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Введение

[image: image121.wmf] 



	Настоящее учебное пособие имеет своей целью познакомить Вас с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями, которые необходимо Вам знать при выполнении своих обязанностей, независимо от должности, которую Вы занимаете в ресторане.
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Вы всегда должны помнить, что все санитарные правила и требования направлены на предупреждение возникновения острых кишечных инфекций и  пищевых   отравлений,  связанных   с   потреблением  изготовленной  пищи  на предприятиях

общественного питания. Выполняя свои обязанности повара, официанта, бармена или рабочего по кухне  помните, что любое, самое незначительное нарушение санитарных правил с Вашей стороны может повлиять на состояние здоровья наших гостей, а также Ваших коллег по работе.

Безопасность пищевых продуктов зависит от того, насколько четко и правильно работает каждый участок предприятия общественного питания, начиная с момента получения продуктов на склад и заканчивая подачей блюда на стол нашему гостю. Только совместная и командная работа всего персонала ресторана может привести к созданию системы безопасного, здорового питания.

Изучая темы учебника, Вы последовательно, шаг за шагом, изучите какие правила гигиены Вам необходимо соблюдать, начиная с Вашего поступления на работу, и заканчивая Вашей деятельностью на своем рабочем месте.

Также Вы узнаете:

· что собой представляет загрязнение пищевых продуктов, и какие продукты наиболее подвержены риску загрязнения;

· какие существуют пути загрязнения пищевых продуктов, и что происходит, при употреблении загрязненных продуктов в пищу;

· что делать, чтобы избежать возникновения острых кишечных инфекций и пищевых отравлений в ресторане;

· о проводимой в ресторанах санитарной оценке;

· что такое производственный контроль и программа производственного контроля.
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	Если после прочтения данного учебного пособия у Вас появятся какие-либо вопросы, обязательно задайте их своему тренеру, который Вас обучает.
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	· При употреблении каких продуктов чаще всего возникают острые кишечные инфекции и пищевые отравления.

· Как пищевые продукты становятся опасными для человека.

· Что представляет собой биологическая, химическая и механическая угроза безопасности пищевых продуктов.

· Какие факторы чаще всего упоминаются при вспышке заболеваний, передаваемых через пищевые продукты;

· Классификацию пищевых отравлений, а также заболеваний, вызванных действием бактерий.
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	При употреблении каких продуктов чаще всего возникают острые кишечные инфекции и пищевые отравления?

	При работе с пищевыми продуктами всегда существует угроза их загрязнения. При употреблении таких продуктов могут возникнуть различные заболевания. Наиболее часто продукты загрязняются болезнетворными микроорганизмами, к которым относятся: золотистый стафилококк, микроскопические грибы, сальмонеллы, листерии.

При употреблении загрязненных продуктов возникают пищевые отравления и острые кишечные инфекции, которые проявляются в нарушении деятельности желудочно-кишечного тракта (рвота, боли в желудке, понос); очень сильно страдает сердечно-сосудистая система, особенно при отравлении ядом (токсином), вырабатываемым золотистым стафилококком, а также центральная нервная система (нарушение работы сердца, падение артериального давления, сильные головные боли, возможны судороги).

Наиболее часто микроорганизмы загрязняют продукты, имеющие благоприятную питательную среду, за счет высокого содержания в них влаги, белков, углеводов. Такие продукты относятся к группе скоропортящихся продуктов. 

К ним относятся молочные, мясные, рыбные продукты, морепродукты, салаты, кремовые кондитерские изделия. Также наиболее подвержены загрязнению продукты кулинарно обработанные, т.е. подвергшиеся тепловой обработке (например, макаронные изделия, фасоль). Опасность заключается в том, что после тепловой обработки в пищевых продуктах уничтожены практически все микроорганизмы (они очищены от них). Достаточно попасть одной болезнетворной бактерии в такой продукт, чтобы она не испытывая конкуренции в большом количестве и быстро размножилась в нем, что неминуемо приведет к порче продукта, которую иногда невозможно определить с помощью органолептической оценки качества продукта (оценки качества продукта по вкусу, внешнему виду, консистенции и т.д.).

