероводочны е 
изделия исследую т только на наличие сивуш ны х масел, метило­
вого спирта, альдегидов и других вещ еств, имеющ их гигиениче­
ское зпачение. Работники санитарного надзора не принимают 
участие в оформлении рекламации на полученную партию това­
ра, т. е. гигиеническая экспертиза пищ евых продуктов проводит­
ся  только в тех  случаях, когда требуется компетенция санитар­
ного врача, а пе специалистов других сл уж б (государственной 
ветеринарной служ бы , государственной инспекции по качеству 
товаров и торговле и др .).

К лассиф икация пищ евых продуктов по качественному состоя ­
нию. В результате гигиенической экспертизы  продукт мож ет быть 
отнесен  либо к  продуктам, пригодным в пищ у (съ ед обн ы м ), либо 
не пригодны м в пищ у (н есъедобн ы м ). Н есъедобными считаются 
продукты  с явными признаками порчи, содерж ащ ие патогенные 
микроорганизмы и их токсины, ядовитые вещ ества органической 
и неорганической природы и др. Д апную  группу продуктов нель­
зя использовать для питания, поэтом у ее изымают из обращ е­
ния и уничтож аю т или перерабатывают для технических целей 
или с разреш ения ветеринарного надзора направляют на корм 
скоту.

Съедобпы е продукты  могут бы ть стандартными либо н естан ­
дартными. Стандартными называю т продукты, которые по пита­
тельной ценности и санитарно-эпидемиологическим показателям 
отвечаю т требованиям стандарта. Они могут быть реализованы 
без какого-либо ограничения. Н естандартные продукты имеют 
отклонения либо в отнош ении санитарно-эпидемиологических по­



казателей, либо в отнош ении показателей питательной ценности, 
л и бо  по обеим группам показателей. П оэтом у нестандартные пи­
щ евые продукты могут быть отнесены к группе продуктов с  по­
ниженной ппщ евой ценностью  (например, молоко пониж енной 
.жирности) илц к группе условно съедобны х продуктов (напри­
мер, слабозаморож енное финнозное м я со ). Н естандартные про­
дук ты  с пониж енной пищ евой ценностью  не могут быть исполь­
зованы в пищ у населения на общ их основаниях, потребление пх 
-ограничивается или не рекомендуется отдельны м контингентам 
населения (например, для питания в детских коллективах, бол ь­
ницах и д р .). Н естандартные условно съедобны е продукты  могут 
бы ть  реализованы только после соответствую щ ей  специальной 
обработки, делающей эти продукты безвредны ми для здоровья 
дотребителей.

Зтапы проведения гигиенической экспертизы . Гигиеническая 
экспертиза ш нцевых продуктов состои т из нескольких этапов: 
а ) подготовительный этап; б) изучение данных о продукте; в) о с ­
м отр  партии продукта по месту нахож дения; г) вскрытие упако­
ванных продуктов и их органолептическая оценка; д) составле­
ние акта осмотра партии; е) отбор и направление образцов (п роб) 
продуктов для лабораторного исследования; ж ) проведение лабо­
раторного исследования, оформление результатов и заключения 
по ним; з ) окончание экспертизы , оформление заключения.

П о д г о т о в и т е л ь н ы й  э т а п  включает ознакомление с дей- 
ст!зующими официальными нормативными документами, касаю ­
щ имися требований к качеству, технологии производства, хране­
нию и реализации пищ евого продукта, подвергаю щ егося экспер­
тизе: стандарты и технические условия, технологические ин струк­
ции, нормативные документы, устанавливающ ие требования к 
производству определенного продукта, действую щ им и допусками 
применения пищ евых добавок (красителей, консервантов, арома­
тизаторов, ферментных препаратов и т. п .) , М Д У  содерж ания 
остаточны х количеств пестицидов, применяемы х в сельском  х о ­
зяйстве, установленными требованиями к таре, упаковке для пи­
щ евых продуктов п др. В случаях, когда на продукт отсутствую т 
официальные документы о нормах качества, при экспертизе сл е­
дует руководствоваться общ ими гигиеническими требованиями.

При гигиенической экспертизе им портны х продуктов прини­
мают во внимание имеющ иеся в сопровож даю щ их документах 
поставщ ика данные о качестве продукта, а такж е данные об  у с ­
ловиях приемки продукта по качеству.

В слож ны х случаях привлекают к участию  в гигиенической 
экспертизе смеж ны х специалистов (м икробиологов, химиков, тех ­
нологов, ветеринарных врачей, ведомственны х санитарны х вра­
чей, инспекторов по качеству, научных работников и других спе­
циалистов). За консультацией и указаниями следует обращ аться 
в выш естоящ ие органы и учреж дения санитарно-эпидемиологи­
ческой служ бы . В экспертизе участвую т представители постав­
щ иков и покупателей, а при необходимости такж е представите­



ли государственной инспекции по качеству и транспортны х орга­
низаций.

Д а н н ы е  о п р о д у к т е  берут из двух источников: из со ­
проводительны х документов (транспортные накладные, удостове­
рения о качестве: ветеринарно-санитарные свидетельства, счета- 
ф актуры  поставщ ика, протоколы  лабораторных исследований в 
др .) и из опроса лиц, в ведении которы х находится продукт, и 
лиц, участвую щ и х в его обработке. В необходимы х случаях м ож ­
но потребовать предъявления договора меж ду поставщ иком и по­
купателем . Следует установить, нет ли особы х отметок в доку­
ментах о качестве продуктов, об  условиях и сроках хранения, 
реализации и т. п. П ри отсутствии документов на партию про­
дуктов экспертиза не проводится.

О с м о т р  п а р т и и  п р о д у к т а  п о  м е с т у  н а х о ж д е ­
н и я :  н уж но обратить внимание на порядок и условия хранения 
партии, установить ее размеры с  учетом сведений, полученных 
при ознакомлении с  сопровож даю щ ей документацией, выяснить 
состояние тары — нет ли повреж дений, деформаций, загрязнения, 
следов вскры тия. Следует ознакомиться с маркировкой и имею­
щ имися предупредительны ми надписями на таре. Все выявлен­
ные дефекты, особы е отметки в документах и предупредитель­
ные надписи на таре отраж аю тся в дальнейшем в акте экспер­
тизы.

В с к р ы т и е  у п а к о в а н н ы х  п р о д у к т о в  и о р г а п о -  
л е п т и ч е с к а я  о ц е н к а :  если партия состоит всего лишь из 
нескольких мест (до 5 единиц упаковок), то они вскрываются 
все. Е сли в задачу экспертизы  входит проверка соответствия про­
дукта требованиям стандартов и технических условий, вскрыва­
ется  количество мест, предусмотренное соответствую щ им  норма­
тивны м документом. При отсутствии таких указаний вскрывают 
5 — 10%  мест от партии, а в н уж н ы х случаях и больш е, в зави­
сим ости  от конкретны х задач экспертизы  и качества партпи (сте ­
пени ее одн ородности ). При отсутствии подозрений на неблаго­
получные партии в отнош ении ее доброкачественности по усм от­
рению врача мож ет бы ть вскры то выборочно меньшее количест­
во мест. П овреж денные единицы упаковок могут быть вскрыты 
все (табл. 2 3 ).

П осле вскрытия тары производится органолептическое иссле­
дование качества продуктов с  целью установления признаков 
порчи, загрязнения продукта, наруш ения технологии, наличия 
амбарных вредителей, пораж ения рыбы прыгунком, глистами, 
наличия постороннего запаха, изменения вкуса и др. Органолеп­
тическое исследование продуктов при каж ущ ейся внешней про­
стоте его является очень ответственным и во многих случаях 
имеет главное, а зачастую  и реш ающ ее значение в оценке каче­
ственны х особенностей продукта и его пригодности для питания. 
В силу этого обстоятельства врач должен владеть определенными 
навыками и уметь квалифицированно оценивать обнаруженные 
изменения органолептических свойств продукта.



Т а б л и ц а  23. Нормы отбора образцов товаров для проведения осмотра в 
дегустации

№
п,д Наименование товара Единица

измерения

Норма отбора 
для дегуста­
ции на 1 че­

ловека

1 Сырки мелкие 30 г
2 Сырки крупные 30 г
3 Сырки плавленные 30 г
4 Творог и творожные изделия 40 г
5 Майонез 15 г
6 Молочные консервы 50 г
7 Молочные консервы сухие 20 г
8 Диетические молочные продукты 50 г
9 Сметана 25 г

10 Мороженое 30 г
11 Маргарин 15 г
12 Кухонные жиры 15 г
13 Масло животное 15 г
14 Растительные масла 15 г
15 Пищевые топленые жиры 15 г
16 Кулинарные изделия из мяса 30 г
17 Консервы мясные 50 г
18 Колбасные изделия и копчености 100 г
19 Икра 30 г
20 Рыбные консервы и пресервы 50 г
21 Рыботовары (копченые, вяленые, кулинар­

ные и др.)
30 г

22 Консервы и соки плодоовощные Банка 50 г
23 Концентраты пищевые Брикет,

коробка
50 г

24 Хлебобулочные изделия 100 г
25 Сухарные и бараночные изделия 50 г
26 Макаронные изделия 50 г
27 Кондитерские изделия, в том числе: 

мучные кондитерские изделия 
сахаристые изделия 
шоколад, какао-порошок

50 г

35 г 
50 г

28 Винно-водочные напитки Бутылка 50 мл
29 Безалкогольные напитки Бутылка 100 мл
30 Чай байховый и плиточный Не менее 

2 пачек
50 г

31 Кофе Не менее 
2 пачек

50 г

Органолептические показатели варьирую т в зависимости от 
вида и качества продукта. Однако во всех  сл учаях подлеж ат уче­
ту и оценке следующ ие основные показатели: а) состояние тары 
и упаковки при их наличии; б) внешний вид продукта; в) цвет 
продукта на поверхности и в толщ е; г) консистенция продукта;
д ) запах продукта; е) вкус продукта; ж ) при необходимости и 
результаты пробного изготовления пищи из продукта (пробная 
варка, пробная вы печка).

Состояние упаковки (тары ) оценивается по следую щ им пока­
зателям: а ) вид, характер и материал наруж ной и внутренней 
упаковки (ящ ик, коробка, пакет, обертка, банка, буты лка и т. п.,



•бумага, картон, полимерная пленка, ж есть, фольга и д р .) ; б ) мар­
кировка, этикетка (название или шифр продукта, его сорт, пред­
приятие-изготовитель, дата выработки, срок реализации, рецеп­
тур а , сп особ  уп отребл ен и я ), указание на ГО СТ, технические у с ­
ловия (Т У ) и др.; в) сохранность (поломки, пом ятости, разрывы, 
проколы и д р .); герметичность для баночных консервов и пресер­
вов , буты лок с пробками: следы протечек — для ж идких продук­
тов п консервов и др.; г) загрязненность (м усором , экскрементами 
ам барн ы х вредителей, пылевидными вещ ествами или продукта­
ми, цветными или маслянисты ми ж идкостями: пятна подмочки, 
рж авчины п д р .) ; д) посторонний запах, его характер.

Внеш ний вид продукта учитывает: а) дефекты формы (для 
тверды х продуктов) — надломы, надрывы, пом ятости и др., кото­
рые могут свидетельствовать об имеющ их санитарное значение 
воздействиях на продукт и изменениях его качества; б) состояние 
поверхности  (для тверды х продуктов). Отмечаются загрязнен­
н ость , влаж ность, сухость , цвет, наличие разного рода налетов, 
■слизи, плесени; в) однородность (для сы пучих, пастообразны х, 
полуж идких и ж идких п родуктов). О тмечаются посторонние 
вклю чения, загрязнения, налеты плесени, наличие мути, взве­
ш енн ы х частиц и осадка (для ж идких продуктов).

Определение цвета производится при дневном освещ ении в 
косом  свете. Для определения характера окраски рекомендуется 
использовать цветные ш калы и эталонные продукты. При орга­
нолептической оценке особенн остей  цвета отмечаю тся ослабле­
ние или усиление обы чной окраски, например, в брикетированных 
•и ж идких продуктах, посторонние оттенки п несвойственная нор­
мальном у продукту окраска на поверхности и на свеж ем разрезе 
(тверды е продукты ) пли в глубине (жидкие п род укты ), неодно­

родн ость , пятнистость, м озаичность окраски (сы пучие и твердые 
п р од у к ты ).

К онсистенция в тверды х продуктах — твердая, плотная, упру­
гая , ослабленная — определяется надавливанием пальцем; в сы ­
п у ч и х  продуктах — рассы пчатая, комковатая — определяется ощ у­
пы ванием; в ж идких продуктах — жидкая, густая, вязкая — опре­
дел я ется  визуально по стеканию  ж идкости со  стенок стеклянной 
п осуды  пли при пробе стеклянной палочкой.

Определение запаха и вкуса — самые чувствительные органо­
лептические методы, позволяю щ ие обнаруж ивать изменения ка­
ч ества  продукта уж е в начале их появления. Определение этих 
показателей следует начинать с проб, где они выражены менее 
интенсивно. Оценка запаха дается с количественной и качествен­
н о й  сторон — отмечается его интенсивность (отсутствует, едва 
вы раж ен, слабый, ослаблен, хорош о выражен, усилен, резкий), 
иаличие посторонних, не свойственны х продукту, запахов и от ­
тен к ов. Ослабление естественного запаха указывает на снижение 
качества  продукта, а его усиление в некоторы х случаях, напри­
м ер  у  свеж ей рыбы, —  на начальную степень порчи. На порчу 
продукта такж е указы ваю т запахи — затхлый, гнилостный, ам­



миачный, прокисш ий. П осторонние запахи (специф ический за п а г 
аптеки, нефтепродукта, рыбный и др.)» к&к правило, появляю тся 
в результате их сорбции при совместном  хранении продуктов с  
другими пахнущ ими продуктами и вещ ествами пли ж е при его  
загрязнении.

Для облегчения выявления интенсивности и  характера запаха 
его определение рекомендуется проводить при ком натной тем пе­
ратуре, в слегка подогретом  продукте, например, путем  расти­
рания меж ду ладонями (ж ировы е п род укты ), после согревания 
заж атого в кулак небольш ого количества продукта или после е г о  
обливания теплой водой при температуре около 60 °С (м ука, к р у ­
пы и другие сыпучие п род укты ). Запах ж идкостей определяется 
после выдерж ки их в закрытом притертой пробкой чистом  стек ­
лянном флаконе непосредственно у  края горлыш ка сразу ж е п ос­
ле открытия пробки, в заморож енны х продуктах — после их от ­
таивания. В некоторы х случаях при исследовании мяса, ры бы  и 
продуктов их переработки для выявления измененного запаха в 
толщ е продукта применяют пробу «на н ож » пли «на ш пильку».

Опробование продукта производится только при отсутствии 
сущ ествепно порочащ их продукт изменений п его безвредности 
при температуре 20— 45 °С, так как при более н и з к и х  темпера­
турах вкусовы е ощ ущ ения выраж ены слабее. Тверды е и сы пучие 
продукты сначала разж евы вают, затем пом ещ ают на корень я зы ­
ка в область вкусовы х луковиц. Разж еванная масса после оп ро­
бования выплевывается, а рот дваж ды прополаскивается теплой 
чистой водой. Так ж е поступаю т с  ж идкими и другими видами 
продуктов.

При определении вкуса, как и при оценке запаха, отм ечаю т­
ся степень его выраж енности, наличие не свойственны х продукту 
оттенков и привкусов (пресный, соленый, сладкий, горький, кис­
лы й).

Составление акта гигиенической экспертизы  партии пищ е­
вы х продуктов. А кт включает следую щ ие пункты : место п время 
составления акта; долж ность, имя, отчество и фамилия эксперта, 
а также других лиц, участвую щ их в экспертизе; повод для гигие­
нической экспертизы; общ ие данные о партии (происхож дение, 
размеры партии, состояние тары, наличие сопроводительны х до­
кументов, даты отгрузки и прибытия партии продуктов и п р .) ; 
результаты осмотра партии продуктов (условия хранения, коли­
чество вскрыты х мест, данные органолептического исследования 
продукта и д р .); заключение о продукте и условиях его исполь­
зования, если последнее мож ет быть дано без лабораторного и с­
следования.

ОБРАЗЕЦ АКТА ГИГИЕНИЧЕСКОЕ ЭКСПЕРТИЗЫ 
ПАРТИИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Я, санитарный врач СЭС города К. Иванов Н. Н., 26 августа 198... г. про* 
извел в помещении склада К-скоц базы Рыбосбыта санитарную экспертизу 
партии рыбы судака солепого с целью выяснепия доброкачественности к 
возможности реализации ее для пищевых целей. Экспертиза произведена



вследствие заявления, поступившему главному государственному санитар­
ному врачу Н-скои СЭС от заведующего базой Петрова И. Н. о сомнении в 
доброкачественности этой партии рыбы. При санитарной экспертизе при­
сутствовали заведующий К-ской рыбобазой Сидоров С. С. и товаровед базы 
Попов П. П.

При экспертизе установлено, что партия судака соленого в количестве 
3 т нетто прибыла на базу Рыбосбыта с документами астраханского инспек­
тора по качеству рыбы т. Кочетова М. М. В документах указано, что рыба 
первого сорта, выработана астраханским рыбзаводом, осмотрена инспектором 
по качеству рыбы 26 июня 198... г., выпущена со сроком транспортировки 
без охлаждения 14 дней.

Рыба в количестве 100 бочек была отправлена из Астрахани 28 июпя 
198... г. и поступила па К-скую базу Рыбосбыта 17 августа с. г.

При выборочном осмотре поступившей партии товароведом базы т. По­
повым и при вскрытии им 25 бочек 18 августа с. г. возникло сомнение в 
доброкачественности рыбы, что и послужило причиной заявления в город­
скую санитарно-эпидемиологическую станцию.

Рыба доставлена в город К. железнодорожным транспортом в вагонах 
без охлаждения и пробыла в пути 50 дней. При осмотре партии рыбы, хра­
нящейся на базе в неохлажденном помещении (под навесом), затаренной в 
100 исправных бочках с маркировкой рыбзавода в Астрахани, и вскрытии 
25 бочек мной установлено, что рыба соленая, судак, крепкого посола, потро­
шенная, без тузлука. В 20 бочках из 25, осмотренных при экспертизе, на 
рыбах, расположенных в верхних слоях бочек, имеется слизистый налет 
красного цвета. В 7 бочках из 20 слизистым налетом красного цвета покры­
та вся поверхность рыбы. В 13 бочках слизистый красный налет расположен 
лишь пятнами размером не более монеты в 20 коп. В 5 бочках налета крас­
ного цвета не обнаружено.

Запах рыбы в бочках с сильным красным налетом — резко аммиачный, 
в бочках со слабым красным налетом — слабо аммиачный. После промыва­
ния рыбы в воде и пробной варки ее установлено, что рыба с сильным 
красным налетом имеет неприятный слабогнилостный запах и вкус. Эк­
земпляры рыбы со слабым налетом после промывания и варки имеют вкус 
соответственно соленой рыбы удовлетворительного качества, без признаков 
разложения. Других дефектов в рыбе не установлено.

Заключение. Внешний вид н характер налета указывают, что качество 
значительной части рыбы изменено вследствие развития на поверхности 
пигментообразующих микроорганизмов, развивающихся на продуктах с вы­
соким содержанием соли. Развитию бактериальных налетов на поверхности 
рыбы способствовал удлиненный срок транспортировки рыбы в летнее вре­
мя в неохлажденных вагонах.

Принимая во внимание состояние рыбы, предлагаю следующее:
1. Вся партия рыбы в кратчайший срок должна быть пересортирована, 

согласно моим указаниям, на 3 группы п предъявлена после этого для вто­
ричной экспертизы.

2. Рыба с  налетом, покрывающим всю поверхность, вследствие непри­
ятного слабогнилостного запаха, сохраняющегося после промывания и вар­
ки, подлежит использованию лишь в технических целях.

3. Рыба с небольшим налетом может быть допущепа для реализации 
при условии промывания ее крепким тузлуком и немедленной реализации 
вследствие возможности вторичного появления бактериального налета при 
хранении в теплых помещениях.

4. Часть рыбы без налета может быть допущена для пищевых целей при 
условии срочной реализации (3—5 дней). В случае невозможности быстрой 
реализации рыба должна храниться на леднике склада.

Санитарный врач городской санитарно-эпидемиологической станции го­
рода К.

Присутствовали п с заключением согласны.

В других случаях заключительная часть акта оформляется 
не сразу, а после разреш ения вопросов, возникш их в ходе экспер­



тизы и требую щ их для этого определенного времени, в связи с  
чем завершение акта, естественно, отклады вается. П оследнего 
рода ситуация возникает, если результаты осм отра партии не 
дают полного представления о качестве продукта и его безопас­
ности для здоровья, если отдельные свойства продукта, необходи­
мые для оценки его качества, не могут бы ть выявлены на месте 
путем осмотра, если возникают разногласия в ходе экспертизы  с 
хозяйственными организациями п требуется подтверж дение ре­
зультатов осмотра объективными лабораторными данными. В та- 
кпх случаях возникает необходимость продолж ить экспертизу 
путем исследования продукта в лабораторных условиях.

О тбор и направление образцов (п роб) продуктов для лабора­
торного исследования (масса, объем, доставка и т. д.) проводятся 
в соответствии с  требованиями стандартов и технических условий.

Образцы, изъяты е для лабораторного исследования, долж ны  
отраж ать свойства всей партии продуктов. С этой  целью отби ­
рают среднюю пробу. Для этого необходимо: а ) продукты  ж ид­
кой и полуж идкой консистенции (молоко, сметана, растительные 
масла, мед, варенье и пр.) перед взятием пробы  тщ ательно пере­
меш ать; б ) выемку сы пучих продуктов производить с  пом ощ ью  
щ упа из верхних, средних и нижппх участков единиц упаковки, 
насыпи (мука, зерно) или на значительную глубину продукта 
(м асло, твердые ж иры, с ы р ) ; в) выемку проб солонины , рыбы, 
кондитерских изделий, овощ ей и т. п. производить такж е сверху, 
из середины и нижней части единицы упаковки или насыпи (в  
случае незатарениой продукции).

Если продукт имеет места подозрительной свеж ести, то образ­
цы отбирают из этих мест, о чем обязательно указы ваю т в акте 
отбора. М асса (объ ем ) образцов для лабораторного исследования 
при гигиенической экспертизе в зависимости от задач исследова­
ния должна соответствовать действующ им «П равилам выемки 
проб пищ евых продуктов, напитков и вкусовы х вещ еств для и с­
следования в лабораториях», утверж денны м М инистерством здра­
воохранения СССР, пли указаниям стандарта и технических у с ­
ловий.

Образцы помещ ают в чистые, сухие и плотно закрываю щ иеся 
стеклянные банки или в другую  тару. На банку наклеивают эти ­
кетку с  указанием наименования продукта, номера и даты взя ­
тия пробы и названия объекта, где была взята проба. П робку 
и л и  крыш ку банки обертываю т пергаментпой бумагой п опеча­
тывают пломбиром санитарно-эпидемиологической служ бы . Из 
проб, взяты х в пакет или бумагу, делают свертки, обвязы ваю т их 
бечевой п такж е опечатывают. Если предполагается бактериоло­
гическое исследование, то пробы отбираю т в стерильную  посуду. 
Скоропортящ иеся продукты помещ ают в термосы  или ящ ики со  
льдом.

После отбора пробу как можно бы стрее пересы лаю т в лабо­
раторию. к пей прилагают протокол (акт) отбора с  указанием 
причины ее взятия и цели иссл едовани я данного продукта. Здесь



ж е перечисляю т количество образцов, пх массу, сп особ  упаковки, 
д ол ж н ость  и фамилию лица, производивш его отбор  проб (форма 
№  342 -У , утверж денная М инистерством здравоохранения СССР, 
1980 г .) .

А к т  составляется  в двух экземплярах. В конце акта выемки 
пробы  обязательно отмечается, что партпя продукта времеппо, 
до получения заключения лаборатории, задерж ивается с реали­
зацией и долж на храниться в условиях, предупреж дающ их даль­
нейш ее изменение качества продукта (указать, каких им енно), 
под ответственность администрации (указать ответственное л и ц о). 
П ри  проведении плаповой гигиенической экспертизы  внесение 
записи в акте выемки пробы  необязательно п в каж дом  отдель­
ном  случае реш ается по усм отрению  лица, производивш его отбор 
проб.

П роведение лабораторного исследования, оформление резуль­
татов и  заключения по ним. М етоды, применяемые для исследо­
вания образцов в лабораториях СЭС, определяю тся заданием и 
характером  исследований. П ри определении соответствия каче­
ства продуктов показателям стандартов или технических условий 
п ол ьзую тся  методами испы таний (исследований), указанными в 
стандартах или технических условиях на данные продукты. При 
исследовании пищ евы х продуктов на наличие остаточны х коли­
честв  пестицидов и пищ евы х добавок использую тся методы, у т ­
верж денны е М инистерством  здравоохранения СССР и излож ен­
ны е в специальны х методических указаниях. При пищ евых 
отравлен иях изъяты е образцы  продуктов иссл едую тся  методами, 
указанны ми в действую щ ей инструкции по расследованпю пищ е­
в ы х  отравлений. П ри отсутствии  стандартных или утверж денны х 
М инистерством  здравоохранения СССР методов в протоколе и с­
следования указы вается использованпый метод с  указанием и с­
точника информации.

Д ля определения доброкачественности и безвредности для здо­
ровья человека пищ евых продуктов использую т органолептиче­
ский, химический, физический, микробиологический, биологиче­
ски й  и другие методы. При органолептическом методе исследо­
вания определяю т внеш пий вид, запах, вкус, консистенцию  пищ е­
вого продукта. Ч асто органолептического исследования бывает 
достаточно, чтобы  сделать заключение о качестве партии продук­
та по м есту  нахож дения, возмож ности и порядке его реализации. 
С пом ощ ью  химического метода определяют химический состав 
пищ евого продукта, наличие в нем посторонних примесей, щ елоч­
н ую  или кислую  реакцию и др. Ф изический метод исследования 
позвол яет с  пом ощ ью  специальны х приборов определить темпе­
ратуру , удельную  м ассу продукта и др. М икробиологическим ме­
тодом  определяю т степень и характер микробного обсеменения. 
С пом ощ ью  биологического метода (опытами на ж ивотны х) опре­
дел яю т токсичность продукта.

Е сли образцы для хим ического и бактериологического иссле­
дований упакованы (затарены ) в общ ую тару (баночны е консер-
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вы, м олочны е продукты  или напитки в буты лках и т. п .) , то сна­
чала в бактериологическом  отделении лаборатории делается по­
сев, а затем  в санитарно-химическом отделении проводятся 
органолептическое и химическое исследования. Скоропортящ иеся 
продукты  (м ясо, рыба, молоко, кондитерские изделия с  кремом и 
др .) иссл едую тся  в депь поступления, по возмож ности сразу ж е. 
Д о  начала и после исследования образцы скоропортящ ихся про­
дуктов хран ятся  в холодильнике. Образцы продуктов, стойких 
к хранению  (крупа, сахар, мука и д р .), долж ны храниться в су ­
хом  месте.

П осле исследования остатки образцов скоропортящ ихся про­
дуктов сохран яю тся  в лаборатории до выдачи результатов ана­
лиза, а н ескоропортящ и хся  — в течение 10 дней.

О статки образцов, в которы х при исследовании установлено 
наличие каких-л ибо неразреш енных или вредных примесей, а 
такж е остатки  образцов, подозреваемых как причина пищ евого 
отравления, опечаты ваю тся и сохраняю тся в лаборатории в тече­
ние 20 дней со  дня выдачи результатов анализа. П осле истече­
ния срока хранения остатки образцов уничтож аю тся или исполь­
зую тся  для н уж д лаборатории.

О формление результатов лабораторного исследования произ­
водится в виде протокола (ф орма 343-У , утверж дена М инистерст­
вом здравоохранения СССР, 1980 г .) . П ротокол состоит из трех 
частей: описательной, результативной и заключительной. В опи­
сательной части указы ваю тся название и время поступления об­
разца в лабораторию , вид и характер упаковки, кто, когда, откуда 
произвел вы емку, масса каж дого образца и дается описание его 
органолептических свойств. В результативной части приводятся 
данные ф изико-хим ического и  бактериологического исследований 
и фамилии работников с подписями производивш их исследование. 
В  заключении дается оценка качественного состояния продукта, 
пригодности и порядка его реализации для целей пптания на о с ­
новании данны х результативной части протокола. Заключение 
подписы вается заведующ им лабораторией.

О кончание экспертизы , оформление заключения. По получе­
нии результатов лабораторного исследования изъяты х образцов 
пищ евы х продуктов и заключения по ним санитарный врач, про­
водивш ий экспертизу, сопоставляет их с  результатами осмотра 
партии. Е сли лабораторны е данные не согласую тся  с последними, 
необходим о произвести повторны й осмотр партии и в случае не­
обходи м ости  дополнительно изъять образцы продукта для повтор­
ного исследования в лаборатории, обратиться за консультацией к 
другим специалистам или в выш естоящ ие инстанции санитарной 
служ бы .

П осле окончательного выяснения всех возникш их вопросов в 
акте осм отра партии дополнительно к результатам этого осмотра 
излагаю тся результаты  лабораторных исследовании с учетом  кон­
сультаций, если опп имели место. В заключении дается санитар­
но-гигиеническая оценка всех данных о качестве продукта, полу-
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ИССЛЕДОВАНИЯ ПРОБ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

от с »__________________________ 19 г.
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Наименование пробы________

Время отбор а________________
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Фамилия и подпись санитарного врача

ченных в ходе экспертизы, со ссылкой на соответствую щ ие норма­
тивные документы. В зависимости от характера всех  полученных 
материалов вы носится то или иное решение.

В озмож ны следую щ ие в а р и а н т ы  р е ш е н и й  по данным 
гигиенической экспертизы : а ) передача экспертизы  государствен­
ной инспекции по качеству, если решение вопроса о судьбе про­
дукта не требует дгедицннской компетенции —  выявление неодно­
родности партии и необходимости в связи с  этим  ее сортировки, 
нарушение сроков реализации продукта, потеря последним то ­
варного вида и другие недостатки, заключение по которы м отно­
сится к компетенции инспекции по качеству (см . соответствую щ ий 
раздел ); б) продукт признается пригодным для питания людей 
без каких-либо особы х ограничений, если установлено, что он 
соответствует требованиям ГОСТа, технических условий (Т У ) а  
других нормативных документов; в) если выявлены единичные

  количество’

величина партии



и нерезко выраж енны е отклонения качественных показателей 
продукта от требований нормативных документов (ГО С Т, Т У  и 
др .) и  связанны е с  этим  возвдж ны е санитарно-гигиенические п о­
сл едствия м огут бы ть предупреж дены  путем неслож ны х меро­
приятий, то продукт признается условно годным для питания 
при выполнении определенны х требований, например при собл ю ­
дении устанавливаемого в эти х  случаях срока реализации; вы ­
полнении определенных условий тепловой обработки ; проведе­
нии дополнительной проверки каж дой единицы упаковки (п о ­
ш тучны й или побаночны й кон трол ь); при условии реализации 
только в определенных м естах (например, при исключении дет­
ск и х  и больничны х у ч р еж д ен и й ); при условии специального кон­
троля  за переработкой, реализацией и т. д.; г) если отклонения 
качественны х показателей продукта более многочисленны и бо­
лее сущ ественны , чем в предыдущ ем случае, а для предупреж де­
ния возм ож ны х при этом  санитарных последствий требую тся 
специальны е меры, то продукт признается непригодным для не­
посредственного потребления. В случаях возмож ности его исполь­
зования в качестве сы рья при переработке с  указанием порядка 
е г о  осущ ествления в пищ евы х промыш ленных предприятиях об 
этом  делается специальное указание в заключении; д) продукт 
признается безусловно непригодным для питания: при явно вы ­
раж енны х признаках органолептических изменений (резкий, не­
приятны й, гнилостны й запах, измененные консистенция и цвет, 
наличие гл убокого или значительного пораж ения плесенью и 
д р .) или ф изико-химических изменений; при обнаруж ении в нем 
вредны х вещ еств в количествах, превыш ающ их установленные 
доп уски ; при пораж ении патогенными микроорганизмами, пред­
ставляю щ им и особую  эпидем ическую  опасность.

В  зависимости от санитарно-эпидемической опасности выно­
си тся  одно из следую щ их реш ений:

1) продукт мож ет бы ть передан на корм ж ивотным по соот ­
ветствую щ ем у реш ению  ветеринарной служ бы ;

2) продукт мож ет бы ть передан на техническую  утилизацию;
3) продукт подлеж ит уничтож ению.
Заключение по экспертизе формулируется в акте осмотра пар­

тии  пли по окончании лабораторны х исследований, оформляется 
в виде специального документа (на официальном бланке сани­
тарной служ бы , проводивш ей экспертизу, СЭС или ведомственной 
санитарной сл у ж б ы ), дополняю щ его акт осмотра партии, если 
последний был закончен, с  указанием об изъятии и направ­
лении проб для лабораторного исследования.

П осле записи реш ения в акте осмотра партии пли в дополни­
тельном  к нему документе-заключении указывается, на кого пер­
сонально возлагается ответственность за выполнение указанного 
реш ения.

В  случае сомнительного или признания продукта негодным 
для питания главный врач СЭС оформляет дополнительно к акту 
специальны е постановления об изъятии из обращ ения и уничто-



женпи (переработке или ином использовании) продукта. В п оста ­
новлении об уничтож ении забракованного продукта указы ваю тся 
способы  уничтож ения (или виды утилизации), фамилия и дол ж ­
ностное полож ение лиц, ответственных за выполнение предло­
ж енны х условии, и срок представления документа, подтверж даю ­
щего выполнение постановления (акт об уничтож ении продукта, 
справка о принятии продукта на переработку или па корм  ж и ­
вотны м) .

П остановление об уничтож ении продукта принимается в са­
мы х крайних случаях, когда по заключению ветеринарной сл у ж ­
бы продукт не мож ет быть допущ ен на корм  ж ивотны м  или ж е 
когда после консультации с  технологом и  инспекцией по качест­
ву устанавливается, что техническая утилизация неосущ естви ­
ма. Реш ение об уничтож ении продукта вы носится такж е в тех 
случаях, когда продукт представляет в санптарпо-эпидем пческом  
отпош епии опасность.

В целях предупреячдения возмож ны х злоупотреблений и не- 
благоприятных санитарных последствий продукты , предназна­
ченные для уничтож ения, предварительно в присутствии санитар­
ного врача или его помощ ника механически деф орм ирую тся или 
ж е денатурирую тся обливанием цветными (даю щ им и необы чную  
для данного продукта окраску) или дурно пахнущ ими вещ ества­
ми (фенол, нефть, керосин и д р .), а инфицированные продукты  
обеззараж иваю тся 20%  раствором хлорной извести, 2 ,5%  раство­
ром сернокарболовои смеси (1 часть крепкой хлористоводородной 
кислоты технической и 3 части неочищ енной карболовой ки сло­
ты ) или другими дезинфицирующими растворами. П осле этого  
инфицированные продукты  уничтож аю тся либо путем  сж игания, 
либо путем закапывания в землю. Не представляю щ ие санитарно- 
эпидемической опасности продукты уничтож аю тся таким ж е сп о­
собом  либо иным путем (вывоз на свалку, сп уск  в канализацию 
и т. п .). Уничтож ение забракованных продуктов производится 
комиссией, назначаемой администрацией объекта, котором у они 
принадлежали. В особо  ответственны х по санитарпым показа­
ниям случаях ж елательно присутствие представителя санитарного 
надзора. Администрация обязана представить сапитарному над­
зору, по указанию которого продукт признан подлеж ащ им унич­
тож ению , акт (копия) об уничтож ении продукта в суточны й срок. 
О браковке больш ой партии продуктов ставится в и звестность 
вы ш естоящ ая санитарная организация.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

1. П одготовьте изъяты й образец продукта для направления 
в лабораторию; опечатайте упакованную пробу пломбиром сани­
тарно-эпидемиологической служ бы , оформите протокол  выемки 
пробы для лабораторного исследования на соответствие стандар­
там и техническим условиям по гигиеническим показателям (о б ­
разцы продуктов прилагаю тся).



ПОСТАНОВЛЕНИЕ 
ОБ ИЗЪЯТИИ ИЗ ОБРАЩЕНИЯ СОМНИТЕЛЬНЫХ ИЛИ 

ЗАБРАКОВАННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ (НАПИТКОВ И Т. Д.)

< > ____________________ 19_____ г. я, санитарный врач______________________

 ______________ района (города), произвел гигиеническую экспертизу

пищевых продуктов (пли сырья для производства пищевых продуктов,

напитков и т. д . )  ________ —

указать на каком предприятии, столовой, продовольственном складе

При этом выявлены как подозрительные в отношении гигиенической 
доброкачественности (или как непригодные, которые могут причинить вред 
здоровью потребителей и т. д.) следующие продукты [указывают наимено­
вание продуктов (сырья), род упаковки, количество мест или общую массу]:

1._________________________________________________________
2.______________________________________________________________

я т. д.
Для определения степени доброкачественности сомнительных продуктов 

мвой взяты образцы ________
указать количество каждого продукта,

массу образца, из какого количества мест (упаковок) взяты

образцы каждого продукта

Постановляю: аапретить использование для пищевых целей (или в ка­
честве сырья, полуфабрикатов) указанные выше пищевые продукты. (При 
направлении образцов для лабораторного исследования следует добавить: 
«впредь до получения моей разрешительной подписи после ознакомления с 
результатом лабораторного анализа»; в случае признания непригодной не 
всей партии продуктов, а части ее, следует писать: «впредь до осуществления 
необходимой сортировки продуктов и отбора непригодных, что должно быть 
удостоверено моей разрешительной подписью».)

Забракованные (сомнительные) продукты подлежат храпению особо от 
других продуктов и до окончательного разрешения вопроса о них (речь

идет о продуктах сомнительпых) должны храниться

(условия хранения: на холоде, при температуре не выше

6°С в закрытой таре и т. д.)

( п о п п и с ь )

Постановление получил и обязуюсь его в ы п о л н и т ь _________________ _

(подгшгл. ответственного лица)

П р и м е ч а н и я :  1. Если недоброкачественность продуктов может быть 
установлена на месте без лабораторной проверки, продукты бракуют как 
непригодные и образцы для лабораторного исследования не берут. 2. Поста­



новление может быть послано ответственному за продукты лицу по почте 
или другим способом с отметкой об этом па копии, остающейся у санитар­
ного врача.

ПОСТАНОВЛЕНИЕ 
ОБ УНИЧТОЖЕНИИ ЗАБРАКОВАННЫХ ПРОДУКТОВ

< I ___________________  19___  г. мной, санитарным врачом

_________________________________района (гор ода ),____________________________

в результате гигиенической экспертизы продуктов_________________________—

принадлежащих  _____________________________________________________________ .
(наименование и адрес предприятия)

установлена недоброкачественность этих продуктов:

1. По органолептическим показателям_____________________________________

2. По данным лабораторного исследования (если такое проводилось)

На основании этого признаны___________________________________________

(указать наименование и количество продуктов) 

не пригодными в пшцу и подлежащими уничтожению путем _ 1Г

(указать, каким путем) 

или направлены на переработку для технических целей (ненужное зачерк­
нуть)

Постановление составлено в _  экз.

Санитарвый врач ______________________________________________(подпясь)

Постановление мне вручено _____________________________________________

Представитель администрации предприятия______________________________ _

(подпись)

О б о р о т

Акт об уничтожении продукта, квитанцию о сдаче продукта____________ .

__̂ на корм животным или на переработку для 
технических целей (ненужное зачеркнуть) обязуюсь представить главному

государственному санитарному врачу пе позднее_________ !_________________ _
числа.

Ответственный за исполнение . . . ______  (подпись!
Акт об уничтожении продукта, квитанцию о сдаче продукта получил

(куда и для каких целей, дата)

______________________      (подпись)



ЭКСТРЕННОЕ ИЗВЕЩЕНИЕ 
ДЛЯ ВЫШЕСТОЯЩЕЙ САНИТАРНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ 

О БРАКОВКЕ БОЛЬШОЙ ПАРТИИ ПРОДУКТОВ

Кону____________________________________________________________________

Ох кого _ _ ______________________________________________________________________

Дата отправления______________________________________________- _____________

Сообщаю, что забраковано___________________________19_____ г.

Название и количество продуктов____________________________________________ _

заготовленных или хранящихся________________________________________________

~~ (где, кем, когда) '

полученных______________________________________________________________________
(когда, от кого, при каком документе)

в количестве_______________________________ (при каком документе о качестве и

сроке реализации)______________________________________________________________

Упомянутый продукт санитарно-эпидемиологической станцией к реали­

зации запрещен, уничтожено___________________________________________________

направлено на переработку_____________________________________________________

Передано на технические нужды или корм скоту_____________________________

Основание: документы__________________________________________________________

Санкции санитарно-эпидемиологической станпии. 

Экстренпое извещение проверено: мероприятия района

Мероприятия областной санитарно-эпидемиологической станции_____________

-    (подпись)



2. Реш ите ситуационную  задачу на разграничение функций 
различных сл уж б при проведении контроля за качеством  пищ е­
вы х продуктов и задачу на порядок (этапы ) проведения гигиени­
ческой экспертизы партии пищ евых продуктов с  изображ ением 
схем ы  алгоритма ее проведения (образцы  задач п ри л агаю тся ).

ТЕМА 2. ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
НА СООТВЕТСТВИЕ СТАНДАРТАМ И ТЕХНИЧЕСКИМ УСЛОВИЯМ
ПО ГИГИЕНИЧЕСКИМ ПОКАЗАТЕЛЯМ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и й  — уметь на основании знания 
свойств полноценности и безвредности пищ евых продуктов прово­
дить гигиеническую оценку пх, определять пригодность для целей 
питания и условия реализации.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — ум еть: 1) выделить гигиенические 
показатели качества пищ евых продуктов; 2 ) исследовать м ясо, 
ры бу, молоко, хлеб, консервы  и  фрдтюрные ж иры  на соответст­
вие стандартам и техническим условиям по гигиеническим пока­
зателям; 3 ) оценить результаты лабораторного анализа; 4 ) соста ­
вить заключение о качественном состоянии исследуем ого п р о ­
дукта; 5) определить возм ож ность и порядок (усл ови я) реали­
зации.

И сследование мяса

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

О тбор проб и органолептическое псследованпе проводят в с о ­
ответствии с ГО СТом 7269— 79. «М ясо. М етоды  отбора образцов 
и органолептические методы определения свеж ести ». О б р а з ц ы  
отбираю т массой 200 г каж ды й из следую щ их м ест туш и или ча ­
сти ее: а) у  зареза, против IV  и V  ш ейных позвонков; б ) из мы ш ц 
в области лопатки; в) из толсты х частей мы ш ц бедра.

Каж дый образец упаковы ваю т в пергаментную  бумагу, на 
которой отмечают карандаш ом номер туш и и название мы ш еч­
ной ткани, взятой для исследования. П одготовленны е образцы 
сопровож даю т в лабораторию  с протоколом  отбора проб, в к ото ­
ром указаны вид ж ивотного, номер туш и, причины и цели и ссл е­
дования и подпись пробоотборщ ика.

Оргаполептическое исследование вклю чает определение внеш ­
него вида, копсистенцин, запаха, состояния ж ира и костн ого м оз­
га, качества бульона при варке.

