ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПО ПРОФИЛАКТИКЕ ИНФЕКЦИОННЫХ ЗАБОЛЕВАНИЙ, ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ДЛЯ ВЫПОЛНЕНИЯ ДОЛЖНОСТНЫМИ ЛИЦАМИ И РАБОТНИКАМИ ОРГАНИЗАЦИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
Питание — одно из основных условий жизни человека. Значение пищи трудно переоценить. Человек получает из продуктов питания все необходимые для роста и развития организма сложные органические вещества (белки, углеводы, жиры), минеральные соли и витамины. Если при неправильном питании в организм человека не попадают в необходимом количестве витамины и химические элементы (йод, железо, кальций, магний, фосфор и другие), это приводит к развитию таких заболеваний, как авитаминозы, остеопороз, анемия, йодцефицитные болезни и так далее. Однако только качественные и безопасные продукты питания могут быть полезны для человека.

В случае нарушения разработанных технологических процессов, используемых при выращивании животного и растительного сырья, производстве пищевой продукции, в продукт могут попадать химические загрязнители: токсичные элементы, пестициды, антибиотики, гормональные препараты и т.д. Присутствие таких загрязнителей негативно сказывается на здоровье человека (хронические заболевания печени, почек, центральной нервной системы, онкологические заболевания, нарушение обменных процессов).

При неправильном хранении продукции (температурные режимы, сроки годности, товарное соседство) в ней начинают активно размножаться микроорганизмы, и продукты становятся источниками возникновения пищевых отравлений и кишечных инфекций.

Большое влияние на качество и безопасность пищи оказывает правильная технология ее приготовления. Так, чрезмерно высокие и низкие температуры разрушают полезные компоненты (витамины, полиненасыщенные жирные кислоты, ферменты, фитонциды, антиоксиданты и т.д.), в то же время слишком щадящие методы температурной обработки способствуют сохранению вызывающей заболевания микрофлоры.

Технологи пищевой промышленности, используя научные данные и накопленный мировой практический опыт, разрабатывают технологию приготовления продуктов питания (рецептура, температура, способ и время обработки продукта, вид упаковки и т.д.), устанавливают их сроки годности и условия хранения. Всё это гарантирует качество и безопасность продукта.

Перед специалистами организаций общественного питания, стоят следующие задачи:

• сохранить качество и безопасность поступивших на предприятие продуктов питания;

• приготовить из них качественную и безопасную пищу;

• максимально снизить риск вторичного микробного загрязнения продукции;

• исключить возможность химического загрязнения.

Выполнение этих задач возможно только при неукоснительном соблюдении работниками санитарно-гигиенических требований к организациям общественного питания, которые регламентируются санитарными правилами СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения"
Санитарными правилами предъявляются требования, в том числе к содержанию организаций общественного питания, условиям транспортировки, приемки, хранения, технологии приготовления, реализации готовой пищи, а также к условиям труда.
Остановимся на основных вопросах по сохранению качества и безопасности продуктов питания в процессе деятельности организаций общественного питания.
Требования к транспортировке, приему, хранению продуктов питания

Инфицирование продуктов питания болезнетворными микроорганизмами (бактериями, вирусами и пр.) и гельминтами может происходить на всех этапах производства, переработки, хранения, транспортировки и реализации как от источников инфекции (человек, животные, в том числе грызуны), так и на загрязненных объектах производственной и окружающей среды (почва, воздух, вода, оборудование, инвентарь).

Как сохранить качество и безопасность продуктов питания?

Для перевозки продукции должен использоваться специализированный транспорт с закрытым кузовом, гигиеническим покрытием, позволяющим проведение санитарной обработки с применением моющих и дезинфицирующих средств. Температура в кузове должна соответствовать тем значениям, что установлены изготовителем продукции, перевозимой на данном транспорте. При транспортировке продукции необходимо соблюдать правила товарного соседства.
Водителю-экспедитору следует иметь санитарную одежду и личную медицинскую книжку с отметками о медицинском осмотре и гигиенической аттестации согласно действующему законодательству.

Не допускается перевозить пищевые продукты совместно с токсичными, остро пахнущими, радиоактивными и другими опасными веществами. Запрещается использовать специализированный транспорт, назначение которого перевозить пищевые продукты (независимо от их упаковки), для каких бы то ни было других целей.
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Кулинарные и кондитерские изделия перевозятся в специально предназначенном для этих целей транспорте в промаркированной и чистой таре.