Вышеперечисленные скоропортящиеся продукты не подлежат хранению без холода, а максимальный срок хранения при температуре не выше плюс 60С составляет от 6 до 72 часов, в зависимости от вида продукта. При нарушении условий и рекомендуемых сроков хранения в них могут размножаться микроорганизмы, вызывающие порчу продуктов, а также болезнетворные микроорганизмы, способные вызвать пищевые отравления и острые кишечные заболевания.

Давайте с Вами рассмотрим - как пищевые продукты становятся опасными.
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	Как пищевые продукты становятся опасными для человека?

	Загрязнение
Загрязнение пищевых продуктов представляет собой непреднамеренное занесение микроорганизмов, химических веществ, механических загрязнителей и других предметов в пищевые продукты. Существуют три вида загрязнения пищевых продуктов:

· Биологическое: обсеменение пищевых продуктов болезнетворными микроорганизмами: бактериями, вирусами, грибками и паразитами. Представляет наибольшую опасность для пищевых продуктов;
· Химическое: попадание в пищевые продукты веществ, имеющих химическую природу: токсичных элементов, пестицидов, дезинфицирующих, моющих средств;
· Механическое: происходит путем попадания в пищевые продукты инородных материалов, например, битой посуды, стекла, кусочков тары и других предметов.

Вторичное загрязнение

Вторичное загрязнение пищи (т.е. загрязнение обработанного продукта) микроорганизмами происходит в случаях:

· Нарушения порядка работы с пищевыми продуктами, когда Вы сначала беретесь за сырые продукты, а затем, не помыв тщательно руки, за приготовленные и готовые к употреблению;

· На загрязненной остатками пищи (особенно после обработки сырой, грязной продукции) рабочей поверхности обрабатываются готовые к употреблению продукты;
· Использования ветоши, загрязненной, не обработанной дезинфицирующими средствами, для мытья посуды и оборудования, а также при нарушении правил ручной мойки посуды;

· Совместного хранения сырых и готовых к употреблению продуктов.

	Под поверхностью соприкасающейся с продуктами, подразумевается поверхность любого оборудования, посуды, тары, разделочных досок, ножей, используемых для приготовления блюд. Поверхность может быть чистой, но не гигиеничной.
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	«Чистый» и «Гигиеничный». В чем отличие?

	Чистый означает – без видимых следов загрязнения.

Гигиеничный означает свободный от присутствия определенного количества микроорганизмов (например, недопустимым считается обнаружение кишечной палочки в 0,1-0,01 г. продукта или обнаружение сальмонеллы в 25 г. продукта). Чистые пищевые продукты, оборудование и кухонные принадлежности могут быть не гигиеничными. Например, бокал может быть идеально чистым, но в то же самое время являться переносчиком опасных для здоровья бактерий и химикатов. После обработки кипятком этот же бокал может выглядеть мутным с разводами, но, тем не менее, он будет гигиеничным.
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	Что представляет собой биологическая, химическая и физическая угроза безопасности пищевых продуктов?

	I. Биологическая угроза загрязнения пищевых продуктов

Под биологической угрозой понимают болезнетворные микроорганизмы (бактерии, плесневые грибы, паразиты, дрожжи и вирусы), определенные виды растений, рыба, в определенные периоды времени, которые являются источниками ядовитых веществ. При нарушении условий хранения пищевых продуктов микроорганизмы размножаются до больших количеств.

Наряду с целым рядом полезных микроорганизмов, например, способствующих созреванию сыра и используемых при закваске теста, существует большое количество опасных и болезнетворных, с которыми Вы познакомитесь в настоящей главе.
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	Бактерии

Из всех микроорганизмов больше всего проблем в работе ресторана доставляют бактерии. Бактерии представляют собой живые, одноклеточные организмы. Они могут передаваться по воде,  ветру,  через  насекомых,  растения,   животных  и  людей.  Бактерии   легко

	уживаются на коже и одежде, в волосах человека, в гортани, кишечнике и т.д. Как только бактерии попадают на руки, они, в конечном счете, могут проникнуть и в пищу.

Опасные болезнетворные микробы вызывают различные заболевания человека, а также порчу пищевых продуктов (гниение, плесневение), которые служат прекрасной питательной средой для их жизнедеятельности.