О п р е д е л е н и е  в н е ш н е г о  в и д а :  вначале осматриваю т 
образец снаруж и, оценивая цвет мяса и ж ира. Затем делают над­
рез и определяют внешний вид поверхности свеж его разреза, ув ­
лаж ненность поверхности мяса на разрезе, прикладывая к раз­
резу кусочек фильтровальной бумаги. Свеж ее мясо не оставляет 
на бумаге пятен, несвеж ее полностью  ее пропитывает.



О п р е д е л е н и е  к о н с и с т е н ц и и :  на свеж ем разрезе на­
давливанием пальца образую т ям ку и следят за ее выравнива­
нием. В  свеж ем  мясе ям ка выравнивается бы стро. Для мяса 
сом нительной свеж ести  характерно медленное (в  течение мину­
т ы ) выравнивание ямки.

О п р е д е л е н и е  з а п а х а :  с  пом ощ ью  органов обоняния 
оп ред ел я ю т запах поверхностного слоя образца мяса, затем на 
разрезе. Д ля более точного определения запаха нагревают нож  
в стакане с  горячей водой и вводят его в толщ у мяса, затем опре­
деляю т запах, исходящ ий от пож а. Вместо нож а мож но исполь­
зовать деревянную  ш пильку. Е сли этими способам и запах опре­
делить не удается, то производят пробную  варку мяса, определяя 
эапах в момент появления паров при открывании посуды, в кото­
рой производят варку.

О п р е д е л е п и е  с о с т о я н и я  ж и р а :  определяют цвет ж и ­
ра и  его  запах. Свеж ее м ясо имеет жир белого или ж елтого цвета 
(в  зависим ости от возраста ж ивотного) и специфический запах. 
Н есвеж ее м ясо имеет ж ир зеленоватого или сероватого цвета и 
неприятны й гнилостны й запах, исходящ ий от ж ира. К онсистен­
цию ж ира устанавливают прп раздавливании его пальцами. В не­
свеж ем  м ясе ж ир крош и тся и легко распадается на части.

О п р е д е л е н и е  с о с т о я н и я  к о с т н о г о  м о з г а :  в све­
ж ем  мясе костны й мозг заполняет всю полость трубчатой кости. 
В  н есвеж ем  мясе костны й мозг слабо прикреплеп к надкостнице 
п легко вы валивается из кости. П осле извлечения костного мозга 
из кости  определяю т его цвет, упругость, блеск на изломе. Со­
стоян ие сухож илий определяют ощ упыванием, отмечая упругость, 
плотность, состояние суставны х поверхностей. Определяют такж е 
прозрачность синовиальной ж идкости в суставны х сумках.

О п р е д е л е н и е  к а ч е с т в а  б у л ь о н а  п р и  в а р к е :  для 
приготовления бульона образец мяса освобож даю т от упаковоч­
ного сл оя , триж ды  пропускаю т через м ясорубку или измельчают 
нож ницам и до состоян ия фарша, тщ ательно перемеш ивают. Отве­
ш иваю т 20 г приготовленного фарша, пом ещ аю т в коническую  
к ол бу  ем костью  200 мл и заливают 60 мл дистиллированной во­
ды. Содерж им ое колбы  тщ ательно перемеш ивают, закрывают ча­
совы м  стеклом  и ставят на кипящ ую  водяную  баню на 10 мин. 
П олученны й горячпй бульон ф ильтруют через плотный слой ваты 
толщ иной не менее 0,5 см  в пробирку, помещ енную в стакан с 
холодной  водой. Е сли в фильтрате остаю тся хлопья, то его снова 
ф ильтрую т через фильтровальную  бумагу.

В  приготовленном бульоне определяют запах, цвет, вкус, со ­
стояние ж ира. Эти показатели качества определяют в бульоне, 
не ф ильтруя его. Для определения прозрачности 20 мл бульона 
наливаю т в мерный цилиндр емкостью  25 мл с  диаметром 20 юл  
и устанавливаю т степень его прозрачности визуальным путем.

Таким образом , на основании органолептических исследова­
ний мож но дать оценку свеж ести  мяса по следую щ им показа^ 
телям.



Свежее мясо — темно-красны й цвет, на разрезе поверхность 
блестящ ая, с  мраморностью , слегка влаж ная; консистенция н ор ­
мальная — ямка от надавливания пальцем выравнивается бы стро; 
занах свеж ий, приятны й; жир белый с  ж елтоваты м  оттенком , у  
старых ж ивотны х более ж елтый и мягкий; мозг трубчаты х костей  
желтый, упругий, заполняет всю пол ость трубчатой  кости.

М ясо подозрительной свеж ести — сухая  обветренная поверх­
ность с  темной корочкой или покрыта слизью ; на разрезе м ясо 
бледное, без блеска, при дотрагивании па пальцах ощ ущ ается 
липкость; консистенция неэластичная —  ямка после надавлива­
ния выравнивается плохо; запах слегка кислы й с затхлы м оттен ­
ком ; ж ир имеет серовато-матовы й оттепок, при раздавливании 
маж ется, слегка липнет к пальцам; костны й мозг темны й, м яг­
кий, не заполпяет просвета трубчаты х костей.

М ясо несвеж ее —  поверхность сухая , кое-где позеленевш ая 
или покрыта слизью ; на разрезе имеет зеленоватый и л и  серова­
тый цвет; консистенция вялая — ямка пе выравнивается; запах 
гнилостный; ж ир серы й с  грязпым оттенком , иногда заплесне­
вевший, липнет к  пальцам; упругость костн ого мозга полностью  
утрачена, он  отстает от кости.

Х и м и ч е с к о е  и м и к р о с к о п и ч е с к о е
и с с л е д о в а н и е

Исследования проводят в соответствии с  ГО С Том  23392— 78. 
«М ясо. М етоды химического и микроскопического анализа свеж е­
сти  м яса».

Определение количества летучих ж ирны х кислот. Накопление 
летучих ж ирны х кислот — один из первы х признаков порчи мяса. 
М етод основан на отгоне летучих ж ирны х кислот с  пом ощ ью  па­
ра и последую щ ем титровании их количества раствором  гидро­
оки си  калия (кали едкое) или гидроокиси натрия (натр едк и й ). 
Анализ проводят на приборе для перегонки водным паром 
(рис. 1 4 ).

На технохим ических весах отвеш ивают 25 г  фарша и пом ещ а­
ю т в круглодонпую  колбу емкостью  0 ,75— 1 л. Д обавляю т в эту  
колбу 150 мл 2%  раствора серной кислоты , перемеш ивают и за­
крывают пробкой с  двумя отверстиями. В одно из отверстий 
вставляют стеклянную  трубку, доходящ ую  почти до дна колбы , 
наруж ный конец этой  трубки загнут под прямым углом  и соеди­
няется с  парообразователем. Во второе отверстие пробки встав­
ляют каплеуловптель, соединяющ ий колбу с  вертикальным или 
наклонным холодильником. Под холодильник пом ещ ают колбу 
ем костью  300 мл, на которой отмечен объем  200 мл. Обе кол бы  — 
колбу с  пробой мяса и колбу-парообразователь, в которую  пред­
варительно наливают дистиллированную воду на 2/з объема, ста ­
вят на газ или на электрические плитки. В оду в парообразователе 
доводят до кипения и  производят отгон летучих ж ирны х кислот 
с  паром из навески мяса до тех пор, пока в приемной колбе не



н аберется  200 мл дистиллята. Одновременно с  нагреванием воды 
в парообразователе нагревается и  ж идкость в колбе с  пробой 
мяса.

П олученны й дистиллят титрую т в той ж е колбе 0,1 н. раство­
ром  едкого натра или едкого кали в присутствии 3 — 4 капель 
фенолфталеина до появления неисчезающ ей малиновой окраски. 
П араллельно проводят контрольны й опы т. Для этого 150 мл 2%  
раствора серной  кислоты  отгоняю т с  паром, собираю т 200 мл 
отгона и титрую т ОД н. раствором  щелочи. В контрольном  опыте 
не принимает участие мясо.

К ол ичество летучих ж ирны х кислот (X ) в миллиграммах гид­
роокиси  натрия на 100 г  мяса вы числяю т по формуле:

„  61-100 

т

где V  —  количество ОД н. раствора гидроокиси калия (или гидро­
окиси н атри я ), израсходованное на титрование 200 мл дистилля­
та из мяса, мл; vo —  количество ОД н. раствора гидроокиси калия 
(или гидроокиси н атри я ), израсходованное на титрование 200 мл 
дистиллята контрольного анализа, мл; К  — поправка к  титру



0,1 н. раствора гидроокиси калия (или гидроокиси н атри я ); 5 ,6 1 -  
количество гидроокиси калия, содерж ащ ееся в 1 мл 0,1 н. р а ст ­
вора, мг; Tit — масса пробы , г.

П р и м е р .  На титрование 200 мл отгона пошло 0,4 мл 0,1 н. раствора 
гидроокиси калия, па титрование контрольного отгона — 0,1 мл того же ра­
створа, коэффициент поправки на титр для 0,1 н. раствора гидроокиси ка­
лия — 0,98.

„  (0,4-0,!)-0,98-5,61 -100
Л  =  ” =  D,D МГ.

25

М ясо считают свеж им, если в нем содерж ится  летучих ж и р­
ны х кислот до 4  мг гидроокиси калия, сомнительной свеж ести  — 
от 4 до 9 мг, несвеж ее — выш е 9 мг.

Определение продуктов первичного распада белков в бульоне. 
М етод основан на осаж дении белков н а д ева н и ем , образовании в 
фильтрате комплексов сульфата меди с  продуктами первичного 
распада белков, выпадаю щ их в осадок.

Для выполнения этой  реакции готовят бульон так ж е, как 
и  при органолептическом исследовании мяса (20  г фарш а зали­
вают 60 мл дистиллированной воды и ставят на 10 мин на ки пя­
щ ую  водяную  ба н ю ). Полученный горячий бульон ф ильтруют. 
В  чистую  пробирку наливают 2 мл бульона и добавляю т 3 капли 
5 %  водного раствора сульф ата меди. П робирку тщ ательно встр я ­
хиваю т и помещ ают в ш татив. Через 5 мин учиты ваю т результат: 
если мясо свеж ее, бульон остается прозрачны м; если м ясо сом ­
нительной свеж ести, бульон мутнеет, а в бульоне из разм оро­
ж енного мяса — интенсивное помутнение с  образованием хлопьев; 
если мясо несвеж ее, в пробирке появляется ж елеобразны й оса­
док , а в бульоне из заморож енного мяса —  крупны е хлопья.

М икроскопический анализ свеж ести мяса (см . тем у 6 «М икро­
биологический контроль за качеством пищ евы х продуктов и  са ­
нитарным реж имом на пищ евых предприятиях. Санитарно-мико­
логический контроль пищ евы х п род ук тов»).

Исследование мяса на финноз и трихинеллез. М ясо мож ет 
бы ть пораж ено трихинеллами (Trichinella sp ira lis ), финнами сви ­
ного вооруж енного цепня (Taenia solium ) и  бы чьего невооруж ен­
ного цепня (Taenia rhynchus saginatus).

И с с л е д о в а н и е  м я с а  н а  т р и х и н е л л е з .  Для и ссл е­
дования берут 2 пробы  по 60 г из нож ек диафрагмы, а при отсу т ­
ствии их — из мыш ечной реберной части диафрагмы, меж ребер- 
пы х или ш ейных мышц. От каж дой пробы  делают по 12 срезов 
величиной с овсяное зерно (не бол ьш е!). Срезы пом ещ ают меж ду 
двумя пластинами компрессориума (рис. 1 5 ). Пластины ком прес- 
сориум а разделены на 24 квадрата. На каж ды й квадрат наносят 
п о  одному кусочку исследуемого мяса, завипчивают випты, рас­
плю щ ивают срезы  так, чтобы  через них бы л виден газетный 
текст. Срезы микроскопирую т при увеличении в 50— 70 раз по 
ходу  мыш ечных волокон. Трихинеллы видны в виде свернуты х 
в спираль или изогнуты х червей (рис. 16 ).



Рпс. 16. Трихинеллы в свином мясе.

В виду значительной опасности  трихинеллеза для человека 
действую щ им  пищ евым законодательством предусмотрено, что в  
случае обнаруж ения при трихинеллоскоппи хотя  бы одной три­
хинеллы  м ясо бракуется и передается на техническую  утили­
зацию.

И с с л е д о в а н и е  м я с а  н а  ф и н п о з .  М ясо исследуется 
путем  осмотра надрезов мы ш ц: жевательных, шеи, диафрагмы, 
поясничны х и конечностей, а у  крупного рогатого скота и мышцы 
сердца (м и окард). При наличии финн они видны в виде мелких
бел ы х включений величиной

Рис. 17. Финнозное мясо.

с горош пну пли зерно чечевицы 
(рис. 17).

При обнаруж ении более трех 
фннн на площади 40 см 2 мышц» 
взятых из мест наибольш его сосре­
доточения финн, туш а и субпро­
дукты  подлежат технической ути­
лизации; при количестве финн 
меньше трех на площади мышц 
40 см 2 мясо считается условно год­
ным и допускается к употреблению- 
только после предварительного 
обезвреживания провариванием, 
замораживанием или посолкой. 
Проваривание производится куска­
ми массой не более 2 кг, толщиной;



до 8  см в откры ты х котлах в течение 2 ч, в закры ты х —  в течение 
IV2 4 при давлении пара 1,5 атм.

М ясо крупного рогатого скота считается обезвреж енны м  прв 
доведении температуры в толщ е мышц до — 12 °С или до тем пе­
ратуры — 6 °С  с  последую щ им выдерживанием при температуре 
— 9 °С  в течение 24 ч. При обезвреживании свинины требуется  
довести температуру до — 10 °С в толщ е мы ш ц с  последую щ им 
выдерживанием при температуре — 12 °С в течение 10 сут  или 
довести температуру в толщ е мышц до — 12 °С с  последую щ ей 
экспозицией при температуре — 13°С  в течение 4 сут.

Обезвреживание финнозного мяса мож но произвести крепким 
посолом (при концентрации соли в толщ е мы ш ц не менее 7 % )  
и последую щ им выдерживанием в крепком рассоле в течение 
20 сут.

Исследование рыбы

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Отбор проб и органолептическое исследование проводят в со ­
ответствии с  ГО СТом 7631— 73 «Рыба. П родукты  из ры бы , м ор­
ских млекопитающ их и беспозвоночных. Правила приемки. М е­
тоды органолептической оценки качества. М етоды  отбора проб 
для лабораторных исследований». О т б о р  п р о б :  из разных 
мест однородной партии отбирают не менее трех единиц транс­
портной упаковки. Из разных мест каж дой вскры той единицы 
упаковки берут по три разовых пробы (один экземпляр или часть 
одного экземпляра или блока рыбы, филе боковника или горсть 
очень мелкой рыбы — снетка, тюлька массой до 0,5 к г ) . М асса 
общ ей пробы  долж на быть около 1,5 кг. Из общ ей пробы  для ла­
бораторны х испытаний составляю т средню ю  пробу м ассой не ме­
нее 400 г.

При органолептическом исследовании рыбы обращ аю т внима­
ние на внешний вид, глаза, консистенцию, запах. В сомнительны х 
случаях проводят пробную  варку, отмечая запах и вкус как мяса 
рыбы, так и бульона.

З а п а х  рыбы определяют прп помощ и нож а, которы й вты ­
кают в разные участки рыбы, меж ду спинным плавником, в места 
ранений и повреж дений. Определяют запах, исходящ ий от ножа. 
В сомнительных случаях проводят пробную  варку и определяют 
запах после нее.

Ц в е т  мыш ечной ткани определяют на поперечном разрезе. 
Обращ ают внимание на наличие более темного цвета, идущ его 
вдоль позвоночника (слой  загара), и рж авчины (ж ел товато-оран­
жевая окраска поверхностного слоя мыш ечной ткан и).

В к у с  свеж ей, охлаж денной и морож еной ры бы  определяют 
после проведения пробной варки очищ енной рыбы.

У  соленой рыбы мож но обнаруж ить такж е следую щ ие пороки: 
рж авчину и наличие прыгунка. Ржавчина появляется вследствие



Рис. 18. Сырная муха н 
ее личиночные стадии.
1 —  муха; 2 —  личинка- 
прыгун; 3 — куколка.

частичного окисления подкож ного жира кислородом воздуха при 
неправильном хранении рыбы и представляет собой  налет ж ел­
того цвета. П ры гунок —  это личинка сырной мухи (рис. 18 ). Р ас­
полож енны е поверхностно личинки особой  опасности не пред­
ставляю т и рыба м ож ет быть допущ ена к употреблению  после 
предварительной очистки от личинок. При более глубоком  пора­
ж ении пры гунком  и проникновении его в мышечный слой рыба 
считается непригодной для употребления п подлеж ит уничтож е­
нию (табл . 2 4 ).

Т а б л и ц а  24. Признаки доброкачественности рыбы

Рыба Доброкачественная Недоброкачественная

Свежая

Охлаж­
денная

Мороже­
ная

Поверхность рыбы чистая, че­
шуя глянцевая, с трудом от­
деляется от кожи. Жабры 
ярко-красного цвета, отсут­
ствие неприятного запаха

Глаза выпуклые, прозрачные. 
Консистенция мышечной 
ткани плотная. Мясо с тру­
дом отделяется от костей, 
запах специфический для 
рыбы, отсутствие признаков 
порчи

Выпученные глаза и ярко- 
красные жабры

Поверхность обильно покрыта 
слизью. Чешуя матовая, легко 
отделяется от кожи. Жабры от 
желтовато-серого до грязно­
красного цвета. Запах от них 
неприятный 

Глаза потускневшие, впалые, мы­
шечная ткань дряблой конси­
стенции, легко отделяется от ко­
стей. Брюшко иногда вздутое. 
Запах несвежий, иногда гнило­
стный

Признаки недоброкачественности 
оттаявшей рыбы, такие, как для 
парной

Х и м и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

И сследования проводят в соответствии с  ГО СТом 7636— 55 
«Ры ба и продукты  переработки рыбы и морских млекопитающ их. 
М етоды химического и физического исследования».



Рис. 19. Прибор для определения свободного аммиака, 
а — стеклянная пробирка; б —  реактив Эбера; в — пробка; г — 
мышечная ткань рыбы.

Определение аммиака (рыба свеж ая, охлаж ден­
ная и м орож еная). М етод основаи на появлении об­
лачка хлорида аммония в результате реакции меж ду 
выделяющ имся при порче ры бы  аммиаком и хлори­
стоводородной кислотой:

NH3+HC1^NH4C1.

В ш ирокую пробирку наливают 2— 3 мл реактива 
Эбера (1 часть 25%  раствора хлористоводородной к и с­
лоты, 3 части 95%  спирта и 1 часть эф и ра), закрыва­
ю т ее пробкой и встряхиваю т 2— 3 раза. В ы нимают 
пробку из пробирки и тотчас ж е закрывают ее дру­
гой пробкой, через которую  продета тонкая стеклян­
ная палочка с загнутым концом с  прикрепленным на 
нем кусочком  исследуемой рыбы (рис. 1 9 ). К усочек  
рыбы долж ен вводиться в пробирку так, чтобы  не 
запачкать стенок пробирки и чтобы  он находился на расстоянии
1— 2 см  от уровня реактива Эбера. Через несколько секунд учи ­
ты ваю т реакцию в пробирке. Если белое облачко не образовалось, 
реакция считается отрицательной и обозначается знаком минус. 
Полож ительная реакция отмечается знаком плю с: « + »  —  реак­
ция слабоположительная (расплывчатое облачко бы стро и счезает); 
« +  +  » — реакция полож ительная (устойчивое облачко, появляю ­
щ ееся  через несколько сек у н д ); « +  +  +  » —  реакция резко поло­
ж ительная (облачко появляется ср азу ).

Определение сероводорода (рыба свеж ая, охлаж денная и  м о­
рож ен ая). М етод основан на образовании сульф ата свинца в ре­
зультате реакции м еж ду выделяющ имися при порче рыбы сер о­
водородом и ацетатом свинца:

(CH3COO)2P b+ H 2S— vPbS+2CH3COOH.

Для этого необходим щ елочной раствор ацетата свинца, кото­
рый готовят следующ им образом: 30%  раствор едкого натра при­
бавляю т к  40%  раствору ацетата свинца до полпого растворения 
образую щ егося вначале гпдрооксида свинца (необходим о избеж ать 
больш ого избытка щ ел очи). П олученный раствор ф ильтруют че­
рез бумаж ны й фильтр.

В бю ксу емкостью 40— 50 мл помещ ают 15— 25 г исследуем о­
го фарша (рыхлым сл оем ), подвеш ивают горизонтально над фар­
шем полоску плотной фильтровальной бумаги, на ппж ню ю  п о­
верхность которой, обращ енной к фаршу, нанесены 3 — 4 капли 
щ елочного раствора ацетата свипца. Диаметр капель 2 — 3 мм. 
Расстояние меж ду бумагой и поверхностью  фарш а долж но быть 
около 1 см. Б ю ксу покрывают сверху крыш кой, заж имая филь­



тровал ьн ую  бум агу м еж ду крыш кой и корпусом  бю ксы , и остав­
л я ю т при комнатной температуре на 15 мин.

Затем  бум агу снимаю т и учиты ваю т реакцию: знак « — » — от­
сутстви е  пятна; « +  » —  реакция слабоположительная (бурое 
к о л ь ц о ); « +  +  » —  реакция полож ительная (бурое окрашивание 
всей  к а п л и ); « +  +  +  » —  резко полож ительная реакция (темно­
бурое п я тп о па бум аге).

Определение хлорида натрия (соленая ры ба ). О т концентра­
ции в ры бе хлорида натрия зависят условия и сроки ее хранения. 
С одерж ание соли в ры бе допускается: от 6 до 9 %  — слабосоле­
ная ; от  9 до 14%  — среднесолепая; свыш е 14%  — крепкого посо­
л а ; от 2 до 4 %  — горячего копчения; от 5 до 13%  — холодного 
коп чен и я ; от 11 до 14%  —  вяленая.

Определение хлорида натрия производится аргенгометрпче- 
ским  методом . Реактивы: 10%  хромат калия и ОД п. раствор нит­
рата серебра. 2 г  ры бного фарш а (для рыбы горячего копчеппя 
5  г ) пом ещ аю т в мерную  кол бу  объемом 200 мл и наливают до 
ZU ее объем а дистиллированную  воду. Н авеску рыбы в колбе с 
водой  отстаиваю т в течение 30 мин, помеш ивая через каждые 
5  мин. Затем доводят дистиллированной водой до метки, взбалты­
ваю т и ф ильтруют содерж им ое колбы, отбрасы вая первую пор­
цию фильтрата.

В к ол бу  объем ом  150 мл отбираю т 25 мл фильтрата, прибав­
л яю т 1 мл 10%  раствора хромата калия и титрую т 0,1 н. раство­
ром  нитрата серебра до появления неисчезающ ей красновато-бу­
рой окраски. Содержание хлорида натрия ( % ) :

a*0,00585*Vi*100 
Х =  ,

Х ' С

где а  —  0,1 н. раствор нитрата серебра, израсходованный па тит­
рование, мл; V\  —  объем  ж идкости  в мерной колбе, мл; v  —  коли­
чество  фильтрата, взятое для титрования, мл; с — навеска фар­
ш а, г.

П р и м е р .  На титрование 25 мл фильтрата пошло 6,2 мл 0,1 н. раствора 
дитрата серебра.

„  6,2-0,0585-200-100
Х =   Ш  =  14’5%'

И сследование молока

О тбор проб, доставка, хранение и подготовка к анализу 
(Г О С Т  13928— 84 «М олоко и молочпые продукты. Отбор проб и 
подготовка их к и ссл едован и ю »). Перед о т б о р о м  п р о б  из 
ф л яг м олоко тщ ательно перемеш ивают специальными мутовка­
ми. В качестве контролируемы х отбирают 5 %  фляг от общ его их 
количества. О тбор проб производят металлической трубкой, по­
груж ая ее на дно фляги с  такой скоростью , чтобы  молоко по­
ступ ал о в трубку одновременно с ее погруж ением. П робы молока



переносят из каж дого контролируемого места в чисты й и оп ол ос­
нуты й исследуемым молоком сосуд . Из этого  сосуда  после пере­
мешивания выделяют средний образец объем ом  500 мл.

От молока, расфасованного в бутылки или пакеты, в качестве 
средней пробы отбираю т 1— 2 единицы упаковки от 100 ящ иков, 
2 — 3 — от 100 до 200 ящ иков, 3 — 4 —  от 200 до 500 ящ иков, 4 — 5 — 
от 500 до 1000 ящ иков.

Средние пробы, направляемые в лабораторию, снабж аю т эти ­
кеткой с указанием наименования предприятия, вы рабаты ваю ­
щего продукт, номера партии или единицы упаковки п т. д. У ка ­
зывают такж е папменованпе и сорт продукта, дату выработки, 
температуру продукта в момент отбора средней пробы , долж ность 
и подпись лица, отобравш его эту пробу. Средние пробы  плом ­
бирую т или опечатывают. Бутылки перевязы ваю т вокруг горл о­
вины крепкой ниткой пли шпагатом, концы которы х закидываю т 
на верх пробки или крыш ки и пломбирую т.

П робы  пуж но доставлять в лабораторию  для исследования 
как мож но быстрее после отбора. При транспортировке долж ны 
быть приняты меры для устранения влияния слиш ком вы сокой  
или низкой температур.

Испытание образцов молока надо производить немедленно 
послё доставки их в лабораторию и не позднее чем через 4 ч после 
их отбора. Д о начала испытаний образцы молока долж ны  сохр а ­
няться при температуре 6 — 8°С .

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Исследование проводят в соответствии с  ГО С Том  13277— 79 
«М олоко коровье пастеризованное. Технические усл ови я». М олоч­
ные заводы вырабатывают коровье молоко пастеризованное (2 ,5 , 
3,2 и 6 %  ж и рн ости ), топлепое (4  и 6%  ж и р н ости ), белковое (1 и 
2 ,5%  ж ирности ), С-витаминизированное (2 ,5  и 3 ,2%  ж ирности) 
и неж ирное молоко (с  аскорбиновой кислотой и без н ее ).

П о органолептическим показателям пастеризованное коровье 
молоко долж но соответствовать требованиям, указанным в 
табл. 25.

Цвет молока определяют в стакане на белом фопе. К раснова­
тый цвет указывает на примесь крови при болезни ж ивотного или 
связап с  кормом. П осторонние запахи могут наблю даться при 
хранепии молока вблизи различных пахучих вещ еств. Горький 
вкус бывает при нахож дении в корме ж ивотного полыни. Д ругпо 
привкусы могут наблю даться при неопрятном содерж ании к ор о­
вы, грязпой посуде, болезни вымени и т. д. К онсистенцию  м оло­
ка определяют на глаз в стакане пли прим еняю т ногтевую  пробу, 
при которой каплю молока наносят на ноготь больш ого пальца 
п рассматривают. К онсистенция молока зависит от  его ж ирности, 
она не должна быть тягучей, что свидетельствует о развитии в 
молоке бактерий, выделяю щ их слизь.



Т а б л и ц а  25. Органолептические показатели пастеризованного коровьего 
молока

Показатель Характеристика

Внешний вид и 
консистенция

Вкус п запах 

Цвет

Однородная жидкость без осадка. Для молока топлепо- 
го и пастеризованного 4 п 6% жирности без отстоя 
сливок

Без посторонних, не свойственных свежему молоку 
привкусов н запахов. Кроме того, для топленого мо­
лока хорошо выраженный привкус пастеризации, 
для белкового и восстановленного — сладковатый 
привкус

Белый, со слегка желтоватым оттенком, для топлено­
го — с кремовым оттенком, нежирного — со слегка 
синеватым оттенком

Ф п з и к  о- х п м и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

П о ф изико-химическим показателям пастеризованное коровье 
м ол око долж но соответствовать требованиям и нормам ГОСТа 
13277— 79 «М ол око коровье пастеризованное. Технические усл о­
ви я » (табл . 2 6 ).

Определение плотности  (Г О С Т  3625— 71 «М олоко и молочные 
продукты . М етоды  определения п л отн ости »). П лотность молока

Т а б л и ц а  26. Физико-химические показатели пастеризованного коровьего 
молока

Показатели нормы
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определяют специальным прибором —  лактоденсимет­
ром (рис. 2 0 ). Для определения тщательно перемеш ан­
ное молоко наливают в цилиндр ем костью  250 мл по 
стенкам, чтобы  избеж ать образования пены, до 2/з объ ­
ема цилиндра. П осле этого сухой  лактоденсиметр по­
груж ают в молоко п оставляют в свободноплавающ ем 
состоянии. Когда колебание лактоденсиметра прекра­
тится, производят отсчет плотности и температуры мо­
лока. Отсчет производят по верхнему мениску с точно­
стью  до 0,0005, а температуру —  до 0,5°С . Если темпе­
ратура молока выш е 20°С, к  показаниям лактоденснмет- 
ра нуж но прибавить 0,0002 на каждый градус темпера­
туры, если она ниже 20°С —  вычесть 0,0002.

П р и м е р  1. Температура молока 16°С, показания лакто- 
депсиметра 1,0275; 20°— 16°=4°С; 4*0,0002=0,0008. Следовательно, 
плотность молока при температуре 20 °С: 1,0275—0,0008=1,0267.

-2. Температура молока 23°С, показания лактоденснметра 
1,0265; 23°С—20°С=3°С; 3-0,0002 =  0,0006. Плотность молока при 
температуре 20°С: 1,0265+0,0006=1,0271.

При этом показания лактоденсиметра переводят в 
градусы Кевена, т. е. отбрасы вают первые две цифры 
(1 ; 0 ) . В левом столбце таблицы находят соответствую ­
щ ую величину градуса Кевена, а в верхнем горизон­
тальном — температуру, при которой произведен от­
счет. Цифра на пересечении столбцов выраж ает плот­
ность молока при температуре 20°С, но такж е в граду­
сах Кевена, поэтом у нуж но впереди поставить 1,0, что­
бы  перевести градусы  Кевена в показатель истинной плотности 
молока, выраж енной в граммах на кубический сантиметр.

Определение кислотности (ГО С Т  3624— 67 «М олоко и м ол оч­
ные продукты. М етоды определения к и сл отн ости »). К исл отность 
молока является показателем свеж ести и до некоторой степени 
натуральности его, обусловлена она концентрацией в молоке м о­
лочной кислоты, фосфатов, а такя^е белков. К ислотность молока 
выраж ается в градусах Тернера, т. е. количеством миллилитров 
0,1 н. раствора едкого натра (к ал и ), необходим ого для нейтрали­
зации кислот в 100 мл молока. В норме кислотность пастеризо­
ванного коровьего молока не долж на быть выш е 21 градуса Т ер ­
нера (для детских учреж дении — 19 градусов Т ерн ера), белковое 
молоко — 25 градусов Тернера.

Для определения необходимы 0,1 н. раствор едкого натра п 
1%  раствор фенолфталеина. В коническую  кол бу  объемом 100 мл 
вносят пипеткой М ора 10 мл молока, приливают 20 мл дистил­
лированной воды и 3 капли фенолфталеина. Затем титрую т рас­
твор 0,1 н. раствором едкого натра до появления розового окра­
шивания, не исчезающ его в течение 1 мин. Так как титровалось



10 мл молока, то для определения результата в градусах Терне­
ра количество миллилитров 0,1 н. раствора едкого натра, израсхо­
дованное на титрование, ум нож аю т на 10. Например, на титро­
вание 10 мл молока пош ло 2 мл 0,1 н. раствора едкого нат­
ра, значит кислотность данного молока равна 20 градусам Т ер­
нера.

Определение чистоты  по эталону (Г О С Т  8212— 56 «М олоко. 
М етод определения ч и стоты »). М еханические примеси в молоке 
определяю т с пом ощ ью  прибора «Рекорд». В сетку прибора за­
клады ваю т фильтр из ваты или фланели и фильтруют 250 мл мо­
лока. П о окончании фильтрования фильтр пом ещ аю т на лист 
бумаги, л учш е пергаментной, й просуш иваю т на воздухе. В зави­
си м ости  от количества на фильтре механической примеси молоко 
подразделяют на 3 группы  по эталону: 1-я группа — па фильтре 
отсу тств у ю т  частицы мехапической прттмеси; 2-я  группа — на 
фильтре и м ею тся  отдельные частицы механической примеси; 3-я 
группа —  на фильтре заметный осадок мелких или крупных час­
тиц механической примеси —  волосы, частицы сена, песка 
(рис. 2 1 ).

О пределение влаги и  сухого  вещ ества (Г О С Т  3626— 73 «М о­
локо и м олочны е продукты . М етоды определения влаги и сухого  
в е щ е ст в а » ). Сухой остаток  в молоке составляю т органические и 
минеральные элементы.

Вначале проводят подготовку к анализу. При проведении ана­
лиза и сп ользуется  песок. Д ля этого его просеиваю т через сито с  
отверстиям и  диаметром 1— 1,5 мм и отмучивают питьевой водой. 
Затем приливаю т хлористоводородной кислоты  ( 1 : 1 )  столько, 
чтобы  п есок  был полностью  покры т ею , помеш ивают толстой 
стекл ян ной  палочкой, даю т отстояться  в течение 10 ч. Сливают 
хл ори стоводородную  кислоту, промывают песок питьевой водой 
до нейтральной реакции (по лакмусовой бум аж ке), затем дистил­
лированной водой, вы суш иваю т и прокаливают. Хранят песок в 
банке, плотно закрытой пробкой.

П осле этого  проводят анализ. Стеклянную бю ксу с  20— 30 г 
хорош о пром ы того и прокаленного песка и стеклянной палочкой, 
не вы ступаю щ ей за края бю ксы , помещ ают в суш ильны й ш каф 
и вы держ иваю т при температуре 102 °С в течение 30— 40 мин. 
П осле этого  бю ксу вынимают из суш ильного шкафа, закрывают 
кры ш кой, охлаж даю т в эксикаторе 40 мин и взвеш ивают с  точно­
стью  до 0,001 г. В эту  ж е бю ксу пипеткой вносят 10 мл молока, 
закры ваю т кры ш кой и немедленно взвешивают.

Затем содерж имое тщ ательно перемеш ивают стеклянной па­
лочкой и откры тую  бю ксу  нагревают на водяной бане при частом 
перемеш ивании содерж им ого до получения рассы паю щ ейся мас­
сы . П осле этого  откры тую  бю ксу и крыш ку помещ ают в суш иль­
ный ш каф с  температурой 102 °С. По истечении 2 ч бю ксу выни­
маю т, закры ваю т крыш кой, охлаж дают в эксикаторе 40 мин и 
взвеш иваю т.

П оследую щ ие взвеш ивания производят после высуш ивания в



течение 1 ч до тех  пор, пока разность м еж ду двум я взвеш ива­
ниями не будет более 0.004 г.

Содержание сухого  вещ ества ( % ) :
rci—«о*100

с = ------------------
л—По

где «о — масса бю ксы  с  песком и стеклянной палочкой , г ; п  — мас­
са бю ксы с  песком, стеклянной палочкой и навеской до вы суш и­
вания, г ; п\ — масса бю ксы  с песком, стеклянной  палочкой и на­
веской после вы суш ивания, г. Расхож дение м еж ду двумя парал­
лельными определениями не должно бы ть более 0 ,1 % .

Содержание влаги в продуктах ( % ) :
Х = 100—С,

где С — содерж ание сухого  вещ ества, % .
Содержание сухого  обезж иренного вещ ества в продуктах ( % ) :

Cq= С— я ,

где С — содерж ание сухого  вещ ества, % ; а — содерж ание ж и ­
ра, % .

У с к о р е н н ы й  м е т о д  о п р е д е л е н и я  с у х о г о  в е ­
щ е с т в а  в м о л о к е :  в металлическую бю ксу  на дно уклады ­
вают два круж ка марли, высуш ивают с  откры той  кры ш кой при 
температуре 105 °С в течение 20— 30 мин и, закрыв кры ш кой, о х ­
лаж дают в эксикаторе в течение 20— 30 мин, затем взвеш ивают. 
В подготовленную  бю ксу пипеткой вносят 3 мл молока, равномер­
но распределяя его по всей поверхности марли, и, закрыв кры ш ­
кой, взвеш ивают. Затем откры тую  бю ксу  и кры ш ку пом ещ аю т в 
суш ильны й шкаф при температуре 105 °С на 60 мин, после чего 
бю ксу закрывают, охлаж дают и взвеш иваю т. Вы суш ивание и 
взвешивание продолж аю т через 20— 30 мин до получения разни­
цы в массе меж ду двумя взвешиваниями не более 0,001 г.

Сухой остаток на поверхности марлевого круж ка долж ен 
иметь равномерный светло-ж елты й цвет. Расчет такой ж е, как и 
в предыдущ ем определении.

В ы ч и с л е н и е  с о д е р ж а н и я  с у х о г о  в е щ е с т в а  п о  
ф о р м у л е  Ф а р р и н г т о н а :

<4^)±n+0i5i
4

где Ж  — содерж ание ж ира в молоке, % ; П  — пл отность молока, 
град, лактоденсиметра.

П р п м е р .  Содержание жира в исследуемой молоке равно 3,2%, плот­
ность молока — 1,031, или 31 град. Кевена.

4

Обезжиренный сухой остаток молока будет равен: 12,09—3,2=8,89% (в 
норме не менее 8% ).



Определение ж ира (Г О С Т  5867— 69 «М олоко и молочные про­
дукты . М етоды  определения содерж ания ж и р а »). И спользуется 
ацидометрический м етод Гербера. Для этого необходимы  центри­
фуга Гербера, ж иром ер молочный с резиновой пробкой, пипетки 
для отмеривания молока вместимостью  10,77 мл, водяная папя 
для бутпрометров, полотенце и реактивы — серная кислота плот­
ностью  1,81— 1,82 и изоамиловып спирт. Для приготовления сер­
ной кислоты  плотностью  1,81 смеш ивают 76 мл дистиллирован­
ной воды с  502 мл концентрированной серной кислоты  плотно­
стью  1,84.

С ущ ность метода определения состоит в том, что серная кис­
лота, растворяя белки молока, способствует выделению и слипа­
нию ж ировы х ш ариков (ч асти ц ). Изоамиловып спирт уменьш ает 
поверхностное натяж ение, облегчая соединение частиц жира.

В сухой  чпсты й ж промер, стараясь не смочить горлыш ка, на­
ливают 10 мл серной кислоты  плотностью  1,81. Затем осторож н о 
по стенке, чтобы  не смеш ались жидкости, добавляю т 10,77 мл 
молока и 1 мл изоамилового спирта. Ж иромер закрывают сухой  
пробкой, встряхиваю т до полного растворения белковы х вещ еств, 
обернув предварительно его полотенцем, после чего ставят проб­
кой внпз на 5 мин в водяную  баню, нагретую до температуры 
65— 70 °С. П осле этого ж иромеры  помещ ают в центриф угу узкой 
частью  к центру и центриф угирую т в течение 5 мин со  скоростью  
не менее 1000 оборотов в 1 мин. Вынув из цептрпфугп, ж ироме­
ры вновь пом ещ ают на 5 мпн в водяную  баню при той ж е тем­
пературе. Затем бы стро производят отсчет ж ира. Ж промер дер­
ж ат в левой руке вертикально против света, а правой регулируют 
границу столбика ж ира, вкручивая пли выкручивая пробку ж п - 
ромера.

Д есять малых делений ж промера соответствую т 1 г жира в 
100 мл молока, пли 1 % .

Определение бактериальной обсемененности молока по редук- 
тазной пробе (см . тем у 6 «М икробиологический контроль за ка­
чеством  ппщ евых продуктов п санптарным реж имом на пищ евых 
предприятиях. Санптарпо-микологическип контроль пищевых 
прод уктов».)

Определение соды  (карбонат пли гидрокарбонат натрия) 
(Г О С Т  24065— 80 «М олоко. М етоды определения со д ы » ). М етод 
основан па изменении окраски раствора индикатора бромтпмоло- 
вого синего при добавлении его в молоко, содерж ащ ее соду. 
В  пробирку наливают 5 мл испы туемого молока п осторож но по 
стенке добавляю т 7 — 8 капель (0,1 мл) 0 ,04%  раствора бромтп- 
молового синего в 96 %  этиловом спирте. Через 10 мпн наблю­
даю т за изменением окраски кольцевого слоя, не допуская встря­
хивания пробирки. Параллельно ставят контрольную  пробу с  
молоком , не содерж ащ им  соды . Ж елтая окраска кольцевого слоя 
указы вает на отсутствие соды  в молоке, а появление зеленой 
окраски различных оттенков (от  светло-зеленого до темно-зеле­
н ого) свидетельствует о присутствии соды в молоке.



Определение аммиака (ГО С Т  24066— 80 «М олоко. М етод оп ре­
деления ам м иака»). М етод основан на изменении цвета вы делен­
ной молочной сы воротки при ее взаимодействии с реактивом Н ес- 
слера. Аммиак в молоке определяют не ранее чем через 2 ч после 
доения. В стакан наливают 20 мл м олока и нагреваю т в течение
2 — 3 мин на водяной бане при температуре 4 0 — 4 5 °С . В подогре­
тое молоко вносят 1 мл 10%  уксусн ой  кислоты  и для осаж дения 
казеина см есь оставляют в покое на 10 мин. П ипеткой (с  ваткой 
на ппжнем конце для предотвращ ения попадания казеина) о т ­
бираю т 2 мл отстоявш ейся сы вороткп и переносят в пробирку 
и пипеткой с  резиновой груш ей добавляю т 1 мл реактива Н ес- 
слера. Содержимое сразу ж е тщ ательно взбалты ваю т, наблю дая 
при этом в течение 1 мин изменение окраски смеси. П оявление 
лимонно-ж елтой окраски смеси указы вает на присутствие аммиа­
ка, содерж ащ егося в молоке в пределах нормы, а появление оран ­
ж евой окраски различной интенсивности указы вает на наличие 
аммиака выше его естественного содерж ания.

Определение перекиси водорода (Г О С Т  24067— 80 «М ол око. 
М етод определения перекиси вод ор од а»). Для определения н еоб­
ходимы раствор серной кислоты и крахмальны й раствор йодида 
калия. Для приготовления раствора серной кислоты  1 объем н ую  
часть серной кислоты  смеш ивают с  3 объемны ми частям и воды . 
Для приготовления крахмального раствора йодида калия 3 г 
крахмала растворяю т в 20 мл воды и приливаю т к  80  мл кипящ ей 
воды ; охлаж дают и добавляю т навеску йодида калия массой 3 г, 
растворенного в 5 — 10 мл дистиллированной воды.

М етод основан на взаимодействии перекиси водорода с йоди­
дом калия, выделение пода, дающ его с  крахмалом синее окраш и­
вание. Определение проводят в пробпрке, отмеривая в нее' 1 мл 
исследуемого молока, не перемешивая прибавляю т две капли рас­
твора серной кислоты  и 2 мл крахмального раствора йодида ка­
лия, оставляю т на 10 мин. Появление в пробирке отдельны х п я ­
тен синего цвета указывает на наличие перекиси водорода в м о­
локе.

Определение качества пастеризации (Г О С Т  3623— 73 «М о­
локо и молочные продукты. М етод определения пастериза­
ц и и »).

М етод основан на гидролизе фенолфталеинфосфата натрия ф ер­
ментом фосфатазой, содерж ащ ейся в молоке и м олочны х п родук­
тах. О свобож даю щ ийся при гидролизе фенолфталеин в щ елочной 
среде дает розовое окрашивание.

Реактивы: 1 н. раствор водного аммиака, хлорид аммония, 
см есь буферная аммиачная, 0 ,1%  раствор фенолфталеинфосфата 
натрия, 0,1 н. раствор едкого патра, хлороф орм .