Готовые кондитерские изделия должны быть упакованы в чистую, сухую, без постороннего запаха тару. Перед укладкой изделий тару выстилают пергаментом или другим заменяющим его материалом, лотки закрывают крышками; листы и лотки без крышек следует помещать в металлические контейнеры с плотно прилегающими крышками. Торты укладываются в неиспользованные ранее картонные коробки или другие разрешенные для этих целей упаковочные материалы, выстланные салфетками из пергамента, закрываются крышками 
Какие требования важно соблюдать при перевозке готовой кулинарной продукции?

Когда возникает необходимость перевезти готовую кулинарную продукцию из одного предприятия общественного питания в другое предприятие общественного питания (например, буфет-раздаточную), она должна доставляться в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками.
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Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать трёх часов (включая время их транспортирования).

Температура блюд при их раздаче из термосов должна соответствовать требованиям к температуре блюд на раздаче в организациях общественного питания по месту приготовления данных блюд.

Транспортная тара маркируется в соответствии с технологической документацией, соответствующей каждому виду продукции (технологическими и технико-технологическими картами), с обязательным указанием организации-изготовителя, её адреса, наименования продукта, даты и времени изготовления, пищевой ценности, условий хранения и срока годности.

Продукция общественного питания в виде полуфабрикатов, охлажденных, замороженных и горячих блюд, кулинарных изделий, для реализации вне организации общественного питания по заказам потребителей и в организациях торговли, отделах кулинарии, перевозится упакованной в потребительскую одноразовую упаковку, которая произведена из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.

Заправлять соусами салатную продукцию, первые и вторые блюда, предназначенные для реализации вне той организации общественного питания, где эта продукция изготовлена, не допускается. В этом случае соусы к блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке.

Реализация полуфабрикатов, готовых блюд, кондитерских и других изделий вне организации общественного питания должна осуществляться при наличии сопроводительных документов, в соответствии с требованиями действующего санитарного законодательства. Сопроводительные документы в организации общественного питания должны храниться не менее 30 дней с момента изготовления блюда.

При ресторанном обслуживании праздничного мероприятия вне торгового зала (кейтеринговая услуга), а также при доставке продукции в офис, жилую квартиру, место отдыха, готовая продукция должна доставляться в плотно закрывающихся контейнерах, боксах, термоконтейнерах, сумках-холодильниках и в других аналогичных ёмкостях. Каждая ёмкость с пищевыми продуктами (блюдами, кулинарными изделиями) должна иметь маркировочный ярлык с указанием наименования продукции, наименования организации-изготовителя и её адреса, даты и часа изготовления, условий хранения и сроков годности. Ярлыки сохраняются до конца обслуживания мероприятия.

Каждый заказ регистрируется в учётной документации с указанием наименования блюда, даты и часа изготовления.

Прием продукции

Принимать от поставщиков только безопасную продукцию гарантированного качества, срок годности которой не истек.

Для того чтобы предупредить возникновение и распространение инфекционных заболеваний, в организации общественного питания запрещается принимать:

• продовольственное сырье и пищевые продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность;

• мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;

• рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного удостоверения;

• непотрошеную птицу (кроме дичи);

• яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой», утиные, гусиные, яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллёзу;

• консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

• торты, не упакованные поштучно в потребительскую тару, а также пирожные, не упакованные в лотки с плотно прилегающими крышками;

• пищевые продукты с истекшим сроком годности и признаками недоброкачественности ;

• крупу, муку, сухофрукты, зараженные амбарными вредителями;

•  овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;

•  грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые;

• продукцию домашнего приготовления.

На поступающую продукцию должна предоставляться сопроводительная документация, подтверждающая происхождение продукции, гарантии качества и безопасности при соблюдении установленных изготовителем сроков годности и условий хранения.
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На упаковке продукции должна быть маркировка с необходимым, в соответствии с действующим санитарным законодательством, объёмом информации.

Условия хранения.

 Обеспечить условия хранения продукции (температура, относительная влажность воздуха), установленные её изготовителем, а также условия соблюдения правила товарного соседства при хранении.
Для этого необходимо разместить продукцию в холодильных камерах с соответствующими температурно-влажностными режимами работы. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции. При этом на камеры наносится соответствующая маркировка: «Мясо мороженое», «Рыба охлажденная», «Молочная продукция», «Масложировая продукция», «Овощи» и т.д.
В случае размещения продукции в одном холодильнике нельзя совмещать хранение сырых и готовых продуктов на одной полке.

