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ОСНОВНЫЕ ПРИНЦИПЫ САНИТАРНОГО КОНТРОЛЯ  
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ, КАК ОСНОВА ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКОЙ 
БЕЗОПАСНОСТИ НАСЕЛЕНИЯ

Аннотация. Промышленная санитария – это система организационных, гигиенических и 
санитарно-технических мероприятий и средств, предотвращающих или уменьшающих воз-
действие на работников опасных и вредных производственных факторов. 

Санитария в производстве пищевых продуктов играет ключевую роль в обеспечении 
безопасности и качества продукции, что напрямую влияет на здоровье населения и его эпи-
демиологическое благополучие. 

Качество продукции определяется способностью удовлетворять потребителей предна-
меренным или непреднамеренным влиянием на соответствующие заинтересованные сторо-
ны.
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BASIC PRINCIPLES OF SANITARY CONTROL AT ENTERPRISES  
AS THE BASIS OF EPIDEMIOLOGICAL SAFETY OF THE POPULATION

 Annotation. Industrial sanitation is a system of organizational, hygienic and sanitary measures 
and means that prevent or reduce the impact of dangerous and harmful industrial factors on work-
ers. 

Sanitation in food production plays a key role in ensuring product safety and quality. 
Product quality is determined by the ability to satisfy consumers by intentionally or uninten-

tionally influencing relevant stakeholders.
Key words: production, importance, sanitation, control, products.

Санитарный надзор — это деятельность 
должностных лиц санитарной службы 

по предупреждению, выявлению и пресечению 
нарушений санитарного законодательства в 
области обеспечения санитарного благополучия 
на предприятиях на этапе эксплуатации пище-
вого объекта [1].

Основные принципы санитарного контроля 
на предприятиях включают в себя множество 
пунктов. 

Важным элементом является соблюдение 
чистоты производственных помещений, инстру-
ментов и оборудования. 

Дезинфекция - это комплекс мероприятий, 
направленных на уничтожение различных микро-
организмов и может проводиться химическим, 
физическим, механическим и комбинированным 
способами. 

Регулярная уборка и дезинфекция помо-
гают предотвратить загрязнение сырья и готовой 
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продукции [2]. Необходимо контролировать каче-
ство исходных материалов. Поставщики должны 
соответствовать установленным стандартам, а 
все поступающие продукты должны проходить 
проверку на наличие вредных веществ и микро-
биологических загрязнений. Это позволяет мини-
мизировать риски с самого начала производства. 

Учет санитарно-гигиенических требований 
на предприятиях является важнейшим условием 
обеспечения безопасности и качества продук-
ции, а также охраны здоровья работников и 
потребителей. 

Он включает в себя комплекс мероприятий, 
направленных на соблюдение норм и правил 
санитарии и гигиены на всех этапах производ-
ства, начиная от приемки сырья и заканчивая 
хранением и транспортировкой готовой продук-
ции. 

Важное значение имеет контроль за чисто-
той производственных помещений, оборудова-
ние и инвентаря, регулярное проведение сани-
тарной обработки и дезинфекции. 

Особое внимание уделяется организации 
рационального режима труда и отдыха работни-
ков, обеспечению условий для личной гигиены и 
правильному питанию. Неотъемлемой частью 
является обучение и инструктаж персонала по 
санитарным нормам, а также проведение меди-
цинских осмотров. 

Для эффективного учета санитарно-гигие-
нических требований необходимо внедрение 
системы контроля качества и документального 
оформления всех процедур, что позволяет сво-
евременно выявлять и устранять возможные 
нарушения. 

Соблюдение санитарных норм способствует 
снижению рисков возникновения инфекционных 
заболеваний и улучшению производственной 
среды, что в конечном итоге повышает качество 
продукции и обеспечивает доверие потребите-
лей.

Соблюдение норм и стандартов на произ-
водстве играет ключевую роль в обеспечении 
качества, безопасности и конкурентоспособно-
сти продукции. 