Для приготовления аммиачной буф ерной смеси 80 мл 1н. рас­
твора аммиака смеш ивают с 20 мл 1 н. раствора хлорида амм о­
ния (pH  9 ,8 ). Для приготовлеиия 0 ,1%  раствора фенолфталеин- 
фосфата натрия использую т буферную смесь. 0,1 г  порош кообраз­
ного феполфталеинфосфата натрия растворяю т в мерной колбе



на 100 мл с  небольш им количеством  буферной смеси, затем до­
ливают буф ерную  см есь до метки и перемешивают.

Определение проводят в пробирке, отмеривая в нее апализи- 
руемы й продукт, дистиллированную  воду и реактив в соотнош е­
ниях, указанн ы х в табл. 27, затем содержимое пробирки закры­
ваю т п робкой  и взбалтывают.
Т а б л и ц а  27. Определение пастеризации

Продукт
Количест­
во про­
дукта, 

мл

Дистилли­
рованная 
вода, ил

Фенол­
фталеин-

фосфат
натрия,

ыл

Молоко
Сливки
Кефир, ацидофильное молоко, йогурт, кумыс 

и др.

2
2

2

2

2

1 
1

2

Затем пробирку пом ещ ают в водяную  баню с  температурой 
воды  от  40  до 45 °С и определяю т окраску содерж имого через 
10 мин п через 1 ч. При отсутстви и  фосфатазы в молоке и молоч­
ны х продуктах окраска содерж им ого пробирки не изменяется. 
Следовательно, молоко и молочные продукты подвергались пас­
теризации при температуре не ниж е 63 °С. При наличии ф осф а­
тазы  в молоке п м олочны х продуктах содерж имое пробирки при­
обретает окраску от светло-розовой  до ярко-розовой. Это значит, 
что м ол око или молочные продукты  не подвергались пастериза­
ции или подвергались пастеризации при температуре ниже 63 °С, 
или бы ли смеш аны с непастеризованными продуктами.

Ч увствительность метода позволяет обнаруж ить добавление 
не менее 2%  непастеризованны х молочных продуктов к пасте­
ризованным.

И сследование хлеба

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

О т б о р  п р о б  проводят в соответствии с ГО СТом 5667— 65 
«Х л ебобул очн ы е изделия. Правила отбора проб». При массе хлеб­
ны х изделий от 1 до 3 кг отбираю т 0,2%  всей партии, но не ме­
нее 5  ш тук . При массе отдельны х изделий менее 1 кг отбирают 
0 ,3%  всей  партии, но не менее 10 штук. Затем из отобранной 
средней пробы  в качестве лабораторного образца отбирают ти­
пичные изделия при массе их более 400 г в количестве 1 ш туки, 
при м ассе от 400 до 200 г - н е  менее 2 ш тук, при массе от 200 
до 100 г —  не менее 3 ш тук и при массе менее 100 г — не менее 
6 ш тук.

П ри органолептической оценке определяют внешний вид, цвет, 
запах, вк ус хлеба, состояние мякиша. Корочка рж аного хлеба 
долж на быть тем но-коричневого цвета, пш еничного — светло- ила



темно-желтого цвета. На корочке не долж но бы ть пригорелы х 
участков. Не допускается, чтобы  верхняя корочка отставала от 
мякиша. На ниж ней корочке не долж но быть приставш их к ней 
кусочков угля и золы.

М якиш хлеба в разрезе долж ен быть пористой м ассой  без м уч­
ных прослоек и следов непромеса — ком ков. Около нижней к о ­
рочки не долж но быть закала. М якиш долж ен бы ть эластичны м, 
без посторонних включений, в и д и м ы х  невооруж енны м  глазом, а 
вдавливание в него долж но бы стро выравниваться.

В кус и запах хлеба долж ны быть приятными, свойственны ми 
свеж ему продукту. П ри разжевывании мякиша не долж по ощ у­
щ аться хруста на зубах, что указывает па отсутствие в хлебе 
песка. Горьковаты й вкус хлеба или другие, пе свойственны е ем у, 
привкусы могут быть следствием примеси к  злакам ядовиты х 
сорняков, пораж ения злаков грибами, примеси к  зерпу пести­
цидов.

Ф и з и к о - х п м и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Определение влаж ности (ГО С Т  21094— 75 «Х л еб  и хл ебобу ­
лочные изделия. М етод определения вл а ж н ости »). В л аж н ость 
является показателем питательной ценности хлеба, так как к а ж ­
дый лишний процент влаги уменьш ает энергетическую  ценность 
1 кг хлеба на 40— 50 ккал (1 6 7 — 209 к Д ж ). К роме того, хлеб п о­
вышенной влаж ности имеет плохие органолептические свойства, 
хуж е усваивается, бы стрее плесневеет. В лаж ность хлеба пш е­
ничного из муки высш его, первого и второго сортов  составляет 
43— 4 5 % , хлеба пш енпчпого из обойной муки — 4 8 % , хлеба ржа-» 
но-пш еничного — 49 %  и хлеба рж аного — 5 1 % .

Для определения влаж ности лабораторный образец хлеба 
разрезают поперек на две равные части и от одной части отре­
зают ломоть толщ иной 1— 3 см, отделяют мякиш  от корок на 
расстоянии около 1 см в количестве не менее 15— 20 г. П одготов­
ленную пробу бы стро и тщ ательно измельчаю т нож ом , переме­
ш ивают и тотчас ж е взвеш ивают в заранее просуш енны х и тари­
рованных металлических чаш ечках (бю к сах ) с  крыш ками, две 
навески по 5 г каж дая. Навески в откры ты х бю ксах с  подлож ен­
ными под дно крыш ками помещ ают в суш ильны й ш каф, нагре­
тый до температуры 130 °С, и выдерж ивают при этой  температуре 
45 млн. П осле высуш ивания бюксы закрывают крыш ками, охл аж ­
дают в эксикаторе и взвеш ивают.

Содержание влаги (X ) в процентах вы числяю т по ф орм уле;
( а - Ь ) - Ю О

а  — »
с

где а — масса бю ксы  с  навеской до высуш ивания, г ; b — масса 
бюксы с  навеской после высуш ивания, г ; с — навеска изделия, г.

Определение кислотности (ГО С Т 5670— 51 «Х лебобулочны е 
изделия. М етоды определения ки сл отн ости »). К исл отность хлеба



зависит от  кислотности муки, из которой он выпекается. Кроме 
того, при брож ении теста такж е образую тся кислоты  (молочная, 
у к су сн а я ). Наличие в хлебе органических кислот имеет вкусовое 
и диетическое значение. В норме кислотность хлеба пшеничного 
из м уки вы сш его, первого и второго сортов 3 — 4°, хлеба пшенич­
ного из обойной  м у к и —  7°, хлеба рж ано-пш еничного — 11° и хле­
ба рж аного — не выш е 12°. П од градусом кислотности понимают 
количество миллилитров 1 и. раствора едкого натра пли едкого 
кали, необходим ы х для нейтрализации кислот, содерж ащ ихся в 
100 г хл ебного мякиш а.

Д ля определения кислотности 25 г измельченного мякиша по­
мещ аю т в сухую  буты лку с  ш ироким горлом (или банку) емко­
стью  500 мл с  хорош о пригнанной пробкой.

М ерную  колбу ем костью  250 мл наполняют до метки водой 
ком натной температуры  п lU ее переливают в буты лку (бан ку) с 
навеской. Н авеску растираю т стекляпной палочкой с резиновым 
наконечником до однородной массы , а затем приливают из колбы 
остальное количество воды. Б уты лку (банку) закрываю т пробкой 
и энергично встряхиваю т в течение 2 мин, затем оставляют в 
покое на 10 мин. П осле этого содерж имое колбы  ещ е раз встря­
хиваю т и оставляю т на 8  мин в покое. О тстоявш ийся верхний 
сл ои  ж идкости  сливаю т в сухой  стакан через марлю и 50 мл пе­
реносят пипеткой в колбу емкостью  100 мл, приливают 3 капли 
ф енолфталеина и титрую т 0,1 н. раствором едкого натра до слабо­
розового окраш ивания. К ислотность (г р а д ):

2Й-50-4-1-Д 
250-10 ’

где и — 0,1 н. раствор едкого натра, взятый на титрование, мл; 
( ю — приведение 0,1 н. раствора едкого натра в 1 и. раствор; 

4  — коэффициент пересчета с  25 г хлеба на 100 г; 25 — навеска 
испы туем ого продукта, г; 250 — объем, в котором  растворена на­
веска, мл; 50 — фильтрат, взяты й для титрования, мл.

Определение пористости  (Г О С Т  5669— 51 «Х лебобулочны е из­
делия. М етод определения п ор и стости »). П ористость хлеба явля­
ется  показателем качества выпечки хлеба и доброкачественности 
муки, из которой  он выпечен. П ористость хлеба улучш ает орга­
нолептические свойства хлеба и способствует лучш ему усвоению  
пищ евы х вещ еств. П од пористостью  понимают отнош ение объема 
пор мякиш а к общ ем у объем у хлебного мякиша, выраж енное в 
процентах. Х л еб  пш еничный из муки высш его, первого и второго 
сортов  имеет пористость 63— 7 2 % , хлеб пш еничный из обойной 
муки — 5 4 — 5 5 % , хлеб рж ано-пш еничный — 4 7 — 50%  и хлеб рж а­
ной — 4 5 — 4 8 % .

Для определения порпстости хлеба использую т прибор Ж у ­
равлева, состоящ ий из следую щ их частей: металлический ци­
линдр с внутренним диаметром 3 см, с заостренным краем с од ­
ной стороны ; деревянная втулка; деревянный или металлический 
лоток  с  поперечной стенкой, в котором на расстоянии 3,8 см  от



стенкп имеется прорезь глубиной 
1,5 см (рис. 2 2 ). Из середины изде­
лия вырезают кусок  ш ириной 7— 8 см 
и из его мякиша на расстоянии 1 см 
от корки делают выемки цилиндром 
прибора (вращ ательным движ ением), 
предварительно смазав его острый 
край растительным маслом. Запол­
ненный мякишем цилиндр укладыва­
ю т на лоток так, чтобы  ободок его 
плотно входил в прорезь, им ею щ ую ся 
на лотке. Затем хлебный мякиш вы­
талкивают из цилиндра втулкой при­
мерно на 1 см  и срезают его у  края 
цилиндра остры м нож ом. Отрезанный 
кусочек удаляют, а оставш ийся в ци­
линдре мякиш  выталкивают втулкой 
до стенки лотка и отрезают у  самого 
ободка цилиндра. Объем вырезапиого 
цилиндра хлебного мякиш а (выемки) (X )  вы числяю т по формуле:

3.14-d2-#

где d — внутренний диаметр цилиндра, см ; Я  — длина цилиндра 
хлебного мякпша, см. Прп внутреннем диаметре цилиндра 3 см 
п расстоянии от стенки лотка до прорези 3,8 см  объем  выемка 
цилиндра мякпш а равен 27 см 3.

Для определения пористости пш еничного хлеба делают 3 ци­
линдрических выемки, для ржаного хлеба и хлеба пз смеси м у­
ки — 4 выемки, объемом 27 см 3 каж дая. П риготовленные выемки 
взвеш ивают одновременно с погреш ностью  не более 0,01 г.

П ористость (X )  в процентах вы числяю т по ф ормуле:

где V  — общ ий объем  выемок хлеба, см 3; т  — масса навесок, г ;  
р — плотность беспористой массы мякпша.

П лотность беспористой массы ^р) принимаю* для хлеба рж а­
ного, рж ано-пш еничного п пшеничного из обойной м у к и — 1,21; 
пш еничного второго с о р т а — 1,26; пш енпчного высшего и первого 
сортов — 1,31.

Исследование консервов

Консервы — пищевые продукты в герметически закупоренной 
таре, подвергш иеся стерилизации в специальных автоклавах. П ре­
сервы — пищевые продукты , консервированные без стерилизации 
(маринованием, солением ). Пресервы могут храниться кратковре-

Рпс. 22. Прибор Журавлева, 
а — металлический цилиндр для 
выемки мякиша; б — деревянная 
втулка; в — лоток с поперечной 
стенкой.

т



менно и только па холоде. К онсервы  делятся па мясные, рыбные, 
овощ ны е, м ясо-растительны е, фруктовые.

О тбор  проб (Г О С Т  8 7 56 .0— 70 «П родукты  пищевые консерви­
рованны е. О тбор проб и подготовка к и сп ы тан и ю »). Для лабора­
торн ого  анализа отбираю т следую щ ее количество единиц: кон­
сервы , расфасованны е в тару объемом от 50 до 200 мл — 5 единиц 
расф асовки, объем ом  от 200 до 300 мл — 3 единицы расфасовки, 
объем ом  от 300 до 1000 мл —  2 единицы расфасовки, объемом от 
1000 до 3000 мл и более — 1 единицу расфасовки.

Определение внеш него вида, герметичности и состояния внут­
ренней поверхности  консервной банки (Г О С Т  8756 .18— 70 «П ро­
дукты  пищ евые консервированны е. М етоды определения внеш не­
го вида, герметичности тары и состояния внутрепней поверхно­
сти  металлической т а р ы »). При осмотре отмечают наличие 
этикетки  и оттиска, деформацию корпуса, ржавчины, видимые 
просты м  глазом наруш ения герметичности, бомбаж , состояние 
внутрепней поверхности  банки.

Р а с ш и ф р о в к а  о т т и с к а  мясных и мясо-растительных 
кон сервов производится по ГО С Т у 13534— 78 «К онсервы  мясные 
и  м ясо-растительны е. У паковка и маркировка». Оттиск имеет 
3  ряда цифр: 1-й ряд —  число (2  циф ры ), месяц (2  циф ры ), год 
(2  ц и ф ры ); 2-й ряд — ассортиментны й номер, номер смены ; 3-й 
ряд —  индекс, номер завода. К онсервы , выпускаемые на экспорт,
им ею т специальный индекс U -—S  и 3 ряда цифр: 1-й ряд — ас-

О

сортим ентны й номер, номер завода; 2-й ряд — год выпуска (пол ­
н о ст ь ю ); 3-й ряд — число (2  циф ры ), месяц (2  циф ры ). П родук­
ци я плодовоягодная, овощ ная и грибная соответственно 
Г О С Т у 13799— 72 имеет следую щ ую  маркировку: 1-й ряд — ин­
декс (К ) ,  номер завода, год изготовления (1 циф ра), 2-й ряд — 
ном ер  смены, дата (2  ци ф ры ), месяц (бук ва ), ассортиментный но­
мер. М олочные консервы  соответственно ГО С Ту 2365— 79 марки­
р ую тся  так: 1-й ряд — ш^декс, помер завода, год изготовления 
(п оследняя ц и ф ра); 2-й ряд — номер смены, дата (2  циф ры ), ме­
ся ц  (2  циф ры ), ассортиментны й номер. В отличие от овощ ны х 
кон сервов месяц вы ш тамповы вается цифрой, а не буквой. Р ас­
ш иф ровка оттиска позволяет распознать характер консервов в 
сл учае отрыва этикетки с  указанием места и времени изготов­
ления консервов.

О п р е д е л е н и е  б о м б а ж а  производится путем установле­
н и я  наличия вздутия кры ш ек и донышек. Бомбаж  бывает истин­
ны й и ложпый.

Л ож ны й (ф изический) бом баж  возникает при чрезмерном на­
полнении банки продуктами, деформирующ ими (вдавливающ ими) 
корп ус банки, а такж е м ож ет быть обусловлен нагреванием или 
замораж иванием продукта. При этом паблюдается вздутие одно- 
то доныш ка, при надавливании на которое оно легко прогибается 
внутрь и не возвращ ается сразу в первоначальное полож епие, 
так  как отсутствует давление газа изнутри.



Истинный бомбаж  (при бактериальном или химическом  раз­
ложении продуктов) возникает вследствие образования газов. 
В процессе ж изнедеятельности микроорганизмов происходит раз­
ложение консервов с  выделением газообразны х продуктов гние­
ния — сероводорода, метана, аммиака, углекислого газа н др. 
В другом случае вздутие доныш ек вызвапо образованием водо­
рода в результате действия кислот консервной заливки на стен ­
ку ж естяной банки. При истинном бом баж е вздутие доныш ек 
не поддается прогибанию под сильным давлением пальцев.

П осле внеш него осмотра п р о в е р я е т с я  г е р м е т и ч н о с т ь  
консервов. Банку освобож даю т от этикетки, мою т и погруж аю т в 
горячую  воду на 5 — 7 мин при температуре воды  не ниж е 85 °С 
и слоем воды над банкой 2 ,5— 3 см. П оявление струйки пузы рь­
ков газа в каком-либо месте банки указы вает на ее негерметпч- 
ность.

С о с т о я н и е  в н у т р е н н е й  п о в е р х н о с т и  м е т а л л и ­
ч е с к и х  б а н о к  определяют в освобож денны х от содерж им ого, 
промытых водой н немедленно досуха протерты х банках. О тм е­
чают наличие и степень распространения темны х пятен, образо­
вавш ихся от растворения полуды  и обнаж ения ж елеза пли от 
образования сернисты х и других соединений; наличие и степень 
распространения рж авы х пятен; наличие и размер наплы вов при­
поя внутри бапок; степень сохранности лака или эмали на вн ут­
ренней поверхности лакированной тары, а такж е состояние ре­
зиновых прокладок пли уплотнительной пасты  у  доныш ка ц 
крыш ки бапок.

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Исследование проводят в соответствии с ГО С Том  8756.4 — 79 
«П родукты  пищевые консервированные. М етоды определения ор­
ганолептических показателей, массы нетто и м ассовой доли состав­
ны х частей». О рганолептическую оценку проводят в холодном 
виде при температуре 18— 20 °С или в соответствии с указаниями 
на этикетке способа употребления. О бращ ают внимание на внеш ­
ний вид, цвет, запах, вкус и консистенцию. Так, при исследовании 
мясных консервов мясо долж но быть без костей  и сухож илий, 
консистенция плотная, цвет ж елтоватый, запах приятны й, буль­
он белый пли ж елтоватый, прозрачный. Запах и вкус определяю т 
в холодны х и нагретых консервах. Для пробной варки консервы  
заливают горячей водой и варят в сосуде с закры той кры ш кой, 
лриподнимая крыш ку, определяют запах. При подозрительном 
внешнем виде и неприятном запахе пробу на вкус не производят.

Ф и з и к о - х и м и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Определение общ ей кислотности (Г О С Т  8756.15— 70 «П родук­
ты пищевые консервированные. М етоды определения общ ей ки с­
л отн ости »). М етод основан на титровании щ елочью всех  кислот,



находящ ихся в исследуемом продукте. Реактивы: 0,1 п. раствор 
едкого натра, 1%  сппртовы й раствор фенолфталеина.

В химический стакан отвеш иваю т 20 г пробы  консервов. Пере­
носят навеску через воронку в мерную колбу емкостью  250 мл, 
см ы вая навеску дистиллированной водой. Доливают колбу дис­
тиллированной водой на 3/4 ее объема, встряхиваю т н нагревают 
на водяной бане до температуры 80 °С, после чего оставляют на 
30 мин при периодическом  встряхивании. Затем помещ ают колбу 
под стр ую  водопроводной воды, охлаж дая до комнатной темпера­
туры , доливаю т до метки дистиллированной воды  п, закрыв проб­
кой , перем еш иваю т содерж им ое колбы . П осле этого фильтруют 
вы тяж ку в другую  колбу.

Б ерут пипеткой М ора 50 мл фильтрата и титрую т его 
0,1 н. раствором  едкого натра в присутствии фенолфталеина в ка­
честве индикатора до появления розового окрашивания.

К и сл отн ость ( % )  определяют по формуле:
^•■£•250-100 

50-Л ’
где п  —  0,1 н. раствор щ елочи, израсходованный на титрование, 
мл; К  —  коэф ф ициент пересчета кислотности на соответствую щ ую  
ки сл оту  (для яблочной кислоты  — 0,0067, лимонной — 0,0064, 
ук сусн ой  —  0,0060, молочной — 0,0090, винной — 0 ,0 0 7 5 ); 250 — 
разведение навески; 50  — фильтрат, взяты й для титрования, мл; 
100 — пересчет в проценты ; А  — навеска, г.

П р и м е р .  На титрование пошло 2,5 мл 0,1 н. раствора едкого натра: 
2,5-0,0067-250-100

Х =  —— 2----------------------=  0,42%
50-20 ’ /0

в пересчете на яблочную кислоту (общая кислотность консервов в томатном 
соусе в норме составляет 0,4—0,6% в пересчете на яблочную кислоту).

Определение хлорида натрия (ГО С Т  26186— 84 «П родукты  пи­
щ евые консервированны е. М етоды  определения содерж ания пова­
ренной со л и » ) . Реактивы : 0,1 п. раствор едкого натра, 1% рас­
твор  фенолфталеина, 0 ,05 н. раствор нитрата серебра, 10%  рас­
твор хром ата калия. Е сли в продукте содерж ится соли свыше 3 % , 
то реком ендуется применять 0,1 н. раствор нитрата серебра (титр 
п о  хлориду натрия равен 0 ,00585 ).

В ы тяж ку готовят так ж е, как и прп определении кислотности. 
О тбираю т пипеткой 50 мл отфильтрованной вы тяж ки, нейтрали­
зую т раствором  щ елочи по фенолфталеину, добавляю т 1 мл 10%  
раствора хромата калия и титрую т раствором нитрата серебра до 
появления кирпично-красного окрашиваппя.

В случае получения интенсивно окраш енной вы тяж ки, затруд­
няю щ ей титрование нитратом серебра, производят обугливание 
навески. Д ля этого в ф арф оровую  чаш ку пли тигль отвеш ивают 
10 г пробы  консервов, подсуш иваю т на водяной бане и осторож н о 
обугливаю т. Затем переносят обугливш ую ся навеску количествен­



но в химический стакан ем костью  250 мл, смы вая тигль несколь­
ко раз дистиллированной водой. Нагревают ж идкость в стакане 
до кипения, охлаж дают раствор и переносят в мерную  колбу 
емкостью 250 мл. Д обавляю т в эту  кол бу  3 капли фенолфталеи­
на, нейтрализуют раствором  щелочи и доливаю т дистиллирован­
ной водой до метки. Содержимое колбы перемеш ивают и отбира­
ют пипеткой 50 мл ж идкости, переносят в другую  кол бу, прилива­
ют 1 мл 10%  раствора хромата калия и титрую т 0,05 н. раствором  
нитрата серебра.

Содержание хлорида натрия ( % ) :
п-0,0029-250-100 

^  а •50 *

где п — 0,05 н. раствор нитрата серебра, израсходованны й на тит­
рование, мл; 0,0029 — титр 0,05 н. раствора нитрата серебра, в ы ­
раженный по хлориду натрия; 250 — разведение навески, мл: 
50 — фильтрат, взяты й для титрования, мл: 100 — пересчет в п ро­
центы; а — навеска, г. К оличество хлорида натрия в консервах 
долж но быть в пределах 1,5— 3 % , в пресервах — 9 — 13% .

И сследование фритю риых жиров

Для ж арения во фритю ре использую т рафинированные расти­
тельные масла и кулинарные жиры.

Контроль качества ф ритю рного ж ира проводится по органо­
лептическим и физико-химическим показателям («В рем енн ая 
технологическая инструкция по ж арению  изделий во фритюре на 
предприятиях общ ественного питания и контроля за качеством  
фритюрных ж иров». У тверж дена М инистерством торговли СССР 
7 декабря 1976 г . ) .

О р г а н о л е п т и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Органолептическими показателями качества фритюра являю т­
ся  цвет, запах, вкус. Ф ритюрные жиры отн осятся  к неудовлетво­
рительным по качеству п непригодным для дальнейш его исполь­
зования, если органолептические показатели их соответствую т 
указанным в табл. 28.

Когда установлена порча фритюра по органолептическим п о­
казателям, ф изико-химическое исследование на степень термиче­
ского окисления или изменение коэффипцента преломления фрн- 
тю рного ж ира не проводится.

Ф п з и к  о-х  и м и ч е с к о е  и с с л е д о в а н и е

Лабораторные методы определения степени термического оки с­
ления фритюрного ж ира или изменения коэффициента преломле­
ния его применяют в случаях, когда органолептическая оценка 
фритюра не ниже «удовлетворительно». Химическая реакция при



Наименование
жира

Цвет в проходящем 
и отраженном свете 
на белом фоне или 
температуре не ни­

же 40вС

Запах при темпера­
туре не ниже 

50°С
Вкус при температу­

ре не ниже 40°С

Масло подсолнеч­
ное

Кулинарные жи­
ры:
«Фритюрный» 
«Украинский» 
«Белорусский» 
«Восточный» 
сало раститель­
ное

Коричневый или 
темно-коричне­
вый

Светло-коричне­
вый или корич­
невый

Резкий, неприят­
ный запах про­
дуктов термиче­
ского распада 
жира 

Резкий, неприят­
ный запах про­
дуктов термиче­
ского распада 
жира

Горький, вызыва­
ющий ощущение 
першения в гор­
ле

Горький, вызыва­
ющий ощущение 
першения в гор­
ле

определении степени терм ического окисления фритюрного жира 
(см еси  ж иров и подсолнечного масла) основана на взаимодей­
ствии  окисленны х вещ еств, переш едш их из ф ритю рного ж ира в 
спи ртовы й раствор едкого кали с метиленовым синим.

Д ля проведения испы тания в пробирку (с  внутренним диамет­
ром  10 мл) пом ещ аю т 3 мл испы туем ого подсолнечного масла или 
растопленного ф ритю рного ж ира, добавляю т 7 мл 2 %  спиртового 
раствора едкого кали. П робирку закрывают корковой (не резино­
в ой ) пробкой  и энергично встряхиваю т в течение 30 с. П осле раз­
деления ж идкостей верхний сл ой  спиртово-щ елочной вы тяж ки 
ф ил ьтрую т через бумаж ны й фильтр в колбочку. Затем вносят 
пи петкой  в пробирку 1 мл фильтрата и добавляю т 5 капель 0 ,01%  
водн ого раствора метилеиого синего. Содержимое пробирки встря­
хиваю т и оставляют на 5 мин.

П ри наличии в исследуемом фритюре менее 1% окисленных 
вещ еств цвет ж идкости в пробирке становится розовы м (с  сире­
невы м или малиновым оттен к ом ). Если содерж ание вторичных 
продуктов термического окисления превыш ает М Д У  (выш е 1 % ) ,  
проба ж ира после добавления соответствую щ их реактивов приоб­
ретает ж елто-коричневы й цвет.

Степень термического окисления растительных масел мож но 
определить такж е по показателю  преломления (реф ракции). Для 
проведения испытания используется  рефрактометр (рис. 2 3 ).

П реломляю щ ая сп особн ость  жира вы раж ается отнош ением 
синуса угла падения к син усу угла преломления. Определение 
показателя рефракции начинают с установления прибора «на 
н ул ь», для чего на призму оплавленной стеклянной палочкой на­
носят каплю  дистиллированной воды  и закрывают призму. Глядя 
в окул яр диоптрийной наводки, совмещ ают границу света и тени 
с  трем я визирными линиями и по шкале слева отмечают цифру,



которой соответствует эта ли­
ния. При этом лучи, посылаь 
мые зеркалом, находящ имся 
в приборе, преломляясь под 
определенным углом через 
нижнюю призму, попадаю т в 
исследуемую ж идкость (в 
данном случае дистиллиро­
ванная вода). Здесь лучи, 
входящ ие в ж идкость под уг­
лами слева от прицельного лу­
ча, преломляясь на границе 
раздела сред, попадаю т в 
верхню ю призму, а затем че­
рез собирательную линзу — 
в окуляр (зрительную тр у б у ).
Лучи, располож енные напра­
во от прицельного луча, пре­
ломляясь на границе раздела 
сред, попадают в верхню ю  
призму и, полностью  отраж а­
ясь от поверхности жидкости, 
в зеркальную трубу  не попа­
дают. В результате в окуляре 
зрительной трубы  поле зре­
ния будет разделенным на 
две части — светлую  и тем­
ную . Если граница света и 
тени совпадает с делением 
1,333, значит прибор настро­
ен правильно, так как пока­
затель преломления дистил­
лированной воды равен 1,333.

П осле установки нулевой точки поднимают верхню ю  половину 
призмы п каплю  дистиллированной воды  вы тираю т фильтроваль­
ной бумагой, а затем мягкой салфеткой. Затем приступаю т к и с­
следованию исходного (свеж его) и фрптюрного растительного 
масла. На призму наносят 1 каплю хорош о проф ильтрованного 
через крупнопористую  фильтровальную бумагу исходного (свеж е­
го ) масла. Глядя в окуляр рефрактометра, с  пом ощ ью  рукоятки  
диоптрийной наводки добиваются совпадения границы темной и 
освещ енной частей поля с тремя визирными линиями и отмечают 
показатель рефракции по шкале слева. П осле замера показателя 
преломления призмы вытирают марлей, смоченной спирто-эф ир- 
ной смесью  ( 1 : 1 ) ,  а затем сухой.

Таким же образом определяют показатель рефракции ф ритю р- 
ного жира. Определение с  каждым видом ж ира повторяю т 3 раза 
и за окончательный результат принимают среднее арифметиче­
ское.

Рис. 23. Рефрактометр пищевой.
1 — прикрепление к стойке; 2 — основа­
ние; 3 — колонка; 4 — корпус прибора;. 
5 — окуляр; 6 — ось рукоятки; 7 — 
стеклянная пластинка; 8 — пробка; 9 —  
осветительная и измерительная камера 
(призма); 10 —  соединительная резино­
вая трубка; 11 — зеркало; 12 — головка 
компенсатора; 13 — муфта.



П оказатель преломления определяют при рассеянном дневном 
свете или при свете матовой электрической лампочки при темпе­
ратуре 20 °С. Для поддерж ания постоянной температуры через 
оп раву  при пом ощ и ультратермостата пропускаю т воду с  темпера­
турой  20 °С. Разница м еж ду показателем преломления фритюра и 
исходного (свеж его) масла не должна превыш ать 0,0010.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

П роведите исследование мяса, рыбы, молока, хлеба, консервов 
и ф ритю рны х ж иров на соответствие ГО СТу или другом у норма­
тивном у документу. О бработайте результаты и оцените качествен­
ное состоян ие экспертируем ого продукта. Составьте заключение о 
пригодности продукта для целей питания и определите условия 
ого  реализации (и зъяты е пробы  продуктов прилагаю тся).

Р а з д е л  V

П Р Е Д У П Р Е Д И Т Е Л Ь Н Ы Й  С А Н И Т А Р Н Ы Й  Н А Д ЗО Р

А ктуальность. Права и обязанности санитарно-эпидемиологиче­
ск ой  сл уж бы  в области предупредительного санитарного надзора 
регламентированы  «О сновами законодательства Сою за ССР и  со ­
ю зн ы х  республик о здравоохранении» и «П олож ением о государ­
ствен н ом  санитарном надзоре в СССР».

П редупредительны й санитарный надзор является важнейш им 
разделом практической работы  санитарного врача, позволяющ им 
контролировать соблю дение действую щ их гигиенических норм и 
правил при: 1) перспективном планировании развития пищевой 
пром ы ш ленности; отдельны х отраслей промыш ленности, постав­
л яю щ их сы рье и изделия для сельского хозяйства, предприятий 
пищ евой промы ш ленности, общ ественного питания и торговли 
(пестициды , тара и упаковочны е материалы, оборудование, инвен­
тарь и д р .) ; 2 ) разработке норм проектирования пищ евых пред­
приятий; 3 ) предоставлении земельных участков под строитель­
ство  предприятий пищ евой промыш ленности, общ ественного пи­
тания и торговли; 4 ) согласовании технологических проектов и 
рабочих чертеж ей на строительство и реконструкцию  предприятий 
пищ евой пром ы ш ленности, общ ественного питания и торговли в 
сл учаях , когда возникает необходимость частичного отступления 
от требований действую щ их санитарно-гигиенических и санитар­
но-противоэпидем ических норм и правил, а такж е при отсутствии 
утверж денны х норм и правил; 5 ) приспособлении сущ ествую щ их 
зданий для оборудования в них предприятий пищ евой промыш ­
ленности или отдельны х цехов; 6) изменении профиля работы 
дей ствую щ их предприятий, внедрении новой технологии или 
изменении сущ ествую щ ей ; 7 ) изменении ассортимента вы пускае­
мы х продуктов и изделий из них, использовании новы х видов



сы рья или изменении рецептуры изделий; 8 ) вводе в эксплуата­
цию вновь выстроенных, реконструированных и капитально пере­
оборудованны х предприятий; 9 ) конструировании и вводе в эк с ­
плуатацию новы х технологических линий, агрегатов, машин, о б о ­
рудования для производства, хранения и реализации продуктов; 
10) разработке стандартов и технических усл ови й  на новые виды 
продуктов питания, тары и упаковки для них; 11) вы пуске новы х 
видов пищ евых продуктов, посуды, тары, инвентаря, упаковочны х 
материалов, покрытий для технологического, холодильного и тор ­
гового оборудования пищ евого назначения; 12) использовании 
новы х видов пестицидов, моющ их средств и др.

При осущ ествлении предупредительного санитарного надзора 
врач по гигиене питания руководствуется действую щ им и п ол ож е­
ниями и нормативными документами: документы , определяющ ие 
права, обязанности и содерж ание работы  органов санитарно-эпи­
демиологической сл уж бы  по данному разделу работы ; норматив­
ные документы по строительному проектированию ; типовы е про­
екты, соответствую щ ие санитарным нормам и правилам; санитар­
ные правила по устройству и оборудованию  пищ евы х объ ек тов ; 
требования действую щ их стандартов и технических условий на 
пищевое сырье и продукты питания; постановления и реш ения 
Совета М инистров СССР, Совета М инистров сою зн ы х республик, 
местных партийных и советских органов и  др.

ТЕМА 1. ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЭКСПЕРТИЗА ПРОЕКТОВ
ПИЩЕВЫХ ПРЕДПРИЯТИЯ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь излагать основны е цели 
и задачи предупредительного санитарного надзора и проводить 
гигиеническую  экспертизу проектов строительства пищ евы х о б ъ ­
ектов.

К о п к р е т н ы е  ц е л и  — уметь: 1) интерпретировать права 
и обязанности санитарно-эпидемиологической сл уж бы  в области 
предупредительного санитарного надзора по разделу гигиены пи­
тания; 2) руководствоваться действующ ими полож ениями и нор­
мативными документами при осущ ествлении предупредительного 
санитарного надзора; 3 ) уяснить задачи и цели предупредитель­
ного санитарного надзора за предприятиями пищ евой промыш лен­
ности, общ ественного питания и торговли; 4 ) оценить по си туа ­
ционному плану целесообразность строительства; 5 ) оценить вы ­
полнение санитарно-гигиенических норм и правил проектирования 
строительной площ адки (генеральный план) пищ евого объ екта ;
6) оценить выполнение санитарно-гигиенических норм и правил 
проектирования архитектурно-строительной, технологической и 
сапнтарио-технической частей проекта; 7) составить мотивирован­
ное заключение по проекту строительства или реконструкции пи­
щ евого объекта.

К онтроль за соблюденпем санитарных норм и правил при про­
ектировании, строительстве и реконструкции пищ евых объ ек тов—



наиболее значимая и объем н ая часть предупредительного сани­
тарного надзора. П редупредительны й санитарный надзор за пред­
приятиям и пищ евой промыш ленности, общ ественного питания и 
торговл и  вклю чает контроль за соблюдением санитарно-гигиени- 
ч еск и х  и санитарно-противоэпидемических норм и правил при 
отводе земельного участка, в процессе проектирования, строитель­
ства  и реконструкции, а такж е сдачи их в эксплуатацию с целью 
обеспечен ия  производства стандартных продуктов, снижения 
уровн я  заболеваем ости и предупреждения профессиональных 
заболеваний у  рабочих, санитарной охраны окруж аю щ ей среды. 
Н а каж дом  этапе проведения предупредительного санитарного 
надзора заполняю т соответствую щ ую  типовую утверж денную  ме­
ди ко-сани тарн ую  документацию.

О твод участка. О сущ ествляя надзор за соблюдением санитар­
ны х норм  и правил (С Н иП ) при отводе земельного участка под 
строительство оф орм ляю т заключение (форма №  301-У , утверж де­
на М инистерством  здравоохранения СССР 1980 г .) .

ЗАКЛЮЧЕНИЕ №____________
ПО ОТВОДУ ЗЕМЕЛЬНОГО УЧАСТКА ПОД СТРОИТЕЛЬСТВО

« ______ * __________________________ 19_____г.

1. Наименование объекта, для которого отводится участок, его ведомст­

венная принадлежность

2. Место нахождения участка

республика, край, область, город, район

3. Наименование документов, па основании которых дано настоящее 

ваключение __________________ ___________________________________________________ _

4. Производился ли осмотр в натуре 

комиссией в составе:_____________________

5. Характеристика земельного участка (территории): 

а) размер (площадь)____________________________ б) рельеф



в) вид грунта____________________

г) высота стояния грунтовых вод.

д) наличие заболоченности______

е) наличие зеленых насаждений.

6. Использование участка (территории) в прошлом

7. Размещение участка по отношению к окружающей территории, имею­

щимся строениям

8. Господствующее направление ветров

9. Характеристика возможных влияний указанного объекта строитель­

ства на окружающую среду и гигиенические условия жизни населения

10. Класс объекта по санитарной классификации, размеры санитарно- 

ващитной зоны в соответствии с СН 245—71 и возможность ее организации

11. Источники водоснабжения, возможность организации зоны санитар­

ной охратш

12. Возможность канализования объекта___________________________________

13. Место спуска сточных вод (соответствие требованиям)

14. Возможность теплоснабжения объекта_______________________________



Земельный участок

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

по санитарно-гигиеническим условиям:

а) пригоден для строительства__________________________

б) непригоден (указать основания)

Настоящее заключение действительно

Главный государственный санитарный врач____________
М есто _____________________________________________________________________
печати (административная территория)

Подпись _______________________________________

При согласовании земельного участка застройщ ик долж еп 
представить в СЭС ситуационны й план местности с размерами 
данного участка, проект предприятия или проектное задание, све­
дения об  уровне стоян ия грунтовы х вод и направления госп одст­
вую щ и х ветров, об  источнике водоснабж ения, составе сточны х вод, 
использовании данного участка в последние 20 лет.

О сновные пункты  заключения, на которы е необходимо обра­
тить особое внимание при согласовании земельного участка: 
4) санитарно-защ итная зона (для предприятий пищ евой промыш ­
ленности от 50 до 500 м ) ; 2 ) уровень стояния грунтовы х вод (не 
менее чем на 0,5 м ниж е пола нижнего эта ж а ); 3 ) рельеф мест­
ности (ровны й, обеспечивающ ий свободный сток  ливневых в о д ); 
4 ) «роза ветров» (с  подветренной стороны ) — к жилым, лечебно­
оздоровительны м и культурно-бы товы м  зданиям: с наветренной 
сторон ы  — по отнош ению  к санитарно-техническим сооруж ениям 
и промыш ленным предприятиям; 5) использование участка под 
кладбищ е, скотом огильники, свалки (в последние 20 л е т ) ; 6) воз­
м ож ность устройства  удобн ы х подъездных путей ; 7 ) размеры 
участка (соответствие установленны м нормам проекти рован ия); 
8 ) источник водосн абж ен ия (при отсутствии возмож ности присо­
единения предприятия к центральному водопроводу необходимо 
устрой ство местного водопровода и местной канализации с  раз­
дельными очистны ми сооруж ениям и для фекальных и производ­
ственно-бы товы х сточны х вод) п др.

Регистрация заключений по отводу земельных участков про­
изводится в специальном ж урнале (форма №  302-У , утверждена 
М инистерством здравоохранения СССР, 1980 г .) .



ЖУРНАЛ РЕГИСТРАЦИИ ЗАКЛЮЧЕНИЙ 
ПО ОТВОДУ ЗЕМЕЛЬНЫХ УЧАСТКОВ ПОД СТРОИТЕЛЬСТВО

Начат «______ »___________ 19___г. Окончен « ______ » _  19_____г„
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Экспертиза проекта. При поступлении на рассмотрение в СЭС 
проект регистрирую т в специальном ж урнале (ф орма №  3 0 4 -У Г 
утверждена М инистерством здравоохранения 1980 г .) .
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Гигиеническая оценка проекта начинается с проверки наличия 
документации, предусмотренной санитарным законодательством , 
а именно: 1) письмо-заявка на рассмотрение; 2) проект, подлеж а­
щий рассмотрению ; 3) реш ение исполкома местного Совета на­
родных депутатов об отводе земельного участка под строительство 
с полож ительным заключением государственного санитарного 
надзора; 4 ) разрешение отдела коммунального хозяйства города 
(района) о возмож ности подключения объекта к городской  си сте­
ме водоснабж ения и канализации; при отсутствии такой возм ож ­
ности необходимо представление заключения местного государст­



венн ого санитарного надзора о месте водозабора и спуска сточны х 
вод с указанием их количества и  состава, методов очистки; 5 ) раз­
реш ение соответствую щ их хозяйственны х организаций на снаб­
ж ение горячей водой, газом, электроэнергией; 6) календарный 
план строительства и ввода в эксплуатацию объектов и санитар­
но-техн ически х сооруж ений.

На экспертизу в СЭС м огут поступать типовые, индивидуаль­
ные и повторно применяемые проекты.

Т и п о в ы е  п р о е к т ы  предназначены для применения в 
м ассовом  строительстве; типовы ми они считаю тся только после 
предварительного согласования с  Главным санитарно-эпидемиоло­
ги ческим  управлением М инистерства здравоохранения СССР и 
утверж дения этих проектов Государственным Комитетом СССР 
по делам строительства. П ри строительстве по типовому проек­
ту  на м естах дополнительно: 1) разрабатывается генеральный 
план участка и вертикальная планировка с установлением 
абсол ю тн ы х (геодезических) отметок первого этаж а здания;
2 ) уточн я ется  реш ение цокольного, подвального, а иногда и пер­
вого этаж ей  в зависимости от рельефа м естности; 3 ) производится 
переработка конструкций фундаментов, если это необходимо в 
связи  с  гидрогеологическими и топографическими условиями 
участка ; 4 ) производится разработка подключений к сетям  водо­
снабж ени я, теплофикации, канализации, газификации и т. п. 
П риспособление типового проекта к  местным условиям называется 
«п ри вязкой » проекта к  строительном у участку. Территориальная 
СЭС согласовы вает в данном случае только проект привязки.

И н д и в и д у а л ь н ы й  п р о е к т  — проект для одноразового 
строительства пищ евого предприятия в каком-то конкретном м ес­
те. И ндивидуальные проекты  разрабатывают с  учетом всех требо­
ваний, установленны х к  проектированию . Но в них допускаю тся 
отдельны е отклонения от утверж денны х нормативных докумен­
тов, применение нестандартны х строительны х конструкций, нети­
пового оборудования, м естны х строительных и облицовочных ма­
териалов и т. п.

П о в т о р н о п р и  м е н я е м ы й  п р о е к т  — это индивиду­
альны й проект, используем ы й повторно. В индивидуальных и по- 
вторноприм еняем ы х проектах все отступления от норм и правил, 
а такж е проектные реш ения, на которые нет утверж денны х норм 
и правил, согласовы ваю тся с  органами государственного санитар­
ного надзора по территориальному принципу располож ения про­
ектн ы х организаций. Индивидуальные и повторноприменяемые 
проекты  на строительство пищ евы х предприятий, разработанные 
в соответствии  с  действую щ ими нормами и правилами (что долж - 
н о -бы ть  удостоверено главным инженером проекта соответствую ­
щ ей записью  в материалах п р оек та ), не подлеж ат согласованию 
с  органами государственного санитарного надзора. П оэтому при 
представлении проектной документации на согласование должны 
бы ть указаны  основания направления проекта: отступление от 
дей ствую щ их санитарных норм и правил — указать, каких норм,



правил и в какой части (номер п у н к тов ); отсутствие па проектны е 
реш ения утверж денны х норм и правил.