В небольших организациях, имеющих только одну холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов допускается их кратковременное совместное хранение с соблюдением условий товарного соседства на разных полках, стеллажах.
Пример правильного размещения продукции (сверху вниз):
	Гастрономическая продукция и готовые к употреблению кулинарные заготовки

	Рыба и морепродукты сырые

	Мясо сырое

	Птица сырая


Между полками на стеллажах тоже должно оставаться свободное пространство. Соблюдение этих требований обеспечивает свободную циркуляцию воздуха и стабильную температуру на всей площади камеры.
Контроль за температурно-влажностным режимом и в холодильных камерах, и в помещениях для хранения нескоропортящихся продуктов, осуществляется ежедневно.
Основные температурные режимы при хранении пищевых продуктов
	Замороженная продукция
	от - 18 до -20 °С

	Охлажденная скоропортящаяся продукция
	от +2 до +6 °С

	Рыба-сырье и рыбные полуфабрикаты, морепродукты охлажденные
	от - 2 до +2 °С

	Рыба соленая, копченая, пресервы из рыбы, икра соленая
	от - 4 до - 8 °С

	Нескоропортящиеся пищевые продукты
	от +18 до +20 °С


Необходимо помнить, что продукция промышленного производства является безопасной:

• в течение срока годности, установленного изготовителем;
• при условии соблюдения при хранении температурно-влажностного

режима, установленного изготовителем;

• при условии сохранения промышленной тары (упаковки).

Если хоть одно из перечисленных требований нарушается, производитель не гарантирует качество и безопасность такой продукции, и она должна изыматься из оборота.

Если единица промышленной упаковки предполагает слишком большой объем продукции, для её одноразового использования следует выполнять рекомендации изготовителя относительно сроков годности и температуры хранения продукции после вскрытия упаковки. Если рекомендации отсутствуют, то срок годности такой продукции не может превышать 12 часов с момента вскрытия упаковки при стандартных, согласно требованиям, температурах хранения для данного вида продукции.

Но всегда конечный срок реализации продукции не должен превышать срока, установленного изготовителем.

Маркировка от изготовителя должна сохраняться до полного использования продукта. Если продукция поступает не в потребительской, а только в транспортной таре, необходимо после перемещения продукции в производственную тару сохранять маркировочный ярлык. При этом ярлык вырезается из транспортной упаковки.

Хранение сыпучих продуктов производится в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях, не зараженных амбарными вредителями, с относительной влажностью воздуха не более 75%. Указанные продукты хранят в мешках штабелями на стеллажах, на расстоянии 50 см от стен, с разрывом между штабелями не менее 75 см 
В целях профилактики иерсиниоза и псевдотуберкулёза овощи в процессе хранения периодически проверяются и подвергаются переборке и очистке.
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Полки для хранения хлеба необходимо как минимум один раз в неделю промывать теплой водой с моющими средствами, протирать 1%-м раствором уксусной кислоты и затем просушивать, чтобы предупредить возникновение «картофельной болезни» хлеба.
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Кондитерские изделия с кремом хранятся в лотках поставщика, их нельзя перекладывать или реализовывать в неупакованном виде по методу самообслуживания.
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Готовые кулинарные кондитерские изделия, а также заготавливаемые впрок полуфабрикаты, в том числе высокой степени готовности, соусы, не заправленные салаты, яичная масса, сахарный сироп, кремы и т.д., хранятся при условии строгого соблюдения температурных режимов и сроков годности, установленных санитарными правилами СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», либо техническими условиями на конкретные виды продукции.
Так, срок хранения полуфабрикатов мясных рубленых; полуфабрикатов мясных бескостных мелкокусковых маринованных; полуфабрикатов из мяса птицы мясокостных, бескостных, в панировке, со специями, с соусом, маринованных; рыбного филе и рыбы специальной разделки - 24 часа при температуре (4 ± 2) °С.

Срок хранения готовых тортов и пирожных без крема, с отделкой белково-взбивной, типа суфле, сливочной, фруктово-ягодной, помадной составляет 72 часа; ватрушек, сочников, рулетов бисквитных с творогом, пирогов полуоткрытых из дрожжевого теста с творогом, повидлом и фруктовыми начинками - 24 часа при температуре (4 ± 2) °С. Торты и пирожные с заварным кремом, с кремом из взбитых сливок, с творожно-сливочной начинкой хранят при (4 ± 2) °С не более 18 часов.

В целях контроля сроков годности проводится внутренняя маркировка заготовок с указанием даты и часа их производства.