По внешним признакам различают три основные формы микробов:

· шаровидные (кокки);

· палочковидные: 

· бактерии – палочковидные микроорганизмы, 

· бациллы – спорообразующие бактерии, 

· клостридии – палочковидные спорообразующие бактерии, по форме напоминают веретено;

· извитые (в виде запятой): 

· вибрионы – с одним неполным завитком спирали в виде запятой;

· спириллы – с несколькими завитками.
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	Как размножаются бактерии?

	Размножаются бактерии путем простого деления, т.е. делением на две. Каждая получившаяся при этом клетка может в свою очередь также делиться на две и т.д. В результате бактерии могут очень быстро размножаться в огромных количествах. Такое быстрое размножение увеличивает риск возникновения заболеваний, связанных с употреблением таких пищевых продуктов.
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	Некоторые палочкообразные бактерии при неблагоприятных условиях превращаются в споры. Споры не нуждаются в питании, не способны размножаться, но сохраняют свою жизнеспособность при высоких температурах, высушивании, замораживании в течение нескольких месяцев или даже нескольких лет, на них также не влияет санитарная обработка. В благоприятных условиях они прорастают в обычную (вегетативную) бактериальную клетку, способную развиваться и размножаться.
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	Что необходимо для развития бактерий?

	Бактерии живут везде, где есть условия для жизни человека. Как уже говорилось, бактерии могут выживать при экстремальных условиях. Для предупреждения острых кишечных инфекций и пищевых отравлений необходимо предотвратить:

· попадание микроорганизмов в пищевые продукты;

· их размножение в пищевых продуктах;

· уничтожать их в пищевых продуктах разными способами.

Также Вам всегда необходимо помнить о следующих факторах: 
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	Продукты

Продукты готовые к употреблению могут быть  доставлены в ресторан уже загрязненными микроорганизмами или могут быть загрязнены в процессе их использования.
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pH 
	рН-показатель

рH-показатель отражает степень кислотности или щелочности среды, измеряется по шкале от 0 (высокое содержание кислоты) до 14.0 (высокое содержание щелочи). Раствор с показателем pH (соотношение кислоты и щелочи) равный 7.0 является нейтральным (именно такой показатель является наиболее благоприятным для размножения бактерий).

Большинство скоропортящихся продуктов питания (например, сырое мясо, молоко) имеют показатель pH между 4.6 и 7.0. Высокое содержание кислоты (например, уксус, цитрусовые, кисломолочные продукты) не способствует росту болезнетворных бактерий. Щелочную среду продукты, как правило, не имеют. 
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	Температура

Микроорганизмы хорошо размножаются в определенных температурных условиях. Низкие температуры замедляют или прекращают их размножение, для большинства микроорганизмов такой температурой является температура меньше плюс 60С, но некоторые хорошо размножаются и при такой температуре (иерсинии), другие (дрожжи, плесени) размножаются при более низких температурах (минус 6-80С). 
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	Таким образом, различают микроорганизмы:

· Психрофилы, размножающиеся при низких температурах;

· Мезофилы - диапазон размножения от плюс 10 до плюс 250С;

· Термофилы, которые переносят высокие температуры (до плюс 45-500С). Дальнейшее повышение температуры ведет к гибели вегетативных клеток, а затем и спор.

Таким образом, хранение готовых к употреблению продуктов при температуре от плюс 60С до 500С повышает опасность заболевания острыми кишечными инфекциями и пищевыми отравлениями.
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	Время

При несоблюдении условий хранения скоропортящихся или готовых к употреблению пищевых продуктов фактор времени имеет огромное значение, поскольку микроорганизмы размножаются каждую секунду! Поэтому, чем больше пищевой продукт находится в неблагоприятных для него условиях хранения, тем больше микроорганизмов в нем накопится. 