Реконструкцию пищ евого предприятия проводят только с  раз­
решения органов государственного санитарного надзора, поэтом у 
вместе с проектом реконструции необходимо представить заклю ­
чение СЭС о возм ож ности реконструкции данного объекта.

В обязанности органов государственного санитарного надзора 
входит также вы борочны й контроль за разработкой проектов на 
всех  стадиях проектирования.

Согласно постановлению  Совета М инистров СССР «О  дальней­
шем соверш енствовании проектно-сметного дела и повы ш ении 
роли экспертизы и авторского надзора в строительстве» (1 9 8 5 ), 
реш ения о проектировании строительства объектов принимаю тся 
на основании технико-экономических обоснований (на крупны х и 
слож н ы х предприятиях) и технико-экономических расчетов, о б о ­
сновы ваю щ их хозяйственную  необходимость и эконом ическую  це­
лесообразность их строительства. В технико-эконом ических о б о ­
снованиях и технико-экономических расчетах определяется п оря ­
док разработки проектно-сметной документации: в две стадии— 
проект и рабочая документация или в одну стадию  —  рабочий 
проект. В связи с ш ироким использованием типовы х и повторно- 
применяемых проектов проектирование пищ евых объектов о су ­
щ ествляется, как правило, в одну стадию . В этом  случае проект 
совмещ ается с рабочей документацией.

Проект, подлежащ ий рассмотрению , долж ен иметь текстовую  
(пояснительную  записку) и графическую  (чертеж и ) части.

Пояснительная записка должна содерж ать описание участка, 
технологическую, архитектурно-строительную , холодильную , сани- 
тарно-техническую  п электрическую  части. Граф ическая часть 
проекта включает чертеж и участка (генеральный план) и разре­
зы здания, поэтажные планы с расстановкой оборудования, ф а­
сад. Рабочая документация представляет собой  планировочные и 
конструктивные реш ения отдельных узлов здания и оборудования.

Рассмотрение проекта начинают с внимательного изучения 
пояснительной записки. Основные вопросы , на которы е необходи­
мо обратить внимание при изучении пояснительной записки, сл е­
дую щ ие: благоустройство участка, уровень стоян ия грунтовы х 
вод, рельеф участка, наличие зданий и устройств на участке, 
состав и назначение помещ ений, внутренняя отделка помещ ений, 
гидроизоляция фундамента, непроницаемость помещ ений для 
крыс, описание проектируемого технологического процесса, про­
ектируемое оборудование, производственная м ощ ность, ассорти ­
мент продукции, количество работаю щ их лиц по сменам, водосн аб­
ж ение, канализация, расчеты  потребления холодной п горячей 
воды, отопление, вентиляция, электроосвещ ение и др.

При экспертизе графической части проекта оценивают гене­
ральный план, архитектурно-строительную, технологическую  час­
ти, водопровод и канализацию, отопление и вентиляцию, электро­
освещ ение и холодильную часть. Все листы каж дой части проекта



занумерованы . П осле буквенного обозначения ставится цифра, 
указы ваю щ ая порядковы й номер листа данной части проекта.

В генеральном плане обращ аю т внимание на плотность за­
стройки  строительной площ адки, степень озеленения территории, 
наличие и правильность располож ения пеш еходны х дорож ек и 
проездов для транспорта и т. д. Изучение генерального плана по­
зволяет такж е составить представление о взаиморасполож ении 
размещ аемы х на территории зданий и сооруж ений с учетом их 
назначения, наличии и достаточности меж ду ними санитарных 
разрывов, возм ож ности  подводки к  проектируемым зданиям раз­
личны х коммуникации (водопровод, канализация и т. д .) . Важно 
оценить возм ож ность рационального удаления ливневых сточных 
вод. Рассм отрение архитектурно-строительной п технологической 
частей проекта проводят одновременно, так как они тесно между 
собой  связаны .

С остав помещ ений пищ евого предприятия зависит от его про­
изводственного профиля, технологии производства и мощ ности. 
Р азличаю т 5 групп помещ ений. Торговые помещ ения предназна­
чены для обслуж ивания населения. На предприятиях общ ествен­
ного питаиия к ним отн осятся : вестибю ль, гардероб, санитарный 
узел  для посетителей, торговы й зал с раздаточной, буфет, поме­
щ ение для продаж и полуф абрикатов, выдачи готовы х обедов на 
дом и др. П роизводственны е помещ ения призваны обеспечивать 
надлеж ащ им образом  технологический процесс производства. Они 
особен н о усилены  на промыш ленных предприятиях и предприя­
ти ях  общ ественного питания. Складские помещ ения предназначе­
ны для раздельного хранения при определенном температурно­
влаж ностном  реж име различного по составу сы рья, полуфабрика­
тов и готовой  продукции. Административно-бы товы е помещения 
вклю чаю т: гардеробные, душ евы е, санитарный узел  для персона­
ла, ком нату гигиены ж енщ ины, комнату отдыха, здравпункт, сто­
ловую  и буфет, кон тору и пр. Технические, или вспомогательные, 
пом ещ ения: вентиляционная камера, щитовая, котельная, бойлер­
ная, угольная и др.

П роизводственны е процессы , сопровож даю щ иеся загрязнени­
ем воздуха  рабочей зоны  вредными выделениями (газ, пар, влага, 
пы ль и т. д .) и связанные с резким ш умом, долж ны  осущ ествлять­
ся  в изолированны х помещ ениях. Помещения, предназначенные 
для проведения технологических процессов одинаковой вредпости, 
реком ендуется размещ ать смеж но, если это не противоречит нор­
мальной технологии. В данном помещении более вредные участки 
следует изолировать от менее вредных. Санитарные узлы и поме­
щ ения с повы ш енной влаж ностью  должны располагаться одно 
над другим. Не доп ускается  устройство санитарных узлов, ванн 
и др. над производственными и складскими помещ ениями, пред­
назначенными для изготовления и хранения продуктов.

Размещ ение производственны х цехов пищ евого предприятия в 
подвальны х и полуподвальны х помещ ениях неприемлемо, так как 
это мож ет привести к загрязпению пищевых продуктов уличной



пылью и снижает пх естественное освещ ение. В се складские п о­
мещения долж ны быть максимально приближ ены  к загрузочным. 
Складские и загрузочные помещения м огут располагаться и в под­
вальном этаж е, если последний защищен от сы рости. К ладовы е 
(склады ) готовой продукции должны находиться как мож но ближ е 
к экспедиции. Экспедицию рекомендуется размещ ать по возм ож ­
ности дальше от загрузочной, лучше в противополож ной стороне 
здания.

Охлаждаемые камеры следует объединять в одном блоке и ор­
ганизовать для них специальный тамбур. Они не долж ны  расп о­
лагаться над помещ ениями с  повыш енной температурой и вл аж ­
ностью  воздуха (котельные, бойлерные, душ евы е и д р .), а такж е 
под помещ ениями, в которы х устанавливаю тся трапы. На пищ е­
вы х предприятиях, размещ енных в ж илы х зданиях, не доп ускает­
ся  располагать охлаж даемые камеры непосредственно над ж илы ­
ми помещениями.

Камеры для хранения отходов долж ны  быть охлаж даемы ми и, 
как правило, иметь самостоятельный вы ход  во двор, исклю чаю ­
щий какое-либо сообщ ение с другими камерами.

Бытовые помещ ения следует располагать в производствоенном  
здании, в отведенном для этого секторе, обособленном  от произ­
водственных помещ ении, или в пристройке к производственному 
зданию. В м естн остях с  холодным климатом бытовые помещ ения 
для работающ их, располож енные в отдельно стоящ ем  здании, 
долж ны бы ть соединены с  производственным зданием утепленны м 
переходом. Размещ ать бытовые помещ ения следует так, чтобы  ра­
ботающ ие в пищ евых цехах не проходили через производственны е 
помещ ения непищ евых цехов и наоборот.

Санитарные узлы  долж ны  устраиваться как в бы товом  сек то ­
ре, так и в секторе производственных помещ ений. В м н огоэтаж ­
ны х зданиях допускается размещение санитарны х узлов через 
один этаж , если число работаю щ их в двух см еж ны х этаж ах не 
превыш ает 30, и через два этаж а, если на трех см еж ны х этаж ах 
работает не более 10 человек.

Все помещ ения пищ евых предприятий, размещ енные в зда­
ниях иного назначения (ж илы х, адм инистративны х), долж ны  
быть изолированы от других помещений стенами и перекры тиями, 
изготовленными пз несгораемы х материалов, иметь отдельные вх о ­
ды и выходы.

Внутренняя отделка и оформление помещ ений долж ны  бы ть 
простыми, светлыми, доступными для уборки. П олы делаю т 
гладкими, нескользкими, из водонепроницаемого светлого мате­
риала. В тех производственных помещ ениях, где потребляется 
больш ое количество воды, в полах устанавливаю тся трапы, соеди ­
ненные с канализационной сетью . П олы  делают с  уклоном  в сто ­
рону от места работы и движения людей. Стены помещ ений на 
вы соту 1,8— 2 м отделывают легко мою щ им ися материалами. Ч ас­
ти стен выш е водонепроницаемой поверхности и потолки покры ­
ваю т белой клеевой краской пли известью . На тех предприятиях,



где профилактика бактериального загрязнения пищ евых продук­
тов им еет особое значение (например, на м олокозаводах), реко­
мендуется обеспечить водонепроницаемость полов, потолков и 
стен.

Д ля того  чтобы  кры сы  не могли проникать в помещ ения, ф ун­
дамент и нижние участки  стен необходимо проектировать из труд­
н одоступ н ого для гры зунов материала. На ниж них участках стен 
п под досками пола реком ендуется укладывать металлические сет­
ки с отверстиям и, диаметр которы х не превыш ает 12 мм. Окна 
подвальны х складских помещ ений ограж дают мелкопетлистой сет­
кой. В се отверстия и  щ ели в м естах проводки водопроводны х, ка­
нализационны х и газовы х труб  подлеж ат тщ ательной заделке.

При рассмотрении санитарно-технической части проекта оце­
ниваю т водоснабж ение и канализацию, отопление и вентиляцию* 
а такж е естественное и искусственное освещение.

Н аилучш им реш ением проблем  водоснабж ения является при­
соединение пищ евого предприятия к общ егородском у (п оселково­
м у) водопроду. Д ля производственных, питьевых и хозяйствен­
ны х н уж д используется  только питьевая вода, соответствую щ ая 
требованиям ГО СТа 2874— 82 «В ода  питьевая. Гигиенические тре­
бования и кон троль за качеством ». Пищевые предприятия обеспе­
чиваю тся горячим водоснабж ением. Системы горячего водоснаб­
ж ения м огут быть центральными и местными. Температура воды 
долж на бы ть не ниж е 75 °С.

В се пищ евы е предприятия следует оборудовать канализацией. 
Н аилучш пм реш ением вопроса об  отводе промыш ленных и фе­
кально-хозяйственны х вод явл яется  присоединение канализацион­
ной сети  пищ евого предприятия к  общ егородской канализации 
пли канализационной сети другого промыш ленного предприятия. 
П ри невозм ож ности  этого необходимо предусмотреть устройство 
местной канализации, причем особое  внимание обратить на очист­
ные устройства.

В опрос о сп особах  о ч и с т к и  сточны х вод пищ евых предприятий 
и ком плексе необходим ы х очистны х сооруж ений в каж дом кон­
кретном  случае реш ается с  учетом  количества, химического соста ­
ва и санитарно-эпидемического значения сточны х вод. При 
пользовании общ егородской канализацией очистка сточны х вод 
производится в системе городской  канализации. Однако перед 
сп уск ом  в канализацию сточны е воды , как правило, долж ны быть 
подвергнуты  частичной очистке (песколовки, жироуловители* 
крахм алоотстойники и т. д .).

На пищ евы х предприятиях необходимо предусматривать цен­
тральное отопление. П равильно устроенная отопительная система 
долж на создавать устойчивы й тепловой режим, которы й исклю ча­
ет переохлаж дение и перегревание организма работаю щ их, а так­
ж е сп особствует  лучш ему сохранению  продуктов и правильному 
осущ ествлению  технологического процесса. На пищ евых предпри­
ятиях разреш ается оборудовать водяное, паровое и воздуш ное 
отопление. П ечное отопление допускается лишь на мелких пищ е­



вы х предприятиях сельских и лесных районов, где отсутствует  
центральное отопление. В таких случаях обязательны м условием 
является располож ение топок вне производственны х, торговы х и  
складских помещений.

Система вентиляции зависит от производственного профиля и 
мощ ности предприятия. В производственных и бы товы х пом ещ е­
ниях предприятий обычно оборудуется механическая приточно­
вы тяж ная веитиляция, а в административных обеспечивается 
лишь проветривание (через форточки, ф рам уги ). На мелких пи­
щ евых объектах допускается устройство вы тяж ной механической 
вентиляции без организованного притока. В ы тяж ны е каналы из 
санитарного узла, душ евой и гардероба долж ны  бы ть раздельные; 
объединение их разреш ается около вентпляциопной камеры или 
на чердаке, если он имеется. Вытяж ка из гардероба для персона­
л а 'м ож ет  осущ ествляться  через санитарный узел  и душ евую* 
Приточный воздух долж ен подаваться в помещ ение гардероба пря­
мо или через коридор. Чем больше сам остоятельн ы х вентиляци­
онных систем, тем меньше протяж енность воздухопроводов каж ­
дой из них, тем опи надежнее. Важное значение для чистоты  
воздуха ппщ евых предприятий имеет правильное оборудование 
ш ахт для забора чистого воздуха и вы броса отработанного.

Для административно-бытовых, складских и больш ей части 
производственных помещ ений установлены  стандартны е нормы 
кратности или величины воздухообмена. Д ля небольш ой части 
производственных и некоторы х других помещ ений величина вен­
тиляционного обмена воздуха определяется расчетны м  путем  с  
учетом  количества тепла и влаги, поступаю щ их в помещ ение.

Наряду с общ еобм енной вентиляцией для наиболее эф ф ектив­
ного удаления избы точного тепла, влаги, дыма, газов и др. на пи­
щ евых предприятиях ш ироко использую т м естн ую  вентиляцию . 
Вентиляционными приспособлениями явл яю тся  ш ирмы, зонты,, 
завесы , кольцевые воздуховоды  и  др. П ри пом ощ и и х  м ож но уда­
лять из помещ ения 60— 75%  выделенного приборам и тепла.

Естественное и искусственное освещ ение долж но обеспечи­
вать в помещ ениях пищ евого предприятия наилучш ую  видимость, 
позволяю щ ую  правильно различать цветные оттенки, свойствен­
ные пищевым продуктам, и устанавливать малейш ие отклонения 
от нормы, возникающ ие при изменении качественного состоян ия 
пищ евых продуктов.

Во всех производственных, торговы х и адм инистративно-бы то­
вы х помещ ениях долж но быть естественное освещ ение. В склад­
ских помещ ениях естественное освещ ение обы чно не предусмат­
ривается, а в некоторы х случаях неж елательно (в  кладовы х для 
хранения овощ ей) и не допускается (в  холодильны х кам ерах). 
Однако в помещ ениях для хранения муки, крупы , макаронных 
изделий, пищ евых концентратов, сухоф руктов и др, целесообразно 
естественное освещ епие. Освещение вторым дневным светом  (че­
рез стеклянные перегородки) разреш ается в умывальнях, душ е­
вых, санитарных узлах, гардеробных, коридорах, подсобны х пом е­



щ ениях. Н ормирование естественного освещ ения в пищ евы х пред­
приятиях производят по показателям коэффициента естественно­
го освещ ения (К Е О ).

Из систем  искусствен ного освещ ения чаще всего применяют 
общ ее  равномерное освещ ение. О бъясняется это тем, что произ­
водственны е операции, из которы х состоит технология переработ­
ки пищ евы х продуктов и приготовления пищи, одновременно осу ­
щ ествляю т в разны х м естах помещений.

В одоснабж ение, канализация, отопление, вентиляция и осве­
щ ение долж ны  отвечать требованиям действую щ их СНиПов.

П о окончании рассм отрения проекта составляется заключение 
(ф орм а №  303-У , утверж дена М инистерством здравоохранения 
СССР 1980 г .) .

ЗАКЛЮЧЕНИЕ Л"а_____________
ПО ПРОЕКТУ __________________________________________________________________

« ______ »___________________________ 19______ г.

I. Протокол рассмотрения проекта
1. Наименование проекта ____________________________

2. Наименование предприятия________________________
3. Министерство (ведомство) ________________________
4. Место строительства  _______________________________

(адрес)

5 . Представленные документы:
а) __________________________________________________________
б) _______________________________________________
в)  ------------------- -------------------------------------------------------------------
г) ----------------------------------------------------------------------------------------
Д ) _______________________________________________________________________

е  ) ----------------------------------------------------------------------------------------
ж) ---------- .____ _______________________________________________
а)  ---------------------------------------------------------------------------------------
и) „-------------------    :-----
к) .------ ----------------------------------------------------------------------------------------

0. Проект разработан_____________________________ ______________ __
(наименование проектной организации)

7. Проект п р е д с т а в л е н _______________________ __________________
(наименование учреждения или предприятии)

при сопроводительном письме №  ог « 19 г.



8. Проектные материалы получены «______» ________________________ 19______ г.
входящий № __________________________________________________________________ _

Заключение по проектным материалам в соответствии с пунктом 9 «б», «в» 
Положения о государственном санитарном надзоре в СССР, утвержденного 
постановлением Совета Министров СССР 31 мая 1973 г., № 361,

9. Экспертное заключение дано _________________________ ____________________

(наименование учреждения, давшего заключение)
№__________________________ от «______» _______________________________ 19 г.
10. При рассмотрении проекта_________________________________________________ _

и экспертного заключения

установлено:

II. Заключение
на основании изложенного, проект _________

согласовывается, отклоняется от согласования (ненужное зачеркнуть)
На основании Положения о государственном санитарном надзоре в 

СССР, утвержденном постановлением Совета Министров СССР 31 мая 1973 г., 
№ 361 настоящее заключение имеет обязательную силу.
Главный государственный санитарный в р а ч _________________________________

наименование административной территории 

Место _
печати Подпись ___________________________

В заключении долж ны быть отраж ены  все обнаруж енны е в 
проекте наруш ения санитарных норм и правил, подлеж ащ их у ст ­
ранению. В зависимости от результатов экспертизы  проект мож ет 
быть согласован как соответствую щ ий санитарным нормам и пра­
вилам, принят после внесения в него соответствую щ их изменений 
и дополнений (в этом случае он мож ет быть представлен на по­
вторное рассмотрение) или отклонен как имеющ ий грубы е нару­
шения санитарных норм и правил.

Надзор в процессе строительства вклю чает контроль за соот­
ветствием строительства типовому проекту или согласованном у 
индивидуальному проекту. На этом этапе оформляю т карту пре­
дупредительного санитарного надзора строящ егося , реконструи­
руемого объекта (форма №  305-У, утверж дена М инистерством 
здравоохранения СССР 1980 г .) .



КАРТА _____________
ПРЕДУПРЕДИТЕЛЬНОГО САНИТАРНОГО НАДЗОРА 
СТРОЯЩЕГОСЯ, РЕКОНСТРУИРУЕМОГО ОБЪЕКТА

1. Наименование объекта _

2. А д р е с_____________________

3. Министерство (ведомство)

4. Взято иа контроль (дата)

.5. Организация, выполняющая проект

6. Организация, осуществляющая строительство

7. Дата согласования с санитарно-эпидемиологической станцией и номер 
заключения:

а) отвод земельного участка ______________________________________________
б) проекта__________________________________________________________________

8. Сроки строительства:
п л а н о в ы е _____________________________ ____________________________________
ф а к т и ч е ск и е _______________________________________________________________

.9. Проводимый контроль

п'а

Содержание работы (об ­
следование, запросы, лабо­
раторные и инструменталь­
ные методы исследования 

и т. п.)

Нарушения 
действующих 
норм и пра­

вил
Принятые

меры
Ф. И. О. 

специалиста 
СЭС

i 2 3 4 5

10. Дата ввода объекта в эксплуатацию______________________________________

В случае выявления отступлений от проекта принимают меры 
вплоть до запрещ ения, приостановления строительства (форма 
,№ 306-У , утверж дена М инистерством здравоохранения СССР 
1980 г .) .



ПОСТАНОВЛЕНИЕ №_____________
О ЗАПРЕЩЕНИИ, ПРИОСТАНОВЛЕНИИ СТРОИТЕЛЬСТВА

Я, главный государственный санитарный врач,

(наименование административной территории,

фамилия, имя, отчество) 
рассмотрев материалы обследования, _________

(наименование объекта, принадлежность)

(наименование документов) 

установил: _________________________________________

Руководствуясь «Положением о государственном санитарном надзоре в 
СССР», утвержденным постановлением Совета Министров СССР 31 мая 
1973 г. № 361, постановил:
Приостановить, запретить с «______» _________________________________ 19______ г.

впредь до

Ответственность за выполнение настоящего постановления возлагается на 

(должность, фамилия, имя, отчество)

Постановление может быть обжаловано в 10-дневный срок вышестоя­
щему лицу санитарно-эпидемиологической службы

 ̂ Главный государственный санитарный врач
печати

(наименование административной

территории)

подпись

Постановление получил

(занимаемая долж ность) ”

(фамилия, имя, отчество)

«_____ » ________________________________ 19_____ г.
(дата получения постановления)

Постановление составлено в ._____________экз.

Постановление выносится на основании пп. 9 «д», «е», «ж» «Положения о 
Государственном санитарном надзоре в СССР» (1973)



Н адзор при приеме н вводе пищ евого предприятия в эксплуа­
тацию . При приеме и вводе в эксплуатацию обращ аю т внимание 
на: 1) бесперебойность действия водопровода, канализации, отоп­
ления, вентиляции п других систем  и устройств, предусмотрен­
ны х проектом  и им еющ их значение в обеспечении нормальной 
работы  предприятия; 2) планировку помещ ений и их отделку;
3 ) устан овку запланированного оборудования (технологическое, 
подъем но-транспортное и др.) и его бесперебойную  функцию;
4 ) планировку двора, подсобны х надворных помещ ений, наличие 
подъездны х путей и оборудование мест для приема пищ евых про­
дуктов.

П ри недоделках, им ею щ их санитарное значение, принимаются 
меры к вводу объекта в эксплуатацию  тол! ко после устранения 
вы явленны х недостатков.

Д ля приема в эксплуатацию  законченного строительством 
пищ евого предприятия создается  государственная приемная к о­
м иссия, членом которой  является представитель санитарно-эпиде­
миологической служ бы .

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

П роведите гигиеническую  экспертизу проекта пищ евого объек­
та и составьте мотивировапное заключение о возм ож ности строи­
тельства (проект прил агается ). В  заключении отразите результа­
ты  изучения пояснительной записки, рассмотрения ситуационного 
плана, генерального плана и поэтаж ны х плапов и разрезов здання 
в вертикальной плоскости. Ч етко сформулируйте недостатки по 
вы бору  места строительства, проектированию строительной пло­
щ адки (генеральный план) и проектированию  строительной, тех­
нологической и санитарно-технической частей пищ евого объекта. 
О собое внимание обратите на: а) наличие полного набора поме­
щ ений; б ) соответствие размеров помещений установленны м нор­
мативам; в ) правильность размещ ения отдельны х помещ ений по 
странам света; г) правильность планировки помещ ений в соответ­
ствии с  технологическим процессом  производства; д ) обеспечение 
прпиципа поточности производства, наиболее кратких путей про­
движ ения грузовы х и людских потоков, наименьшего числа пере­
сечений и возвратны х движ ений; е) водоснабжение (холодное и 
гор я ч ее ), канализацию, освещ ение, отопление, вентиляцию.

ТЕМА 2. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ
ЗА ПРИМЕНЕНИЕМ МЕТАЛЛОВ, СИНТЕТИЧЕСКИХ И ДРУГИХ
МАТЕРИАЛОВ, КОНТАКТИРУЮЩИХ С ПИЩЕВЫМИ ПРОДУКТАМИ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  — уметь осущ ествлять государст­
венный санитарный надзор за вы пуском  и использованием посу­
ды, тары, оборудования, упаковочны х материалов.

К о н к р е т н ы е  ц е л и — ум еть: 1) трактовать основные гигие­
нические требования, предъявляемые к металлам, пластмассам,



резинам и другим материалам и изделиям из них, предназначен­
ным для контакта с пищ евыми продуктами; 2) определять поря­
док получения разреш ения о возмож ности использования новы х 
материалов для изготовления посуды, тары, оборудования и по 
другом у назначению; 3) проводить лабораторную  экспертизу п о­
суды .

Для изготовления посуды , тары, оборудования, упаковочны х 
материалов использую т различные металлы и сплавы, полимерные 
материалы, эластомеры (резины и к ауч ук ), лаки, краски, эмали 
и др. М атериалы, применяемые в продовольственном  маш ино­
строении, не долж ны сообщ ать пище вредны х свойств и отрица­
тельно влиять на органолептические свойства ее. В случае неиз­
беж ного перехода составны х частей материала в пищ у количество 
мигрирую щ их вещ еств не долж но превыш ать установленны е ги ­
гиенические нормативы.

Наиболее устойчивыми к воздействию  пищи являю тся нерж а­
вею щ ая сталь и алюминий. Ж елезо без специальны х покрытий 
(цинком, оловом, эмалью) практически не пригодно для произ­

водства посуды  пищ евого назначения. Оцинкованную металличе­
ск ую  посуду использую т для хранения воды и сухи х  (сы п учи х) 
продуктов, луж еную  с содерж анием олова не более 1%  — для вар­
ки пищи на предприятиях общ ественного питания (в  настоящ ее 
время р е д к о ). Эмалированная посуда из-за бы строго появления 
трещ ин и обнаж ения металлической основы  в общ ественном  пита­
нии используется реж е, чем в быту. Эмаль не долж на передавать 
пище токсичные элементы — бор, ф тор, никель, кобальт. Глиня­
ная гончарная посуда ш ироко используется в сельской  м естности. 
Для предотвращ ения перехода свинца из глазури в пищ у при из­
готовлении глиняной посуды  разреш ается применять только 
•фриттированную глазурь. Ее получают в заводских усл ови ях при 
вы сокой температуре (1 2 0 0 °С ), что обеспечивает прочное соеди­
нение свинца с кремниевой кислотой.

В настоящ ее время ш ирокое распространение получили изде­
лия пищ евого назначения из пластических масс. Для изготовле­
ния посуды , тары, оборудования и упаковочны х пленок применя­
ю т различные полимерные материалы (аминопласт, полиамиды, 
поливинилхлорид, полиметилметакрилат, полистирол, полипропи­
лен, полиэтилен, полиуретан, пенопласты, фенопласты, ф тороплас­
т ы ), а такяче эластомеры (резина, к а уч ук ), лаки, краски и др.

Металлы, синтетические и другие материалы, разреш енные 
органами государственного санитарного надзора М инистерства 
здравоохранения СССР для контакта с пищ евыми продуктами и 
средами, приведены в справочном прилож ении к руководящ им 
техническим материалам «М ашины и оборудование продовольст­
венное: порядок применения металлов, синтетических и других ма­
териалов, контактирую щ их с  пищевыми продуктами и средами» 
(Р Т М  — 27— 72— 15— 8 2 ). К  этому докум енту Главным санитар­

но-эпидемиологическим управлением М инистерства здравоохране­
ния СССР постоянно издаю тся дополнительные перечни метал­



лов, синтетических и  других материалов, разреш енны х для кон­
такта с  пищ евыми продуктами и средами.

Государственны й санитарный надзор за вы пуском  и примене­
нием металлов, синтетических и других материалов подразделяет­
ся  на предупредительны й и текущ ий. П редупредительный сани­
тарный надзор имеет реш ающ ее значение в данном вопросе.

С целью  усиления предупредительного санитарного надзора за 
разработкой и внедрением новы х металлов и их сплавов, синтети­
ческих и други х материалов М инистерством здравоохранения СССР 
совм естно с  другими заинтересованными министерствами (хими­
ческой, неф теперерабаты ваю щ ей и нефтехимической, пищевой, 
мясной п молочной, лесной и деревообрабатывающ ей, легкой, ма­
ш иностроения для легкой, пищ евой промыш ленности и бытовых 
приборов) было принято реш ение, согласно котором у все новые, а 
такж е уж е применяемые, но не получившие гигиеническую  оцен­
ку материалы долж ны  подвергаться обязательным исследованиям.

П орядок получения разреш ения о возмож ности использования 
новы х материалов по назначению определяется «И нструкцией по 
санитарно-хим ическом у исследованию  изделий, изготовленны х из 
полимерны х и других синтетических материалов, предназначен­
ны х для контакта с  пищ евыми продуктами», 1971 г., и другими 
руководящ им и материалами, издаваемыми М инистерством здраво­
охранения СССР.

Для получения разреш ения на применение материалов орга­
низация-разработчик на стадии разработки изделия, где применя­
ется  новы й материал, представляет в отдел гигиены питания 
Главного санитарно-эпидемиологического управления М инистер­
ства  здравоохранения СССР с  сопроводительным письмом управ­
ления (В П О ) М инлегпищ емаш а следую щ ее:

1. Образцы изделий (их моделей) или материалов в количе­
стве согласно табл. 29.

О бразцы изделии (и х  моделей) или материалов, предназна­
ченные для исследования, долж ны  быть изготовлены по техноло­
гии, которая будет использована при м ассовом  или серийном 
производстве изделий, и представлены не ранее чем через 10 дней 
после и х  изготовления. И зготовление образцов долж но быть ка­
чественным, без дефектов. П оверхность образцов должна быть 
чистой, гладкой, нелипкой, без раковин, трещ ин, наплывов, неров­
ностей, с  запахом не выш е 1 балла — для изделий из полимерных 
и других синтетических материалов. Если в состав материала вхо­
дят новые или малоизвестные вещ ества, то одновременно с образ­
цами эти  ингредиеиты представляю тся в чистом виде. Внутренняя 
поверхность образца долж на быть светлого тона.

2. П ояснительную  записку, в которой указы вается: 1) наиме­
нование и область применения изделия, для которого согласовы ­
вается применение материала. Обоснование разработки (вы пуска) 
этого изделия; 2 ) наименование материала, из которого изготов­
лены образцы (м одел и ), его обозначение, марка, действую щ ие 
нормативно-технические документы  (ГО СТ, ОСТ, РСТ, Т У  и др.)



Т а б л и ц а  29. Нормы отбора образцов для проведения гигиенической экс­
пертизы

Вид образца Размер образца
Минимальное 
количество 

эбразцов, шт.

Изделие малогабаритпое Объем от 50 до 200 см3 10
Объем от 200 до 1000 см3 5

Модель изделия Объем до 1000 см3 5
Покрытия на пластинах 4-5 см 30
Сетка металлическая 4-5 см 30
Пленка синтетическая и другие упа­

ковочные материалы Около 1 м2 —
Тара консервная лакированная — 50
Проволока в виде мотка 500 см —
Пруток металлический 100 см —

Пластины резины толщиной 1,5—
2,5 мм 130-130 мм 30

Изделия из резины малогабаритные До 100 см2 30

на материалы и готовое изделие; 3) рецептура материала, исп оль­
зованного для изготовления представленных образцов, в процент­
ном и весовом соотнош ениях ингредиентов с указанием для них 
ГОСТа, ОСТа, РСТ, Т У  и других нормативно-технических док у­
ментов. Наряду с  торговы м названием вещ еств, входящ их в рецеп- 
туру, долж но быть дано их полное химическое название, ф изико­
механические показатели, остаточное количество мономера и д р у ­
гих веществ в материале и готовом изделии, тепл остойкость ;
4) краткое описание технологии получения (изготовления) мате­
риала; 5) технология изготовления изделия с указанием тем пера­
турного режима изготовления; 6) пищевые продукты , с которы м и 
будет контактировать изделие или материал, соотнош ение площ а­
ди поверхности изделия к  объем у пищ евого продукта; 7 ) условия 
эксплуатации изделия, в том числе время контакта с пищ евым 
продуктом, температурны й режим, мою щ ие и дезинфицирую щ ие 
средства, которые будут применяться, а такж е рекомендуемы е 
способы  мойки и дезинфекции изделий и другие сведения; 8 ) све­
дения о дегустации консервов, вы держ анны х в течение 1 и 2 лет,— 
для лакированной консервной тары.

3. Результаты испытаний, выполненных производственными 
лабораториями в соответствии с  утверж денны ми Главным сани­
тарно-эпидемиологическим управлением М инистерства здравоох­
ранения СССР инструкциями.

В  нашей стране особенно большое внимание уделяется преду­
предительному и текущ ем у санитарному надзору за полимерами, 
применяемыми для изготовления посуды, тары, оборудования и 
упаковочны х материалов. При Главном санитарно-эпидемиологи­
ческом управлении М инистерства здравоохранения СССР ф унк­
ционирует М еж ведомственный комитет по изучению гигиепиче-



ской регламентации полимерных материалов и изделий из них, 
прим еняем ы х в различных отраслях народного хозяйства СССР, в 
том числе в пищ евой промыш ленности, общ ественном питании, 
торговле и быту. К ом итет работает на базе В сесою зного научно- 
иссл едовательского института гигиены и токсикологии пестицидов, 
полим ерны х п пластических масс (В Н И И ГИ Н Т О К С ).

Разработанны е па основании гигиенических исследований тре­
бования, предъявляемы е к полимерным материалам, сводятся к 
сл едую щ ем у: 1) изделия пз полимерных материалов для конкрет­
ной области  применения могут вы пускаться только пз тех марок 
материала, которы е допущ ены  для использования по назначению 
М инистерством  здравоохранения СССР; 2) замена в рецептуре 
материала одного компонента другим или применение данной м ар­
ки материала для изготовления изделий иного назначения возм ож ­
ны только после согласования с  Главным санитарно-эпидемиоло­
гическим управлением М инистерства здравоохранения СССР илп 
сою зн ы х республик; 3) для предупреж дения неправильного, спо­
собн ого нанести вред здоровью , использования населением изде­
лий посудо-хозяйствен н ого назначения, маркировка изделий, кро­
ме товарного знака завода-изготовителя и продаж ной цены, дол­
ж на вклю чать отм етку об усл ови ях его применения, например 
«для сы п учих продуктов», «для холодной воды », «для неж ирны х 
продуктов» и т. д., отпрессованны х непосредственно на изделии;
4 ) норм ативно-техническая документация на изготовление изде­
лий долж на быть согласована с  органами санитарного надзора;
5 ) в связи  с  тем что изменения технологических реж имов перера­
ботки  материала в изделия могут изменить гигиенические показа­
тели качества изделий, завод-изготовитель долж ен обеспечить 
производственно-лабораторную  проверку каж дой партии вы пус­
каемых изделий в соответствии с  утвержденной М инистерством 
здравоохранения СССР инструкцией; 6) завод или предприятие- 
изготовитель обязаны  выдавать на каж дую  партию сертификат —  
полное техническое описание изделия.

Регламентация применения полимерных материалов основы ва­
ется на разрабаты ваемы х в процессе всесторонних токсиколого- 
гигиеническпх исследований требованиях, вклю чаю щ их количест­
венные критерии оценки готовы х изделий по влиянию на органо­
лептические свойства соприкасаю щ ихся с ними сред и по миграции 
отдельны х вещ еств — гигиенические нормативы Д К М  (допусти­
мые количества миграции). Последние устанавливаются на осно­
вании результатов хронического токсикологического эксперимента 
(не менее чем на двух видах ж ивотны х) с учетом  возмож ного 
оищ етоксического, аллергенного действия, отдаленных эффектов и 
кум улятивны х свойств.

Санитарно-химическое исследование посуды и материалов из 
пластических м асс. П роизводится в соответствии с инструкцией 
по санитарно-химическому исследованию изделпй, изготовленных 
из полимерны х и других синтетических материалов, предназна­
ченных для контакта с пищ евыми продуктами (утверж дена Глав*



ным санитарно-эпидемиологическим управлением М инистерства 
здравоохранения СССР) (1971 ) (схема 1 1 ).

Исследования изделий, предназначенных для контакта с пищ е­
выми продуктами с влаж ностью  до 1 5 % , основы ваю тся на сп особ ­
ности пищ евых продуктов сорбировать летучие вещ ества из п осу ­
ды и на определении выделяемых образцами п осуды  летучих 
веществ в воздуш ную  среду.

Для исследования сорбции летучих вещ еств пищ евыми про­
дуктами в вымытый и вы терты й образец посуды  пом ещ аю т ниш е­
вой продукт — сорбент (хлеб, сы рую  печень, са х а р ), и помещ ают 
в экспкатор. П оверхность образца должна быть размером 2000 см 2, 
а объем эксикатора — 7,5 л. Для контроля тот ж е вид продукта- 
сорбента помещ ают в стеклянную  тару с  кры ш кой и вы держ иваю т 
в аналогичных условиях. П осле соответствую щ ей экспозиции про­
изводят органолептическое исследование методом закры той дегус­
тации продукта, контактировавш его с исследуем ы м  образцом  п о­
суды, сравнивая его с  контрольным. В случае изменения органо­
лептических показателей пищ евых продуктов под влиянием испы ­
туемого образца (запах, цвет, вкус) образец признается непригод­
ным для использования по назначению. При отсутствии  органо­
лептических изменений хранивш егося продукта-сорбента образец 
посуды исследуется на выделение летучих вещ еств в воздух. Для 
этого его помещ ают в стеклянную  посуду ем костью  7,5 л (соотн о­
шение площади образца и объема воздуха 1 : 2,5) и вы держ иваю т 
в зависимости от цели исследования от 2 ч до 10 сут. П осле у ста ­
новленной экспозиции через емкость протягиваю т предварительно 
очищенный воздух и улавливают летучие вещ ества в 2 последо­
вательно соединенных поглотительны х прибора с  соответствую ­
щими цели исследования поглотительными растворами. При вы ­
боре поглотительного раствора исходят из ф изико-химических 
свойств определяемого ингредиента. К оличество протягиваемого 
воздуха долж но быть в 10 раз больше объема ем кости с  образцом. 
В поглотительном растворе производят определение ин тересую ­
щ их исследователя ингредиентов (формальдегид и д р .).

При исследовании изделий, предназначенных для контакта с 
пищевыми продуктами с  влаж ностью  свыш е 1 5 % , образец, вымы­
тый теплой водой и вытертый, обрабатываю т модельным раство­
ром, погруж ая в раствор пли наливая раствор в образец.

В качестве модельных в зависимости от назначения исследуе­
мого образца посуды  (тары ) использую тся различные растворы. 
Если образец предназначается для хранения молока, в качестве 
модельных растворов использую тся: дистиллированная вода,
0 .3— 3%  растворы молочной кислоты. При исследовании образца, 
предназначенного для хранения готовых блюд и горячих напит­
ков, в качестве модельных растворов реком ендую тся дпстиллиро- 
ьанная вода и 1%  раствор уксусной кислоты , для хранения мяса, 
рыбы и копченостей — 5%  раствор поварепней соли и т. д. П ро­
долж ительность контакта с модельными растворами различная: от 
2 ч (при кратковременном контакте изделий с продуктами) до
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10 сут  (при использовании образцов для длительного контакта с  
пищевыми продуктам и).

При исследовании изделий применяются различные тем пера­
турные реж имы: при исследовании образцов, предназначенных 
для контакта с  пищевыми продуктами, исп ользуется  модельны й 
раствор комнатной температуры ; для исследования образцов, к он ­
тактирующ их с  горячей пищей, применяют модельный раствор  
при температуре 80 °С.

П осле установленной э к с п о з и ц и и  определяют органолептиче­
ские показатели модельного раствора: запах, цвет, вкус, наличие 
осадка и т. д. При изменении органолептических показателей м о­
дельного раствора (появление постороннего привкуса, запаха вы ­
ше 1 балла, наличие осадка, мути, изменения цвета) образец  
признается непригодным для использования в пищ евой пром ы ш ­
ленности.

При благоприятных органолептических показателях произво­
дят химическое исследование вытяж ки. В зависимости от рецепту­
ры полимерного изделия в вытяжке определяю т общ ее количест­
во органических вещ еств по окисляемости, количество ф енола, 
формальдегида, метилового спирта, Е-капролактама, стирола и др. 
(табл. 30 ).

Т а б л и ц а  30. Предельные ДКМ различных веществ из полимерных мате­
риалов в модельные растворы

Вещество ДКМ
мг,'л Вещество ДКМ ,

мг/л

Бутилокситолуол 2,0 Тинувин Р 2,0
Гексаметилендиамин 0,01 Тринонилфенилфосфат 2 ,0
Дибутилсебацинат 4,0 Гексаметплентетрамин
Диоктилсебацинат 4,0 (уротропин) 2,0
Дпбутилфталат 0,25 Фенол 0,001
Диизооктилфталат 2,0 Формальдегид 0,1
Дифенилпропан 0,01 Фталевый ангидрид 0,2
Е-капролактам 0,6 Пихлоргидрин 0,1
Малеиновыи ангидрид 0,5 Медь Не допу­
Меламин 1,0 скается
Метиловый спирт 1,0 Мышьяк То же
Метилметакрилат 0,25 Свинец » »
Нитрил акриловой кислоты 0,05 Цинк » »
Полиэтиленполиамип 0,01 Фтор 0,5
Стирол 0,01 Хром Не допу­

скается
Титан 0,1

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

П роведите: а ) определение водоустойчивости полимерного ма­
териала пластмассовой посуды  по данным окисляемости, б) и с­
следование глиняной глазурованной посуды  на выделение свин­



ца и анализ содерж ания свинца в полуде. Обработайте резуль­
таты  и оф ормите заключение (образцы прилагаю тся).

Определение общ его количества органических вещ еств но 
окнеляемостн. О кисляемость характеризует водоустойчивость по­
лимерного материала, из которого изготовлена пластмассовая 
посуда. П ри обнаруж енпи значительного количества органиче­
ски х  вещ еств производится исследование образца изделия на пе­
реход входящ их в рецептуру ингредиентов. И нструкцией по сани­
тарно-хим ическом у исследованию  изделий, изготовленны х из поли­
мерных и других синтетических материалов, предназначенных для 
контакта с  пищ евыми продуктами, регламентирован бихромат- 
ный м етод определения окисляемости. Для проведения анализа 
нуж ны  следую щ ие реактивы : 0,25 н. и 0,025 н. растворы бихрома­
та калия, серная кислота относительной плотности 1,84 (9 6 % ) , 
сул ьф ат серебра кристаллический, 0,25 н. и 0,025 н. растворы соли 
М ора, один из следую щ их индикаторов: ферроин, дифениламин, 
дифениламиисульф онат натрия или iV-фенилантраниловая ки с­
лота.