Пищевые добавки, в том числе красители и ароматизаторы, хранят только в упаковке завода-изготовителя. Их условия хранения, сроки годности, учёт расхода и правильности приготовления рабочих растворов должны находиться на особом контроле в виде фиксированных записей в отчетной документации.
Обеспечение качества и безопасности пищевой продукции в процессе производства

Главная задача организаций общественного питания - предоставить потребителю качественную и безопасную продукцию.
Как приготовить качественную и безопасную пищу?

1. Запрещается заносить в производственные помещения продукцию в транспортной таре.
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Перед тем как продукт поступит в производственное помещение, его необходимо еще на складе переместить из условно «грязной» транспортной тары в чистую производственную 
2. Необходимо соблюдать поточность технологического процесса приготовления кулинарных блюд. Не рекомендуется привлекать персонал для одновременного осуществления работ в рамках различных технологических процессов по обработке пищевых продуктов. На участках работы с сырьём и готовой продукцией необходимо закреплять разных поваров. Не допускается использование при работе с сырыми и готовыми продуктами одного и того же технологического оборудования, рабочего инвентаря, посуды, тары, рабочей 
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Для достижения этой цели инвентарь, посуда, тара, оборудование, рабочие поверхности маркируются в соответствии с их применением 
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Обработка сырых и готовых продуктов проводится раздельно в специально оборудованных цехах. Разделочный инвентарь закрепляется за каждым цехом и в своем цехе проходит санитарную обработку в специально выделенных для этого моечных ваннах. Цеха не должны быть проходными.

При работе организаций быстрого обслуживания на полуфабрикатах высокой степени готовности, в которых используются малогабаритное специализированное технологическое оборудование, посуда и приборы одноразового использования, допускается однозальная планировка с выделением отдельных рабочих зон, оснащенных оборудованием.

3. Кулинарные блюда готовятся в строгом соответствии с требованиями технологических и технико-технологических карт.

Полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, вырабатываемые организациями общественного питания для реализации через торговую сеть, изготавливаются по технологическим инструкциям, нормативной и технической документации (Техническим условиям, Стандартам организаций).

Подобным образом (по технической документации) должны производиться продукты, на которые разрабатываются новые, не стандартные технологии производства, пересматриваются сроки годности и условия хранения или используются новые материалы и оборудование, которые могут оказывать влияние на показатели безопасности продукции.

Перечисленные документы разрабатываются технологами и утверждаются руководителем предприятия.
Основные требования к кулинарной обработке сырья и производству продукции 

Для предупреждения возникновения инфекционных заболеваний и отравлений в организациях общественного питания запрещается:

• изготовление изделий из мясной обрези, свиных баков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов;

• изготовление макарон по-флотски;

• использование творога из непастеризованного молока;

• приготовление блинчиков с творогом из непастеризованного молока;

• использование сырого и пастеризованного фляжного молока в натуральном виде без кипячения;
• переливание кисломолочных напитков (кефир, ряженка и др.) из потребительской тары в производственную - их порционируют сразу в стаканы или подают на раздачу в заводской упаковке;

• приготовление кисломолочных напитков, использование простокваши-самокваса в качестве напитка, приготовление творога из него;

• приготовление консервов овощных, мясных, грибных в герметичной таре;

• изготовление пива, алкогольных и безалкогольных напитков;

• приготовление сушеной и вяленой рыбы;

• приготовление сухих грибов.

Кулинарная обработка мяса

1. Мясо дефростируют (размораживают) двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до +6 °С, при отсутствии дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Запрещается размораживание мяса в воде 
Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах по указанным в их паспортах режимам. Повторное замораживание мяса не допускается.

2. Тушки птицы размораживают на воздухе.

3. Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают водой с помощью 
4. Произведенный мясной фарш хранят не более 6 часов при температуре от +2 до +4 ° 
5. Мясной студень готовят чаще из субпродуктов или с добавлением их. Он является чрезвычайно благоприятной средой для размножения и развития микробов, поэтому к нему предъявляют особо строгие требования - как к условиям изготовления и хранения, так и к срокам реализации. При приготовлении студня отваренные мясопродукты и другие компоненты заливают процеженным бульоном и подвергают повторному кипячению. Студень в горячем виде разливают в предварительно ошпаренные формы и оставляют для остывания до температуры +25 °С на производственных столах. Последующее доохлаждение и хранение при температуре от +2 до +6 °С осуществляется в холодильнике в холодном цехе. Реализация студня без наличия холодильного оборудования не допускается.

6. Отварное мясо, птицу и субпродукты для первых и вторых блюд нарезают на порции, заливают бульоном, кипятят в течение 5-7 минут и хранят в этом же бульоне при температуре +75 °С до отпуска не более одного часа.

