
2. Соблюдение правил личной гигиены повара.
Многие пищевые отравления являются результатом антисанитарных условий на 
производстве и несоблюдения поваром правил личной гигиены.
1. Работать на производстве только в санитарной спецодежде. Не носить спецодежду 
вне производства, не заходить в ней в туалет (перед посещением туалета снимать, 
затем тщательно мыть руки и только после этого надевать спецодежду).
2. Производить своевременную стирку спецодежды. При стирке использовать 
дезинфицирующие средства.
3. На производстве не носить украшений для снижения риска заражения продукта и 
механических повреждений. Допускается ношение только гладкого кольца.
4. Нельзя допускать перекрестного заражения, когда болезнетворные бактерии или 
опасные вещества переносятся с одной зараженной поверхности на другую (например, с 
рук на пищу):
• не приступать к работе, имея инфекционное заболевание, порезы на руке;
• после контакта рук с глазами, волосами, ртом, лицом их нужно тщательно помыть;
• не работать с продуктами, прошедшими тепловую обработку голыми руками: 
использовать одноразовые перчатки, щипцы, лопатки, пергамент и др. Одноразовые 
перчатки менять при переходе от выполнения одного вида работ к другому.
• тщательно мыть руки перед началом работы и в процессе ее при переходе от 
одного вида работ к другим. Руки моют теплой водой с мылом и вытирают бумажным 
полотенцем.
5. Содержать в чистоте волосы, полость рта, руки. Следить за чистотой ногтей:  они 
должны быть коротко пострижены, без лака.
6. Не касаться в процессе работы руками лица, полос, полости рта. Если это 
произошло – руки тщательно вымыть.
7. Не курить в процессе работы, не употреблять алкоголя. Курение и употребление 
алкоголя снижает сенсорные способности человека и препятствует правильному 
доведению до вкуса блюд.
8. При дегустации пользоваться двумя ложками: одной зачерпывать пищу, 
переливать с нее в другую, не касаясь, и пробовать со второй ложки.