Д ля проведения определения 50 мл водной вы тяж ки из иссле­
дуем ого образца пом ещ аю т в круглодонную колбу объемом 
300 мл. соединенную  с обратны м холодильником, и содерж имое ее 
нагреваю т до слабого кипения, поддерж ивая его в течение 2 ч. 
П осле охлаж дения стенки холодильника обмы вают 25 мл биди- 
стиллированной воды и содерж им ое колбы переносят в коническую  
колбу на 500 мл, обмы вая стенки круглодонной колбы  несколько 
раз 175 мл бидистиллпрованной воды. Содержимое колбы охлаж ­
даю т, добавляю т 3 — 4 капли индикатора (ферроина, дифенилами­
на или 10— 15 капель дифениламинсульфоната натрия или 
/V-фенилантраниловой ки слоты ) и тптрую т из микробюретки 
0,025 н. раствором  соли М ора до перехода синевато-зеленоватой 
окраски  в красновато-синю ю . Проводят контрольный опы т: вместо 
вы тяж ки испы туем ого образца берут 50 мл бидистиллироваппой 
воды .

Расчет производят по формуле:
( а — &) -Я -0 ,2-1000 

Л =  У

где А7 — окисляем ость, в миллиграммах кислорода на литр, а — 
количество раствора соли М ора, израсходованное в контрольном 
опы те, мл; Ь —  количество раствора соли Мора, израсходованное 
па титрование исследуем ой вытяж ки, мл; К  — коэффициент по­
правки к 0,025 н. раствору соли Мора; 0,2 — количество кислоро­
да, котором у соответствует 1 мл 0,025 н. раствора соли М ора; 
V  — количество исследуем ой вытяж ки, мл.

И сследование глиняной глазурованной посуды  на выделение 
<-винца. Гончарная посуда, из которой выделяется свинец, для пи­
щ евы х целей не пригодна. Для проведения исследования, испы­
туем ую  гончарную  посуду  мою т горячей водой, затем в нее нали­
ваю т 4 %  раствор уксусн ой  кислоты  в следую щ ем количестве:



а) мелкую посуду (ем костью  от 0,5 до 2 л) заполняю т на 2/'з о б ъ ­
ема; б) в посуду емкостью  более 2 л наливают 1 л 4 %  раствора 
уксусн ой  кислоты. Раствор нагревают до кипенпя п кипятят п 
течение 30 мин. П о мере испарения раствора добавляю т горячий 
раствор уксусн ой  кислоты, поддерж ивая первоначальный объем .

П олученную уксуснокислую  вы тяж ку сливают в химический 
стакан или колбу и производят исследование, 100— 200 мл вы тя ж ­
ки наливают в фарф оровую  чаш ку и выпаривают на водяной бане 
до 7з первоначального объема. В случае появления м ути ж идкость 
фильтруют. С оставш имся фильтратом производят реакцию на 
наличие свинца. Для этого в пробирку наливают 5 мл исп ы туе­
мой вытяж ки, 5 мл 96 %  этилового спирта и 10— 15 капель хим и­
чески чистой серной кислоты  относительной плотности 1,84. П ояв­
ление белой мути или осадка сульфата свинца (P b S 04 ) указы вает 
на наличие в вы тяж ке свинца. При наличии следов свинца осадок 
появляется через сутки (осадок растворим в избытке едкого 
кали).

Определение свинца в полуде. У часток  исследуемой луж еной 
посуды обезж ириваю т смоченным в эфире кусочком  ваты . К  этом у 
участку прикладывают на 3 — 4 мин тампон ваты, смоченный в 
40%  растворе уксусн ой  кислоты, затем вату снимаю т и на то ж е
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м есто прикладывают другой  тампон ваты, смоченный 10%  раство­
ром йодида калия. Е сли в исследуемой посуде содерж ание свинца 
выш е 1 % , то вследствие образования йодида свинца тампон окра­
си тся  в золоти сто-ж ел ты й цвет. Чем больше содерж ание свинца, 
тем интенсивнее пож елтение. При содерж ании свинца, близком к 
1%  (0 ,8 — 0 ,9 % ) ,  м ож ет наблю даться очень слабое пожелтение.

П ротокол  сам остоятельной  работы по исследованию изделий 
из полимерны х материалов оформляется по форме №  339-У , 
^утвержденной М инистерством  здравоохранения СССР 1980 г.

Р а з д е л  V I

Т Е К У Щ И Й  С А Н И Т А Р Н Ы Й  Н А Д ЗО Р

А ктуальность. Текущ ий санитарный надзор в деятельности са- 
я п тарн ого  врача по гигиене питания по объем у и значимости вы ­
полняем ы х мероприятий занимает ведущее место.

О сновной задачей работы  врачей по гигиене питания при осу ­
щ ествлении текущ его санитарного надзора является контроль за 
предприятиями, учреж дениями, организациями, долж ностными 
лицами по соблю дению  санптарно-гпгпенических и санитарно-про­
тивоэпидем ических правил и норм, касаю щ ихся условий питания 
населения, его полноценности п безопасности. В соответствии с 
основн ой  задачей текущ ий сапитарный надзор осущ ествляется: 
1) за соблю дением  гигиеническпх норм и правил при изготовле­
нии, хранении, транспортировке и реализации продуктов питания, 
а такж е за гигиеническими показателями их качества; 2 ) за про­
ведением мероприятий п о  предупреж дению пищ евых отравлений 
и других заболеваний в организованном питании и в бы ту; 3 ) за 
выполнением мероприятий по внедрению рационального питания 
населения, состояпием  и качеством  (по гигиеническим показате­
лям) питания организованных групп населения; 4 ) за установлен­
ным порядком  витаминизации готовы х блюд и пищ евых продук­
тов м ассового потребления; 5 ) за выполнением мероприятий по 
улучш ению  условий труда, сниж ению  общ ей и профессиональной 
заболеваем ости рабочих пищ евых предприятий; 6) за прохожде» 
нием установленного гигиенического обучения работниками пищ е­
вы х предприятий и пропагандой гпгпеинческих знаний по рацио­
нальному питанию.

Текущ ий санитарный надзор осущ ествляют за всеми действую ­
щими предприятиями пищ евой промыш ленности, общ ественного 
питания и торгово-складской сети. Оп мож ет быть плановым и 
внеплановым (экстрен н ы м ).

Внеплановый санитарный надзор проводят по заданию глав­
ного врача СЭС и вы ш естоящ их органов санитарно-противоэпиде- 
мпческой сл уж бы , по заданию судебно-следственны х органов. 
К ром е того, внеплановое обследование осущ ествляю т по поводу 
вспы ш ки ж елудочно-киш ечны х заболеваний (пищ евы х отраиле-



ний, киш ечных ин ф екций ), получения извещ ения о наличии на 
пищевом объекте эпидемически опасного или недоброкачествен­
ного продукта и др.

Плановое обследование проводят с целью  контроля за общ им 
санитарно-техническим состоянием  и санитарны м содерж анием 
предприятий, выполнением правил гигиены технологического про­
цесса, соблюдением производственной и личной гигиены работни­
ками предприятии пищ евой промыш ленности, общ ественного 
питания и торговли, качеством  поступаю щ его сы рья и вы п ускае­
мой продукции, работой производственны х лабораторий, состоян и ­
ем санитарной документации и др. Помимо этого, санитарный врач 
проверяет выполнение сделанных ранее (в  актах, предписаниях, 
постановлениях) конкретны х предлож ений по улучш ению  сани­
тарного состояния предприятия.

Текущ ее санитарное обследование объектов необходимо прово­
дить, используя инструментальные и санитарно-бактериологиче­
ские исследования.

При проведении текущ его санитарного надзора санитарные 
врачи по гигиене питания руководствую тся  «П олож ением  о го су ­
дарственном санитарном надзоре в СС СР», «И нструктивно-м етоди- 
ческим указанием о работе санитарно-эпидемиологической стан ­
ции по разделу гигиены питания, утверж денны м М инистерством 
здравоохранения СССР, 1976 г., действую щ им и гигиеническими 
нормами и санитарными правилами по разделу гигиены питания, 
реш ениями местны х Советов депутатов трудящ ихся, методически­
ми указаниями, приказами и инструкциями вы ш естоящ их орга­
нов и учреж дений санитарно-эпидемиологической служ бы .

ТЕМА 1. ГИГИЕНА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ
И САНИТАРНЫЙ НАДЗОР ЗА ПРЕДПРИЯТИЯМИ
ПИЩЕВЫХ ОТРАСЛЕЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и й  — уметь на основе знания гигие­
ны  пищевых продуктов проводить санитарно-гигиеническое обсл е­
дование предприятий пищ евых отраслей промыш ленности.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  —  уметь: 1) пользоваться санитар­
ными правилами для предприятий пищ евых отраслей промыш лен­
ности (молокозавод, мясокомбинат, хл ебоза вод ); 2 ) вы явить са ­
нитарно-эпидемические факторы риска на молокозаводе, м ясоком ­
бинате и хлебозаводе; 3 ) оценить санитарно-техническое состояние 
и санитарное содерж ание объекта; выполнение правил гигиены 
технологического процесса получения молока и молочных продук­
тов, мяса и мясопродуктов и хлеба; соблюдение работниками пра­
вил производственной и личной гигиены; усл ови я  труда, органи­
зацию питания и медицинского обслуж ивания работаю щ их; со сто ­
яние организации производственного лабораторного контроля; 
4 ) составить акт санитарно-гигиенического обследования пред** 
приятия пищевой промышленности.



М етодика санитарно-гигиенического обследования предприятия 
пищ евой пром ы ш лен ности1. Перед началом обследования выясня­
ю тся  следую щ ие данные о предприятии:

а ) специально построенное здание с  самостоятельны м участ­
ком , приспособленное, встроенное в ж илой дом и т. д.;

б ) проектная и ф актическая производственная мощ ность;
в ) количество работаю щ их (общ ее число, п осм ен н о);
г ) ассортимент поступаю щ его сырья и вы пускаемой готовой 

продукции и другие воп росы  в зависимости от профиля предпри­
ятия.

О бследование предприятия начинается с осмотра территории 
и в дальнейш ем осущ ествляется  по ходу технологического про­
цесса. П ри осмотре территории (дворового участка) обращ ают 
внимание на ширину санитарно-защ птной зоны, размеры терри­
тории, наличие изолированного хозяйственного двора с  сараями 
и навесами для топлива, помещ ений для отходов, м усоросборни­
ков и т. д., ограж дение, замощ ение, озеленение, своевременность 
и регулярность вывоза и обезвреж ивания о тх од ов , санитарное 
содерж ание территории.

Д алее вы ясняю т наличие необходимы х групп зданий или по­
м ещ ений: производственной, складской, хозяйственной и админи­
стративно-бы товой , рациональности их группировки (отсутствие 
встречны х потоков сырья, готовой  продукции и  отходов, а такж е 
исклю чение совпадаю щ их и встречных потоков движения пище­
вы х продуктов и непищ евы х грузов и т, д .).

В складской  группе помещ ений отмечаю т: а) наличие отдель­
ны х кладовы х для хранения сы рья и готовой продукции, их обо­
рудование и оснащ ение; б ) усл ови я  хранения и сроки реализации 
продуктов (тем пературно-влаж ностпы й реж им, меры борьбы с  
гры зунам и и  другими вредителями пищевых продуктов, организа­
ция контроля за качеством  поступаю щ его сы рья и т. д .).

В производственной группе помещ ений обращ аю т внимание: 
а ) па набор помещ ений, и х  планировку, размеры площадей и ку­
батуру  (на одного работаю щ его), ориентацию помещ ений по стра­
нам света ; б)_ санитарно-техническое состояние цехов, освещ ение, 
вентиляцию , отопление, водоснабж ение, оборудование, оснащ ение 
и  т. д., в ) санитарное содерж ание отдельных цехов; г) санитарный 
реж им  и гигиена технологического процесса (поточность, соблю де­
ние санитарного реж има изготовления продуктов, условия храпе­
ния и сроки  реализации готовой  продукции и т. д .) ;  д ) организа­
цию контроля за качеством  вы пускаемы х изделий; е ) работу про­
изводственной лаборатории.

В  административно-бытовой группе помещ ений устанавлива­
ю т наличие гардеробных, душ евы х, санитарных узлов, комнаты 
личной гигиены ж енщ ины, комнаты для приема пищи, красного

1 Ввиду наличия многообразия типов предприятий пищевой промыш­
ленности в методике санитарного обследования излагаются только общие 
положения.



уголка и др. У казы ваю т размеры, рациональность размещ ения 
помещ ений как меж ду собой , так и по отнош ению  к  производствен­
ным цехам, санитарно-техническое состоян ие, и х  оснащ ение, сани­
тарное содерж ание, наличие и  использование дезинф ицирую щ их 
средств и т. д. П роверяю тся соблюдение правил личной гигиены 
работающ ими, достаточность и  состояние санитарной одеж ды , чи с­
тота рук, ногтей и т. п.

М едицинская документация проверяется по списочном у соста ­
ву  работников предприятия на регулярность прохож дения меди­
цинских осмотров, рентгеноскопии грудной клетки, исследований 
на носительство возбудителей киш ечных инфекций и гельминтов, 
«веден ия о перенесенных инфекционных болезнях, прививки, про­
хож дение санитарного минимума и т. д.

Данные санитарного обследования объекта оф орм ляю тся в 
виде акта с  предлож ениями с указанием сроков и х  исполнения 
(форма №  3 1 5 -У ). Из других адм инистративно-правовых актов 
при обследовании объектов могут оф орм ляться : предлож ение об 
отстранении от работы  (форма №  3 1 4 -У ), повестка для дачи о б ъ ­
яснений о наруш ении санитарно-гигиенических и санитарн о-про­
тивоэпидемических правил (форма №  3 1 3 -У ), протокол  о нару­
шении санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидем иче­
ски х правил (форма №  3 0 9 -У ), утверж денны е М инистерством 
здравоохранения СССР 1980 г.

АКТ
САНИТАРНОГО ОБСЛЕДОВАНИЯ

_____________________________________________ « ______» _____________________________ _ 19____ г.

Мною,______ _ _________________________________________________________________
фамилия, имя, отчество, должность

в присутствии _ _ _____________________________________________
фамилия, имя, отчество, должность

установлено:

На основании «Положения о государственном саннтарном надзоре в СССР», 
утвержденном постановлением Совета Министров СССР от 31 мая 1973 г.,' 

JNS 361, предлагается:

KiXt Наименование Срок Ответственныйп/п мероприятий исполнения исполнитель

1 3 4

'Составлен в 

13*

;>кз. Подпись.



ПРЕДЛОЖЕНИЕ 
ОБ ОТСТРАНЕНИИ ОТ РАБОТЫ

Руководителю предприятия (учреждения)

(адрес) (телефон)

Руководствуясь инструкцией Министерства здравоохранения СССР от 
б февраля 1961 г., изданной на основании постановления Совнаркома СССР 
от 1 октября 1936 г. (Собрание законов СССР, 1936, № 50, с. 410), предлагаю 
не допускать к работе до получения письменного разрешения  ____________

( наименование санэпидстанции)

тов. .________________________________________
(фамилия, имя, отчество)

работающего в должности ___________________________
отстраняемого от работы по поводу _________________

Главный государственный санитарный врач

(наименование административной территории)

(подпись)

Предложение получил _________________
(подпись)

(должность, дата)

ПОВЕСТКА № _____________
ДЛЯ ПОДАЧИ ОБЪЯСНЕНИЯ О НАРУШЕНИИ САНИТАРНО- 

ГИГИЕНИЧЕСКИХ И САНИТАРНО-ПРОТИВОЭПИДЕМИЧЕСКИХ
ПРАВИЛ

« _______ » ________________________________ Ю ________Г.

Тов. .  _______________________________________________
(фамилия, имя, отчество) 

занимаемая должность _______________________________
Адрес___________________________________________________

(служебный)

Прошу прибыть к __________ час « ______ » ___________________________10______ г.
в .__________________________________________________________________ _____________

(наименование санэпидстанции)

(адрес санэпидстанции, телефон) 
К  - _____________________________________________________________

(фамилия, имя, отчество должностного лица)



для дачи объяснений по поводу нарушения санитарно-гигиенических и про­
тивоэпидемических правил_______  — ■

Повестку получил (Подпись лица, выписавшего повестку)

(подпись) (занимаемая долж ность)

<______ *__________________________ 19______ г.
(дата получения повестки)

ПРОТОКОЛ
О НАРУШЕНИИ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИХ 

И САНИТАРНО-ПРОТИВОЭПИДЕМИЧЕСКИХ ПРАВИЛ

_________________________ 19______ г.
Мною..

(наименование должности, органа или учреждения 

санитарно-эпидемиологической службы, адрес, телефон)

(фамилия, имя, отчество) 

при санитарном обследовании______
(наименование объекта, его

подчинение)

обнаружено _ _ ______________________________

что является наруш ением ______________________________________

(наименование санитарно-гигиенических и санитарно- 

противоэпидемических правил) 

Ответственным за нарушение является:
1. Фамилия._____________   имя   отчество _
2. Возраст _____________3. Семейное положение ______________

4. Место работы, адрес предприятпя (учреждения) __________

5. Занимаемая должность __________________
6. Оклад заработной платы__________________

7. Домашний адрес ________________________

Подпись лица, составившего протокол ____

Подпись лица, ответственного за нарушение 

Фамилия, имя, отчество понятых  __________



Объяснение лица, ответственного за нарушение

Протокол получил

(подпись ответственного за нарушение, дата получения)

Отметка об отказе от подписи ответственного лица, от дачи объяснения или 
более позднем представлении объ ясн ен и я ___________________________ _________

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

А кти вн ое участие в санитарно-гигиеническом обследовании 
предприятия пищ евой промыш ленности (м олочного завода, мясо­
ком бината, хл ебозавода). Ф иксирование данных обследования в 
рабочей  тетради (все те наруш ения, которые имеют гигиеническое 
значение в получении полноценного и безопасного продукта, пре­
дуп реж ден и и  неблагоприятного воздействия на рабочих факторов 
производствен ной  среды и недопущ ении загрязнения окруж аю щ ей 
с р е д ы ). Составление подробного акта санитарно-гигиенического 
обсл едован и я  объекта с  выводами и предлож ениями по устране­
ни ю  отм еченны х санитарных недочетов. В  акте долж ны быть от­
раж ен ы  следую щ ие группы  вопросов: а ) санитарно-техническое 
состоя н и е  объекта; б) санитарное его содерж ание; в) выполнение 
правил гигиены  технологического процесса; г ) соблюдение работ­
никами правил производственной и личной гигиены; д) условия 
труда, организация питания и медицинское обследование рабочих; 
е )  организация производственного контроля; ж ) состояние сани­
тарн ой  документации.

ТЕМА 2. САНИТАРНЫЙ НАДЗОР ЗА ПРЕДПРИЯТИЯМИ
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ И ТОРГОВЛИ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и я  —  уметь на основе знания прин­
ципов организации рационального питания и санитарной охраны 
п и щ евы х продуктов проводить санитарно-гигиеническое обследо­
вание предприятий общ ественного питания и торговли.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — ум еть: 1) пользоваться санитарны­
ми правилами для предприятий общ ественного питания и торгов­
ли; 2 ) вы явить санитарно-эпидемические факторы риска в общ е­
ственном  питании и торговле; 3 ) использовать простейш ие 
инструм ентальны е методы контроля за: а) качеством мы тья и 
обеззараж ивания столовой посуды ; б) температурой горячей 
воды , подаваемой в моечные ванны ; в ) концентрацией натрия 
гидрокарбопата в воде моечны х ванн; г) степенью  чистоты  столо-



вон посуды ; д) концентрацией хлора в воде моечны х ванн; е) тем­
пературой в холодильны х камерах и складах хранения скороп ор­
тящ ихся продуктов; 4 ) составить акт санитарно-гигиенического 
обследоваипя столовой  и магазина.

Санитарпый надзор за предприятиями общ ественн ого питания 
включает многообразные задачи по контролю  за соблю дением  са ­
нитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидем ических норм 
и правил при транспортировке и хранении пищ евы х продуктов, 
кулинарной обработке и реализации готовы х изделий, проведени­
ем мероприятий, направленных на оздоровление усл ови й  питания 
населения, внедрением рационального питания и  предупреж дени­
ем пищ евых отравлений, остры х киш ечны х инфекций и других 
заболеваний алиментарного генеза.

Предприятия общ ественного питания по организации произ­
водства отличаются от других пищ евых предприятий, вследствие 
чего требую т специального устройства и реж има работы .

Неравномерное распределение работы в цехах в течение суток  
требует точного учета производственных и санитарны х возм ож н о­
стей  и продуманного графика работы персонала. В  часы  наиболь­
шей загрузки предприятия возникает н еобходим ость в уплотне­
нии работы  раздаточных, буфетов, моечных и торговы х залов, ч то  
мож ет способствовать возникновению санитарны х наруш ений в 
режиме предприятий и технологическом процессе изготовления 
пищи (недостаточная термическая обработка и т. д .) .  Наличие 
ш ирокого ассортимента продукции требует хранения ее в различ­
ны х температурны х и влаж ностны х усл ови ях складских пом ещ е­
ний.

Больш инство блюд и кулинарных изделий, вы рабаты ваемы х 
на предприятиях общ ественного питания, представляет собой  ск о ­
ропортящ ую ся продукцию, требую щ ую  реализации в течение 2 —  
4 ч. Д аж е при непродолж ительном хранении блюда теряю т све­
ж есть, содерж ание ценных веществ в них сни ж ается , вкусовы е 
качества заметно ухудш аю тся. Для того чтобы  посетители всегда 
могли получать доброкачественную ппщ у вы сокой  биологической 
ценности и вкусовы х достоинств, требуется  гибкая форма орга­
низации производства. В ы пуск блюд долж ен осущ ествляться  
согласно поступаю щ им заказам от посетителей (рестораны ) или 
поточным методом (стол овы е), когда каж дая следую щ ая партия 
блюд вы пускается к концу реализации предыдущ ей. Н ельзя до­
пускать изготовления ппщи одновременно на весь день работы  
предприятия.

Предприятия общ ественного питания могут размещ аться в от ­
дельно стоящ их специальных зданиях или располагаться в здани­
ях иного назначения. Н абор помещений (число и и х  наименова­
ние) зависит от типа предприятий и устанавливается согласно 
нормам и техническим условиям проектирования. П омещ ения 
группирую тся по функциональному признаку.

Площади помещ ений долж ны  предусматривать: возм ож ность 
осущ ествления производственного процесса в наиболее благопри­



ятн ы х гигиенических условиях, удобство обслуж ивания потреби­
телей, надлеж ащ ие усл ови я  работы  персонала. Планировка долж ­
на обеспечивать поточн ость и последовательность обработки 
сы рья , изготовления полуфабрикатов и готовой продукции, поток 
движ ения чистой п грязной посуды  и раздельность движения по­
сетителей  и обсл уж и ваю щ его персонала, возм ож ность создания 
гигиенических усл ови й  для поддерж ания санитарного режима 
предприятия на долж ном  уровне.

В целях предупреж дения возникновения пищ евых отравлений 
в  остры х киш ечны х ипфекций необходим эффективный текущ ий 
санитарны й надзор в плане своевременного выявления санитар­
но-эпидем ических ф акторов риска в общ ественном  питапии 
(табл . 3 1 ).

Из табл. 31 видно, что наибольш ую потенциальную  опасность 
в общ ественном  питании представляют ф акторы риска заключи­
тельного этапа технологического процесса и реализации пищи.

Т а б л и ц а  31. Санитарно-эпидемические факторы риска в общественном 
питании

Фактор риска
Оценочный

коэффициент,
балл

Нарушение правил транспортировки продуктов 
Отсутствие в накладных сведений о сроках изготовления и

1

реализации скоропортящихся продуктов 
Отсутствие клейма на мясных тушах, заключения ветеринар­

1

ного надзора 1
Использование сомнительных по качеству продуктов 1
Нарушение порядка реализации нестандартных продуктов 
Нарушение температурных условий хранения, сроков реали­

1

зации и товарного соседства продуктов 
Нарушение правил холодной и тепловой обработки продук­

5

тов
Нарушение поточности обработки продуктов в пространстве

5

и во времени
Нарушение технологических схем кулинарной обработки про­

5

дуктов 10
Нарушение сроков реализации готовых блюд 20
Несоблюдение температурного режима блюд на раздаче 
Нарушение сроков реализации и температурных условий

10

хранения буфетной продукции 20
Несоблюдение санитарных правил содержания территории 
Несоответствие плапировки предприятия и оборудования са­

1

нитарным нормам и правилам 2
Нарушение правил содержания помещений предприятия 
Несоблюдение санитарных требований к технологическому

'г

оборудованию, инвентарю и посуде 3
Наличие на предприятии мух, тараканов, грызунов 2
Невыполнение правил личной и производственной гш иепы 
Несвоевременное проведение медицинских осмотров и про­

филактических обследований, прививок; выявление боль­
ных п лпц, имеющих в семье (квартире) больных кишеч- 
вымп инфекциями и др.

4

6



В ы сока опасность наруш ений температурны х условий транспорт 
гировки и хранения, сроков реализации и  технологических схем  
обработки продуктов, использования оборудования, инвентаря п  
носуды, а такж е установленны х регламентов к  персоналу.

Текущ ий санитарный надзор за торговлей и хранением про­
дуктов направлен на удовлетворение потребности  покупателя з  
биологически полноценны х и безопасны х в санитарно-эпидемиче­
ском отнош ении продуктах питания.

На планировку, степень благоустройства и реж им работы  пред­
приятий торговли больш ое влияние оказы ваю т ассортимент реали­
зуемых продовольственных товаров и тип предприятия торговли 
(специализированный, комбинированный, смеш аппый, универ­
сальны й), а такж е длительность работы  предприятий торговли в 
течение года (постоянная, временная или сезонная тор говл я ). 
Н абор и размеры помещ ений, внутренняя планировка и оборудо­
вание магазинов долж ны обеспечивать: 1) кратчайш ие пути дви­
ж ения продуктов из складских помещ ений в торговы й зал, на 
рабочие места с  обязательны м устранением встречны х, перекрест­
ных и обратны х направлений; 2 ) нормальные условия для раз­
дельного хранения продуктов в соответствии с и х  ф изико-химиче­
скими свойствами и особенностям и состава ; 3) необходимые у сл о ­
вия продаж и отдельны х видов продуктов в соответствии с  их эп и ­
демической значимостью ; 4 ) ш ирокое использование для работы  
на каж дом производственном этапе современной торговой техни­
ки; 5) организацию поточности движ ения покупателей и макси­
мальные удобства и х  культурного обслуж иван ия; 6) поточн ость 
движения торговы х работников и создание необходим ы х условий 
для соблю дения личной и производственной гигиены.

Отделка помещ ений магазина долж на быть прочной, гигиенич­
ной, экономной в эксплуатации и поддаю щ ейся легкой очистке и 
дезинфекции. Стационарное оборудование и инвентарь долж ны  
способствовать наиболее рациональной организации торгового 
процесса и не препятствовать поддерж анию  долж ного санитарно­
го режима в помещ ениях. Оборудование по возм ож ности делаю т 
разборным, легко заменяемым.

При осущ ествлении санитарного надзора за предприятиями 
торговли продовольственными товарами особенно важ но прокон­
тролировать температурные условия хранения и сроки реализа­
ции особо скоропортящ ихся продуктов.

Текущ ее санитарное обследование объектов проводится с  ис­
пользованием простейш их инструментальных методов контроля,

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Активное участие в санитарно-гигиеническом обследовании 
столовой и магазина по методике, описанной в теме 1 раздела V I . 
Ф иксирование данных обследования в рабочей тетради. Освоение 
простейш их инструментальных методов контроля в практике са ­
нитарно-пищ евого надзора. Составление акта санитарно-гигиени­



ческого  обследования объекта с  выводами и предлож ениями. 
В акте долж ны  бы ть отраж ены  все выявленные санитарно-эпиде­
мические факторы риска на обследованном объекте.

К он трол ь за соблю дением температурного реж има воды при 
обработке столовой посуды . Измерение температуры горячей во­
ды  при обработке посуды  с  целью  ее обеззараж ивания проводят 
терм ом етром  со  ш калой до 100 °С 5 раз в течение 30 мин (через 
каж ды е 6 м и н ); 6 мин — это время, в течение которого обычно 
м оется  одна партия посуды . П ервое измерение проводят внезапно, 
без предупреж дения.

О бработка столовой посуды  производится горячей водой с  тем­
пературой  не ниже 65 °С. П осуда, обработанная водой при более 
низкой температуре, является фактором риска распространения 
инфекционны х болезней.

Определение концентрации щ елочного мою щ его средства в во­
де, предназначенной для мы тья столовой посуды . Для проведения 
анализа использую т градуированную  пробирку. До нижней метки 
« А »  наливаю т исследуем ую  воду (10  мл) и добавляю т две капли 
1 % раствора фенолфталеина. Щ елочная вода приобретает розово­
красны й цвет. П осле этого по каплям добавляю т ОД н. раствор 
хлористоводородной  кислоты , все время перемеш ивая содерж и­
мое пробирки. Е сли ж идкость обесцветилась ври  добавлении кис­
л оты  ниж е верхней метки «Б » , то концентрация мою щ его щ елоч­
ного средства в воде моечной ванны была меньше нижней грани­
цы норм ы  (0 ,5 % ) ,  следовательно, мож но не достигнуть достаточ­
ного обезж ириваю щ его эф фекта мытья посуды.

Градуировку пробирки производят следующ им образом: в обы ч­
ную  проби рку наливают 10 мл 0 ,5 %  раствора натрия гидрокарбо­
ната (КагСОз) и добавляю т 2 капли 1%  раствора фенолфталеи­
на. На уровне этой  ж идкости  наносят первую круговую  метку «А » . 
Затем по каплям добавляю т 0,1 н раствор хлористоводородной 
кислоты . К огда ж идкость обесцветится , отмечаю т ее уровень п у ­
тем  нанесения второй метки «Б ».

Определение хлора в воде, предназначенной для обеззараж ива­
ния столовой  посуды . К онтроль за применением для обеззаражива­
ния стол овой  посуды  хлорсодерж ащ их препаратов (хлорной из­
вести, хлорам ина) осущ ествляется  с помощ ью индикаторной 
бум аж ки, пропитанной йодистокалиевым крахмалом. При нали­
чии хлора в воде смоченная бум аж ка становится темно-синей. От 
обы чн ой  водопроводной воды  цвет бумажки не меняется.

И зготовление индикаторны х бум аж ек: белую  фильтровальную 
бум агу смачивают в растворе йодистокалиевого крахмала п вы су­
ш иваю т при комнатной температуре в затемненном месте. Для 
приготовления раствора йодистокалиевого крахмала берут 100 мл 
3 %  охлаж денного крахмального клейстера и добавляю т 3 г йоди­
да калия, растворенного в 15— 20 мл дистиллированной воды. 
Раствор и индикаторные бум аж ки хранятся в темном месте.

Определение качества мы тья столовой посуды  с  пом ощ ью  акти­
вированного угля. Угольный порош ок набирают в маленькую ре­



зиновую  груш у или медицинский порош ковдуватель и распы ляю т 
по поверхности вы суш енной тарелки. С хорош о вы м ы ты х тарелок 
порош ок сдувается (сн им ается) полностью этой ж е груш ей (м яг­
кими ватными там понам и). Ч ем  больше на тарелках ж ира и дру­
гих остатков пищ и, тем интенсивнее черная окраска тарелок от 
угля. Проба ставится не менее чем па 10 тарелках.

Контроль за правильностью обработки рук. Для проверки пра­
вильности обработки рук 0 ,2%  осветленным раствором  хлорной 
извести используется реакция взаимодействия хлора с  раствором  
йодистокалиевого крахмала. Ватный тампон, смоченны й указан­
ным раствором, вкладываю т в межпальцевое пространство. Е сли 
руки обрабатывались в процессе мытья хлорсодерж ащ им и рас­
творами в течение ближ айш их 3 — 5 часов, то ватны й тампон и 
кож а руки под тампоном окрасятся В' буровато-синий цвет.

Контроль за обработкой инвентаря и оборудования. Ватным 
тампоном, смоченным раствором  йодистокалиевого крахмала, про­
тирают участок (в виде полосы  размером 1 -5  см ) исследуем ого 
предмета (разделочные доски, веселки, лопатки, стеллаж и, полки 
и другие деревянные предм еты ). Посинение участка указы вает на 
обработку исследуемого предмета раствором хлорной  извести или 
хлорамина.

Определение температуры в холодильных камерах и складах.
Температуру измеряют в течение 10 мин спиртовы м термометром 
со  ш калой от — 50 до + 5 0 ° С . Измерения производят непосредст­
венно у  места хранения продукта (стеллаж , полка, ш табель) на 
вы соте 20 и 150 см от пола.

Результаты проведения инструментальных исследований вно~ 
сят в акт обследования столовой и магазина.

Р а з д е л  V II

Л Е Ч Е Б Н О -П РО Ф И Л А К ТИ Ч Е С К О Е  П И Т А Н И Е

А ктуальность. В СССР осущ ествляю тся все меры по оздоров­
лению условий труда, техническому и санитарно-гигиеническому 
благоустройству предприятий, соблюдению  правил техники безо­
пасности и производственной санитарии. Однако в химических 
производствах, цветной и черной металлургии, электротехнической 
и радиотехнической промыш ленности, при производстве ртутны х 
термометров, на работах с  радионуклидами и источниками ионизи­
рую щ их излучений, при работах по погрузке и вы грузке аппати- 
та в морских и речных портах, в условиях повы ш енного атмосф ер­
ного давления, в ряде производств пищ евой пром ы ш ленности и 
др. возмож но влияние на организм работаю щ их неблагоприятны х 
химических и физических факторов производственной среды.

В целях повы ш ения устойчивости организма к этим факторам, 
улучш ения функциональной деятельности органов и систем, по­
раж аемых профессиональными вредностями, умены пепия всасы ­
ваемости токсических вещ еств и быстрейш его выведения их из



оргапизма рабочим и служ ащ им , которые трудятся в особо  вред­
ны х усл ови ях  труда, бесплатно выдается лечебно-профилактиче­
ское питание.

ТЕМА 1. л е ч е б н о -п р о ф и л а к т и ч е с к о е  п и т а н и е  
н а  п р е д п р и я т и я х  с  в р е д и  м м и  и  о с о б о  в р е д н ы м и
УСЛОВИЯМИ ТРУДА. САНИТЛРЦС-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ
КОНТРОЛЬ ЗА ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКИМ ПИТАНИЕМ
НА ПРОМЫШЛЕННЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ

О б щ а я  ц е л ь  з а п я г и я  —  уметь на основе знаний путей 
укрепления здоровья с  пом ощ ью  питания и профилактики про­
ф ессиональны х заболеваний, связанных с  особо вредными усл о­
виями труда, осущ ествлять санитарно-гигиенический контроль за 
организацией лечебно-профилактического питания на промыш ­
ленны х предприятиях.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  —  ум еть: 1) с  учетом  основны х зако­
нодательных и нормативны х материалов оценить обоснованность 
используем ого лечебно-профилактического питания; 2 ) дать са ­
нитарно-гигиеническую  оценку условиям приготовления и каче­
ства блюд, завтраков лечебно-профилактического питания, орга­
на >яции выдачи витаминных препаратов, молока и других про­
дуктов в связи с  особо  вредными условиями труда; 3 ) провести 
гг.. и 'п и ч еск ую  характеристику структуры  продуктового набора, 
хо .ческого состава и энергетической ценности рационов лечебно- 

. оф илактического питания; 4 ) оценить эф ф ективность лечебно- 
проф илактического питания; 5 ) разрабатывать гигиенические 
рекомендации по оптимизации лечебно-профилакгического пита­
ния.

В качестве лечебно-профилактического питания п р и м е н я т  
специальные рационы, молоко, кисломолочные продукты и пектал 
витаминные препараты (табл. 3 2 ).

Рационы лечебно-профилактического питания (Л О Л ). Ь на­
стоящ ее время с  этой  целью используется ш есть различных рацио­
нов Л П П , применение которы х регламентировано постановле­
ниями Государственного К ом итета СССР по труду и социальным 
вопросам  и П резидиумом ВЦСПС (1979, 1981). Нормы рас­
хода продуктов для изготовления рационов лечебпо-профилакти- 
ческого питания, химический состав и энергетическая ценность 
представлены в табл. 33. Дополнительно к рационам вы даются 
витамины.

Рацион №  1 характеризуется содерж анием продуктов, бога­
ты х липотропными вещ ествами (метионин, цистеин, лецитин), 
стимулирующ ими ж ировой обмен в печени и повыш ающ ими ее ан­
титоксическую  ф ункцию (м олоко, молочные продукты, печень, 
яй ц а). Д ополнительно к  рациону №  1 вы дается 150 мг аскорби­
новой кислоты.

П рофилактическая направленность действия рациона № 2 обес­
печивается его полноценными белками (м ясо, рыба, м ол око), по-



Лечебно-профилак­
тическое питание

1. Рационы лечеб­
но-профилак­
тического пита­
ния: 

рацион № 1

рацион № 2

рацион № 2а

рацион № 3 

рацион J\IS 4

рацион № 5 

2. Молоко

3. Кисломолоч­
ные продукты 
и пектин

4. Витаминные 
препараты

Работа с радионуклидами и источниками ионизирую­
щих излучений 

Производство неорганических кислот, щелочных метал­
лов, соединений хлора и фтора, фосфорсодержащих 
удобрении, цианистых соединений и других химиче­
ских веществ

Работа в условиях контакта с хромом, хромсодержащи- 
мн и другими соединениями, являющимися химиче­
скими аллергенами 

Контакт с неорганическими и органическими соедине­
ниями свинца в особо вредных условиях труда 

Производство ашшо- и питросоединений бензола и его 
гомологов, хлорированных углеводородов, соедине­
ний мышьяка н ртути, ртутных приборов, теллура, 
фосфора, ионообменных смол и стеклопластиков, а 
также работа в условиях повышенного атмосферного 
давления

Производство углеводородов, сероуглерода, тетраэтил­
свинца, бария, марганца, фосфорорганических пести­
цидов и других химических соединений 

Работа, связанная с воздействием различных углево­
дородов, спиртов, альдегидов, сложных эфиров, орга­
нических кислот и их ангидридов, алкалоидов, гало­
генов и их производных, серы, селена, теллура, рту­
ти, бериллия, сурьмы, мышьяка, марганца, таллия, 

. хрома, кадмия и других металлов, антибиотиков, ра­
дионуклидов, а также производство всех видов сажи 

Работа, связаная с воздействием неорганических сое­
динений свинца

Работа, связанная с воздействием высокой температу­
ры и интенсивного теплоизлучения производствен­
ной среды, пыли, содеря;ащей никотин

линенасыщенными жирными кислотами (растительное м а сл о ), 
кальцием (м олоко, сы р ), тормозящ ими накопление в организме 
химических соединений различной природы. Д ополнительно к  ра­
циону №  2 выдается: для работаю щ их с  соединениями фтора — 
2 мг ретинола, 150 мг аскорбиновой кислоты ; работаю щ их со  щ е­
лочными металлами, хлором и его неорганическими соединения­
ми, соединениями и окислами азота — 2 мг ретинола, 100 мг аскор­
биновой кислоты; работающ их с ф осгеном  — 100 мг аскорбиновой 
кислоты.

В отличие от рациона №  2 рацион №  2а обогащ ен продуктами, 
богатыми аминокислотами (триптофан, метионин, цистеия, лизин,



Количество продуктов в рационе, г
Наименование

продукта
(брутто) j*  i № 2 К* 2а JSs 3 JVs 4 № 5

Хлеб ржаной 100 100 100 100 100 100
» пшеничный — 100 100 100 100 100

Мука пшеничная 10 15 6 15 (вме­
сте с ма­
карона­

ми)
»  картофель­

1ная — — — — “"•*
Крупа, макароны 25 40 15 35 15 20
Бобовые 10 10 (зеле­

ный го­
рошек)

40Сахар 17 35 5 35 45
Мясо 70 150 81 100 100 100
Рыба 20 25 _ 25 50 35
Печень 30 25 40 20 — 25
Яйцо 37 (ЗД 

яйца)
12 

СА шт.)
— 17

f /з шт.)
12

СДшт.)
50 

(1 шт.)-
Кефир 200 — 156 (или 

молоко)
—

Молоко 70 200 (или 
кефир)

— 200 (пли 
кефир)

200 (или 
кефир)

200 (ила 
кефир)

Творог 18% жир­
ности

40 71 {11% 
жирно­

сти)

80 110 35

Сметана 10 — 32 — 20 10
Сыр 10 25 (30% 

жирно­
сти)

Масло животное 20 15 13 10 
(допол­

нительно 
жир жи­

вотный 
5 г)

15 17

Масло раститель­ 7 13 20 5 10 15
ное

125Картофель 160 100 120 100 150
Капуста 150 — — — — —
Овощи (морковь) 90 150 

(вместе с 
капус­

той)

274 160 25 100

Томат-пюре 7 2 — 5 3 3
Фрукты свежие 130 — 73 100 — —
Клюква 5 — — — — —
Сухарп 5 — — — — —
Соль 5 5 4 5 5 5
Чай 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5
Химический сос­

тав:
58белки 50 63 - 52 64 65

жиры 51 50 63 52 45 53
углеводы 159 185 156 198 181 172



Количество продуктов в рационе, г
Наименование

продукта
(брутто) № 1 W 2 Ne 2а № 3 4 Л» 5

Энергетическая 5774 6296 5730 6134 5973 6017
ценность, кДж (1380) (1481) (1370) (1466) (1428) (1438)
(ккал)

Аминокислоты:
0,6триптофан — — — — —

метионин + — — 2,4 — —
цистеин

3,2лизин — — — —
фенилаланин + — — 3,5 — — ---
тирозин

1,2гистидин

фенилаланин, тирозин и гистидин). Д ополнительно к рациону 
№  2а выдается 100 мг аскорбиновой кислоты, 2 мг ретинола, 15 мг 
никотиновой кислоты, 25 мг метилметионинсульфония хлорида, 
150 мл нарзана.

Рацион №  3 богат высокоценным белком, щ елочны м и элемен­
тами, пектином, витаминами (молоко и молочные продукты , кар­
тофель, овощи, ф р у к ты ). Д ополнительно к  рациону №  3 вы дается 
150 мг аскорбиновой кислоты.

Цель назначения рациона №  4 — повыш ение функциональных 
возмож ностей печени и кроветворных органов. В него входят про­
дукты , богатые липотропными вещ ествами (м олоко и молочные 
продукты, растительные м асл а), благотворно влияю щ ими на 
ф ункцию печени. Ограничивают блюда, отягощ аю щ ие ф ункцию  пе­
чени (ж ареное мясо, рыбные супы, подливы и д р .). В рационе 
лиц, работаю щ их с фосфором, ограничивают ж иры, которы е у си ­
ливают всасывание фосфора из кишечника. Д ополнительно к  ра­
циону № 4 выделяют 150 мг аскорбиновой кислоты . С целью пре­
дупреж дения изменений со  стороны  нервной систем ы  у  работаю ­
щ их с соединениями мыш ьяка, теллура, ртути и ф осф ора допол­
нительно к рациону дается тиамин.

Действие рациона №  5 направлено на защ иту нервной си сте­
мы (лецитин яичного ж елтка, полиненасыгценные ж ирные ки с­
лоты  растительного масла, тиамип, которы й вы даю т дополнитель­
н о) и печени (полноценные ж ивотные белки творога, неж ирного 
мяса, рыбы, яиц, полиненасыщенные ж ирные кислоты  раститель­
ного м асла). Д ополнительно к рациопу №  5 вы дается 150 мг ас­
корбиновой кислоты и 4 мг тиамина. Во всех рационах ограничи­
вают поваренную соль, соленые продукты, тугоплавкие ж иры и 
жирные продукты. При производстве бензола, хлорированных 
углеводородов, мыш ьяка и др. показано обильное питье.