7. При приготовлении начинки для пирожков и блинчиков фарш из предварительно отваренного мяса или ливера жарят на противне не менее 5-7 минут. Готовую начинку следует использовать в течение 2 часов после жарки.
8. Котлеты, биточки из рубленого мяса, мяса птицы обжаривают с обеих сторон в нагретом до кипения жире не менее 10-12 минут до образования поджаристой корочки, а затем выдерживают до готовности в жарочном шкафу при температуре 250 - 280 °С в течение 5-7 минут.
Готовность изделий из мяса и птицы определяется выделением бесцветного сока в месте прокола и серым цветом на разрезе продукта, а также температурой в толще продукта. Для натуральных рубленых изделий - не ниже 85 °С, для изделий из котлетной массы - не ниже 90 °С.
Кулинарная обработка рыбы

1. Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температу¬рой не выше +12 °С из расчёта 2 литра на 1 килограмм рыбы.
Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

2. Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяется образованием поджаристой корочки и легким отделением мяса от кости в порционных кусках.

3. Блюда, содержащие рыбу, морепродукты или иные продукты животного происхождения в сыром виде, должны производиться в стационарных организациях общественного питания. Блюда не подлежат хранению и должны готовиться непосредственно перед раздачей по заказу посетителей.
Кулинарная обработка яиц

Яйца, перед тем как использовать для приготовления блюд, обрабатывают в соответствии с инструкцией с использованием четырех специально промаркированных ёмкостей:

• мытьё в 1-2% растворе кальцинированной соды;

• обработка в 0,5% растворе хлорамина (или другом разрешённом для этих целей моющем и дезинфицирующем средстве);

• ополаскивание холодной проточной водой;

• хранение чистых яиц.
В производственных цехах не допускается хранение необработанных яиц.
Яичный порошок после разведения в течение 30 - 40 минут подвергают кулинарной обработке. 
Омлет готовится в жарочном шкафу при температуре 180 - 200 °С, высота компонентов омлета не должна превышать 2,5 - 3 сантиметров.
При выработке на предприятии общественного питания кондитерских изделий с кремом необходимо предусмотреть устройство яйцебитни, состоящей из трех помещений (для распаковки сырья, для мойки и дезинфекции яиц, для получения яичной массы). Сотрудникам необходимо строго соблюдать поточность технологического процесса.

В целях профилактики инфекционных заболеваний категорически запрещается использовать для изготовления любого крема яйца водоплавающих птиц, миражные яйца, яйцетек и бой, а также использовать вместо яиц меланж. Для приготовления крема используют только куриное диетическое яйцо (срок годности которого не превышает 7 суток, не считая дня снесения) с соответствующей маркировкой и чистой, неповрежденной скорлупой. Яйцо сортируют, выборочно овоскопируют.Далее яйца перекладывают в решетчатые емкости для обработки.Хранение яйца допускается при температуре не выше +6 °С. 
Яйцо обрабатывают в 4-секционной ванне в следующем порядке:

• в первой секции - замачивание в теплой воде при температуре 40°-50 °С в течение 5-10 мин.;

• во второй секции - обработка в течение 5-10 мин. раствором любого разрешенного для этой цели моющего средства при температуре 40° - 50 °С в соответствии с инструкцией по его применению;

• в третьей секции - дезинфекция в течение 5 мин. раствором разрешенного для этих целей дезсредства при температуре 40° - 50 °С (концентрация и время обработки в соответствии с инструкцией по его применению);

• в четвертой секции - ополаскивание проточной водой в течение 5 мин. при температуре не ниже 50 °С.

Замена растворов в моечных ваннах производится не реже двух раз в смену.