Оно включает в себя обязательные требо-
вания, регулирующие все этапы производствен-
ного процесса: от разработки и проектирования 
до выпуска готовой продукции. Важнейшими 
аспектами являются качество сырья и материа-
лов, использование только сертифицированных и 
безопасных для здоровья компонентов. 

Процесс производства должен соответ-
ствовать установленным стандартам, включая 
технологии, оборудование и квалификацию 
работников. Регулярные проверки и испытания 

готовой продукции позволяют выявлять отклоне-
ния от норм и предотвращать поставку некаче-
ственной продукции.

Экологические стандарты на производстве 
представляют собой набор требований и норм, 
направленных на минимизацию негативного воз-
действия производственной деятельности на 
окружающую среду. 

Они охватывают различные аспекты, такие 
как контроль за выбросами вредных веществ, 
управление отходами, охрана водных ресурсов и 
сохранение биологического разнообразия. 
Соблюдение экологических стандартов помогает 
предприятиям снизить уровень загрязнения и 
эффективно использовать природные ресурсы.

Соблюдение условий хранения и транспор-
тировки продукции является критически важным 
аспектом обеспечения ее качества и безопас- 
ности. 

Это включает в себя поддержание опти-
мальной температуры для хранения и транспор-
тировки товаров, что особенно актуально для 
скоропортящихся продуктов. 

Также важно  контролировать уровень 
влажности в помещениях хранения, чтобы пре-
дотвратить появление плесени или порчу продук-
тов. 

Использование качественной упаковки, 
соответствующей характеристикам продукции, а 
также четкая маркировка для информирования о 
сроке годности и условиях хранения играют важ-
ную роль. 

Регулярная санитарная обработка мест 
хранения и транспортировки необходима для 
предотвращения загрязнений и инфекций. Веде-
ние документации о всех процессах хранения и 
транспортировки, включая проверки условий. 

Не менее важно обучение сотрудников пра-
вилам хранения и транспортировки, чтобы все 
требования соблюдались. Соблюдение этих тре-
бований помогает сохранить качество продукции 
и защитить здоровье потребителей.

Систематическая документация всех проце-
дур и результатов проверок помогает не только 
отслеживать соблюдение санитарных норм, но и 
использовать данные для улучшения процес- 
сов. 

В целом, принципы санитарного контроля 
направлены на создание безопасной и комфорт-
ной среды, что, в свою очередь, способствует 
повышению доверия потребителей и улучшению 
репутации предприятия.

Санитарный контроль на предприятиях 
играет важную роль в обеспечении здоровья 
работников и предотвращении распространения 
инфекционных заболеваний. 
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Основные принципы этого контроля вклю-
чают в себя обеспечение безопасных условий 
труда, соблюдение санитарно-эпидемиологиче-
ских требований, а также проведение регулярных 
проверок. Эти проверки могут быть как плано-
выми, так и внеплановыми, и направлены на кон-
троль за соблюдением санитарных норм, уста-
новленный законодательством.

Обучение сотрудников также является клю-
чевым аспектом, поскольку информирование 
работников о правилах санитарии и гигиены спо-
собствует формированию ответственного отно-
шения к своему здоровью и здоровью окружаю-
щих. 

Важно также вести тщательную документа-
цию и учет всех санитарных мероприятий, что 
позволяет оперативно отслеживать результаты 
проверки и принимать соответствующие меры в 
случае нарушений.

Своевременное реагирование на выявлен-
ные нарушения позволяет минимизировать риски 
и предотвратить возникновение эпидемий на 
предприятиях. 

Наконец, сотрудничество с государствен-
ными органами, в том числе санитарно-эпидеми-
ологическими службами, обеспечивает дополни-
тельную поддержку и консультации по актуаль-
ным вопросам санитарного контроля.

В заключение, соблюдение принципов сани-
тарного контроля на предприятиях является 
необходимым условием не только для защиты 
работников, но и для поддержания обществен-
ного здравоохранения.

 Эффективные меры санитарного контроля 
способствуют созданию здоровой и безопасной 
среды, что в свою очередь отражается на произ-
водительности и общей атмосфере в коллективе 
[1-4].
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