
Организация уборки на предприятиях питания. 

Какие изменения внес коронавирус в работу 
клининга?



❑ Общественное питание
❑ Кейтеринг
❑ Питание в поездах
❑ Производство готовых блюд
❑ Промышленный клининг
❑ Инженерно-техническая 

эксплуатация

www.rbegroup.ru

❑ 15 ЛЕТ 
на рынке

❑ 300 
клиентов

❑ 6000 
сотрудников

RBE GROUP – ЕДИНЫЙ СЕРВИС 
НАЦИОНАЛЬНОГО МАСШТАБА
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О КОМПАНИИ

RBE Global services предлагает комплексные решения по клинингу, сервисному обслуживанию и 

эксплуатации для офисных и общественных помещений, промышленных предприятий, торговых и 

бизнес центров, складских комплексов и техно-парков.

15
региональных
подразделений

3 млн
квадратных метров
обслуживаемых площадей 

10+
крупных
индустриальных
клиентов

2.000
квалифицированных
сотрудников
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ГЕОГРАФИЯ

Опыт и компетенция RBE GROUP 
обеспечивают оптимальные условия для 
развития бизнеса наших партнеров по 
всей территории РФ БОЛЕЕ 300 КРУПНЫХ ЗАКАЗЧИКОВ

БОЛЕЕ 50 ГОРОДОВ
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ ВО ВРЕМЯ ПАНДЕМИИ

Неблагоприятная санитарно-эпидемиологическая обстановка обязывает все предприятия усилить 

меры безопасности и регулярно проводить  профилактические мероприятия по снижению рисков.

Особую роль в этом играет правильная организация клининговых работ, обеспечивающих не только 

чистоту дезинфекцию помещений и прилегающих территорий, но и безопасную среду для 

работников предприятия. 
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ОПЫТ И БЕЗОПАСНОСТЬ

Большой производственный опыт компании в области производства питания, позволил нам стать 

экспертами в смежных областях и профессионально обеспечивать полный комплекс необходимых мер 

безопасности пищевого производства, включая специализированную уборку помещений, оборудования 

и территорий. 
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КЛИНИНГОВЫЕ МЕРОПРИЯТИЯ

МЕРЫ 
БЕЗОПАСНОСТИ

ПРОИЗВОДСТВО СОТРУДНИКИ

КОМПЛЕКСНЫЙ ПОДХОД К КЛИНИНГОВЫМ МЕРОПРИЯТИЯМ ВО ВРЕМЯ ПАНДЕМИИ 
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ПРОИЗВОДСТВО

❑ Ежедневная, посменная (каждые 6 часов) влажная уборка производственных помещений с 

дезинфицирующими средствами вирулицидного действия

❑ Увеличение периодичности генеральных уборок всех помещений
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ПРОИЗВОДСТВО

❑ Регулярная дезинфекция всех контактных поверхностей: дверных ручек, выключателей, поручней, 

перил, поверхностей столов, спинок стульев, оргтехники. Кратность обработки - каждые 2-4 часа
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ПРОИЗВОДСТВО

❑ Использование дезинфицирующих средств, разрешенных к применению в организациях 

общественного питания с режимом обеззараживания при вирусных инфекциях



ПРОИЗВОДСТВО

❑ Наличие постоянного пятидневного запаса СИЗ, моющих и дезинфицирующих средств
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МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ

❑ Дополнительная обработка и дезинфекция мобильных телег и рефрижераторов для перевозки 

рационов питания

❑ Дополнительная обработка безопасными дезинфицирующими средствами производственной техники и 

оборудования 
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ПРОИЗВОДСТВО

❑ Применение бактерицидных ламп и рециркуляторов воздуха на всей территории предприятия 

❑ Усиление контроля за поставщиками и приемкой сырья и готовой продукции 

❑ Строгий видеоконтроль за соблюдением принятых мер 
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СОТРУДНИКИ

❑ Перед заступлением на работу и в течение рабочей смены сотрудники проходят визуальный 

медицинский осмотр

❑ Бесконтактное измерение температуры тела перед началом и в течение рабочей смены

❑ Недопущение к работе персонала с проявлениями ОРВИ
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СОТРУДНИКИ

❑ Использование специализированных санпропускников для прохода на территорию предприятия и в 

производственные помещения
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СОТРУДНИКИ

❑ Усиление контроля за соблюдением санитарно-гигиенического режима в спецодежде: ношение и 

своевременная замена одноразовых масок, работа в перчатках, смена рабочей одежды

❑ Обеспечение персонала постоянным запасом (не менее 5 дней) одноразовых масок и перчаток, для 

использования их при работе
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СОТРУДНИКИ

• Строгое соблюдение правил личной гигиены, частое мытьё рук с мылом и использованием

дезинфицирующих средств в течение всего рабочего дня

• Ежедневный инструктаж и проверка соблюдения сотрудниками принятых мер безопасности 