Работнику, проводящему санитарную обработку яиц, приготовление яичной массы, запрещается заниматься сортировкой яиц и подготовкой их для обработки. Перед разбивкой яиц работники должны надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их разрешенным дезсредством. Обработанное яйцо разбивается на металлических ножах и выливается в специальные чашки емкостью не более 5 яиц. После проверки яичной массы на внешний вид и запах, она переливается в большую емкость, процеживается через металлическое сито с величиной ячеек не более 3-5 мм. Без холода яичная масса не хранится. Передача яичной массы другой смене не проводится. Продолжительность хранения яичной массы при температуре не выше +6 °С для приготовления крема - не более 8 часов, для приготовления выпечных полуфабрикатов - не более 24 часов. Для приготовления кремов разрешается использовать масло сливочное с массовой долей влаги не более 20%. Работники тщательно его после распаковки, зачищают с поверхности. Масло с загрязнениями, плесенью на поверхности и признаками микробиологической порчи для приготовления крема не используется. Сиропы готовятся по мере необходимости. Хранение сиропа допускается при температуре не выше +6 °С. Сироп для пропитки и крошка для обсыпки заменяются не реже двух раз в смену. Передача сиропов для пропитки другой смене не проводится.  Крем готовится в количестве не более потребности одной смены. Кремы заварной, из сбитых сливок, творожный, белково-сбивные сырой и заварной хранению не подлежат и используются немедленно после приготовления. Перекладывание крема из одной емкости в другую или перемешивание его производится специальным инвентарем. Перекладывание крема непосредственно руками не допускается. Передача остатков крема для отделки тортов и пирожных другой смене не проводится.
Продолжительность хранения готовых кремовых кондитерских изделий на производстве при температуре не выше 16 - 18 °С до загрузки их в холодильную камеру не превышает 2 часов. В холодильную камеру кондитерские изделия с кремом направляются для охлаждения. Окончанием технологического процесса считают достижение температуры +6 °С внутри изделия.
Кулинарная обработка овощей

Очищенный картофель, корнеплоды и другие овощи допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. Сырые овощи и зелень для холодных закусок после предварительной мойки рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или 10%-ном растворе поваренной соли в течение 10 минут.
При жарке изделий во фритюре ежедневно до начала и по окончании жарки проверяется качество фритюра по органолептическим (на основе восприятия органов чувств - зрения, вкуса, обоняния) показателям, в соответствии с оценочной шкалой. В течение рабочей смены органолептическая оценка жира проводится после каждых 6-7 часов жарки.Фритюр, не пригодный для дальнейшего использования, сдаётся на промышленную переработку. Сливать такой фритюр в канализационную сеть запрещено.

Условия реализации готовых блюд на линии раздачи должны обеспечивать максимальное снижение рисков развития в них микроорганизмов. Горячие супы, соусы, напитки реализуются при температуре не ниже +75 °С, а вторые блюда и гарниры при температуре не ниже +65 °С в течение 2-3 часов. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2-3 часов с момента изготовления.

Салаты из свежих овощей, фруктов и зелени готовят партиями по мере спроса. Салаты, винегреты в незаправленном виде хранят при температуре от +2 до +4 °С не более 6 часов. Заправлять салаты следует непосредственно перед отпуском.
Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные блюда и напитки должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа при температуре от +2 до +6 °С.

Блюда, прошедшие тепловую обработку и предназначенные для временного хранения до их реализации, должны быть подвергнуты быстрому - в течение одного часа - охлаждению от температуры +65 °С до +5 °С в специальном холодильнике быстрого охлаждения. Порционирование готовых блюд, холодных закусок должно производиться в помещении с температурой воздуха не выше +16 °С на столах с охлаждаемой рабочей поверхностью.

Запрещается оставлять на следующий день:

• салаты, винегреты, паштеты, студни, заливные блюда, изделия с кремом и другие особо скоропортящиеся холодные блюда (кроме тех видов, сроки годности на которые пролонгированы в установленном порядке);

• супы молочные, холодные, сладкие, супы-пюре;

• мясо отварное порционированное для первых блюд, блинчики с мясом и творогом, рубленые изделия из мяса, птицы, рыбы;

• соусы, омлеты, картофельное пюре, отварные макароны; напитки собственного производства.

В исключительных случаях, с обязательной отметкой, оставшуюся пищу необходимо охладить и хранить при температуре 4 ± 2 °С не более 18 часов. Перед реализацией охлажденная пища дегустируется, после чего вновь подвергается тепловой обработке (кипячение, жарка на плите или в жарочном шкафу) с повторной дегустацией. Срок реализации пищи после вторичной тепловой обработки не должен превышать одного часа.
Для контроля приготовленных блюд отбираются суточные пробы. 
Суточную пробу от приготовленного блюда отбирают стерильными (или прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками. Порционные блюда отбираются в полном объеме, при этом салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 граммов.

Отобранные суточные пробы сохраняют 48 часов в специальном холодильнике или в специально отведенном месте холодильника при температуре от +2 до +6 °С.