Для использования показателя времени как контролирующего фактора Вы должны:

· наносить на контейнеры с готовыми блюдами, полуфабрикатами и т.д. маркировку, с указанием времени их приготовления;

· списывать готовые блюда и продукты с истекшим сроком реализации;

· не хранить немаркированные продукты.
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	Свет

Прямой солнечный свет губит бактерии, в том числе и болезнетворные. Губительны ультрафиолетовые лучи солнца и специальных бактерицидных ламп, используемых для дезинфекции воды, воздуха помещений.
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	Кислород 

Большинство болезнетворных бактерий может развиваться как в присутствии кислорода (аэробы), так и при полном его отсутствии (анаэробы).
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	Время и температура являются важнейшими факторами контроля размножения бактерий.
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	Вирусы

Вирусы представляют собой генетический материал с протеиновой оболочкой, простейшую из известных живых форм. В отличие от бактерий, вирусы не являются завершенными клетками и не воспроизводятся  в   пищевых продуктах.  Они   размножаются    только   в 
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	живых клетках и являются внутриклеточными паразитами. Однако, наравне с бактериями, вирусы могут выживать при высоких и низких температурах. Так же как и бактерии, вирусы могут передаваться  человеку через еду или поверхности, контактирующие с пищевыми продуктами. 

Вирусы могут вызвать серьезное заболевание, например, такое как гепатит А, что в конечном счете ведет к воспалению печени. Данные микроорганизмы могут явиться причиной загрязнения пищи, прежде всего, вследствие несоблюдения правил личной гигиены, через зараженные источники водоснабжения, а также через всевозможных ракообразных и моллюсков, пойманных в загрязненном водоеме. Лучшим средством защиты от вирусов является строгое соблюдение правил личной гигиены.
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	Плесневые грибы

Отдельные клетки плесени являются, как правило, микроскопическими, однако скопления (колонии) плесени можно легко обнаружить в виде ворсистых наростов на продуктах.  Основной   ущерб,   который  наносит  плесень  - порча продуктов,  наряду  с  этим

	некоторые виды плесени, вырабатывающие токсины, вызывают такое заболевание как микотоксикозы.

Плесень может образовываться практически на всех продуктах, при любой температуре хранения и в любой среде: влажной, с низким показателем рН, сладкой или соленой. Замораживание  предотвращает развитие плесени, но не уничтожает уже образовавшуюся.

Токсины, вырабатываемые некоторыми видами плесени, сохраняются в ходе приготовления, т.е. не разрушаются при высокой температуре. Основным фактором, регулирующим появление плесени, является соблюдение условий хранения и срока годности, в течение которого этот продукт должен быть использован. Исключение составляют те продукты, для которых свойственно присутствие таковой. Например, сыры Bleu, Рокфор имеют природную плесень, в то время как у большинства сыров ее нет.

	Факторы, содействующие развитию плесени на продуктах:
· антисанитарные условия хранения  (наличие на стенах, потолке колоний плесени);

· высокая влажность и одновременно низкая или относительно высокая температура;

· насекомые и грызуны. 
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	Дрожжи

Дрожжи - одноклеточные неподвижные микроорганизмы разной формы. Размножаются в благоприятных условиях в течение нескольких часов следующими способами:  палочкованием, спорами,

	делением. Для жизнедеятельности дрожжей необходим сахар и влажность, что они, как правило, находят в сахаросодержащих продуктах, таких как желе и мед. Дрожжи используют сахар в качестве питательной среды. При размножении дрожжи сбраживают сахар и образуют этиловый спирт и углекислый газ. Наличие дрожжей проявляется в виде появления пузырьков углекислого газа, алкогольного привкуса или запаха, обесцвечивания и слизи.
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	Паразиты

Паразитами являются микроорганизмы, для жизнедеятельности которых необходим хозяин. Среди паразитов значительное место занимают глисты (гельминты). Наиболее известным является трихинелла, спиралевидный червь, паразитирующий у свиней и некоторых диких животных. В том случае, если личинка трихинеллы находится в мясе, то при попадании в организм человека возникает заболевание трихинеллез. Особенно опасно их размножение в мышце сердца.

	Другим паразитом является анизакис – кольцевидный червь, живущий в рыбе. В данном случае риску подвергаются, прежде всего, люди, употребляющие сырую, маринованную или не полностью приготовленную рыбу.