При отсутствии какого-либо продукта, предусм отренного у т ­
вержденным рационом, он мож ет быть заменен другим равноцеп­



ны м или близким по хим ическом у составу продуктом, причем за­
мена доп ускается  в исключительны х случаях в пределах норм 
взаимозаменяемости продуктов, поскольку рационы разработаны 
с  больш ой целенаправленностью  (табл. 3 4 ).

Т а б л и ц а  34. Нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении 
завтраков лечебно-профилактического питания

Заменяемые
продукты

Масса 
(брутто) , 

кг
Замещающие

продукты

Эквивалент­
ная масса 

(брутто), 
кг

Мясо (говядина) 1 Свинныа обрезная 1,0
» » 1 Баранина нежирная 1,0
9  » 1 Рыба свежая 1,5
» » I Рыбпое филе 1,0

Яйцо (без скорлупы) I Меланж 1,0
» » » 1 Яичный порошок 0,278

Молоко цельное 1 Молоко сгущенное па­
стеризованное без са­
хара 0,45

» » 1 Молоко сухое цельное 
Кефир

0,13
1,00

» » 1 Ацидофилин 1,00
» » 1 Простокваша 1,00

Творог свежий I Творог сухой 0 35
» » 1 Сыр (30% жирностн) 0,50

Масло сливочное 1 Масло топленое 0,85
» растительное 1 Маргарин растительный 1,00

Сыр 1 Творог 2,00
Сметана 1 Масло сливочное 0,25
Бобовые
Крупа разная (кроме

1 Крупа гречневая 1,00

гречневой) 1 Крупа разная (бобовые) 1.00
Картофель свежий 1 Картофель сушеный 0,20
Овощи свежие 1 Овощи сушеные 0,10
Фрукты, ягоды 1 Фруктовые соки 1,00

» > 1 Сухофрукты 0,25

Л ечебно-проф илактическое питание выдают в виде горячих 
завтраков до начала работы . Рабочие, занятые на кессонны х ра­
ботах, получаю т лечебно-профилактическое питание после смены.

М олоко в лечебно-профилактическом питании. М олоко повы­
ш ает общ ие функциональные способности организма и смягчает 
действие па пего вредны х физических, химических и биологиче­
ских ф акторов производственной среды. Норма молока — 0,5 л 
за рабочую  смену. При пятидневной рабочей педеле рабочие с 
вредны ми условиям и производства получают недельную норму 
молока полностью . П о согласованию с медико-санитарной частью 
предприятия или местной СЭС молоко мож ет быть заменено рав* 
ным количеством кисломолочного напитка (кефиром, простоква 
шей, ацидофильным молоком или мацони).



Выдают молоко или другие равноценные продукты  в стол о ­
вых и буфетах предприятий (ц ехов ), а такж е в специальны х м о­
локораздаточных пунктах (или их ф илиалах), устройство, обор у ­
дование и содерж ание которы х долж ны соответствовать санитар­
ным правилам (утверж дены  М инистерством здравоохранения 
СССР 1979 г .) . Ф ляж ное молоко перед выдачей подвергают ки ­
пячению. Не разреш ается выдавать молоко за одну или н есколь­
ко смен вперед, за прош едш ие смены, на дом, возмещ ать деньга­
ми и др. Его выдают только в дни фактического вы полнения 
трудящ имися работ во вредны х условиях в течение ие менее п о­
ловины рабочего дня (см ен ы ).

Выдача молока происходит в соответствии с  «П равилами бес­
платной выдачи молока или других равноценных пищ евы х п ро­
дуктов рабочим и служ ащ им, занятым в производствах, цехах, на 
участках и в других подразделениях с вредными условиям и тр у ­
да», утвержденными постановлением Государственного Комитета 
Совета М инистров СССР по вопросам труда и заработной платы  
и Президиумом ВЦСПС, 1969 г. М едицинские показания для вы ­
дачи молока пли других равноценных ппщ евых продуктов разра­
ботаны и утверж дены  М инистерством здравоохранения СССР, 
1969 г.

П оказаниями для выдачи молока являю тся работы , связан­
ные с  радионуклидами (в открытом виде) и токсическими ве­
щ ествами при их производстве, переработке и применении.

Кисломолочные продукты и пектин в лечебно-профилактиче­
ском питании. При работах, связанных с  воздействием неоргани­
ческих соединений свинца на организм вместо молока вы даю т 
0,5 л кисломолочного продукта и 2 г пектина в виде обогащ енны х 
им продуктов, соков или напитков. Обогащ енные пектином сокп , 
напитки могут быть заменены натуральными ф руктовы ми сокам и 
с  мякотью  в количестве 300 г. Кисломолочны й продукт стим ули­
рует выведение свинца из организма, уменьш ает тяж есть свин­
цовой интоксикации. Пектин препятствует его всасыванию в ки­
шечнике. При производстве и переработке антибиотиков вы дают 
кислое молоко или коли-бактерин.

Витамины в лечебно-профилактическом питании. В целях ох ­
раны здоровья и предупреждения неблагоприятного влияния на 
организм вы соких температур и никотинсодержащ ей пыли неко­
торым категориям работаю щ их предусмотрена бесплатная выда­
ча витаминов (табл. 3 5 ).

Если витамины выдают дополнительно к лечебно-профилакти­
ческим рационам, их в виде водного раствора (чайная лож ка — 
4 мл) добавляют в чай, кофе или другое третье блюдо. Ретинол 
(растворенны й в ж ире) в количестве 2 капель (что соответствует 
2 мг) добавляют в гарниры вторых блюд. Если рабочим полага­
ется выдать только одни витаминные препараты, их мож но отп у ­
скать в виде таблеток или драже.

Организация лечебно-профилактического питания. Рационы 
лечебно-профилактического питания вы даются только в дни вы-



Т а б л и ц а  35. Нормы бесплатной выдачи витамшшых препаратов в связи 
с  особо вредными условиями труда

Категория работников Витамины
Дневная 
доза, мг

Работники, подвергающиеся воздействию высо­
кой температуры окружающей среды ц интен­
сивному теплооблучению:
а) непосредственно занятые на работах по вы­ Ретинол 2

плавке металла и прокату горячего металла Тиамин 3
на предприятиях черной металлургии Рибофлавин 3

б) ошпарщшш и пекари в хлебопекарном про­ Аскорбиновая
150изводстве кислота

Никошновая
кислота 20

Работники, занятые в табачно-махорочном и ни­ Тпамип 2
котиновом производствах, подвергающиеся воз­ Аскорбиновая

150действию пыли, содержащей никотин кислота

полнения работы  во вредны х условиях (при пятидневной рабо­
чей неделе стоим ость завтрака увеличивается на 2 0 % ).

Выдача питания производится в столовы х промышленных 
предприятий. Е сли по каким-либо причинам невозмож но полу­
чать питание в столовой , допускается выдача ппщп на дом по 
справкам медико-санитарной части предприятия. Л ечебно-проф и­
лактическое питание реализуется в виде горячих завтраков до 
начала работы . В отдельны х случаях по согласованию с  медицин­
ской  сл уж бой  предприятия допускается выдача этпх завтраков 
во время обеденного перерыва. Рабочие, занятые на кессонны х 
работах, получаю т лечебно-профплактическое пптание после 
смены.

В  стол овы х (общ их, диетических) необходимо выделить спе­
циальные столы  для лиц, получаю щ их лечебно-профилактическое 
питание. П ищ у долж ны  готовить повара, знакомые с приготов­
лением и порядком  витаминизации завтраков лечебно-профилак­
тического питания. Л ечебно-профилактическое пптание применя­
ется  на ф оне общ его биологически полноценного питапия.

К онтрол ь за лечебно-профилактическим питанием осущ ест­
вл яю т медицинские работники медико-санитарных частей пред­
приятий п м естны х СЭС. Согласно «И нструктивному указанию по 
контролю  за организацией лечебно-профилактического питания 
(для медико-санитарны х частей и санитарно-эпидемиологических 
ста п ц п й )» , утверж денном у М инистерством здравоохранения 
РС Ф С Р  1964 г., медико-санитарная часть ведет наблюдение за 
соблю дением  меню, приготовлением пищи и выдачей горячих зав­
траков (обед ов) лечебно-профилактического питания, в том числе 
витаминных препаратов на предприятиях общ ественного пита­
ния, и проводит санитарно-просветительную работу по пропаган­
де принципов построения лечебно-профилактического питания 
(н еобходим ости  соблюдения э т и х  принципов в домашнем пита­



нии) и профилактике профессиональных отравлений и заболева­
ний с  учетом условий производства. СЭС осущ ествляю т контроль 
за лечебно-профилактическим питанием в форме предупредитель­
ного и текущ его государственного санитарного надзора с  исп оль­
зованием объективны х инструм ентально-лабораторны х м етодов 
исследования.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Изучите состояние лечебно-профплактпческого питания ра­
бочих с особо вредными условиями труда, сф ормулируйте вы во­
ды и разработайте гигиенические рекомендации по оптимизации 
лечебно-профилактического питания на промыш ленном пред­
приятии.

Программа У И Р С  на объекте включает все основны е вопросы , 
касающ иеся степени охвата нуж даю щ ихся в лечебно-профилак­
тическом питании, соблюдении установленны х требований к ме­
ню, правил приготовления пищи и выдачи горячих завтраков, 
витамипных препаратов, пектина, молока и  других равноценных 
продуктов. П роводится аналпз набора продуктов, оцениваю тся 
энергетическая ценность рационов, их химический состав. В ы я с­
няется, нет ли перебоев в снабжении предприятий продуктами 
лечебно-профилактического питания, наличие пам яток (п ослед­
ние долж ны быть розданы рабочим и вы веш аны  на видном месте 
в уголке «Л ечебно-профилактического питания» предприятия об ­
щ ественного пи тан ия). Оценивается эф ф ективность лечебно-про­
филактического питания. Определяют, в какой степени вопросы  
лечебно-профилактического питания отраж ены  в программе ин­
структаж а по правилам техники безопасности и производствен­
ной санитарии и др.

ИЗУЧЕНИЕ ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ

1. Дата обследования. 2. Завод. 3. Цех.
4. Краткое описание технологического процесса в цехе, на участке.
5. Вредности, воздействующие на организм рабочих: метеорологические 

факторы, пыль, шум, повышенное давление, электромагнитное излучение, 
радионуклиды, ионизирующее излучение, тяжелые металлы, химические, 
биологические вещества и др.

6. Количество рабочих, подвергающихся воздействию химических, фи­
зических и биологических факторов производственной среды.

7. Имеется ли профессия данных рабочих в перечне производств, про­
фессии и должностей, работа которых Дает право на бесплатное получение 
лечебно-профилактического питания в связи с особо вредными условиями 
труда.

8. Согласовывается ли профессия данных рабочих с медицинскими по­
казаниями для бесплатной выдачи молока или других равноценных пище­
вых продуктов рабочим и служащим, пепосредствепно занятым на работах 
с  вредными условиями труда.

9. Какой вид бесплатного лечебно-профилактического питания полага­
ется данпому контингенту: горячий завтрак с витаминными добавками, 
молоко, пектин и пектинсодержащие продукты, витаминные препараты. 
Степень охвата работающих лечебно-профилактическим питанием.



10. Ознакомлены ли рабочие со значением лечебно-профилактического 
питания и правилами пользования им.

11. Соответствует ли набор пищевых продуктов получаемого лечебно­
профилактического рациона рекомендуемому. Установить химический состав 
и энергетическую ценность рациона.

12. Время получения бесплатного лечебно-профилактического питания 
(перед началом работы, в обеденный перерыв).

13. Выдается ли лечебно-профилактическое питание после работы и за­
меняется ли сухим панком.

14. Где изготавливаются и отпускаются рационы лечебно-профилакти­
ческого питания (в столовой при заводе, диетической столовой п др.).

15. Санитарно-гигиенические условия приготовления и отпуска лечеб­
но-профилактического питания.

1G. Санитарно-гигиенические условия выдачи молока.
17. Квалификация поварского состава, приготовляющего лечебно-про­

филактическое питание.
18. Кто осуществляет медицинский контроль за составлением меню, 

приготовлением п выдачей лечебно-профилактического питания.
19. Порядок учета выдачи лечебно-профилактического питания.
20. Выяснить: в какой степени вопросы использования лечебно-профи- 

лактического питания отражены в программе инструктажа по правилам тех­
ники безопасности и производственной санитарии.

21. Отмечались ли случаи профессиональных заболеваний и отравлений 
(какие, когда).

22. Регулярность и полнота прохождения периодических медицинских 
осмотров лицами, работающими во вредных условиях труда.

23. Заключение, выводы, рекомендации.

Результаты  работы  оф ормляю тся в виде отчета об учебно- 
исследовательской работе. В  случае невозмож ности проведения 
работы  на промыш ленном предприятии практическое занятие 
строится  по типу реш ения ситуационны х задач. Ситуациопные 
задачи долж ны  содерж ать информацию, позволяю щ ую  решить 
вопрос о необходим ости организации па предприятии лечебно-про­
филактического питания, оценить его назначение, охарактеризо­
вать условия приготовления и выдачи, установить соблюдение 
установленны х норм расхода продуктов, химический состав и 
энергетическую  ценность, а такж е разнообразие и другие показа­
тели, характеризую щ ие питание.

Р а з д е л  V I I I

Д И Е Т И Ч Е С К О Е  (Л Е Ч Е Б Н О Е ) П И ТА Н И Е

А ктуальность. П равильно организованное лечебцое (диетиче­
ск ое) питание, при котором  наиболее полно использую тся про­
филактические (защ итны е) и лечебные (реабилитационны е) свой­
ства пищ и, является неотъемлемы м элементом комплекса лечеб­
ны х (в  больницах и санаториях) а  оздоровительны х (в  системе 
общ ественного питания) мероприятий. При его построении руко­
водствую тся  двумя основны м и принципами — физиологической 
полноценности и терапевтической специфичности питания с уче­
том  особенн остей  патологического процесса и  характера его те­
чения. В 90%  случаев в оспове нарушений здоровья леж ат сдви­



ги в обмене вещ еств, и, следовательно, там, где нет лечебного 
питания, нет рационального лечения.

Доказано такж е, что полноценная диспансеризация населения 
невозмож на без правильно организованного лечебного питания. 
Диетическое питание на промыш ленных предприятиях, являясь 
одной из разновидностей общ ественного питания, сп особствует 
оздоровлению трудящ ихся, рациональному оказанию помощ и 
больным рабочим без отрыва от производства, ведет к сниж ению  
числа дней нетрудоспособности и сохранению  для пром ы ш лен­
ности квалифицированных кадров.

Санитарный надзор за диетическим (лечебны м) питанием в ле­
чебно-профилактических учреж дениях, а такж е в систем е общ ест­
венного питания включает многообразные задачи по контролю  за 
соблюдением санитарно-гигиенических и сапитарно-противоэпи- 
демпческих норм и правил, направленных на наиболее полное 
использование лечебных и оздоровительны х свойств пищи, пре­
дупреж дение пищ евых отравлений и остры х киш ечны х инфекций.

ТЕМА 1. ПИТАНИЕ КАК ЛЕЧЕБНЫЙ И ПРОФИЛАКТИЧЕСКИЙ
ФАКТОР. ОСНОВНЫЕ ДИЕТЫ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ
В ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ УЧРЕЖДЕНИЯХ
И СИСТЕМЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

О б щ а я  ц е л ь  — ум еть: а) обосновать гигиенические прин­
ципы применения диетического питания в лечебны х и санаторно- 
курортны х учреж дениях, а такж е в системе общ ественного пита­
ния на промыш ленных предприятиях; б ) осущ ествлять санитар­
но-гигиенический контроль за С-витаминизацией готовой  пищ и.

К о н к р е т н ы е  ц е л и :  1) обосновать общ ие принципы п о­
строения диетического (лечебного) питания; принципиальную 
схем у его применения в больницах; системны й подход к орга­
низации и контролю  диетического питания на промыш ленных 
предприятиях; 2) дать характеристику основны х диет; 3 ) клас­
сифицировать диетические продукты, вы пускаемы е предприятия­
ми пищ евой промыш ленности, в зависимости от  механизма их ле­
чебного действия; 4 ) определить содерж ание аскорбиновой кисло­
ты  в витаминизированных готовы х блюдах.

Л ечебное питание (диетотерапия) прим еняю т при остры х за­
болеваниях и при обострении хронических заболеваний, в основ­
ном в больницах. Диетическое питание исп ользую т при различ­
ны х хронических заболеваниях вне обострения (в  стадии рем ис­
сии) в санаторно-курортны х и санаторно-проф илактических 
учреж дениях, а такж е в системе общ ественного питания.

Общие принципы лечебного питания при тех  или иных забо­
леваниях сохраняю тся и в диетическом питании. П еречень тре­
бований к диетическому (лечебном у) питанию совпадает с  тако­
вым рационального питания, однако с  учетом  особенн остей  пато­
логического процесса и характера его течения могут изменяться



требования к количественной и качественной стороне рациона, 
н абору продуктов, способам  пх кулинарной обработки, реж иму 
пптанпя п др.

Н ом ерная система лечебпы х диет, разработанная И нститутом 
питания А М Н  СССР, явл яется  основной формой диетического 
(л ечебн ого) питания как в больницах, так и в санаторно-курорт­
ны х учреж дениях, а такж е и в диетических столовы х и диетиче­
ских залах при общ их столовы х системы общ ественного питания. 
Разпица лиш ь в том, что в лечебпо-профилактпческих учреж де­
ниях прим епяю т самые разнообразные дпеты и пх варианты, а в 
диетических столовы х (залах) их число обы чно не превышает 7.

Р азработано 15 основны х диет. Показаниями к назначению 
диеты №  1 явл яю тся  язвенпая болезнь ж елудка, обострение гаст­
рита, №  2 —  гастрит с  секреторной  недостаточностью , №  3 — при­
вы чны й запор алиментарного происхож денпя, №  4 — заболева­
ния киш ечника, №  5 — заболевания печени и ж елчны х путей, 
№  6 — подагра и мочекпслый диатез, №  7 — заболеванпя почек, 
№ 8  —  ож преппе, №  9 — диабет, №  10 — заболевания сердечно-со­
суди стой  системы , №  И  —  туберкулез, №  13 — острые инфекци- 
опны е болезни, №  14 — ф осф атурпя. Диета №  15 (общ ий стол ) 
представляет собой  рацион сбалансированного полноценного пи­
тания в усл ови ях стационара. П еречень заболеваний, охваты вае­
мый диетами, ш ире приведенного.

Н аряду с 15 основны ми диетами и пх вариантами использу­
ю тся  ж идкие (хи рурги чески е), разгрузочные, специальные и зон- 
довы е диеты.

Б ольш инство диет имеет несколько вариантов, обозначаемых 
буквами, добавляемыми к ном еру основной диеты (диета №  1а, 
16, 5а и  т. д .) . С ущ ествую щ ая система позволяет организовать 
индивидуализацию питания с  учетом  особенностей течения забо­
левания у  конкретного больного.

Х арактеристика каж дой диеты вклю чает: 1) показание и цель 
назначения; 2 ) главные особенн ости  ассортиментного состава про­
дуктового набора и кулинарной обработки; 3 ) энергетическую  
ценность и химический состав; 4 ) реж им питания; 5) перечень 
доп устим ы х и противопоказанны х блюд и некоторые способы  их 
приготовления. Характеристики диет в сочетании с  нормами пи- 
тапия сл уж ат основой  при составлении меню.

Л ечебное питание в больницах. Лечебное пптание в больни­
цах — один из методов терапии больных. Правильная его поста­
новка сп особствует повы ш ению эффективности остальных видов 
лечения.

Л ечебное питание строится  на основе концепции рациональ­
ного питания. При этом учиты ваю тся физиологические потреб­
ности в пищ евых вещ ествах и энергии здорового человека с уче­
том корректив, обусловленны х особенностями патогенеза, клини­
ческого течения, стадии болезпи, характера функциональных 
изменепий органов и систем  и метаболических процессов в орга­
низме больного. Одним из обязательны х условий диетотерапии



является максимальная соалапсированность пищ евых вещ еств в 
рационе в зависимости от патогенеза.

Лечебное питание при многих заболеваниях имеет своей це­
лью  воздействие на клинические проявлепия болезни, наруш ен­
ный обмен вещ еств и регуляторные систем ы  организма. Одной 
из важнейш их особенностей лечебного питания является щ аж е- 
ние пораж енного органа или системы.

Максимальное уменьш ение нагрузки на пораж енны й оргап 
долж но иметь место, как правило, в остры й период болезни или 
при обострении хронического процесса. В  этот период рекомен­
дую тся  диеты, обеспечивающ ие функциональное, химическое, ме­
ханическое или иное щ ажение больного органа. Оно достигается 
изменением химического состава рационов питания и ум еньш е­
нием их энергетической ценности в первую  очередь за счет пра­
вильного подбора продуктов питания, изменения сп особов  их 
кулинарной обработки, в том числе изготовление протерты х 
блюд, освобож дение от балластных и экстрактивны х вещ еств 
и т. д.

Важным показателем лечебного питания является его дина­
мический характер. Реализация принципа динамического построе­
ния лечебного питания предполагает, по мере ослабления остры х 
проявлений болезни, переход от диеты, обеспечиваю щ ей макси­
мальное щажение пораж енного органа, к диетам, направленным 
на его тренировку. С этой целью химический состав диеты посте­
пенно приводится в соответствие с  потребностям и организма 
больного, уменьш ается степень химического, механического и 
ины х видов щ аженпя.

При многих хронических заболеваниях, когда диетотерапия 
проводится длительно, нередко постоянно, на ф оне осповного 
патогенетически сбалансированного рациона, в целях повыш ения 
его эффективности вводится контрастная диета, характеризую ­
щ аяся чередованием нагрузочных и разгрузочны х дней. Созда­
ваемая алиментарная разгрузка пли нагрузка обеспечивает тре­
нировку, реадаптацию как пищ еварительного тракта, так и обм ен­
ны х процессов в организме, предупреждает дезадаптацию ком пен­
саторны х механизмов. К ак правило, эта диета назначается 1— 2 
раза в неделю. Ее состав определяется ож идаемы м эф ф ектом от 
воздействия резкого уменьш ения пли повы ш ения поступления 
в организм отдельных пищ евых вещ еств и изменения их соотн о­
шений меж ду собой. Наиболее ш ироко исп ользую тся  следующ ие 
разгрузочные диеты: яблочны е — 1,5 кг ябл ок ; огуречны е — 1,5 кг 
свеж их огурцов; рисово-компотные — 75 г риса и 800 г яблок: 
молочные — 1,5 л обезж ирепного молока; мясные — 400 г отвар­
ного мяса; кефирные — 1,5 л кефира и др. При организации ле­
чебного питания в отдельны х случаях целесообразно последова­
тельное включение контрастны х диет на протяж ении короткого 
отрезка времени. П римером может бы ть «контрастно-разгрузоч­
ная педеля» при комплексной терапип больны х алиментарным 
ож ирением. При применении контрастной диеты на фоне диеты



№  8 у  больны х с ож ирением наблюдаются сущ ественны е сдвиги 
в состоян ии  обмена липидов в организме и выраж енное умень­
ш ение м ассы  тела. Организация лечебного питания в больницах 
охваты вает ш ирокий круг вопросов. В больницах применяется 
групповая система назначения лечебного питания. К оличество 
постоянно действую щ их диет, используемых в лечебном учреж ­
дении, зависит от его специализации и мощ ности.

В зависимости от объема лечебного питания больницы мож но 
условн о разделить на 4  группы : 1. М ногопрофильные больницы 
с  числом  коек свы ш е 500 (областны е, круппые городские боль­
н и ц ы ); в ш тате больницы им еется диетолог, 3 — 4 медицинские 
сестры  по диетпитанию, опы тны е кулинары. Д иетическое питание 
организуется в полном объем е, использую тся все дпеты. 2. Цен­
тральны е районные больницы, госпитали инвалидов Великой 
О течественной войны, городские больницы, стационары медико- 
санитарны х частей пром ы ш ленны х предприятий с  числом коек 
2 0 0 — 450. Обычно в таких больницах им еется диетолог, рабо­
таю щ ий на 0,5 ставки (пли назначается врач, ответственный за 
п и тан и е), 1— 2 медицинские сестры  по диетпитанию. С целью об­
легчения работы  персонала набор диет мож ет быть значительно 
сокращ ен. 3. Специализированные, однопрофильные лечебные 
учреж дения, количество диет в которы х не превыш ает 4 — 5. К  ним 
отн ося тся  родильные дома, туберкулезные, кардиологические, 
эндокринологические, инфекционные, гастроэнтерологические, 
урологические и неф рологические больницы и др. 4. Участковые 
больницы, количество коек  обы чно не превыш ает 25— 30. Приме­
няется  4 — 5 диет: 0 (для оперированных бол ьн ы х), №  16 и 1 
(м еханически , химически и термически щ адящ ие ди еты ), №  5, 7, 
10 и 15.

В  лечебны х учреж дениях, как правило, на каж дую  диету со ­
ставляется  ж есткое меню, больны е лишены права выбора блюд 
(в  отличие от санаториев). Такая система оправдана, поскольку 
позволяет проводить диетическое питание на научных основах, 
добиваться максимальной сбалансированности рационов. В ож ого­
вы х и туберкулезны х больницах, где ассигнования на питание 
высокие, оправдана полуресторанная система с  предварительным 
заказом блюд (как в сан атори я х).

Правильная организация диетического питания требует стро­
гого выполнения продуктовой нормы (табл. 3 6 ). При отсутствии 
каких-либо продуктов их зам еняю т другими с  таким расчетом, 
чтобы  химический состав рациона практически не изменился, 
особенно в отнош ении полноценны х белков.

Д ля лечебны х учреж дений М инистерства здравоохранения 
СССР установлсп четы рехразовы й режим питания. Одпако при 
ряде заболеваний (язвенная болезнь ж елудка в стадии обостре­
ния, хронический холецистит, инфаркт миокарда, демпинг-син­
д р ом ), а такж е в послеоперационном периоде больные нуж дают­
ся  в более частом  (дробном ) питании — в пяти- или ш естиразо­
вом приеме пищи (табл. 3 7 ).
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Хлеб ржаной 150 150 150 150 _
» пшеничный 200 300 250 250 300 200 400

Мука пшеппчпая 25 75 50 — 20 10 —
» картофельная 8 10 10 — — — —

Крупа и макаронные изде­
лия 100 75 100 100 100 60 —

Картофель 400 400 400 600 150 .400 600
Овощи 400 500 400 415 150 — 250
Сельдь, икра — 10 — — — — —
Фрукты свежие 15 200 100 375 200 100 100

» сухие 15 30 30 100 — 15 100
Соки фруктовые — — — 25 — — —
Сахар и кондитерские изде­

лия 70 100 60 100 40 20 100
Кофе, какао 1 3+ 2 — — — — 1
Чай 1 1 1 1 — — 1
Мясо, птица 125 200 200 100 175 150 100
Рыба 100 100 100 100 100 — 100
Молоко, кефар 365 500 300 400 500 500 500
Сметана И 30 40 35 20 20 150
Творог нежирный 17 — — — — 200 —

» жирный — 70 30 100 100 — 300
Сливки 20% — — — — 50 — —
Сыр 1 15 — — — 5 10
Масло животное 40 60 50 60 60 15 60

» топленое .— — — — — 15 —
» растительное 16 25 17 50 — 15 12

Яйцо (в штуках) 1*п 2 1 1 2 I 3
Соль 10 . 4 15 ___ ___ __ 10
Колбасные изделия — ' 20 — — — —

П р и м е ч а н и е .  Набор овощей для больных эндокринологических от­
делении: капуста — G00 г, лук — 20 г, огурцы солевые — 50 г, морковь — 
40 г, томат — 10 г.

Руководство диетическим питанием б больнице осущ ествляет 
главный врач илп его заместитель по медицинской части. О твет­
ственны м за организацию диетического питания является дие­
толог.

В больницах, где долж ность диетолога не предусмотрена, р у ­
ководство диетпитанием на основании приказа главного врача 
возлагается на одного из лечащ пх врачей (терапевт, гастроэнте­
ролог и др .), котором у вы деляется время для организации лечеб-
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Завтрак 8—9.30 2 0 -3 0 8—8.30 2 0 -2 5 8 -8 .3 0 20—25
Второй завтрак — — 11-11 .30 10 -15 11 — 11.30 10-15
Обед 13— 14 40 14— 14.30 30 14— 14.30 25
Полдник _ — — — 16-16 .30 10 -15
Ужин 17-18 .30 20—25 17-18 2 0 -2 5 18— 18.30 20
Второй ужин 21—21.30 5— 10 21—21.30 8— 10 21—21.30 5— 10

ного питания (1 — 2 ч в день за счет уменьш ения нагрузки по 
основн ой  специальности).

П отребность в медицинских сестрах по диетпитанию устанав­
ливается из расчета на 100 коек — 0,5 ставки. В детских, инфек­
ционны х и туберкулезны х больницах предусмотрена 1 ставка 
медицинской сестры  по диетпитанию (при количестве коек 75— 
100 в этих учреж дениях вы деляется 0,5 ставки ). В домах ребен­
ка при числе коек 60— 100 вводится 0,5 ставки медицинской се­
стры  по диетпитанию, свы ш е 100 к о е к — 1 ставка.

Д ля координации всей работы  по лечебному питанию при 
крупны х лечебно-профилактических учреж дениях создаю тся со­
веты  по лечебному питанию. Они являю тся консультативно-со­
вещ ательным органом, которы й разрабатывает и проводит в ж изнь 
мероприятия по клиническим, методическим и организационным 
вопросам. В состав совета входят: главный врач больницы (пред­
седатель совета ), его заместители по лечебной и административ­
но-хозяйственной  части, диетолог (ответственны й секретарь со­
в ета ), заведую щ ий пищ еблоком, заведующ ие и старш ие медицин­
ские сестры  отделений, заведую щ ий производством. Состав совета 
по лечебному питанию утверж дается приказом главного врача 
лечебно-профилактического учреж дения.

О сновны е задачи совета: 1) разработка мероприятий по улуч­
ш ению диетпитания и обсуж дение и х  с медицинским персоналом 
учреж дения; 2) распространение передовых форм и методов ра­
боты  медиципских сестер по диетпитанию, поваров и др.; 3) раз­
работка и утверж дение новы х диет, примерпых сезонны х семи­
дневных меню и рецептур блюд; 4 ) составление и утверждение 
планов по подготовке и повыш ению квалификации персонала, за­
нимающ егося организацией лечебного питания; 5) чтение лекций 
и докладов по диетологии; 6) разработка мероприятий по улуч­
ш ению снабж ения диетическими продуктами; 7) рассмотрение



планов работы и отчетов диетолога; разработка мероприятий по 
расш ирению и улучш ению  санитарно-просветительной работы  по 
диетическому питанию.

Диетическое питание в системе общ ественного питания. О коло 
2/з диетических столовы х и отделений размещ ены на пром ы ш лен­
ны х предприятиях. Правильная оргаппзация их работы сп особ ­
ствует повыш ению производительности труда, сниж ению  заболе­
ваемости и потерь дней по временной нетрудоспособности.

Эффективность диетического питания на промыш ленных пред­
приятиях зависит от качества работы всей системы  организации 
и контроля диетического питания, представляю щ ей как ряд ди­
намически взаимосвязанных и взаимообусловленны х звеньев пли 
подсистем.

Образование снстем ы  диетического питания, обслуж иваю щ ей 
рабочих и служ ащ их промыш ленных предприятий, обусловлено 
соответствую щ ей причиной — наличием определенного континген­
та лиц, нуж даю щ ихся в получении того или иного вида диетиче­
ского питания, и преследует собой  цель создать условия для вы ­
явления и максимально полного обеспечения диетическим пита­
нием всех нуж даю щ ихся. Это достигается практической деятель­
ностью  ряда учреж дений, причем в практической деятельности 
четко дифференцируются две составные части —  пополнение и 
контроль. Вы деляется такж е ряд этапов, первый из которы х пол­
ное выявление всех  лиц, нуж даю щ ихся в диетическом питании. 
Именно от этого показателя во многом зависит полнота охвата 
трудящ ихся таким видом общ ественного питания. Н уж даю щ иеся 
в диетическом питании на промыш ленном предприятии вы явля­
ю тся  путем направленного изучения их здоровья по данным об ­
ращаемости за медицинской помощ ью (индивидуальная карта 
амбулаторного бол ьн ого), заболеваемости с временной утратой 
трудоспособности (листок нетрудоспособности) и проф ессиональ­
ной патологии (материалы диспансеризации, периодических и 
других медицинских осм отров ).

Второй этап — точный учет нуж даю щ ихся и их направление 
для получения диетотерапии без отрыва от производственной 
деятельности. М едицинский отбор, учет и направление больных 
осущ ествляю т врачи медико-санитарных частей п цеховы х вра­
чебны х участков. И х деятельность в этом  направленпп соп ря ж е­
на с работой проф сою зны х организаций, которы е финансируют 
диетическое питание и обеспечивают им трудящ ихся за счет 
средств государственного социального страхования.

Третий этап — непосредственное обеспечение нуж даю щ ихся 
диетическим питанием и контроль. Организация и контроль дие­
тического питания осущ ествляю т отделы общ ественного питания 
областны х управлений общ ественного питания, трестов и ОРСов, 
местные органы здравоохранения и проф сою зны е организации. 
Отделы общ ественного питания организуют и развивают сеть дие­
тического питания, обеспечивают необходимые условия для ра­
боты  диетических столовы х (отделени й), обеспечиваю т нуж даю ­



щ ихся полноценны м диетическим питанием. М естные органы 
здравоохранения осущ ествляю т медицинский отбор и направле­
ние больны х на получение диетического питания, постоянный 
медицинский и санитарно-гигиенический контроль за его органи­
зацией, оцениваю т эф ф ективность, намечают меры улучш епия. 
П роф сою зны е организации финансируют организацию диетиче­
ского  питания и направляют больных на получение диетического 
питания за счет средств государственного социального страхова­
ния, контролирую т правильность расходования выделенных на 
эти  цели ассигнований, принимают меры по привлечению средств 
из ф ондов предприятия для улучш ения организации диетическо­
го питания, осущ ествляю т постоянны й контроль за его проведе­
нием.

Результатом  мероприятий по применению диетического пита­
ния на пром ы ш ленны х предприятиях является социально-меди­
цинский и экономический эффект. Для достиж ения желаемой 
эф ф ективности диетической реабилитации трудящ ихся необхо­
димо учиты вать социально-биологические особенности  личности 
пациента, нуж даю щ егося  в диетическом питании. Ф ормированию 
у  него адекватного отнош ения к рекомендованной диетотерапии 
в соответствии  с  состоянием  здоровья долж на быть подчинена 
практическая деятельность на всех  этапах функционирования си­
стем ы  организации и контроля диетического питания.

В диетических столовы х (отделениях) наиболее часто исполь­
зую тся  диеты №  1, 2, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 15, в отдельны х случаях — 
диеты  №  46, 4в, 6 и  14. К оличество диет определяется контин­
ген том  питаю щ ихся и мощ ностью  диетической столовой.

Групп овая система не исклю чает некоторой индивидуализа­
ции питания отдельны х больны х. Она заключается в периодиче­
ской  смене диет в зависимости от самочувствия питаю щ ихся (на­
пример, перевод с  диеты №  1 на диету №  5, когда отпадает необ­
ходим ость в механическом щ аж ении слизистой оболочки ж елуд­
к а ). Индивидуализация питания достигается такж е внесением 
корректив в сущ ествую щ ие диеты. Чаще всего такие изменения 
приходится делать при наличии у  больных сахарным диабетом, 
ож ирением соп утствую щ и х заболеваний.

С целью упрощ ения обслуж ивания питаю щ ихся и облегчения 
работы  диетических столовы х допустимо объединять некоторые 
диеты . Опыт работы ряда диетических столовы х показывает, что 
достаточно иметь 4  рациона: рацион №  1 — диета №  1, рацион 
№  2 — диета №  2, рацион №  3 объединяет диеты №  5 и №  7, 10. 
Эти диеты готовятся  по одном у меню, но для лиц, нуж даю щ ихся 
в диете №  7, 10, ограничивают поваренную соль. В небольш их 
диетических столовы х (отделениях) рацион №  2 и №  3 мож но 
объединять. В этом  случае молочные супы  заменяют овощными 
или другими, приготавливаемыми на мясном бульоне слабой кон­
центрации, разреш ают вареные мясные и рыбные блюда (без па­
нирования их в муке или сухарях  и образования поджаристой 
к ор оч к и ), ограничивают молоко.



Рацион N° 4  объединяет диеты №  8 и №  9. П оскольку степ ен ь 
ограничения углеводов при диете №  8 значительно больш ая, чем 
при диете №  9, то больным ожирением приходится ограничивать 
хлеб п исключать крупяпы е блюда. Диета №  15 в диетических 
столовы х обычно не используется ; лица, нуж даю щ иеся в рацио­
нальном питании, получаю т рацион №  3 (подростки  с  пониж ен­
ным питанием, беременные, кормящ ие матери). Д иету № 1 1  для 
туберкулезны х больны х приготавливают при наличии дополни­
тельных ассигнований, в противном случае готовят рацион 
№ 3 .

С целью расш ирения ассортимента диетических блюд, повы ­
ш ения биологической ценности и эф ф ективности диетического 
пптания рекомендуется использовать в диетических столовы х пли 
реализовать через отделы диетических продуктов при магазинах, 
кулинарии диетические продукты, выпускаемые заводами пищ е­
вой, мясо-молочной, консервной и других пищ евых отраслей про­
мышленности. Они предназначены для замены ряда традицион­
ных продуктов, запрещ енных для питания определенных групп 
больпых. Л ечебное действие их обусловлено либо измененным 
химическим составом , либо высокой степенью  измельчения.

С учетом  механизма лечебного действия эти продукты  объ* 
едпнены в 7 групп.

I группа — продукты , обладающ ие щадящим действием в от­
ношении слизистой оболочки пищ еварительного тракта. К  нпм 
относятся крупы для детского п диетического питания, гом оге­
низированные овощ и и фруктовые консервы , диетические плодо­
овощ ные, мясные и рыбные консервы , булочки пониж енной кис­
лотности, энппты для зондового питания. Предназначены для 
пптания при заболеваниях пищ еварительного аппарата, при че­
люстно-лицевой травме, после операций на ж елудке и кишечнике* 
М еханическое щ аж ение достигается вы сокой степенью  измель­
чения.

II группа — продукты с  низким содерж анием натрия (бессо ­
л евы е). К ним относятся  хлеб и сухари бессолевые (ахл оридн ы е), 
различные солезаменители (хлорпд калия или аммония, санасоль, 
сальнотрекс и др .)- Назначаются при гипертонической болезни 
I I — III  степени, остры х и хронических нефритах, недостаточно­
сти кровообращ ения I I — III  стадии, нефропатии беременных, 
длительном лечении кортикостероидами.

III  группа — продукты с наполнителями, имеющ ие низкую  
энергетическую  ценность. К  этой группе диетических продуктов 
относятся  хлеб белково-отрубной (энергетическая ценность сни­
жена на 15— 3 0 % , а содерж ание углеводов — в 3 р аза ), продукты 
с метплцеллюлозой (для замены до 40 %  сливочного масла или 
сметаны в масляных пли сметанных см есях, сливочно-масляны х 
крем ах), аэрпн (кисломолочный напиток из обезж иренного м оло­
ка с ф руктово-ягодны ми наполнителями). Эти продукты  назна­
чаю тся больным сахарным диабетом, ож ирением, страдающ им 
хроническими запорами.



IV  группа — продукты  с  пониж енным содерж анием жиров 
(различны е обезж иренны е молочные продукты, масло «Б утер­
бродн ое», сметана диетическая 10%  ж ирности, кефир «Таллин­
ск и й », напитки из пахты  и сы воротки) и повыш енным содерж а­
нием полпненасы щ енны х ж ирны х кислот: масло сливочное «Д ие­
ти ческое» и «Здоровье» (содерж ат 25— 30%  растительного масла), 
маргарин молочный диетический «Здоровье». Они предназначены 
для профилактики атеросклероза, лечения иш емической болезни 
сердца, ожирения.

V  группа — продукты  с  модифицированным углеводным ком ­
понентом . Это обш ирная группа диетических продуктов, пред­
ставленная сахарозаменителями (сорбит, ксилит, фруктоза, са­
харин, цикломаты) и приготовленными на их основе компотами, 
вареньями, кондитерскими изделиями, ф руктово-ягодны ми сока­
ми. И х использую т в питании больны х сахарным диабетом и ож и ­
рением.

V I  группа — безбелковые продукты, имитирующ ие хл ебобу­
лочны е и макаронные изделия, крупы, желеобразны е десертные 
блю да. В качестве заменителя белка использую т кукурузны й и 
амилопектиновы й крахмал. Назначают больным с  хронической 
почечной недостаточностью .

V I I  группа — диетические продукты , обогащ енные йодом (к он ­
дитерские изделия с морской капустой, йодированная соль и 
д р .) , фтором, витаминами, диетические продукты  с  пастой 
«О кеан », кукурузно-солодовы м  экстрактом, сухой  белковой сме­
сью  и др.

Характеристика основны х дпет. Д и е т а  № 1 .  Показания: яз­
венная болезнь ж елудка и двенадцатиперстной киш ки, в перио­
ды обострения, вы здоровления и прп нерезком обострении; нерез­
кое обострение хронического гастрита с  сохраненной или повы­
ш енной секрецией; остры й гастрит в период выздоровления. 
Ц ель назначения: умеренное химическое, механическое и терми­
ческое щ аж ение пищ еварительного тракта при полноценном 
питании, уменьш ение воспаления, улучш ение заживления язв, 
нормализация секреторной и двигательной функций ж елудка. 
О бщ ая характеристика: но энергетической ценности, содерж анию 
белков, ж иров и углеводов — это физиологически полноценная 
диета. Ограничены сильные возбудители секреции желудка, раз­
драж ители его слизистой оболочки, долго задерж ивающ иеся в 
ж елудке и трудно перевариваемые продукты  и блюда. П ищ у 
готовят в основном протертой, сваренной в воде или на пару. От­
дельные блюда запекают без корочки. Рыба и негрубые сорта 
мяса допускаю тся куском . Умеренно ограничена поваренная 
соль. И склю чены очень холодные п горячие блюда. Химический 
состав : белки — 90— 100 г (6 0 %  ж ивотны е), жиры — 100 г (30%  
растительны е), углеводы  — 400— 420 г; энергетическая ценность 
1 1 ,7 — 12,6 М Д ж  (2 8 0 0 — 3000 к к а л ); натрия х л о р и д — 10— 12 г, 
свободн ая  ж и д к ость — 1,5 л. Реж им питания: 5 — 6 раз в день. 
П еред сном : молоко, слпвкп.



Д и е т а  № 2 .  П оказания: хронический гастрит с секреторной  
недостаточностью при нерезком обострении и  в стадии вы здоров­
ления после обострения; остры й гастрит, энтерит, колит в период 
выздоровления (п ереход к рациональному п и тан и ю ); хронический 
энтерит и колит после и вне обострения без сопутствую щ и х за­
болеваний печени, ж елчны х путей, подж елудочной ж елезы или 
желудка. Цель назначения: обеспечить полноценным питанием, 
умеренно стимулировать секреторную  ф ункцию пищ еваритель­
ного аппарата, нормализовать двигательную функцию . Общая х а ­
рактеристика: физиологически полноценная диета с умеренным 
щажением п умеренной стимуляцией секреции пищ еваритель­
ного аппарата. Разреш ены блюда разной степени пзмельчепия 
и тепловой обработки — отварные, туш еные, запеченные, ж ареиые 
без образования грубой корочки (не панировать в сухарях пли 
м уке). П ротертые блюда — из продуктов, богаты х соедипительпой 
тканью пли клетчаткой. И сключают: продукты  п блюда, к ото ­
рые долго задерж иваю тся в ж елудке, трудно перевариваются, 
раздраж ают слизистую  оболочку ппщ еварптельпого тракта, очень 
холодные п горячие блюда. Химический состав: белки — 9 0 — 
100 г (60%  ж ивотпы е), ж иры — 90— 100 г (2 5 %  растительны е), 
углеводы — 400— 420 г; энергетическая ценность 11,7— 12,6 М Д ж  
(2800— 3000 к к а л ); натрия хлорид — до 15 г, свободная ж ид­
к о с т ь — 1.5 л. Реж им питания: 4 — 5 раз в день без обильных при­
емов пищи.