Профилактика химического и бактериального загрязнения продукции.
Необходимо защищать продукцию от химического и бактериального загрязнения через контакт с объектами окружающей среды.
Во избежание миграции в пищевую продукцию из контактирующих с ней изделий и поверхностей вредных химических веществ (меди, хрома, марганца, фенолов, спиртов, ацетальдегидов, фталатов и т.д.) необходимо применять инвентарь, посуду, тару, технологическое, холодильное оборудование, кухонную мебель, разрешенные для использования в предприятиях общественного питания и безопасные для контакта с пищевыми продуктами, в соответствии с действующим санитарным законодательством. Так же следует крайне осторожно пользоваться моющими и дезинфицирующими средствами. Хранение в производственных и складских помещениях концентрированных моющих и дезинфицирующих средств не допускается.
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Рабочие растворы готовят и используют в строгом соответствии с инструкцией по применению, маркируют с указанием названия и концентрации средства.

На предприятиях общественного питания необходимо вести строгий контроль за попаданием в пищевые продукты посторонних предметов.
Посуду с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированную, с поврежденной эмалью не используют.В производственных цехах не допускается хранить бьющиеся предметы, зеркала.

Светильники не размещаются над плитами, технологическим оборудованием, разделочными столами. Осветительные приборы должны иметь защитную арматуру.
Для предотвращения бактериального загрязнения продукции необходимо строго соблюдать санитарно-эпидемиологический режим на предприятии и контролировать соблюдение правил личной гигиены персоналом.
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Ежедневно перед началом смены в холодном, горячем и кондитерском цехах, а также в организациях, вырабатывающих мягкое мороженое, медицинский работник проводит осмотр открытых поверхностей тела работников на наличие гнойничковых заболеваний с регистрацией в журнале. Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей к работе в этих цехах не допускаются.
[image: image14.jpg]



Стены на вы орту 1,7 м и полы производственных, складских помещений, а также обеденных залов должны иметь гигиенические покрытия, устойчивые к санитарной обработке и дезинфекции.

Следует помнить, что в окружающем нас воздухе находятся микроорганизмы, оттуда они способны попадать на пищевые продукты и размножаться в них. С целью снижения риска такого загрязнения продукции в производственных помещениях, прежде всего там, где продукция в последующем уже не проходит термическую обработку - в цехах для приготовления холодных блюд, мягкого мороженого, в кондитерских цехах по приготовлению крема и отделки тортов и пирожных, в цехах и на участках по порционированию готовых блюд, упаковке и формированию наборов готовых блюд, следует устанавливать бактерицидные лампы.
Санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере его загрязнения и по окончании работы. После каждой технологической операции разделочный инвентарь (ножи, доски и др.) подвергают санитарной обработке: механической очистке, мытью горячей водой с моющими средствами, ополаскиванию горячей проточной водой. Хранят инвентарь в специально отведенном месте
Производственные столы в конце работы тщательно моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой при температуре 40 - 50 °С и насухо вытираются сухой чистой тканью.
Для мытья посуды ручным способом необходимо предусмотреть трехсекционные ванны для столовой посуды, двухсекционные - для стеклянной посуды и столовых приборов.
Мытьё столовой посуды ручным способом производят в следующем порядке:

• механическое удаление остатков пищи;
• мытьё в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны (температура 40 °С) 
• мытьё во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 40 °С и добавлением моющих средств в количестве, в два раза меньшем, чем в первой секции ванны;

• ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °С с помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

• просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.
В конце рабочего дня проводится дезинфекция всей столовой посуды и приборов специальными средствами, в соответствии с инструкциями по их применению.
Мытье чайной посуды, стаканов, бокалов ручным способом проводят в двухсекционной ванне горячей водой не ниже 45 - 50 °С с применением моющих и дезинфицирующих средств и ополаскиванием проточной водой температурой не ниже 65°С. Для ополаскивания бокалов, стаканов, кружек в барах используются шприцевальные установки.
Мытьё кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем порядке:

• механическая очистка от остатков пищи;

• мытьё щётками в воде с температурой не ниже 40 °С с добавлением моющих средств;

• ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65 °С;

• просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах.

Столовые приборы при обработке ручным способом подвергают мытью с применением моющих средств, последующему ополаскиванию в проточной воде и прокаливанию в духовых, пекарских, сухожаровых шкафах в течение 10 мин.

Чистые кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. Чистую столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на решётках.Чистые столовые приборы хранят в зале в специальных ящикахкас- сетах, ручками вверх. Кассеты для столовых приборов ежедневно подвергают санитарной обработке.

Щётки для мытья посуды после окончания работы очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят), промывают проточной водой, затем просушивают и хранят в специально выделенном месте .Щётки с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатый материал, качественная обработка которого невозможна, не используются.

В моечных отделениях вывешивается инструкция о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств.