	Рыбные токсины (яды) - фикотоксиды
В определенные периоды (цветение моря, водоемов) рыбы накапливают токсины. При работе с рыбой необходимо принимать во внимание следующее:

· работать с поставщиками, которые представляют всю товарно-сопроводительную документацию;

· проверять наличие на продуктах полноценной маркировки;

· соблюдать условия хранения, т.к. некоторые виды рыб (сельдь, скумбриевые) вырабатывают вещество гистамин при температуре хранения выше плюс 60С. Гистамин вызывает крапивницу, при которой появляется сыпь на коже, зуд, кишечную аллергию проявляющуюся в виде повышения температуры, может быть отек Квинке, который может закончиться летально.

	Растительные токсины (яды)
Отравления могут быть вызваны ядами, которые содержатся в ядовитых растениях. К ним относятся: листья ревеня, дурман, водяной болиголов, белена, красавка.

В определенных случаях пчелиный мед может быть ядовитым, если нектар был собран с ядовитых растений (например, с горного лавра).

Часто возникают отравления грибами. Среди грибов различают условно годные, которые употребляются в пищу после вымачивания, отваривания (черный груздь, чернушка и т.д.) и ядовитые грибы (например, бледная поганка). Присутствие ¼ шляпки бледной поганки в 3-х литровой банке способно вызвать отравление семьи из 4-х человек. Особенно опасно употреблять в пищу незнакомые грибы, грибы засоленные, маринованные посторонними людьми. 

	II. Химическая угроза загрязнения пищевых продуктов

Химическое загрязнение может произойти в результате контакта пищевых продуктов с химическими веществами, прежде всего: моющими и чистящими средствами; металлами, проникающими через изношенную посуду и оборудование; смазочными веществами, применяемыми в ходе эксплуатации оборудования; предметами личного ухода, например, лак для волос, а также пестицидами, используемыми в целях дезинсекции и дератизации. 

Краски, бензин также могут явиться причиной загрязнения продуктов. 
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	Пестициды
Пестициды – это химические препараты, используемые для борьбы с вредными факторами окружающей среды: болезнями растений, сорными растениями, вредителями хранящейся сельскохозяйственной продукции, бытовыми вредителями и кровососущими.

Для предупреждения загрязнения пищевых продуктов необходимо:

· Перед проведением дезинсекции и дератизации все пищевые продукты убрать с открытых поверхностей и поместить в емкости с крышкой, холодильники, вынести в другое помещение;

· Перед обработкой, использованием в пищу, мыть все фрукты и овощи;

· Проводить санитарную обработку производственного оборудования после ремонта;

· Разрешать проводить обработку химическими средствами только квалифицированному персоналу;

· До начала работ по дезинфекции тщательно изолировать пищевые продукты;

· После проведения дезинфекции тщательно мыть все рабочие поверхности, стены, пол;

· Средства дезинсекции, дератизации хранить вдали от рабочих мест и мест хранения пищевых продуктов, технологического оборудования и инвентаря.
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	Что такое дезинфекция, дезинсекция и дератизация?

	Дезинфекция - комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных болезней человека и животных во внешней среде физическими, химическими и биологическими методами. 
Дератизация - комплекс мер по борьбе с грызунами, источниками или переносчиками инфекционных болезней; уничтожение их химическими, механическими и биологическими методами; упорядочение сбора и удаления мусора; оборудование непроницаемых для грызунов мест хранения продуктов.

Дезинсекция - комплекс мер по уничтожению вредных членистоногих, переносчиков возбудителей болезней (комары, мухи, тараканы и т.д.) физическими, химическими и биологическими методами.

	Добавки и консерванты
Для повышения стойкости и увеличения сроков годности готовых изделий применяют консерванты. К наиболее распространенным консервантам относятся: сульфит натрия, сорбиновая кислота, бензойная кислота и их соли и др.

Для улучшения внешнего вида, консистенции и других свойств применяют пищевые добавки. Глютамат натрия является обычной химической добавкой усиливающий вкус и аромат, тем не менее, у некоторых людей он может вызвать признаки лихорадки, головокружение, головную боль, сухость и жжение в горле, а также тошноту. В блюда, рецептура которых предусматривает использование глютамата натрия, добавляйте только требуемое количество.

