Соблюдение санитарно-эпидемиологического законодательства в целях предотвращения пищевых отравлений и ОКИ 
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В целях предотвращения пищевых отравлений и ОКИ при приготовлении пищи на объектах общественного питания  и продажи в продуктовых магазинах следует придерживаться следующих правил: 
п. 87 - при хранении и реализации продукции должны соблюдаться условия ее хранения (продажи) и срок годности, установленные изготовителем, правила товарного соседства (запрещается совместное хранение неупакованной сырой и неупакованной готовой к употреблению продукции). При совместном хранении на полках, стеллажах продовольственного сырья и полуфабрикатов с готовой пищевой продукцией последняя должна располагаться выше остальной продукции. Запрещается хранить пищевую продукцию в помещениях, не предназначенных для этих целей.
п. 88 - в организацию запрещается принимать:
пищевую продукцию без документов о качестве и безопасности, а также несоответствующую требованиям ТНПА;
пищевую продукцию без наличия маркировки (этикеток, товарных ярлыков, листков-вкладышей) с информацией, наносимой в соответствии с требованиями законодательства, позволяющей ее идентифицировать при приемке;
дефростированную и повторно замороженную пищевую продукцию;
пищевую продукцию с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;
пищевую продукцию домашнего изготовления;
мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без ветеринарного свидетельства;
непотрошеную птицу (кроме дичи);
яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой», а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца;
грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые (кроме некультивируемых съедобных соленых, маринованных, консервированных грибов промышленного изготовления);
иную продукцию, на которую установлены ограничения в соответствии с законодательством Республики Беларусь.
п. 89 - в организации продукция должна храниться в таре изготовителя, при необходимости – перекладываться в чистую производственную тару с сохранением этикетки до конца реализации;
п. 92 - не допускается совместное хранение продукции испорченной, подозрительной по качеству, с истекшим сроком годности, изъятой из обращения с доброкачественной продукцией;
п. 93 - холодильное оборудование должно быть оснащено приборами контроля температуры. При наличии в холодильном оборудовании встроенного термометра дополнительное оснащение приборами контроля температуры не требуется;
п. 94 - при хранении готовой продукции вне зоны раздачи запрещается оставлять инвентарь (ложки, лопатки, черпаки и другой инвентарь) в таре с продукцией;
п. 95 - хранение продукции должно осуществляться на высоте не менее 0,15 м от пола;
п. 96 -  складские помещения, где требуются специальные требования к микроклимату, оборудуются средствами контроля температурно-влажностного режима;
п. 100 - кулинарная продукция должна готовиться партиями по мере ее спроса и реализации. Запрещается смешивание свежеприготовленных пищевых продуктов с остатками пищевых продуктов от предыдущего дня;
п. 101 - в организациях допускается обработка птицы на столе, предназначенном для мяса, с использованием отдельного разделочного инвентаря, очередности обработки и последующей дезинфекции поверхности стола после завершения работы с мясом птицы;
п. 102 - перемешивание нарезанных ингредиентов для приготовления холодных закусок должно производиться инвентарем (ложками, лопатками и другими). Перемешивание нарезанных ингредиентов руками запрещается;
п. 104 - приготовление блюд, не подвергающихся тепловой кулинарной обработке, сервировка, порционирование и выдача блюд должны осуществляться работниками организации с использованием одноразовых перчаток;
п. 105 - при жарке изделий во фритюре должно использоваться специализированное оборудование. При этом должен осуществляться производственный контроль качества фритюрных жиров;
п. 106 -  при приготовлении блюд должны использоваться яйца мытые и дезинфицированные с соответствующей маркировкой;
п. 108 -  в организации разрешается замораживание вторых блюд, гарниров, кулинарных изделий и полуфабрикатов с применением технологии шоковой заморозки при наличии соответствующих условий для ее выполнения. Организации, которые используют замороженную продукцию, должны иметь помещения и (или) оборудование (инвентарь) для разморозки.
п. 109 -  готовые супы и горячие блюда должны находиться на мармите или горячей плите не более 3 часов с момента приготовления. Холодные закуски, молочные, кисломолочные продукты и напитки должны выставляться в охлаждаемый прилавок-витрину и продаваться в течение установленного срока годности;
п. 111 -  для раздачи и организации потребления готовых блюд в организации должна использоваться чистая, сухая посуда и столовые приборы (в том числе одноразового использования). Повторное использование одноразовой посуды и столовых приборов запрещается;
112. В организации запрещается:
изготовление продукции при отсутствии возможности обеспечения соблюдения требований технологических режимов;
обращение продукции с истекшим сроком годности, недоброкачественной и (или) подозрительной по качеству, с признаками порчи;
переливание из потребительской тары кисломолочных напитков, соков, напитков в кухонную посуду для порционирования;
изготовление консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в герметичной таре;
изготовление сушеной и вяленой рыбы;
изготовление сушеных грибов;
обращение продукции, упавшей на пол или загрязненной по иным причинам (санитарный брак, который должен собираться в специальную емкость с крышкой и соответствующей маркировкой).
п. 122 -  пищевые отходы в организации должны собираться в специальные промаркированные емкости с крышками и полимерными мешками-вкладышами, очищаемые по мере наполнения, но не более двух третей объема, своевременно удаляться из помещений организации.
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