
Працівники закладу харчування мо-
жуть поширювати захворювання в 
середовищі громадського харчуван-
ня через безпосередній контакт рук 
із готовою до вживання їжею. 
 
Готова до вживання їжа — це про-
дукти, які не потребують додатково-
го приготування перед подаванням. 
До них відносяться сирі, вимиті та 
нарізані фрукти та овочі, а також 
продукти, які не потребують 
додаткового приготування, 
такі як бутерброди (сендвічі), 
салати та хліб. Під час роботи  
з готовою до вживання їжею 
працівники закладу харчуван-
ня повинні користуватися 
відповідним приладдям, а не 
голими руками. 
 
До придатного приладдя 
відносяться: 
 

• крафт-папір для пакуван-
ня харчових продуктів 

• щипці 

• виделки та інше приладдя 
для сервірування 

• лопатки 

• одноразові рукавички  
без латексу 

 
Інгредієнти, які використову-
ються виключно в харчових 
продуктах, які згодом підлягають 
обробці та перетворюються у по-
вністю готовий до вживання виріб, 
наприклад, піца, не вважаються го-
товими до вживання, і під час робо-
ти з ними допускається використан-
ня голих рук. 
 
Використання рукавичок та ін-
ших бар'єрних засобів захисту 
не замінює миття рук. 
 
Завжди мийте руки перед тим, як 
надягати рукавички та під час їхньої 
заміни на нові. 

Ви повинні міняти рукавички в 
наступних випадках: 
 

• як тільки вони забрудняться або 
порвуться 

• перед початком виконання іншого 
завдання 

• після роботи з сирим м’ясом, ри-
бою або птицею та перед роботою 
з готовою до вживання їжею 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Ніколи не мийте й не використовуйте 
повторно одноразові рукавички. 
 
Не слід використовувати латексні ру-
кавички, оскільки алергени з рукави-
чок можуть переходити на їжу та 
викликати алергічну реакцію у деяких 
людей.  

Зведення до мінімуму контакту 
з голими руками  

www.h ealt h or e gon.or g /

foodsa fet y  

Програма профілактики захворювань  
харчового походження  

OAR 333-150-0000,  

ГЛАВА 3-301.11 

 

(A) Працівники закладу харчуван-
ня повинні мити руки, як зазначе-
но в §§ 2-301.12 і 2-301.13. 
 
(B) Працівники закладу харчуван-
ня повинні звести до мінімуму 
контакт голих рук з їжею та 
використовувати відповідне 
приладдя, таке як крафт-папір для 
пакування харчових продуктів, 
лопатки, щипці, одноразові рука-
вички або обладнання для 
роздачі. P/Pf 

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

САНІТАРНО-

ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ: 
 

Три критичні фактори, описані 
в Кодексі харчових продуктів 
Управління з санітарного 
нагляду за якістю харчових 
продуктів та медикаментів 
США (FDA) для зменшення 
захворювань харчового поход-
ження, що передаються фе-
кально-оральним шляхом, 
включають: виключення/
обмеження доступу хворих 
працівників до закладу харчу-
вання; правильне миття рук; і 
уникнення будь-якого контакту 
голими руками з готовою до 
вживання їжею. Окреме за-
стосування кожного з цих 
факторів є недостатнім захо-
дом безпеки і може бути не-
ефективним. Однак, коли всі 
три фактори застосовуються 
разом та використовуються 
належним чином, передачу 
фекально-оральних патогенів 
можна контролювати. 
Адміністрація штату Орегон 
вимагає від працівників за-
кладів харчування мінімізувати 
контакт голих рук з їжею, але 
наразі це не заборонено. Але 
важливо зазначити, що пра-
вильне миття рук звичайним 
милом і водою не може бути 
саме по собі достатнім заходом 
безпеки для запобігання пере-
дачі патогенних мікробів через 
прямий контакт рук із готовою 
до вживання їжею.  
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Рукавички є одним із БАГАТЬОХ способів 
уникнути контакту голих рук із гото-
вою до вживання їжею. 
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