Д и е т а  JVs 4. П оказания: острые п хронические заболевания 
кишечника в период проф узны х поносов и резко вы раж епны х 
диспепсических явлений. Цель пазпаченпя: обеспечить питанием 
в условиях резко вы раж енного воспалительного процесса пищ е­
варительного тракта и наруш енного пищ еварения, способствовать 
уменьш ению воспалительного процесса и нормализации ф унк­
ционального состояния кпшечнпка. а такж е тех оргапов, которы е 
могут вовлекаться в патологический процесс прп его заболеваниях 
(ж елудок, печень, ж елчпые пути, подж елудочная ж елеза). О б­
щая характеристика: диета с ограничением ж иров и углеводов, 
гппохлорпдная, содерж анпе белка нормальное, с резким ограни­
чением механических и химических раздраж ителей слизистой 
оболочки и ж елезистого аппарата пищ еварительного тракта, с 
исключением продуктов и блюд, усиливающ их процессы  брож е­
ния и гниения в киш ечппке. а также сильны х стим уляторов ж ел ­
чеотделения, секреции ж елудка и подж елудочной ж елезы, ве­
ществ, раздраж ающ их печень. Кулинарная обработка: все блюда 
готовят в вареном виде или па пару, протертые. Х имический со ­
став: б ел к и — 100 г; ж иры — 70 г; у гл евод ы — 250 г; энергети­
ческая ценность 10,5 М Д ж  (2500 ккал). К оличество свободной 
ж идкости — 1.5— 2 л. поваренной соли — 8 — 10 г, масса рациона -< 
3 кг. Реж им пптания: дробный, 5— 6 раз в сутки ; температура 
горячих блюд — 57— 62 °С, холодных — не ппж е 15 °С.

Д и е т а  № 5 .  Показания: острые гепатит и холецистит в ста ­
дии выздоровления; хронический гепатит вне обострения; цирроз



печени без ее недостаточности; хронический холецистит и ж елч­
нокаменная болезнь вне обострения. Во всех случаях — без выра- 
ж епны х заболеваний ж елудка и кишечника. Цель назначения: 
химическое щ аж ение печени в условиях полноценного питания, 
нормализация функций печени и ж елчных путей, улучш епие 
ж елчеотделения. О бщ ая характеристика: физиологически нор­
мальное содерж ание белков и углеводов при незначительном ог­
раничении ж иров (в  основном тугоплавких). И склю чают продук­
ты, богаты е азотисты ми экстрактивными вещ ествами, пуринами, 
холестерином, щ авелевой кислотой, эфирными маслами и продук­
тами окисления ж иров, возникающ ими при ж аренье. Повыш ено 
содерж ание лнпотропны х вещ еств, клетчатки, пектинов, ж идко­
сти. Блю да готовят отварными, запеченными, изредка — туш ены ­
ми. П ротираю т только ж илистое мясо и богатые клетчаткой ово­
щ и; м уку и овощ и не пассерую т. Исключены очень холодные 
блюда. Химический состав: белки — 90— 100 г (6 0 %  ж ивотны е), 
ж и р ы — 8 0 — 90 г (3 0 %  растительны е), углеводы  — 4 0 0 — 450 г 
(7 0 — 80 г са х а р а ); энергетическая ценность 11,7— 12,2 М Дж 
(2 8 0 0 — 3000 к к а л ); натрия х л о р и д — 10 г, свободная ж идкость—
1.5— 2 л. М ож но вклю чать ксилит и сорбит (2 5 — 40 г ) . Режим 
пптания: 5 раз в день.

Д и е т а  № 7 .  П оказания: остры й нефрит в период выздоров­
ления (с  3 — 4-й недели л ечеп и я ); хронический нефрит впе обо­
стрения п недостаточности почек. Цель назначения: умеренное 
щ аж еиие функции почек, уменьш ение гипертензии и отеков, ул уч ­
ш ение выведения из организма азотисты х и  других продуктов 
обмена вещ еств. О бщ ая характеристика: содерж ание белков не­
скол ько ограничено, ж иров и углеводов — в пределах физиологи­
ческой  нормы. П ищ у готовят без натрия хлорида. Соль выдают 
больном у в количестве, указанном врачом (3 — 6 г и бол ьш е). К о­
личество свободной ж идкости  уменьш ено в среднем до 1 л. Ис­
клю чаю т мясо, ры бу, грибы , источники щ авелевой кислоты  и 
эф ирны х масел. К улииарная обработка: без механического и с 
умеренны м химическим щ ажением. М ясо и ры бу  (1 0 0 — 150 г в 
день) отваривают. Температура пищи обычная. Химический со­
став: белки — 80 г (5 0 — 60%  ж и вотн ы е), ж иры — 90— 100 г (25%  
растительны е), углеводы  — 4 0 0 — 450 г (8 0 — 90 г са х а р а ); энерге­
тическая ценность 11,3— 12,2 М Д ж  (2700— 2900 к к а л ); свободная 
ж идкость —  0 ,9— 1,1 л. Р еж им  питания: 4 — 5 раз в день.

Д и е т а  № 8 .  П оказания: ожирение как осповное заболевапие 
пли сопутствую щ ее при других заболеваниях, не требую щ их спе­
циальных диет. Цель назначения: воздействие на обмеп веществ 
для устранения избы точны х отлож ений жира. Общ ая характери­
стика: уменьш ение энергетической ценности рациона за счет уг­
леводов, особенно легкоусвояем ы х, и в меньшей степени — жиров 
(в  основном ж ивотны х) при нормальном или незначительно по­
выш енном содерж ании белка. Ограничение свободной жидкости, 
натрия хлорида и возбуж даю щ их аппетит продуктов и блюд. У ве­
личение содерж ания пищ евых волокон. Блюда готовят вареные,



туш ены е, запеченные. Ж ареные, протертые и рублены е изделия 
нежелательны. И спользую т заменители сахара для сладких блю д 
п напитков (ксилит и сорбит учитывают при подсчете энергети­
ческой ценности ди еты ). Температура блю д обы чная. Химический 
состав: белки — 100— 110 г (60%  ж и вотн ы е), ж иры  — 8 0 — 85 г 
(3 0 %  растительны е), углеводы — 150 г; энергетическая ценность 
7 ,1— 7,5 М Д ж  (1700— 1800 к к ал ); натрия хлорид — 5 — 6 г; сво- 
Подная ж идкость — 1— 1,2 л. Режим питания: 5 — 6 раз в день с 
достаточны м объемом для чувства насыщ ения.

Д и е т а  №  9. Показания: сахарный диабет легкой и средней 
тяж ести ; больные с  нормальной или слегка избы точной массой 
тела не получают инсулин пли получаю т его в небольш их дозах 
(2 0 — 30 Е Д ) для установления выносливости к углеводам и под­
бора доз инсулина или других препаратов. Ц ель назначения: сп о ­
собствовать нормализации углеводного обмена и предупредить 
наруш ения ж ирового обмена, определить вы носливость к угл ево­
дам, т. е. какое количество углеводов пищи усваивается. Общ ая 
характеристика: диета с  умеренно сниж енной энергетической 
ценностью  за счет легкоусвояем ы х углеводов и ж ивотны х ж иров. 
Белки соответствую т физиологической норме. И сключены сахар 
и сладости. Умеренно ограничено содерж ание натрия хлорида, 
холестерина, экстрактивных веществ. У величено содерж ание ли- 
потропны х вещ еств, витаминов, пищ евых волокон (творог, неж ир­
ная рыба, продукты моря, овощ и, ф рукты , крупа из цельного 
зерна, хлеб из муки грубого пом ола). П редпочтительны вареные 
и запеченные изделия, реж е — ж ареные и туш ены е. Для сладких 
блюд и напитков — ксилит или сорбит, которы е учиты ваю т в эн ер­
гетической ценности диеты. Температура блюд обычная. Х им и­
ческий состав: белки — 90— 100 г (55%  ж и в отн ы е ), ж иры — 75— 
80 г (3 0 %  растительны е), углеводы —  300— 350 г (в основном 
полисахариды ); энергетическая ценность 9 ,6— 10,5 М Д ж  (2 3 0 0 — 
2500 к к а л ); натрия х л ор п д — 12 г, свободная ж и д к о сть — 1,5 л. 
Реж им питания: 5 — 6 раз в день с равномерным распределением 
углеводов.

Д и е т а  № 1 0 .  П оказания: заболевания сердечно-сосудистой  
системы  с  недостаточностью  кровообращ ения I — IIA  степени. 
Цель назначения: способствовать восстановлению  наруш енного 
кровообращ ения, нормализации функции печени, почек и обмена 
вещ еств при одновременном щажении сердечн о-сосудистой  си сте­
мы и пищ еварительного аппарата; улучш ить выведение азоти­
сты х шлаков и недоокисленны х продуктов обмена из организма. 
Общ ая характеристика: диета с  ограничением поваренной соли 
до 5 — 6 г, свободной ж идкости — до 1,2 л. Рацион содерж ит 90 г 
белка, 65— 70 г жира, 350— 400 г углеводов. Энергетическая цен­
ность 10,46 М Дж (2500 ккал). М асса рациона 2 кг. И сключаются 
вещ ества, возбуж даю щ ие центральную нервную  и сердечн о-сосу­
дистую  системы — крепкий чай, натуральный коф е, какао, ш око­
лад; мясные, рыбные и грибные отвары; остры е блюда, копче­
ности, продукты , богатые холестерином. Ограничиваются овощ и,



вы зы ваю щ ие метеоризм. Р екомендую тся продукты, богатые сол я­
ми калия и  витаминами, а такж е лппотропными веществами. К у ­
линарная обработка: все блюда готовят без соли. При слабовы- 
раж енны х отеках разреш ается подсаливать пищ у больному из 
расчета 5 — 6 г на 1— 2 дня. М ясо и рыбу готовят на пару или 
отвариваю т в воде. Д опускается  последующ ее обж аривание. Ж ир­
ные блю да исклю чаю тся.

Д и е т а  № 1 1 .  П оказания: туберкулез легких, костн о-сустав­
ной туберкулез, туберкулезны й лимфаденит при нерезком обост­
рении или его затухании, пониж енной массе тела; истощ ение 
посл е перенесенны х инфекционных болезней, операций, травм, 
во всех  сл учаях — при отсутствии заболеваний пищ еварительного 
аппарата. Цель назначения: улучш ить состояние питания орга­
низма, повы сить его защ итные силы, усилить восстановительные 
проц ессы  в пораж енном органе. Общая характеристика: диета 
повы ш енной энергетической ценности с преимущ ественным уве­
личением содерж ания белков, особенно молочных, витаминов, 
минеральных вещ еств (кальций, ж елезо и д р .), умеренным уве­
личением количества ж иров и углеводов. Кулинарная обработка 
и тем пература пищи обы чны е. Химический состав: б е л к и — 110— 
130 г (6 0 %  ж и вотн ы е), ж иры — 100— 120 г (2 0 — 25%  раститель­
н ы е ), углеводы  —  4 0 0 — 450 г; энергетическая ценность 12,6— 
14,2 М Д ж  (3000— 3400 к к а л ); натрия х л ор и д — 15 г, свободная 
ж и д к о сть — 1,5 л. Р еж им  питания: 5 раз в день.

Д и е т а  №  15. П оказания: различные заболевания, не тре­
бую щ ие специальны х лечебны х диет и не сопровож даю щ иеся на­
руш ением  состояния пищ еварительного аппарата; период выздо­
ровления и пользования лечебными диетами, как переходная 
диета к обы чном у питанию. Цель назначения: обеспечить физио­
логически полноценным питанием в условиях больницы. Общая 
характеристика: энергетическая ценность и содерж ание белков, 
ж иров и углеводов почти полностью  соответствую т нормам пита­
ния для здорового человека, не занятого физическим трудом. Ви­
тамины вводят в повы ш енном количестве. Д опускаю тся все сп о­
собы  кулинарной обработки  пищ и. Температура пищи обычная. 
Из диеты исклю чаю т наиболее трудноперевариваемые продукты. 
Х им ический состав: белки — 90— 95 г (55%  ж ивотн ы е), ж и р ы — 
100— 105 г (30%  растительны е), углеводы — 400 г; энергетиче­
ская ценность 11,7— 12,1 М Д ж  (2800— 2900 к к ал ); свободная 
ж идкость — 1,5— 2 л, натрия хл ор и д — 15 г. Реж им питания: 
4  раза в день.

С-витаминизация готовой пищ и. Во всех лечебно-профилакти­
ческих учреж дениях, санаториях-профилакториях, диетических 
стол овы х проводится круглогодичная С-витаминизация готовой 
пищ и из расчета: дети (6 — 12 л е т ) — 50 мг, подростки (1 2 — 
17 л ет) — 70 мг, взрослы е — 80 мг, беременные — 100 мг, корм я­
щ ие матери — 120 мг.

С-витаминизация готовы х блюд осущ ествляется непосредствен­
но перед раздачей. П одогрев витаминизированных блюд не до­



пускается . Способ витаминизации первых блюд: рассчитанное 
(по числу питаю щ ихся) количество аскорбиновой кислоты  в п о­
рош ке (таблетках) растворяю т в небольш ом количестве (2 0 0 — 
300 мл) жидкой части блюда, подлеж ащ его витаминизации, и вы ­
ливают в общ ий котел.

При централизованной системе питания проводит С-витами- 
низацию медицинская сестра по диетпитанию непосредственно 
перед выдачей пищи, при децентрализованной — старш ие меди­
цинские сестры  отделений. М едицинская сестра по диетпитанию 
еж едневно заносит в меню-раскладку (или специальный ж урн ал) 
данные о проведенной витаминизации (количество израсходован­
ной аскорбиновой кислоты, наименование витаминизированных 
бл ю д ).

А скорбиновую  кислоту хранят в плотно закры той таре, в за­
щ ищ енном от света, сухом , прохладном месте.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ
Определите содерж ание аскорбиновой кислоты  в пище и со ­

ставьте заключение о степени отклонения от полож енной нормы 
для витаминизированных готовы х блюд.

Определение аскорбиновой кислоты  в витаминизированных 
блю дах (первы х или третьи х). В ыборочный лабораторны й кон ­
троль за содерж анием аскорбиновой кислоты  в витаминизирован­
ных блюдах осущ ествляется не реже 1 раза в квартал. В итами­
низированные аскорбиновой кислотой готовы е блюда берутся 
для анализа в момент их раздачи. В ж урнале пищ еблока больни­
цы (диетической стол овой ), где регистрируется проводимая С-ви- 
таминнзацпя, и в направлении для лабораторного исследования 
отобранны х образцов указы вается точное время (час, минуты ) 
отбора проб. Витаминизированные блюда отбираю тся  в стеклян­
ную  посуду с  крыш кой, изолированной пергаментной бумагой, 
до проведения анализа ее необходимо предохранить от действия 
света. От момента взятия пробы  до начала анализа не долж но 
пройти более 1 — 17г ч. В случае невозмож ности проведения ана­
лиза в течение этого срока (например, из-за дальности р асстоя ­
ния) контролирующ ий мож ет определить аскорбиновую  ки слоту 
в витаминизированном блюде на месте. Точное время начала 
анализа фиксируется в лабораторном ж урнале СЭС. О пределе­
ние аскорбиновой кислоты проводится по стандартному методу.

Стандартный метод определения аскорбиновой кислоты  в ви­
таминизированных ж идких блюдах. П осле взвеш ивания блюда 
отбираю т 0,5 мл жидкой части, добавляю т 15 мл 2 %  раствора 
хлористоводородной кислоты и титрую т из микробю ретки (на 
объекте — иэ микропипетки) 0,001 н. раствором  2,6-дихлорфено- 
линдофенола (краска Тильманса) до появления розового окраш и­
вания, не исчезаю щ его в течение 0,5— 1 мин. Расчет производят 
по формуле:



где X  —  количество аскорбиновой кислоты в блюде, мг; У\ — ко­
личество раствора 2,6-дихлорфенолиндофенола, израсходованного 
на титрование, мл; Р  —  масса блюд, г; У2 — количество жидкой 
части блюда, взятой для титрования, мл; 0,088 — количество ас­
корбиновой  кислоты , соответствую щ ее 1 мл 0,001 н. раствора
2.6-дихлорф енолиндоф енола; К  —  поправка на титр раствора
2.6-дихлорф енолиндоф енола для перевода в 0,001 н. раствор; К\ — 
эм пирический коэффициент: 0,9 — для витаминизированных блюд, 
1,1 — для невитампнизированных.

Разница в содерж ании аскорбиновой кислоты в жидкой и 
плотной частях  первого блюда составляет обы чно несколько мил­
лиграммов. При расчете этим мож но пренебречь. Отклонения от 
полож енной нормы для витаминизированных готовы х блюд не 
долж ны  превы ш ать ± 2 0 % .

ТЕМА 2. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ
ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ
В СИСТЕМЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

О б щ а я  ц е л ь  — ум еть на основе знаний о принципах орга­
низации диетического (л ечебного) питания по м есту работы, 
учебы  и ж ительства населения в системе общ ественного питания 
проводить санитарно-гигиеническое обследование диетических 
столовы х (отделен и я).

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — ум еть: 1) с  учетом  нормативных ма­
териалов рассчитать обеспеченность местами диетического пита­
ния в сети  общ ественного питания на промыш ленном предприя­
тии; 2) вы явить недостатки в организации предоставления тру ­
дящ имся диетического питания по месту работы ; 3 ) провести 
санитарно-гигиеническое обследование диетической столовой (от ­
дел ен и я ); 4 ) составить акт санитарно-гигиенического обследова­
ния организации и состоян ия диетического питания.

Сеть диетического питания представлена диетическими сто ­
ловыми и диетическими отделениями (залами) при столовы х об­
щ его назначения.

Д иетическая столовая — это самостоятельное специализирован­
ное предприятие на 50 мест и более. Диетическое отделение (зал) 
является подразделением столовой  общ его назначения с числом 
мест не менее 12. К ак и диетическая столовая, диетическое о т ­
деление организует диетическое пптанпе в полном объеме. Оно 
долж но иметь отдельный зал и кухню  (горячий п холодный це­
х и ). При небольш ой мощ ности диетического отделения (1 2 — 
24 м еста) отдельное помещ ение для производства мож ет не пре­
дусм атриваться. В горячем  и холодном цехах основного пред­
приятия долж ны  быть выделены линии для приготовления дие­
тических блюд, а для их отпуска — раздаточное окно. Выдача 
блю д для основного зала и зала диетического отделения должна 
быть четко разграничена. При небольш ом числе нуж даю щ ихся в 
диетическом питании обеденные столы для диетического питания



могут занимать часть общ его зала, отделенную  декоративной пе­
регородкой.

Расчетные нормативы сети диетического питания определены 
приказом М инистерства торговли СССР, 1981 г. В сети общ едо­
ступны х предприятий общ ественного питания для лпц, пользую ­
щ ихся диетическим питанием, отводится 5%  от общ его числа 
мест по нормативу, в учебны х заведениях — 10%  (или 2%  от рас­
четного количества студен тов).

Нормативы сети диетического питания для промыш ленных 
предприятий дифференцированы по отраслям промыш ленности. 
В основе норматива леж ит расчетная численность обслуж ивае­
мого контингента. Для определения расчетной численности н уж ­
но число работающ их в наиболее многочисленной смене ум нож ить 
на явочный коэффициент, которы й принимается равным 0,9, т. е, 
предполагается, что 10%  работающ их по разным причинам от ­
сутствую т (командировка, учеба, болезнь).

На 1000 человек расчетной численности контингента пром ы ш ­
ленного предприятия предусмотрено в различных отраслях про­
мышленности 220— 260 мест в сети общ ественного питания (в  
среднем 250), из них для диетического питания вы деляется 4 5 — 
60 мест (в среднем 5 0 ).

Рациональное размещ ение сети диетического питания зависит 
от размеров заводской территории и длительности обеденного пе­
рерыва. Радиус обслуж ивания столовы х при длительности обе­
денного перерыва до 30 мин не долж ен превыш ать 75— 100 м, 
при длительности свыш е 30 мин — 3 0 0 — 400 м и при длительно­
сти в 1 ч — 400— 500 м. На крупны х предприятиях при обеспе­
чении транспортного сообщ ения меж ду цехами и диетической 
столовой радиус действия столовы х мож ет быть значительно уве­
личен.

П орядок отбора больны х и назначение диетического питания 
следующ ие. Лечащий врач (участковы й и цеховой терапевты, 
гастроэнтеролог и другие специалисты) вы являю т лиц, имеющ их 
показания к назначению диетического питания: хронические за­
болевания пищ еварительного аппарата вне вы раж енного обостре­
ния, хронические болезни печени и ж елчны х путей, заболевания 
органов кровообращ ения (иш емическая и гипертоническая болез­
ни, хроническая недостаточность кровообращ ения I — II стадии ), 
болезни почек и мочевыводящ пх путей (неф риты , почечно-кам ен­
ная болезнь и др.)» анемии различной этиологии, остеомиелит 
(с  упадком питания), болезни обмена (сахарны й диабет, ож ире­
н и е), период выздоровления после тяж елы х заболеваний и опера­
ций, профессиональные заболевания и отравления, пониж енное 
питание яли сопутствую щ ие заболевания у  подростков, токсикоз 
беременных.

Медицинское заключение о необходимости назначения диети­
ческого питания оформляет врач в виде обменной карты, являю ­
щ ейся основанием для предоставления больным рекомендованного 
питания.



П о окончании курса  диетического питания медицинская сест­
ра по диетпитанию (диетолог) заполняет обратную  сторону об­
менной карты , отмечает непосредственную эф ф ективность курса 
диетотерапии и передает ее в медико-санитарную часть.

В конце года работники медико-санитарной части промыш ­
ленны х предприятий (поликлиники, здравпункты) составляют по 
установленной форме списки лиц, нуж даю щ ихся в диетическом 
питании, и представляю т их в профсоюзные организации (проф ­
ком ы ) для реш ения вопроса о выдаче льготных путевок на диети­
ческое питание. Такой список позволяет определить помесяч­
ную  потребн ость в нем и более точно распределить льготные пу­
тевки среди работаю щ их.

На протяж ении года врачи при дополнительном выявлении 
н уж даю щ ихся  в диетическом питании (реконвалесценты после 
перенесенного инфекционного гепатита или болезни Боткина, 
лица, перенесш ие операции на ж елудке и ж елчны х путях, боль­
ные с  впервые установленны м диагнозом язвенной болезни ж е­
лудка и др.) заполняю т на них обменные карты и выдают на­
правление в профком для получения путевок. Врачи должны про­
инструктировать больпы х о характере рекомендуемой диеты, 
питания в домаш них условиях, целесообразности применения ми­
неральны х вод, лекарственны х трав и др.

В медико-санитарной части необходимо вести учет лиц, полу­
чаю щ их диетическое питание. Он ведется по такой ж е форме, но 
вводится дополнительная графа «Эффективность диетотерапии».

Форма журнала для учета пользующихся диетическим питанием и его эф­
фективность
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П утевка на диетпитание является документом строгой отчет­
ности, она имеет единую форму, утверж денную  ВЦСПС. Порядок 
выдачи путевок на диетическое питание следующ ий. Льготные 
проф сою зны е путевки представляю тся сроком  на 1— 2 мес. При 
хронических рецидивирую щ их заболеваниях допускается продле­
ние срока до 3 мес в году. При необходимости в дальнейшем дие­
тическое питание предоставляется за полную плату.

.. Д иетическое питание предоставляется 2 раза в день: обед и 
уж ин  (завтрак). В отдельны х случаях (по согласованию с проф-



Т а б л и ц а  38. Ориентировочная продолжительность курса диетического пи­
тания на протяжении года в столовых промышленных предприятий

Диета Срок лече­
Показание ния, мес

Гипертоническая болезнь:
7, Ю, 5 1 - 2I стадия

II стадия То же 3—5
Ишемическая болезнь сердца 7, 10 2 - 3
Ревматизм 7, 10 2 - 3
Хронический нефрит 7, 10 7 - 8
Период выздоровления после обостренного неф­

7, 10рита 2—3
Язвенная болезнь желудка и двенадцатиперст­ I, 5 3—4

ной кишки (весной и 
осенью)

Хронический гастрит, дуоденит (вне обострения) 1 1 - 2
Хронический гастрит с секреторной недостаточ­

ностью 2 3—7
Болезнь оперированного желудка 2 3 - 7
Болезни печени и желчных путей, постхолецист-

эктомический синдром 5 2—5
Хронический колит (впе выраженного обостре­

ния) 2 2—3
Ожирение 8 8 -1 1
Сахарный диабет 9 9— 11
Период выздоровления после вирусного гепатита 5 2—3
Беременность и кормление грудью 5 2—6
Подростковый возраст 5 3

союзными органами и медико-санитарной частью ) —  1 раз в день, 
при этом удлиняется срок  путевки, а эф ф ективность курса дието­
терапии значительно сниж ается. П родолж ительность курса опре­
деляет лечащий врач (табл. 3 8 ).

В диетических столовы х промыш ленных предприятий на каж ­
дую диету составляю т ж есткое меню, при котором  больные ли­
шены права выбора блюд (как в лечебных уч р еж д ен и я х ). Такая 
система питания оправдана, поскольку она позволяет строить 
диетическое питание на научной основе, добиваться максималь­
ной сбалансированности рационов.

Для обеспечения разнообразия в питании и предупреждения 
частой повторяем ости блюд, более четкой организации производ­
ственного процесса и облегчения снабж ения продуктами отделы 
общ ественного питания разрабатывают примерные сезонны е 
10-дневные меню. Заведующ ий производством столовой п дието­
лог (медицинская сестра по диетпитанию) на основе этого меню, 
с учетом условий производства, контингента больны х, наличия 
и ассортимента продуктов составляют 10-дневные рабочие меню 
(план-м еню ), где указы ваю тся наименование блюда, вы ход его, 
стоимость. В плане-меню необходимо рассчиты вать химическцй 
состав и энергетическую  ценность как отдельны х блюд, так и все­



го рациона. Это мож но сделать лишь при наличии хорош о разра­
ботанной картотеки лечебны х блюд.

К ром е того, разрабаты вается суточное (исполнительное) ме­
ню , которое сл уж ит основанием для выписки продуктов и при­
готовления блю д; десятидневное и суточное меню утверж даю тся 
директором  столовой . П ри составлении меню необходимо руко­
водствоваться  сборниками рецептур блюд для предприятий общ е­
ственного питания. Отдельные блюда мож но использовать для 
нескольких диет.

На вновь разрабатываемые диетические блюда составляю тся 
технологические карты , в которы х указывают нормы закладки 
сы рья, вы ход  полуф абрикатов и готовы х изделий, технологию  при­
готовления, номера диет, для которы х блюда предназначены. 
К арты  утверж даю тся  кулинарными советами вы ш естоящ их ор­
ганизаций (трестов, О Р С о в ).

Н еобходим о, чтобы  суточная стоимость рационов диетического 
питания была строго постоянной  и соответствовала ассигнованиям 
на него.

На завтраки (уж и н ы ) планируют закуску, чаще всего овощ ­
ную , горячее второе блюдо (м ясное, рыбное, яичное, творож ное) 
и напиток (чай, кофе, молоко и д р .), хлеб, масло. На обед реко­
мендую т: закуску, первое блюдо (вы ход 500 м л ), горячее второе 
блю до (м ясн ое или ры бн ое) с крупяным или овощ ны м гарниром, 
третье блю до (ком пот, кисель, свеж ие ф р ук ты ). Дополнительно 
мож но дать мучное изделие (кроме диеты №  8 и №  9 ) :  сухое  пе­
ченье, ватруш ку, булочку.

В диетических стол овы х (отделениях) долж ен быть кабинет 
медицинского работника, оснащ енный соответствую щ им  оборудо­
ванием: весами, ростом ером , сфигмоманометром для измерения 
артериального давления, спирометром, динамометром (ручным, 
ста н ов ы м ), таблицей «долж ной» массы тела или номографом 
А . А . П окровского, медицинской куш еткой, письменным столом. 
П редставляется важ ны м эстетическое оформление диетических 
столовы х (отделен и й ), котором у способствую т правильное реш е­
ние интерьеров, целесообразное освещ ение, цветы, а такж е бы ст­
рое обслуж ивание.

В вестибю ле размещ ают красочно оформленные стенды с ре­
комендациями по рациональному и лечебному питанию, характе­
ристикой лечебных диет. Здесь ж е вывеш ивают десятидневное 
меню и меню  на данный день.

Санитарный узел  оборудую т умывальниками (1 на 30 м ест), 
обеспеченны ми мылом, электрополотенцами или индивидуальны­
ми салфетками.

Обеденный зал не следует загруж ать излиш ней мебелью, кар­
тинами, портьерами. Н еобходима ежедневная тщ ательная уборка 
(удаление пыли, поливка цветов и декоративных растен и й ). Оп­
тимальная температура — 18 °С, относительная влаж ность — 60— 
7 0 % . Н аиболее удобны  столы  с  гигиеническим покрытием из син­
тетических материалов, которы е целесообразно накрывать скатер­



тями и сверху — прозрачной пленкой. В салфетницах долж ны 
быть бумаж ные салфетки. И спользую т ф арф оро-ф аянсовую  (тарел­
ки, салфетницы, солонки и пр.) и стеклянную  (стаканы , графины, 
вазы для ф руктов) посуду; наиболее практичны столовы е при­
боры , изготовленные из нержавеющ ей стали с  цельнометалличе­
скими ручками.

На специальных столиках в индивидуальной расфасовке у ста ­
навливают «зеленую горк у», витаминные напитки (отвар ш ипов­
ника, настой ш иповника па отваре пш еничны х отрубей, дрож ж е­
вой напиток), фруктовые соки, натуральный ж елудочны й сок 
или разведенную соляную  кислоту, простерилизованны е стеклян- 
ные трубочки для их приема, ж елчегонные отвары. Рекомендуется 
принимать пищ у, не снимая ее с  подносов. Это более гигиенично 
и избавляет посетителя от излишнего хож дения по залу.

В диетических залах используют метод сам ообслуж ивания 
при безналичной системе расчета за питание (п утевк и ). А бон е­
ментная система оплаты за диетическое питание наиболее п ро­
грессивна, так как позволяет сократить время раздачи пищ и: 
предприятию заранее известно число питаю щ ихся и распределе­
ние их по диетам. А бонементную  систему оплаты  за диетпитание 
необходимо ш ироко внедрить в диетических стол овы х промыш ­
ленных предприятий.

Отпуск пищи производят на раздаточных линиях и линиях 
самообслуж ивания, специализированных для раздачи диетических 
блюд. Для повы ш ения производительности труда раздатчиц при­
меняют передвижное раздаточное оборудование (мармиты , тележ ­
к и ). В крупны х диетических столовы х целесообразно применение 
специального транспортера для доставки использованной посуды  
в моечную.

У  входа в диетический зал устанавливают стол  медицинской 
сестры  по диетпитанию, за которым она регистрирует посетите­
лей, назначенных на диетпитание, знакомит их с  распорядком 
работы  столовой, особенностями назначенной диеты, правилами 
пользования путевкой и абонементом на диетпитание. Она реко­
мендует больному соответствую щ ие минеральные воды, витамин­
ные напитки, отвары лечебных трав, разъясняет правила их и с- 
пользовапия. Один — два раза в неделю она долж на побеседовать 
с  каж ды м больным, выяснить его самочувствие, удовлетворен­
ность питанием. П осле окончания курса диетотерапии медицин­
ская сестра по диетпитанию оценивает непосредственную  эф ф ек­
тивность его по следую щ им показателям: самочувствие больного 
(улучш ение, без перемен, ухудш ен ие), дипамика массы  тела, ве­
личина артериального давления (при гипертонической болезни) 
и др. Эти данные заносятся в обменную карту.

Ряд промыш ленных предприятий работает в 2— 3 смены. У с ­
ловия предоставления диетического питания работаю щ им в 3-ю  
смену несравненно хуж е, чем в 1-ю смену. П оэтом у целесообраз­
но лиц, получающ их диетпитание, переводить в 1-ю  смену.

Организация диетического питания больны х туберкулезом



имеет некоторы е особенности . Больные с  активными формами 
туберкулеза представляю т опасность для остальны х питаю щ их­
ся —  онн долж ны  питаться отдельно. С этой целью организуют 
отдельную  изолированную  стол овую  или отдельный зал с моеч­
ной стол овой  посуды. Столовая посуда должна быть маркирована 
(лучш е иной формы или ц вета ), чтобы предупредить попадание 
ее в другие залы. П осуда подлеж ит стерилизации после мытья: 
ее ки пятят в 2 %  растворе кальцинированной соды  в автоклаве 
или в больш ой кастрю ле в течение 15 мин. Стаканы заменяют 
чаш ками (п оскол ьку первые часто лопаю тся при ки пячеш ш ). 
Столовые приборы стерилизую т кипячением в течение 15— 
20 мин. Н еобходимо им еть отдельный отходоприемник для сб о ­
ра п дезинфекции остатков пищи.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

П роведите санитарно-гигиеническое обследование диетической 
стол овой  (отделения) на промыш ленном предприятии, рассчитай­
те обеспеченность местами для диетпитания, сформулируйте вы ­
воды и разработайте гигиенические рекомендации по соверш ен­
ствованию  диетического питания рабочих.

Р асчет обеспеченности  местами в сети общ ественного питания 
на пром ы ш ленном предприятии.

П рп оценке достаточности  сети диетического питания исходят 
из четы рех показателей: обеспеченности местами в процентах к 
сущ ествую щ ем у нормативу, фактической численности нуж даю ­
щ ихся в диетическом питании, нагрузки на одно место в обеден­
ный переры в, его продолж ительности.

П р и м е р  р а с ч е т а  о б е с п е ч е н н о с т и  м е с т а м и  в с е т и  о б ­
щ е с т в е н н о г о  п и т а н и я  н а  п р о м ы ш л е н н о м  п р е д п р и я ­
т и и .  На машиностроительном заводе в первую наиболее многочисленную 
смену работает 14500 человек, всего в сети общественного питания 3000 
мест, в том числе общего питания 2630 мест п диетпитания 370 мест. Нуж­
даются в диетическом питании 1020 человек, длительность обеденного пе­
риода 2 ч. Норматив сети общественного питания для этой отрасли промыш­
ленности 260 мест, в том числе для общего питания 200 мест и для диети­
ческого питания 60 мест на 1000 человек, работающих в максимальной (ут­
ренней) смене. Расчетная численность контингента равна 13 050 (14 500 : 0,9), 
тогда количество мест для общего питания должно быть 2610. Таким обра­
зом, обеспеченность местами общего питания составляет 100,8% к нормати­
ву. Для диетического питания должно быть выделено 783 места, фактиче­
ски выделено 370 мест. Обеспеченность местами в процентах к нормативу 
составляет 48,5%. Следовательно, чтобы довести число мест диетического пи­
тания до установленного норматива, на заводе нужно было бы построить 
диетические столовые (отделения) на 413 мест. Однако, в условии сказано, 
что в диетпитании нуждаются 1020 человек. При продолжительности обе­
денного периода 2 ч и одной посадки 30 мин оборачиваемость места за обе­
денный перерыв составит 4 раза, а необходимое число мест 255 (1020:4). 
Таким образом, несмотря на то что фактическое наличие мест диетического 
питания меньше установленного норматива, при существующем количестве 
нуждающихся в нем и продолжительности обеденного периода 2 ч мест ди­
етического питания достаточно, диетические столовые будут работать без 
перегрузки. Но если на заводе будет введен общий обеденный перерыв п



продолжительность обеденного периода составит 1 ч, необходимое числе 
мест составит 510 (1020:2). Тогда сеть диетического питания нужно будет 
увеличить па 140 мест (510—370=140).

Санитарно-гигиеническое обследование организации и состоя ­
ния диетического питания в системе общ ественного питания. При
санитарно-гигиеническом обследовании организации и состояния 
диетического питания в системе общ ественного питания обращ аю т 
особое внимание на: 1) наличие количества посадочны х мест в 
диетических столовы х и отделениях в соответствии с нормати­
вами; 2) тип предприятия диетического питания, его соответствие 
требованиям СН иПа; 3 ) оснащ енность специальным производст­
венным технологическим оборудованием; 4 ) обеспеченность необ­
ходимым набором диетических продуктов, лечебными травами, 
ксилитом, сорбитом, аскорбиновой кислотой, диетическими сорта­
ми хлеба и других продуктов, лечебно-столовы ми минеральными 
водами; 5) наличие семи-, десятидневного меню, картотеки блюд, 
ж урнала движения скоропортящ ихся продуктов; 6 ) перечень из­
готовляемы х диет и витаминных напитков; 7) выполнение сани­
тарно-гигиенических требований к кулинарной обработке пищ е­
вых продуктов, технологии приготовления диетических блюд, их 
реализации (условия и сроки хранения); 8 ) организацию предо­
ставления диетического питания (наличие абонементной системы 
за наличный расчет, обслуж ивание ком плексны ми рационами, 
диетпитание рабочих ночных см ен ); 9 ) уком плектованность п о­
варами со специальной подготовкой, диетологами (медицинскими 
сестрами по диетпитанию ); 10) число диспансерны х больны х ( % ) ,  
получающ их льготное диетическое питание и придерж иваю щ ихся 
диеты сам остоятельно; наличие больны х туберкулезом  и место 
их питания; И )  санитарно-техническое состоян ие и содерж ание 
помещ ений; 12) соблюдение санитарно-гигиенических требовании 
к содерж анию оборудования, инвентаря, посуды ; 13) транспорти­
ровку, прием и хранение пищ евых продуктов; 14) гигиену (п ро­
изводственную и л ичную ), профилактические обследования и 
гигиеническую подготовку персонала.

Результаты санптарно-гигиенпческого обследования диетиче­
ской столовой (отделения) оформляю тся в виде акта.

АКТ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКОГО ОБСЛЕДОВАНИЯ 
ОРГАНИЗАЦИИ И СОСТОЯНИЯ ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ 

В СИСТЕМЕ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

1. Наименование и адрес столовой, ведомственная принадлежность.
2. Тип столовой (диетическая, общая с диетотделением).
3. Число посадочных мест ц число питающихся (по диетическим сто­

лам и общему столу). Число отпускаемых блюд диетического и общего пи­
тания (первых, вторых, третьих).

4. Перечень помещений, их санитарно-техническое состояние и содер­
жание. Помещение для отдыха больных, пользующихся диетпитанием.

5. Гигиена технологического процесса изготовления отдельных диети­
ческих блюд с точки зрения соответствия требованиям рациопального и ле­
чебного питания. Режим термической обработки (длительность, достаточ­



ность), кулинарной обработки овощей (сохранение их витаминной ценно­
сти).

6. Квалификация поварского персонала кухни (специальная подготов­
ка, стаж работы по диетическому питанию).

7. Личная и производственная гигиена персонала столовой. Профилак­
тические медицинский осмотры п обследования. Санитарная грамотность 
персопала.

8. Мероприятия по борьбе с мухами и грызунами.
9. Организация обслуживания больных диетическим питанием в дие­

тических столовых. Порядок отпуска диетического питания больным по пу­
тевкам (количество прикрепленных), без путевок (количество отпускаемых 
блюд — первых, вторых, третьих). Участие диетолога (медицинской сестры 
по диетпитанию) в назначении диетического питания. Правильность назна­
чения. Медицинская документация на лиц, пользующихся диетическим пи­
танием по путевкам и без путевок. Продолжительность пребывания больных 
на диетическом питании. Порядок продления диетического питания для нуж­
дающихся. Регулярность пользования больными диетическим питанием. 
Учет эффективности лечебного питания.

10. Особенности обслуживания диетическим питанием в столовых об* 
щего типа с диетотделением. Приготовление, раздача и прием пищи. Спе­
циальное оборудование п оснащение столовой, инвентарь, посуда для при­
готовления диетических блюд и др.

11. Физиолого-гигиеническая оценка диетического питания. Система 
столов диетпитания и количество больных, пользующихся отдельными сто­
лами. Порядок составления меню-раскладок (кто составляет, на сколько 
дней, учет пожеланий больных). Соблюдение норм питания, установленных 
соответствующей инструкцией ВЦСПС. Разнообразие сырьевого набора и 
готовой пищи. Использование молока и молочных продуктов, овощей, фрук­
тов. Характеристика буфетного ассортимента. Наличие в буфере минераль­
ных вод, необходимых медикаментов. Режим питания (кратность, часы при­
ема, согласованность с графиком работы предприятий, обслуживание рабо­
чих ночных смен и др.).

12. Выводы и предложения.

ТЕМА 3. САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ 
И ОЦЕНКА СОСТОЯНИЯ ПИТАНИЯ 
В ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКИХ УЧРЕЖДЕНИЯХ

О б щ а я  ц е л ь  з а н я т и й  — уметь на основе знаний о прин­
ципах питания больного человека проводить гигиеническую  оцен­
к у  питания в лечебно-профилактических учреж дениях.

К о н к р е т н ы е  ц е л и  — ум еть: 1) оценить соблюдение пра­
вил вы писки и организации лечебного питания в больнице, про­
ведение С-витаминизации готовой пищи, ведение документации на 
пищ еблоке; 2 ) оценить степень соответствия пищ евого блока боль­
ницы санитарно-гигиеническим п санитарно-противоэпидемиче­
ским нормам и правилам; 3 ) снять пробу и дать оценку приго­
товленным блюдам; 4 ) отобрать пробу готовой пищи для анали­
за; 5 ) провести лабораторное исследование энергетической цен­
ности и химического состава пищ и; 6) дать гигиеническую оценку 
правильности составления меню-раскладок, энергетической цен­
ности и качественному составу  суточны х рационов, реж иму пита­
ния; 7 ) обобщ ить и наглядно представить данные анализа с  раз­
работанными практическими мероприятиями по устранению 
выявленных дефектов в питании.



У стройство и оборудование пищ евого блока больницы. П ищ е­
блок больницы представляет собой  сл ож н ы й ком плекс взаимо­
связанны х помещений и служ б. К  ним относятся  складские и 
производственные помещ ения, служ ебны е и бытовые помещ ения 
для работников пищ еблока, а такж е буф еты -раздаточны е и стол о ­
вые в палатных отделениях.

П ищ еблоки больницы могут быть централизованными или де­
централизованными. Ц ентрализованный пищ еблок крупны х мно- 
гокорпусовы х больниц размещ ается в отдельном здании, а в од ­
нокорпусны х больницах, имеющ их не более 300 коек, — внутри 
общ его здания. Из централизованного пищ еблока пища тран с­
портируется в буфетные всех палатных отделений, где при н еоб­
ходимости она повторно нагревается и раздается больным. При 
децентрализованном пищ еблоке (в стационарах на 600 и более 
коек) наряду с  центральной заготовочной им ею тся кухн и-догото- 
вочные в лечебных корпусах, откуда готовую  пищ у отпускаю т 
непосредственно больным.