При работе с консервантами и добавками помните: количество вносимых средств должно строго соответствовать нормам, указанным в инструкции производителя.
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	Сульфитные вещества

Для сохранения качества обработанных овощей, фруктов используют метод обработки их сульфитом натрия. При нарушении правил применения сульфита натрия возникают реакции, которые могут проявляться в аллергических реакциях, в особенности у людей больных астмой.

	Токсичные элементы
Загрязнение пищевых продуктов химическими веществами может произойти: 

· в ходе приготовления или хранения продуктов в результате соприкосновения пищевых продуктов с неизолированными металлическими поверхностями;

· при выращивании сельскохозяйственных культур в местах, загрязненных химическими соединениями; 

· при скармливании корма, загрязненного этими соединениями животным или птице. 

Во всех перечисленных случаях происходит переход и накопление химических веществ в пищевых продуктах. 

К наиболее опасным токсичным элементам относятся: свинец, ртуть, мышьяк, кадмий. В случаях загрязнения химическими элементами фигурируют такие продукты как: квашеная капуста, томаты, фруктовый желатин, лимонад и фруктовые пунши. Для осуществления контроля безопасности пищевых продуктов необходимо:

· для хранения продуктов использовать контейнеры, тару, посуду, разрешенную организациями и учреждениями Госсанэпиднадзора МЗ РФ для контакта с пищевыми продуктами;

· при обработке продуктов пользоваться только специально предназначенными щетками, никогда не использовать щетки, сделанные из проволоки, или обычные кисти;
· не использовать эмалированную посуду, эмаль может отколоться и таким образом, открывшаяся металлическая основа будет отрицательно воздействовать на продукты;

	Химикаты, используемые при работе

Моющие, чистящие и дезинфицирующие средства, лаки, едкие вещества и другие химикаты являются опасными для здоровья человека. Их необходимо держать отдельно от пищевых продуктов. Для осуществления контроля безопасности пищевых продуктов необходимо:

· строго соблюдать правила хранения и использования химикатов, указанные в инструкции по их применению;

· пользоваться только необходимым количеством химикатов;

· хранить химикаты только в заводской упаковке. Держать их в сухом, закрытом помещении, отдельно от пищевых продуктов, мест, куда могут попасть пищевые продукты и другие химикаты;

· в том случае, если Вы перекладываете химикаты в другие контейнеры или переливаете в распылители, каждый новый контейнер должен храниться надлежащим образом и иметь соответствующую маркировку. Предметы и приспособления, используемые для пересыпания и переливания химикатов, такие как перчатки, воронки, мерные чашки и др., также должны храниться в специально оборудованном месте и иметь соответствующую маркировку;
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	· никогда не использовать пищевые контейнеры для хранения химикатов и наоборот;

· Персонал, работающий с химикатами, перед тем как приступить к работе с продуктами должен тщательно мыть и сушить руки.

	III. Угроза механического загрязнения пищевых продуктов

Под механическим загрязнением пищевых продуктов понимается случайное попадание в них посторонних предметов, к которым относятся: грязь, волосы, битое стекло, посуда, скрепки, частицы металла и т.д. Для исключения попадания в пищевые продукты посторонних предметов необходимо соблюдать следующие условия:

· не использовать стаканы для набора льда. Для этой цели использовать только специальные пластиковые или металлические совки;

· не помещать бокалы и другие кухонные принадлежности для охлаждения в лед, который будет использоваться для приготовления напитков;

· не хранить зубочистки или несъедобные предметы для украшения блюд в местах хранения и приготовления продуктов;

· регулярно, после каждого использования, чистить и при необходимости менять консервные ножи;

· при получении продуктов, удалять из коробок и упаковочных корзин все скрепки, гвозди и т.п., таким образом, чтобы они впоследствии не попали в пищу. 
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	Какие факторы чаще всего упоминаются при вспышке заболеваний, передаваемых через пищевые продукты.