Мытьё оборотной тары в заготовочных организациях и в специализированных цехах производят в специально выделенных помещениях, оборудованных ваннами или моечными машинами, с применением моющих средств. Внутрицеховую тару, оборудование, инвентарь кондитерских цехов и оборотную тару кондитерских цехов обрабатывают отдельно (в разных помещениях) с применением моющих и дезинфицирующих средств.

Все производственные цеха оборудуются раковинами для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды. При этом следует предусматривать такие конструкции смесителей, которые исключают повторное загрязнение рук после мытья.
Температура горячей воды в точке разбора должна быть не ниже 65 °С.

Все стационарные организации оборудуются туалетами и раковинами для мытья рук посетителей. Совмещение туалетов для персонала и посетителей не допускается.
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Уборка производственных, вспомогательных, складских и бытовых помещений проводится уборщицами, а уборка рабочих мест - работниками на рабочем месте. Санитарные узлы подвергают обработке моюще-дезинфицирующими средствами по мере необходимости, но не реже одного раза за смену После каждой рабочей смены проводится текущая уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств. Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка и дезинфекция помещений (полы, стены, двери и дверные ручки, оконные переплеты, отопительные приборы, выключатели, шкафы в гардеробной и т.п.), инвентаря, технологического оборудования.
Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах в местах отдыха, в целях профилактики возникновения инфекционных заболеваний, пищевых отравлений, разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в стационарных организациях. При этом необходимо:

• наличие павильона, подключенного к сетям водопровода и канализации, а также холодильного оборудования для хранения полуфабрикатов;

• наличие в базовой организации условий для обработки инвентаря, тары;

• использование для жарки древесины или готового древесного угля, металлических шампуров, а для отпуска пищевой продукции населению - одноразовой посуды и столовых приборов;

• осуществление жарки непосредственно перед реализацией потребителю;

• наличие условий для соблюдения работниками правил личной гигиены.
Сведения для потребителей
В соответствии с действующим законодательством исполнитель услуги общественного питания обязан довести до сведения потребителей фирменное название (наименование) своей организации, её местонахождение (адрес), тип, класс и режим работы, размещая указанную информацию на вывеске.

Индивидуальный предприниматель должен предоставить потребителям информацию о государственной регистрации и наименовании зарегистрировавшего его органа.

Если деятельность исполнителя подлежит лицензированию (реализация алкогольной продукции) в соответствии с законодательством Российской Федерации, то он обязан представить информацию о номере, сроке действия лицензии, а также об органе, её выдавшем.

Указанная информация размещается в удобных для ознакомления потребителя местах.

Так же исполнитель обязан указать:

• перечень услуг и условия их оказания;

• цены в рублях и условия оплаты услуг;

• фирменное название (наименование) предлагаемой продукции общественного питания с указанием способов приготовления блюд и входящих в них основных ингредиентов;

• сведения о весе (объеме) порций готовых блюд продукции общественного питания, ёмкости потребительской тары предлагаемой алкогольной продукции и объёме её порции;

• сведения о пищевой ценности продукции общественного питания (калорийности, содержании белков, жиров, углеводов, а также витаминов, макро- и микроэлементов при добавлении их в процессе приготовления продукции общественного питания) и составе (в том числе наименование использованных пищевых добавок, биологически активных добавок, информацию о наличии в продуктах питания компонентов, полученных с применением генно-инженерно-модифицированных организмов);

• обозначения нормативных документов, обязательным требованиям которых должны соответствовать продукция общественного питания и оказываемая услуга.

Информация о продукции и об услугах доводится до сведения потребителей посредством меню, прейскурантов или иными способами, принятыми при оказании таких услуг.

В меню (винной карте) исполнителем указываются наименование алкогольной продукции, объём и цена алкогольной продукции в потребительской таре, если исполнитель предлагает и реализует алкогольную продукцию в потребительской таре, и (или) наименование алкогольной продукции, объём и цена за порцию, не превышающую 1 литра алкогольной продукции (объём порции устанавливается по усмотрению исполнителя).

Потребителю должна быть предоставлена возможность ознакомления с меню, прейскурантами и условиями обслуживания - как в зале, так и вне зала обслуживания.

Информация об исполнителе и оказываемых им услугах доводится до сведения потребителей в месте предоставления услуг на русском языке, а дополнительно, по усмотрению исполнителя, - на государственных языках субъектов Российской Федерации и родных языках народов Российской Федерации.

Потребитель вправе получить дополнительную информацию об основных потребительских свойствах и качестве предлагаемой продукции общественного питания, а также об условиях приготовления блюд (технологические карты), если эти сведения не являются коммерческой тайной. 