Н абор и площ ади помещений пищ еблока лечебно-профилак­
тического учреж дения определяются количеством  коек в соответ­
ствии со  строительными нормами и  правилами «Л ечебно-проф и­
лактического учреж дения» (СНиП 11 -69— 78, часть II, глава 6 9 ).

П ищ еблок лечебного учреж дения долж ен иметь необходимое 
механическое, тепловое и холодильное оборудование. Его исправ­
ность и использование по назначению являю тся одним из н еоб­
ходимы х условии приготовления пищ и, обладаю щ ей лечебными 
свойствами и безупречной в санитарно-эпидемическом отнош ении.

Для первичной обработки продуктов долж ны  быть: а) карто­
фелечистки, овощ ерезки, ш инковальные и  протирочные машины, 
соковы ж ималки; б ) мясорубки, фарш емеш алки, устройства для 
очистки рыбы от чеш уи, пилы для распиливания мясны х туш , 
автомат для приготовления котлет; в) тестомеш алки, механизмы 
для раскатки и деления теста; г) машина для взбивания ж идких 
см есей ; д) машины для резки хлеба и яиц; е) машины для мы тья 
посуды  и ванны для ручного мытья посуды . Небольш ие пищ е­
блоки могут быть оснащ ены универсальны м приводом с  ком плек- 
том  машин невы сокой производительности.

Тепловое оборудование для варки, ж арки и комбинированной 
обработки продуктов: а) котлы пищ еварочные и соусны е, паро­
варочные шкафы, аппараты для варки яи ц и  соси сок ; б ) электро­
сковороды , электротиглп, электроплиты, ж арочные ш кафы, ш кафы 
для выпечки, ш кафы для просуш ки; в ) кипятильники, мармитные 
плиты. Холодильное оборудование —  холодильны е ш кафы и ка­
меры.

Н емеханизпрованное оборудование и инвентарь: а) кастрю ли, 
ведра, противни, сита, веселки, чайники, сковородки, нож и, вилки, 
лопатки, ступки, формочки, цедилки, ш умовки и др.

П омещ ения буф етны х при отделениях лечебно-профилактиче­
ских учреж дений долж ны  быть обеспечены  условиями для мытья, 
дезинфекции и суш ки посуды, установкой для подогревания пи­



щ и, стол ом  для раздачи пищ п, комплектом посуды  из расчета на 
каж дого больного: 3 тарелки (глубокая, мелкая и десертная), вил­
ка, 2 лож ки (столовая и чайн ая), кружка. В буф етны х должны 
бы ть ш каф для хранения столовой  посуды и приборов, шкаф для 
хранения хлеба, соли и сахара, ш каф для храпения хозяйствен­
ного инвентаря. У борочны й инвентарь долж ен иметь марки­
ровку «для буф етной». Н езависимо от наличия сети горячего 
водосн абж ен ия буфетные долж ны  иметь электрические кипя­
тильники. Д оставка пищ евы х продуктов в пищ еблок долж на про­
водиться специальным транспортом  Босле его паспортизации в 
СЭС.

Организация и контроль лечебного питания. При поступлении 
больного в лечебное учреж дение деж урный врач назначает не­
обходи м ую  диету. П осле осмотра больного лечащий врач уточ­
няет правильность назначенной диеты, о чем делает соответст­
вую щ ую  запись в листе назначений.

М едицинские сестры  по диетпитанию или старш ие медицин­
ские сестры  отделений составляю т меню-порционники (заявки на 
п и тан и е), в которы х указы ваю тся количество больны х в учреж ­
дении или отделении и назначенные им диеты па определенное 
время суток , установленное приказом по учреж дению  (обычно- 
на 13 ч ) .  К  14 ч порционники представляю тся заведующ ему пи­
щ еблоком , которы й на их основе составляет сводный порционник 
для питания всех больны х на следую щ ий день.

На основании меню-порционника и сводного порционпика 
бухгалтерия составляет требование на получение продуктов, кото­
ры е принимает старш ий повар в присутствии медицинской сест­
ры  по диетпитанию, проверяю щ ей их качество. Х леб, масло, са­
хар, чай буфетчицы отделений больницы получают непосредст­
венно со  склада по требованию.

Е ж едневно к 9 ч утра приемное отделение представляет ме­
дицинской сестре по диетпитапию или заведую щ ему пищ еблоком 
сведеппя о движении больны х с  13 ч истекш их суток, которые- 
вместе с  бухгалтерией рассчиты ваю т возникш ую разницу в коли­
честве продуктов. В случае увеличения потребности в продуктах 
вы писы вается дополнительное требование на склад с надписью 
«Д ополнительно к требованию  № » , на обратной стороне его про­
изводится соответствую щ ий расчет за подписью медицинской: 
сестры  по диетпитанию и старш его бухгалтера. В расчете указы­
ваю тся количество больны х, наименование диет и перечисляю т­
ся  требуем ы е блюда.

При уменьш ении потребности в продуктах избыток, остаю ­
щ ийся на кухне (кроме продуктов, залож енных в к отел ), засчиты­
вается при оформлении требования на следую щ ий день. Сведе­
ния о движ ении больных передаю тся старш ему повару, которы й 
вносит соответствую щ ие изменения в раздаточную ведомость на 
вы дачу пищ и в отделения.

Выдача готовой пищи в отделения проводится согласно раз­
даточной ведомости, составляемой медицинской сестрой по диет­



питанию. По окончании рабочего дня меню-порционник вместо 
с  раздаточной ведом остью  и сведениями о движении больны х пе­
редаю тся в бухгалтерию.

Контроль за качеством  поступаю щ его сы рья и готовой  пищ и 
долж ен осущ ествляться систематически и соответствую щ им  обра ­
зом  документироваться. На первом этапе все поступаю щ ие на 
скл ад продукты осматриваю тся кладовщ иком, деж урны м врачом 
или диетологом (медицинской сестрой по диетпитанию ). Р езул ь­
таты  осмотра заносятся в ж урнал осмотра поступаю щ их п родук­
тов . В неясных случаях образцы сомнительны х продуктов нем ед­
ленно направляют в СЭС. Определение их пригодности долж но 
производиться не позднее 24 ч для скоропортящ ихся продуктов 
и 10 дней — для остальны х продуктов с  момента их поступления 
на склад.

Вторым этапом контроля является систематическая проверка 
качества продуктов в процессе пх хранения на складе, о чем п ро­
веряющими делаются записи в ж урнале, хранящ емся на складе. 
При выписке продуктов со  склада на кухню  присутствует меди­
цинская сестра по диетпитанию. При сомнении в доброкачествен­
ности продуктов вопрос реш ает диетолог (деж урны й в р а ч ).

Контроль за качеством  готовой пищи долж ен производиться 
на всех этапах ее приготовления. О собое значение имеет сохр а ­
нение в пище аскорбиновой кислоты.

Снятие пробы (бракераж ) производит деж урны й врач в при­
сутствии  повара и медицинской сестры  по диетпитанию непосред­
ственно перед выдачей готовой  пищи в отделения. Оно вклю чает: 
1) установление правильности выбора блюд на диеты (соп остав ­
ление с меню-порционником и семидневным м ен ю ); 2) органолеп­
тическое исследование готовы х блюд (готовность, вкус, доброка­
ч ествен н ость ); 3 ) определенпе температуры готовы х блюд при 
раздаче; 4 ) определение выхода готовы х блюд, соответствие его 
расчетным данным (например, для определения выхода мясны х 
и  рыбных блюд взвеш иваю т 5 — 10 порций, допустимое отклоне­
н и е — ± 3 % ) ;  5 ) оценка санитарного состоян ия столовой ; 6) и зу ­
чение несъеденны х остатков н и щ и  (просм отр посуды  на стол ах в 
обеденном  зале и в м оеч н ой ).

В зависимости от качества приготовленных блюд им дается 
оценка: «отлично» (бл ю до приготовлено вкусно, соответствует 
диете, красиво оф орм л ен о); «хорош о» (блю до соответствует ре­
цептуре и диете, но имеет некоторые устранимы е дефекты, напри­
мер н ед осол ен о); «удовлетворительно» (бл ю до имеет сущ ествен ­
ные отклонения от требований кулинарии, не вполне пригодно к 
употребл ению ); «неудовлетворительно» — брак (блю до имеет низ­
кие вкусовые качества, несвойственные запах и вкус, значитель­
ны й пересол, недоварено или недожарено, перегорело и т. д .) .  С у­
щественным дефектом, заставляющ им признать блюдо «неудов­
летворительны м», является несоответствие его диете (например, 
посолено на диету №  7, 10, наличие заж аренной корочки у  к от­
л ет  на диету №  2 и д р .). О собое внимание при опробовании го ­



товой  пищ и следует уделять выявлению признаков порчи блюд 
или наруш ению  сроков их реализации, поскольку это может 
бы ть причиной пищ евы х отравлений.

Д еж урн ы й врач после снятия пробы п проверки санитарного 
состоян и я  пищ еблока вносит все замечания в бракераж ный ж ур­
нал для учета оценки качества готовой пищ и, затем дает разре­
ш ение на вы дачу пищи больным.

Р уководство диетическим питанием в медицинских отделениях 
лечебно-проф илактических учреж дений возлож ено на заведующ их 
отделениями. Д оставку пищи в отделения, порционирование ее и 
вы дачу больным осущ ествляю т буфетчицы-раздатчицы. Количе­
ство  таких долж ностей определяется системой обслуживания 
больны х, а такж е профилем учреждения.

В  медицинских отделениях оборудую тся  столовы е и буфет­
ные. В палатной секции для взрослы х на 30 коек буфетная долж ­
на занимать площ адь не менее 14 м2, на 60 коек — не менее 18 м2. 
В  инфекционны х отделениях разреш ено оборудовать одну буфет­
н ую  на 2 секции, в этом  случае площ адь ее увеличивается на 
4  м2. Столовые проектирую тся  из расчета обеспечения 50— 60%  
больны х, находящ ихся в отделении. На одного больного преду­
см атривается  1,5 м2 площ ади. Д опускается оборудование одной 
стол овой  для 2 — 3 см еж ны х отделений. Запрещ ается питание 
больны х туберкулезом , инфекционными и кож но-венерическими 
болезнями совм естно с  больными других отделений. В  столовы х 
долж ны  бы ть вывеш ены меню с указанием массы  готовы х блюд, 
а такж е краткие характеристики лечебных диет с указанием ре­
ком ендуем ы х и запрещ енных продуктов.

Д оставка пищи в горячем виде в отделения из кухни произ­
водится  в посуде (термоконтейнеры , термостаты разной ем к ости ). 
Сахар, масло, хлеб, чай раздатчицы получают 1 раз в сутки  не­
посредственно из продовольственного склада по отдельной ведо­
мости. В  раздаточных пища при необходимости подогревается 
(на плите, в м арм ите), осматривается врачом (старш ей медицин­
ской  се стр ой ), порционируется и раздается больным. Д ля ускоре­
ния раздачи и более точного порционпрования пищи использую т 
специальный инвентарь (л ож ки  — производственные, ш талепы ). 
Д ля нарезания хлеба использую т хлеборезки. Блюда долж ны 
бы ть красиво оформлены и иметь определенную температуру при 
подаче: горячие первые блюда (кроме диет, требую щ их термиче­
ского щ аж ения) — около 60 °С, вторые — 55— 57 °С.

К  раздаче пищи технический персонал, заняты й уборкой  па­
лат и других помещ ений, не допускается. Раздачу пищи необхо­
димо производить бы стро, максимально сокращ ая срок ее хране­
ния (не более 2 ч ) с  момента приготовления. Выдачу следует 
проводить в халатах с маркировкой «для раздачи пищ и». Старшая 
медицинская сестра руководит работой раздатчиц и медицинских 
сестер  при раздаче пищи, контролируя соответствие ее назначен­
ным диетам, строгое соблю дение санитарных правил.

Правильное ведение документации на пищ еблоке играет важ ­



ную  роль в организации диетического питания в лечебно-профи­
лактических учреж дениях, обеспечении постоянного контроля за 
расходованием средств на питание, состоянием  здоровья со ­
трудников, организации производственного процесса на пищ е­
блоке.

П еречень документов, ведущ ихся в пищ еблоке: 1. Личные ме­
дицинские книж ки работников пищ еблока. 2. Ж урнал учета ме­
дицинских обследований работников пищ еблока. 3. Ж урнал о с ­
мотров на наличие гнойничковых заболеваний. 4. П орционник 
на питание больных (форма №  1 -84 ). 5. К артотека блюд (ф ор ­
ма №  1 -85 ). 6. М еню порционник (форма №  1 -8 6 ). 7. Семидневное 
меню на основные диеты. 8. Требования на получение продуктов 
(формы №  1-87 и 1 -8 8 ). 9. Ж урнал сведений о движ ении больны х 
(форма №  1 -89 ). 10. Раздаточная ведом ость (ф орма №  1 -9 0 ).
11. Ж урнал контроля за качеством поступаю щ их п род уктоа  
42. П роизводственный журнал. 13. Бракераж ны й ж урнал, 
14. Папка анализов на энергоценность и витаминный состав гото ­
вы х блюд. 15. Ж урнал С~витаминизации готовы х блюд. 16. Табель 
учета рабочего времени. 17. График работы  персонала. 18. Книга 
приказов и распоряж ений. 19. Ж урнал инструктаж ей по технике 
безопасности. 20. Ж урнал учета занятий с  сотрудниками.

САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА СТУДЕНТОВ

Проведите санитарно-гигиеническое обследование пищ еблока 
больницы и изучите расчетным и лабораторным методами состоя ­
ние диетического (лечебного) питания, сф ормулируйте вы воды  и 
разработайте гигиенические рекомендации по оптимизации стр ук ­
туры  потребления, сбалансирования рациона отдельны ми нутри- 
ентами и реж има питания.

Санитарно-гигиеническая оценка пищ еблока лечебно-профи- 
лактического учреж дения. Санитарно-гигиеническая оценка пи­
щ еблока лечебно-профилактического учреж дения проводится на 
основе его углубленного обследования.

В процессе обследования ставится задача вы яснения степени 
соответствия гигиеническим нормам и санитарным правилам, 
имеющ имся в лечебно-профилактическом учреж дении, условий 
для приема и хранения продуктов, условий для приготовления 
блюд лечебного питания, транспортировки пищи в отделения и ее 
последую щ ей раздачи больным. В аж ной задачей при этом  явл я ­
ется выявление санитарно-гигиенических и санитарно-технологи­
ческих нарушений, которые могут привести к  сниж ению  качества 
приготовляемых блюд, уменьшению их пищ евой и биологической 
ценности, а такж е выявление нарушений, сп особн ы х обусловить 
снижение показателей, характеризующ их санитарно-эпидемиче­
скую  безупречность питания.

М етодика санитарно-гигиенического обследования пищ еблока 
лечебно-профилактического учреж дения не имеет принциппаль-



н ы х  отличий от методики обследования лю бого предприятия об­
щ ественн ого питания.

П ри подготовке к проведению обследования и в процессе об­
следования пищ еблока лечебно-профилактического учреж дения 
необходим о руководствоваться : 1) требованиями по устройству 
пищ еблока, санитарному содерж анию и технологии приготовле­
ния пищ и, предусмотренны ми «Санитарными правилами для пред­
приятий общ ественного питания» (утверж дены  М инистерством 
здравоохранения СССР 31.03.76 г. №  1410— 7 6 ); 2) санитарными 
правилами «У словия, сроки хранения особо скоропортящ ихся про­
дук тов» (утверж дены  М инистерством здравоохранения СССР 
20.06.86 г.; 3 ) приказом М инистерства здравоохранения СССР 
№  695 от  24.08.72 г. «О  дальнейшем улучш ении проводимой в 
СССР обязательной C-витаминизации питания в лечебно-профи­
лактически х и других учреж дениях» и «И нструкции по проведе­
нию С-витаминизации питания» (утверж дена М инистерством здра­
воохранения СССР 06.06.72 г. №  978— 72 и согласована с ВЦСПС 
30.04.72 г. Х° 14— 1 4 а ); 4 ) приказом М инистерства здравоохране­
ния СССР №  540 от 23.04.85 г. «О б улучш ении организации лечеб­
ного питания в лечебно-профилактических учреж дениях»; 5 ) тре­
бованиям и «И нструкции по проведению обязательны х профилак­
тических медицинских обследований лиц, поступаю щ их па работу 
и работаю щ их в пищ евы х предприятиях, на сооруж ениях по водо­
снабж ению , в детских учреж дениях и др.» (утверж дена Мини­
стерством  здравоохранения СССР 06.02.61 г. X» 352— 61 с измене­
ниями и дополнениями от 26.08.65 г. N° 10-83/14-104).

С остояние питания в лечебно-профилактических учреж дениях 
изучаю т статистическим  и лабораторным методами.

И зучение состоян ия питания статистическим методом

При изучении питания статистическим методом анализу под­
вергаю тся  семидневные меню-раскладки (чащ е диеты №  15 ). 
В меню-раскладках реализую тся все основные гигиенические тре­
бования к потребляемой пище, призванной содействовать осу ­
щ ествлению  всех  ш ести функций пищи.

П ервая функция пищи — энергетическая. Пища — единствен­
ный источник энергии для человека, которую  он расходует даже 
в состоян ии  полного покоя в значительных количествах. Из мно­
гообразия пищ евых вещ еств только белки, ж иры  и углеводы 
являю тся носителям и энергии, причем в меньшей степени белки. 
Вторая ф ункция пищи — пластическая. В живом организме про­
текаю т два взаимосвязанны х процесса: ассимиляция и диссими­
ляция. А ссимиляция возмож на только при условии снабжения 
организма пластическими вещ ествами, к  которы м в больш ей мере 
отн осятся  белки, в меньш ей — минеральные вещ ества, жиры, у г ­
леводы . Т ретья функция — биорегуляторная. Пища содерж ит ве­
щ ества, из которы х образую тся ферменты и гормоны — биологи­



ческие регуляторы обмена вещ еств в тканях. В образовании фер­
ментов и гормонов особенно велика роль белков и витаминов. 
Ферментативная активность белков считается самой важ ной о со ­
бенностью  белка как основы  жизненных проявлений организма. 
Витамины участвую т в обмене веществ не только в составе ф ер­
ментов, но и самостоятельно. Четвертая ф ункция —  присп особи ­
тельно-регуляторная. К аж дое пищевое вещ ество играет специфи­
ческую  роль в приспособительно-регуляторной деятельности 
различных систем организма, важнейшими из которы х являю тся 
пищеварительный аппарат, системы выделения и терморегуляции. 
Например, пищевые волокна (клетчатка, пектин и др.) сл уж ат 
основными регуляторами деятельности пищ еварительного трак­
та — функциональной системы , обеспечивающ ей выделение кала 
из организма. П ятая функция — защ итно-реабилитационная. У с ­
тойчивость организма к инфекциям и другим вредным воздейст­
виям зависит от качества питания, особенно от его белкового и  
витаминного состава. Питание — основной фон рациональной реа­
билитации (восстановления здоровья) больны х. Оно сп особствует 
нормализации наруш енного обмена вещ еств, восстановлению  тка­
ней, ускорению  выздоровления, предупреж дению рецидивов и пе­
рехода болезни из острой  формы в хроническую . Ш естая ф унк­
ция пищи — сигнально-мотивационная. П ищ евая мотивация (п о ­
буждение к приему пищ и) усиливается при активации пищевого- 
центра вкусовыми вещ ествами и пряными овощ ами, которы е воз­
буж даю т звенья системы  пищ евого насы щ ения. Внеш не это про­
является в аппетите.

Энергетическую функцию пищи обеспечивают преим ущ ест­
венно хлеб, сахар, ж иры и др., пластическую  — мясо, рыба, м оло­
ко, яйца и др., биорегуляторную , приспособительно-регуляторную , 
защ итно-реабилитационную — овощи, фрукты, ягоды, печень ж и ­
вотны х и рыб, сигнально-мотивационную — вкусовы е вещ ества, 
лук, чеснок, петруш ка и другие пряные овощ и.

Анализируют правильность составления меню, состав набора 
продуктов, энергетическую  ценность и содерж ание питательных 
вещ еств в отдельные приемы пищи и рационе в целом. И зъятые 
меню-раскладки сначала тщательно анализируются с  точки зре­
ния правильности составления меню, при этом отм ечаю тся:

1. Частота повторяем ости блюд в течение недели. Д ля нагляд­
ности данные представляю тся в виде диаграммы.

2. Кулинарное разнообразие обработки продуктов.
3. Соотнош ение м еж ду первыми п вторы ми блюдами, круп я­

ными и овощными гарпирами, свеж ими и консервированными 
продуктами и др.

4. Степень совместим ости ппгредиентов каж дого блюда в отно­
шении вкусовы х свойств и взаимодополняемости состава (ам ино­
кислотного, минерального, витаминного и д р .).

5. Правильность распределения в течение дня отдельны х 
блюд, например все блюда с  высокой энергетической ценностью  
и блюда, возбуж даю щ ие деятельность нервной системы , долж ны



даваться в первую  половину дня; нейтральные блюда (каши, 
овощ ны е, молочны е) —  во вторую  половину и т. д.

Затем подвергается анализу меню-раскладка. С целью удоб­
ства  изучения состава продуктового набора данные меню-рас­
кладки переписы ваю тся по ниж еследующ ей форме:

Расчет среднего продуктового набора за 7 дней по отдельным приемам 
пищи

Наименование
продукта

Даты отбора меню-раскладок
Всего 

за 
7 дней

В сред­
нем за 
i  сутки

З а в т р а к
1.

' 2.
3.
4.
5.
и  т. д. 

О б е д
1.
2.
3.
4.
5.
и т. д. 

П о л д н и к  
1.
2.
3.
4.
5.
и т. д. 

У ж и н  
1.
2.
3.
4.
5.
и т. д.

Составленны й продуктовы й набор на 1 день подвергается 
анализу по следую щ им показателям:

а) не им ею тся ли серьезны е перебои в поступленпи отдель­
ны х продуктов, особенн о сезонного характера (молока, овощей 
ф руктов и т. д . ) ; ’

б ) не отмечается лп чрезмерного преобладания какой-либо 
группы продуктов (хлебобулочны х и м учнисто-крупяны х) над 
другими. Для этого общ ее количество продуктов в граммах отно­
ся т  к 100, а отдельные группы  продуктов (м ясны е и рыбные, мо­
лочно-яичные, ж иры , хлебобулочны е п крупяные изделия, овощи 
и фрукты, сахар п кондитерские изделия) вы числяю т как части 
от 100, т. е. вы раж ают в процентах;



в) обращ аю т внимание на рациональность ассортимента про­
дуктов внутри каж дой группы. Так, например, вы ясняется : не 
обеспечивается ли группа овощ ей только за счет одного карто­
феля при полном отсутствии моркови, зелени и других биологи­
чески ценных видов овощ ей; не преобладает ли в группе мучни­
сто-круп яны х изделий один вид продукта (пш ено, макароны) над 
другими более биологически ценными видами (гречневая, овся ­
ная крупа и д р .).

В  среднесуточном  наборе продуктов по отдельны м приемам 
пищи путем расчета по таблицам хим ического состава и эн ерге­
тической ценности устанавливают следую щ ие показатели: а) с о ­
держ ание общ его количества белка в граммах на день; б ) содер ­
ж ание ж ивотного и растительного белка в граммах на день и в 
процентах к его общ ем у количеству; в) содерж ание общ его коли­
чества жира в граммах на день; г) количество молочного ж ира в 
граммах п процентах к общ ей массе ж ира рациона; д) количе­
ство  растительного жира в граммах на день и процентах к общ ей 
массе ж ира рациона; е) содержание общ его количества углеводов 
в граммах на день; ж ) относительное соотнош ение м еж ду белка­
ми, ж ирами и углеводами, если количество белков принять за 
единицу; з) доля энергетической ценности рациона за счет бел­
ков в процентах; и) доля энергетической ценности рациона за 
счет ж иров в процентах; к ) доля энергетической ценности рацио­
на за счет углеводов в процентах; л) содерж ание важ нейш их 
минеральных вещ еств (кальций, фосфор, магний, ж ел езо) в мил­
лиграммах; м ) относительное соотнош ение м еж ду содерж анием 
кальция и фосфора, если количество кальция принять за едини­
цу; н ) соотнош ение меж ду кальцием и магнием, если содерж ание 
кальция принять за единицу; о) содерж ание основны х витаминов 
(ретинол, каротин, тиамин, рибофлавин, никотиновая, аскорбино­
вая кислота в миллиграммах; п) распределение белков, ж иров, 
углеводов и общ ей энергетической ценности рациона по приемам 
пищи (завтрак, обед, уж ин и т. д.) в процентах.

Для удобства расчета этих данных реком ендуется пользовать­
ся  приведенными ниж е таблицами.

Расчет плщевой ценности среднесуточного набора продуктов на органиче­
ский состав
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Расчет пищевой ценности среднесуточного набора продуктов на минераль­
ный и витаминный состав
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П олученны е данные о питании сопоставляю тся с утверж ден­
ными нормами продуктов и потребностями в пищ евых вещ ест­
вах и энергии.

Д ля получения более достоверны х данных о фактической пи­
тательной ценности рационов питания, отдельных приемов пищи 
и блю д параллельно статистической обработке меню-раскладок 
проводят лабораторное исследование пищи. Ч ем  больше блюд и 
суточн ы х рационов будет подвергнуто лабораторному исследова­
ни ю , тем  более точны е данные будут получены для характери­
стики ф актического состоян ия питания.

И зучение состоян ия питания лабораторным методом

О тбор проб для исследования. П робу берут в количестве пол­
ного суточн ого рациона или части рациона (завтрака, обеда, уж и- 
п а ), а такж е в виде отдельны х блюд.

Д ля отбора пробы  первого блюда содерж имое котла тщ атель­
но перемеш ивают, переносят из него не менее пяти порций в от­
дельную  кастрю лю  и разливают по тарелкам, после чего отбирают 
одну порцию. При отборе проб вторы х блюд гарнир отбираю т как 
и первые блюда, а средню ю  м ассу ш тучных изделий определяют 
путем  взвеш ивания 10 ш тук. П робу  гарнира берут из центра 
котла и на расстоянии 3 см  от стенки после тщ ательного пере­
меш ивания его содерж имого. С оус тщ ательно перемеш ивают ш у­
мовкой, двигая ею  вверх и вниз не менее 8 — 10 раз, после чего 
отбираю т соу с  разливательной ложкой.

Отобранные пробы  переносят в чистую , сухую , предваритель­
но взвеш енную  посуд у : алюминиевые судки с  крыш ками емкостью  
0 ,3 — 1 л; стеклянны е банки с  полиэтиленовыми крыш ками емко­
стью  0 ,2— 0,5 л; полиэтиленовые банки с крыш ками емкостью  
0 ,3— 1 л. Х лебобулочны е и мучные кондитерские изделия завер-4 
ты ваю т в пергаментную бумагу, затем укладывают в полиэтиле­
новы й пакет (каж ды й вид изделия отдельно). Все пробы плотно 
обвязы ваю т и пломбируют.

К  акту отбора проб прилагают меню-раскладку, в которой 
даю т точное и полное наименование продукта. Например, для мя­
са долж ен бы ть указан вид (говядина, баранина, свинина и т. д .) ;



для ж иров — обозначение вида жира и способа  обработки (м асло 
сливочное, топленое, сало свиное топленое, ш пиг, масло расти­
тельное, ж ир кухон н ы й ); для консервов — название консервов и 
масса нетто; для молока — способ обработки (цельное, обезж и ­
ренное, сгущ енное с  сахаром, без са х а р а ); для овощ ей — вид п 
обработка (капуста свеж ая, квашеная, су ш е н а я ); для муки — вид, 
сорт; для хлеба — обозначение муки, из которой  он выпечен (из 
ржаной, обойной, пш еничной 1-го сорта п т. д .) .

В меню-раскладке такж е указывают точную  м ассу продуктов, 
израсходованных на изготовление одной порции (бр утто  или н ет ­
то в грам м ах), и обязательно выход блюда. Еслп для набора п ро­
дуктов приведена масса брутто (рыночная м а сса ), то при расчете 
содерж ания в них пищ евых вещ еств и энергетической ценности 
необходимо учитывать установленные для определенных п родук­
тов нормы отходов при кулинарной обработке. Иногда для точ ­
ности отходы  определяет повар после их взвеш ивания.

П одготовка проб для анализа. Д оставленные на анализ п ро­
бы  взвеш ивают на чаш ечны х весах с точностью  до одного грамма. 
П о разности меж ду массой блюда и тары устанавливаю т чистую  
массу блюда. Перед взятием навесок пробу пищ и превращ аю т в 
гомогенизированную (однородную ) м ассу (в  размельчителе тканей 
и л и  в фарфоровой ступке, а если нуж но, пропускаю т через м я со- 
РУбку).

П о д г о т о в к а  ж и д к и х  б л ю д :  порцию  процеж иваю т ч е ­
рез дурш лаг или сито для отделения ж идкой части от плотной. 
Из плотной части отбираю т все несъедобное (кости , перец, лав­
ровый лист, косточки из ком пота), взвеш иваю т и полученную  
массу вычитают из общ ей массы блюда. П лотную  часть гом оге­
низируют. Гомогенизированную  плотную  часть соединяю т с ж ид­
кой, тщ ательно перемеш ивают до гом огенного состояния и п од ­
вергают дальнейшему исследованию. Для исследования берут 
навеску в количестве 7зо части массы  блюда. М ож но навески 
брать такж е отдельно из ж идкой и плотной части пропорциональ­
но их массам, помещ ая их в одну и ту ж е фарф оровую  чаш ку 
или другую  удобную  посуду.

П о д г о т о в к а  в т о р ы х  б л ю д :  в каж дой порции отдельно 
взвеш ивают мясную, ры бную  часть и гарнир, м ассу их соп остав­
ляю т с  массой, указанной в меню. Степень расхож дения м ассы  с 
указанной отмечают в лабораторном бланке анализа. П орцию 
превращ ают в однородную  массу, из которой  в заранее взвеш ен­
ную  фарфоровую чаш ку берут навеску на получение сухого  ве­
щ ества в количестве 7ю  массы блюда.

П олучение сухого остатка. Взятые на вески пищи вы суш иваю т 
во взвешенных фарфоровых чашках при температуре не выш е 
100— 105 °С до получения постоянной массы  так, чтобы  два п о­
вторных последовательны х взвешивания не отличались м еж ду со ­
бой более чем на 0 ,01— 0,02 г. К оличество сухого  вещ ества в про­
бе определяют по разности массы чаш ки с сухим  вещ еством и 
массы  чашки без него. М ассу сухого вещ ества в исследуемой



пробе пищ и устанавливаю т умнож ением полученного сухого 
остатка на кратность взятой  навески.

В звеш енное сухое  вещ ество переносят в фарф оровую  ступку, 
тщ ательно растирают, подсуш иваю т в течение 20— 30 мин при 
температуре 100— 105 °С и подвергают дальнейш ему исследова­
нию. В полученном су х ом  вещ естве определяют белки, жиры, 
минеральные вещ ества, углеводы, а такж е вы числяю т энергети­
ческую  ценность блюда (рациона, части рациона).

О п р е д е л е н и е  к о л и ч е с т в а  б е л к а

М етод К ъельдаля, С ущ ность метода состоит в том, что при 
м окром  сж игании пробы  пищ и с  серной кислотой (удельной плот­
ностью  1,84) в присутствии ускорителей (сульф ат меди, сульфат 
калия, концентрированный раствор перекиси водорода, или пер­
гидроль, и  др.) белковый азот переводится в соль — сульфат ам­
мония.

Содерж ание образовавш егося сульфата аммония определяют 
по кол ичеству аммиака, вы тесненного при перегонке пробы с из­
бы тком  концентрированной щ елочи и улавливаемого децинор- 
мальной серной кислотой, избы ток серной кислоты , не связавш ей­
ся  с  аммиаком, оттитровы ваю т децинормальным раствором  щ ело­
чи. В есь проц есс схем атически мож но изобразить следующ им 
образом :
Белок пшци +  H2S04-^-(NH4)2S04 (NH4)2S04+ 2Na0 H-̂ -2NH3+Na2S04+ 2H20  

2NH3+ H2SO4-* (NH4) 2SO4 H2S04 -i- 2NaOH-*-Na2S04 + 2H*0.

Н авеску сухого  остатка 0,5 г отвеш иваю т с  точностью  до 0,01 г, 
пом ещ аю т в колбу Къельдаля. При помощи мерного цилиндра в 
кол бу  приливаю т 10 мл концентрированной серной кислоты  плот­
ностью  1,84. Туда ж е вводят катализаторы: 0,5 г  сульфата меди 
и 7,5 г  сульфата калия. К ол бу  устанавливают в наклонном по­
лож ении в вы тяж ном  ш каф у с  помощ ью  ж елезного штатива на 
электрическую  плитку с  асбестовой  сеткой. Ее закрывают спе­
циальной стеклянной пробкой  и сжигание производят в течение 
4 — 8 ч до образования бесцветного или слегка зеленоватого рас­
твора. П ри использовании в качестве катализатора концентриро­
ванного раствора перекиси водорода время сж игания сокращ ается 
до 4 0 — 60 мин.

О тгонку аммиака производят в установке Къельдаля (рис. 2 4 ). 
В охлаж денную  пробу осторож н о приливают 20 мл дистиллиро­
ванной воды , и ж идкость из колбы  Къельдаля переносят в колбу 
перегонного аппарата ем костью  250— 300 мл. Общий объем ж ид­
кости  в перегонной колбе после перенесения пробы  путем см ы ­
вания содерж им ого колбы  К ъельдаля дистиллированной водой 
долж ен бы ть не более 100— 150 мл.

В  колбу-приемник аппарата Къельдаля емкостью  250 мл на­
ливают 20— 25 мл децинормального раствора серной кислоты и 
2 — 4 капли 1%  раствора метилоранж а или смеш анного индикато-



Ряс. 24. Установка Къельдаля.
а — перегонная установка: 1 —  отгонная колба; 2 —  комплектоуловитель; 3 — 
стеклянный холодильник; 4 — приемная колба; 5 — воронка; 6 — соединительная 
трубка; б — колба.

ра (индикатор Т аш ира). Смешанный индикатор готовят путем 
смеш ивания 25 мл 0 ,02%  спиртового раствора метилрота и 3 мл 
0 ,1%  водного раствора метиленового синего. Он более удобен, 
обеспечивает резкий переход от красно-ф иолетовой окраски в ки с­
лой среде к зеленой — в щелочной. К он ец  холодильника аппарата 
Къельдаля присоединенным алонжем или стеклянной трубкой 
долж ен быть погруж ен в серную  кислоту, налитую  в колбу-прп- 
емник.

Когда аппарат готов к работе, в перегонную  кол бу  через встав­
ленную  воронку добавляю т 15— 20 капель фенолфталеина и 2 0 — 
25 мл 30— 35%  раствора едкого натра так, чтобы  фенолфталеин 
показывал резко щ елочную реакцию раствора. Затем включают 
нагреватель и начинают перегонку. Время отгона аммиака от на­
чала кипения раствора долж но быть не менее 3 0 — 40 мин. К онец 
реакции проверяют с  помощ ью  лакмусовой бумаги, которая при 
попадании на нее капли раствора не долж на окраш иваться в си­
ний цвет.

И збыток не связавш ейся с  аммиаком серной кпслоты  в колбе- 
приемнике оттитровывают децинормальным раствором  щелочи 
так, чтобы  с метилоранж ем цвет раствора приобрел переходный 
оттенок, от розового к ж елтому, а со смеш анным индикатором Т а­
шира — от красно-ф иолетового к зеленому.

Расчет количества белка производят по формуле:
„  (а— 6)-0,0014-Я-6,25-т
А  —  *

0,5



где а — количество ОД н. раствора серной кислоты, налитой в кол­
бу-приемник, мл; b — количество 0,1 н. раствора щ елочи (едкого 
н а тр а ), израсходованной на титрование, мл; 0 ,0014 — азот, кото­
ром у соответствует 1 мл 0,1 н. раствора серной кислоты, израсхо­
дованной на образование аммиака, г ; К  — коэффициент поправки 
0,1 н. раствора серной кислоты ; 6,25 — коэффициент для пересче­
та азота на белок; т  — общ ая масса сухого остатка, г; 0,5 — на­
веска сухого  вещ ества, взятая для сж игания, г.

М етод Болотова. М етод находит все более ш ирокое распрост­
ранение. Его отличие от метода Къельдаля заключается в том, 
что после сяш гания навески в серной кислоте и нейтрализации 
последней аммиак из сульф ата аммония вы тесняю т децинормаль- 
ны м раствором  щ елочи и удаляю т кипячением. Титрованием из­
бы тка децинормального раствора щелочи определяют количество 
образовавш егося при сж игании аммиака.

Д ля определения белка берут навеску сухого  исследуемого 
вещ ества в количестве 0,3 г. Н авеску переносят в термостойкую  
кол бу , добавляю т 3 мл серной кислоты  удельной массой 1,84 и 
через несколько минут прибавляют 3 мл концентрированного рас­
твора перекиси водорода. К ол бу устанавливают на электрическую  
плитку и производят сж игание до полного обесцвечивания рас­
твора. П осле того как ж идкость потемнеет и из нее начинают 
вы деляться  густы е белые пары серной кислоты, добавляю т кон­
центрированный раствор перекиси водорода по 3 мл несколько 
раз. П редварительно кол бу  следует охладить путем выключения 
источника тепла.

П осле окончания минерализации в охлаж денную  колбу при­
ливают 50 мл дистиллированной воды  и добавляю т 4 капли инди­
катора Таш ира. Р аствор  окраш ивается в розовый цвет (наличие 
серной ки сл оты ). К исл оту нейтрализуют 15%  раствором щелочи 
(N aO H ) до появления зеленой окраски. Окрашенный в зеленый 
цвет раствор титрую т из бюретки 0,1 н. раствором серной кисло­
ты до обесцвечивания. Если раствор случайно перетитрован, его 
м ож но снова нейтрализовать 0,1 н. раствором щелочи.

Для разлож ения образовавш егося из белка сульфата аммония 
в нейтрализованный раствор добавляю т 20 мл 0,1 н. раствора щ е­
лочи и кипятят до полного удаления аммиака. Для контроля кон­
ца реакции использую т смоченную  в дистиллированной воде крас­
ную  лакм усовую  бумагу, помещ енную  над парами раствора на 
горлы ш ко колбы  и сменяемую  по мере необходимости. К ипяче­
ние заканчивают, когда прекращ ается посинение лакмусовой бу­
маги. П осле полного удаления аммиака раствор охлаж дают. Сно­
ва добавляю т 3 — 4 капли индикатора Ташира и избы ток щелочи 
титрую т децинормальным раствором  серной кислоты до перехода 
зеленого цвета раствора в фиолетовый.

Расчет количества белка в пищ е производят по формуле:



где 20 — количество 0,1 н. раствора едкого натра, взятого для раз­
ложения образовавш егося из белка сульфата аммония, мл; а — 
количество 0,1 н. раствора серной кислоты, пош едш его на титро­
вание, мл; 0,0014 — эквивалент пересчета аммиака на азот, г; 
6,25 — эквивалент пересчета азота на белок, г; т  — общ ая масса 
сухого  остатка, г ; 0,3 — навеска сухого остатка, взятого на ана­
лиз, г.

М етод Д ж ермилло в модификации Бабина и  М усерского (у с ­
коренны й). В готовы х блюдах и рационах количественное опреде­
ление белков с достаточной для практических целей точностью  
проводят ускоренным методом Джермилло в модификации Бабина 
и М усерского. Этим методом белок определяют по аммиаку, вы ­
деляю щ емуся при сж игании сухого вещ ества пищ и вместе с  аце­
татом натрия и сухой  щ елочью в медной гильзе с  отводной тр у б ­
кой, опущ енной в титрованный раствор серной кислоты , остав­
ш ееся количество оттитровываю т затем 0,1 н. раствором  едкого 
натра. Расчет содерж ания белка в исследуемом блюде (рационе) 
проводят аналогично приведенному выше.

О п р е д е л е н и е  к о л и ч е с т в а  ж и р а

М етод Сокслета в модификации Р уш ковского. Ж ир извлекаю т 
из сухого вещ ества пищи с  помощ ью эфира в аппарате Сокслета. 
Н авеску сухого  вещ ества 1— 2 г, отвеш енную  с  точностью  до 
0,01 г, помещ ают в гильзу из фильтровальной бу ­
маги в два слоя. Гильзу с навеской тщ ательно об­
вязывают ниткой, нум ерую т графитным каранда­
шом, высуш ивают 30— 40 мин при 95— 100°С и 
после охлаждения взвеш ивают в бю ксе с  точ ­
ностью  до 0 ,001— 0,0001 г (на аналитических f  
весах).

Взвешенные гильзы помещ ают в экстрактор ап­
парата Сокслета (рис. 2 5 ), причем в аппарат в за­
висимости от его объема мож но загруж ать до 15 и 
более гильз одновременно.

На навески через верхню ю  часть холодильника 
наливают эфир в таком количестве, чтобы  он пере­
лился из экстрактора в колбу аппарата. П осле это­
го включают водяную  баню, на которую  поставлен 
аппарат Сокслета. Извлечение жира из навесок 
продолжают до тех пор, пока эфирный слой над 
навесками не станет бесцветным. Точнее конец 
экстрагирования определяют по отсутствию  ж ир­
ного пятна на фильтровальной бумаге, смоченной 
каплей эфира, вытекающ ей из аппарата. О безж и­
ренные навески вы суш иваю т сначала на воздухе

Рис. 25. Аппарат Сокслета.



в вы тяж иом  ш каф у, затем в течение 4 — 7г ч в бю ксах в суш иль­
ном ш каф у при температуре 100— 105 °С.

Расчет производят по формуле:
(а— Ъ)-т 

Х =  ,
с

где а — масса гильзы с  навеской до экстрагирования, г; b — мас­
са гильзы  с  навеской после экстрагирования, г; т  — общ ая масса 
су х ого  остатка, г ; с — навеска сухого  вещ ества, взятая для ана­
лиза, г.

М етод Гербера. В отдельны х случаях при определении ж ир­
н ости  пищ и прим еняю т метод Гербера, основанный на том, что 
используем ая при проведении исследования серная кислота рас­
творяет все составны е части пищи, кроме ж ира, содерж ание ко­
торого определяю т в ж иромере Гербера.

О п р е д е л е н и е о  б щ  е г о к о л и ч е с т в а
м и н е р а л ь н ы х  в е щ е с т в  ( з о л ы )

Определение минеральных вещ еств проводится путем умнож е­
ния м ассы  блюда на соответствую щ ий коэффициент: 0,012 — для 
первы х блюд, 0,01 — для вторых. Такой подсчет общ его количе­
ства золы  дает ориентировочные, но практически приемлемые ре­
зультаты .

О п р е д е л е н и е  к о л и ч е с т в а  у г л е в о д о в

У гл еводы  в пищ е чащ е всего определяют путем вычитания 
из общ ей  массы  сухого  остатка количества найденных в блюде 
или рационе белка, ж ира п минеральных вещ еств.

О п р е д е л е н и е  э н е р г е т и ч е с к о й  ц е н н о с т и

Энергетическая ценность (блю да, части рациона и т. д.) уста­
навливаю т путем суммирования энергетической ценности отдель­
ны х ингредиентов пищи — белков, жиров и углеводов.

К оличество ж е энергии, эквивалентной содерж анию  отдель­
ны х пищ евы х вещ еств (белков, ж иров, угл еводов), вычисляют пу­
тем ум нож ения их массы  в граммах на энергетические эквива­
ленты.

Д анные изучения питания лабораторным методом сопостав­
л яю тся  с  результатами, полученными методом расчета.
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