	Ниже приведен перечень наиболее распространенных факторов, ведущих к вспышке инфекционных заболеваний, передаваемых через пищевые продукты в ресторанах:

· неправильное охлаждение продуктов (является наиболее распространенной причиной заболеваний);

· недостаточная температура внутри блюда после тепловой обработки, которая не уничтожает бактерии и неправильное приготовление продуктов (несоблюдение технологии приготовления блюд и полуфабрикатов);

· сотрудники предприятия (больные, бактерионосители), находящиеся на работе, не соблюдающие правила личной гигиены;

· несоблюдение сроков годности приготовленных полуфабрикатов, заготовок, готовых изделий;

· добавление сырых, необработанных компонентов в изделия, не подлежащие последующей тепловой обработке (не касается азиатской концепции);

· продолжительное содержание пищевых продуктов при температуре способствующей росту бактерий (от плюс 60С до плюс 500С);

· несоблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов и изделий;

· загрязнение готовых к употреблению изделий при нарезке, фасовке, хранении в результате использования грязного оборудования, производственного инвентаря, тары. 
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	Перечисленные выше факторы можно разделить на три категории:

1. несоблюдение технологических режимов приготовления блюд (температурного, временного); 

2. несоблюдение правил личной гигиены; 

3. вторичное загрязнение пищевых продуктов.
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	Классификация пищевых отравлений, а также заболеваний, вызванных действием бактерий.

	Микроорганизмы находятся везде: в почве, воде, воздухе; на окружающих предметах, продуктах питания, насекомых, грызунах. 

Путями проникновения микроорганизмов являются: органы дыхания, желудочно-кишечный тракт, кожа, кровь.

Микроорганизмы, вызывающие заболевание человека, называют болезнетворными, или патогенными. Источником инфекции является больной человек или животное, выделения которых (кал, моча, мокрота и др.) содержат болезнетворные микробы.

Помимо больного, источником инфекции может быть бактерионоситель, т.е. человек, в организме которого есть болезнетворные микробы, но сам он остается практически здоровым.

	Пищевые инфекции

Заболевания, возникающие у человека при попадании микробов вместе с пищей (или водой) в организм, называются пищевыми инфекциями. К пищевым инфекционным заболеваниям относят острые кишечные инфекции (брюшной тиф, дизентерию, сальмонеллез, холеру и др.), которыми болеют только люди. Для всех этих болезней характерно проникновение болезнетворных микроорганизмов через рот и активное размножение в желудочно-кишечном тракте. Главными симптомами являются расстройство функции кишечника и понос. Некоторые заболевания передаются человеку от больных животных (туберкулез, бруцеллез, ящур, сибирская язва и др.). Называются они зооантропонозными заболеваниями.
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	Какие существуют меры предупреждения пищевых инфекций?

	· Обследование поваров, кондитеров и других работников общественного питания на бактерионосительство при поступлении на работу и по эпидемиологическим показаниям;

· Соблюдение правил личной гигиены повара, кондитера, особенно, содержание рук в чистоте;
· Строгое соблюдение чистоты на рабочем месте;
· Уничтожение мух, тараканов и грызунов как переносчиков инфекций;
· Тщательная мойка и дезинфекция столовой посуды, кухонного инвентаря;
· Соблюдение маркировки разделочных досок, ножей;

· Использование кипяченой воды (или фасованной) при промывании риса, макаронных изделий, пасты для лазаньи;
· Тщательная мойка овощей, фруктов, ягод, особенно, используемых в пищу в сыром виде; 


Угроза безопасности пищевых продуктов

	· Мытье и дезинфекция куриных яиц перед использованием, использование меланжа только для приготовления теста; 
· Предохранение салатов, винегретов, и других готовых холодных блюд от вторичного загрязнения в процессе их приготовления, хранения (хранить данные блюда в заправленном виде не более 1 часа); 
· Использование только пастеризованного молока;
· Тщательное проваривание и прожаривание мясных, рыбных блюд и изделий из птицы;

· Хранение всей готовой пищи в холодильнике при температуре плюс 2-60С или в горячем виде при температуре не ниже 650С не более установленных сроков.

	Пищевые отравления

Пищевыми отравлениями называют острые заболевания, возникающие при употреблении некачественных пищевых продуктов. Пищевые отравления бывают микробного и немикробного происхождения.

 Пищевые отравления бактериального происхождения возникают вследствие употребления в пищу продуктов, содержащих живые микробы или их яды. На долю бактериальных отравлений приходится до 90% случаев всех пищевых отравлений. К данной группе заболеваний относятся ботулизм, стафилококковое отравление, отравление ядами микроскопических грибов.

	[image: image32.wmf]
	Какие существуют меры предупреждения пищевых отравлений бактериальной природы?

	Меры предупреждения ботулизма:

· Не использовать в пищу консервированные продукты из бомбажных, «хлопающих», деформированных, с нарушенной герметичностью банок.

· Хранить ветчину, окорока, колбасы, упакованные под вакуумом при температуре плюс 2-60С, строго соблюдать сроки годности продуктов.
Меры предупреждения стафилококкового отравления:

· Проводить обследование поваров, кондитеров и других работников общественного питания на бактерионосительство при поступлении на работу и по эпидемиологическим показаниям;

· Сотрудникам (особенно поварам и кондитерам) проходить ежедневные проверки на наличие гнойничковых заболеваний кожи, ангины и воспаления верхних дыхательных путей;

· Хранить готовую пищу не более установленного срока при температуре плюс 2-60С или в горячем виде не ниже 650С.
· Хранить кондитерские изделия с кремами при температуре плюс 2-60С, соблюдать сроки их годности.
· Хранить рыбные консервы в масле при температуре не выше плюс 40С.

Меры предупреждения отравлений ядами микроскопических грибков:

Для предупреждения возникновения и размножения грибов необходимо соблюдать условия хранения муки, крупы, арахиса. Хранить в сухих помещениях, при относительной влажности не выше 75%. 


Угроза безопасности пищевых продуктов

	Пищевые отравления немикробного происхождения составляют около 10% общего количества отравлений. Согласно классификации, отравления немикробного происхождения делят на:

1.  Отравления продуктами, ядовитыми по своей природе - грибами, ядами косточковых плодов, сырой фасолью, некоторыми видами рыб.

2.  Отравления продуктами, временно ядовитыми (накапливающими токсины в определенных условиях)- картофелем, рыбой в период нереста.

3.  Отравления токсичными элементами - свинцом, мышьяком, ртутью, кадмием, нитратами и нетритами.

	Глистные заболевания (гельминтозы)

Глистные заболевания возникают у человека в результате попадания и размножения глистов (гельминтов) в организм человека с пищей приготовленной с нарушением санитарных правил.

Глисты - простейшие черви, паразитирующие в различных органах и тканях человека. Они бывают разных форм (круглые, плоские, кольчатые) и размеров (от нескольких миллиметров до нескольких метров). Мелкие глисты поражают различные органы человека: печень, легкие, мышцы, сердце, мозг, а крупные в основном паразитируют в кишечнике.

Чаще всего человека поражают следующие глисты: острицы, аскариды, цепни, трихинеллы, широкий лентец, описторхисы, эхинококк.
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	Какие существуют меры предупреждения глистных заболеваний?

	· Проверять поваров и других работников на глистоносительство при поступлении на работу и не реже одного раза в год;

· Соблюдать правила личной гигиены повара, кондитера, официанта, особенно важно содержать в чистоте руки, коротко стричь ногти;

· Тщательно мыть овощи, особенно зелень, фрукты, ягоды, употребляемые в пищу в сыром виде;

· Не использовать для питья воду из открытых водоемов;

· Проверять наличие клейма на мясных тушах;

· Тщательно проваривать и прожаривать мясо и рыбу;

· Соблюдать санитарные требования на рабочем месте;

· Уничтожать мух, тараканов и грызунов как переносчиков инфекций.

	ВЫВОДЫ

[image: image34.wmf]
	1.  Пищевое отравление возникает при попадании и размножении болезнетворных микробов на пищевой продукт. Оптимальной температурой для размножения бактерий является температура от плюс 200С до плюс 370С.

2.  Лучше всего микробы размножаются и сохраняются в продуктах животного происхождения (мясных и молочных), особенно в измельченной, жидкой и полужидкой среде.




Угроза безопасности пищевых продуктов

	
	3.  Тяжесть заболевания зависит от:

· количества съеденного загрязненного продукта;

· массивности обсеменения продуктов возбудителем.

4.  Профилактика пищевых отравлений основывается на трех основных мероприятиях:

· предупреждение попадания в пищевые продукты болезнетворных микробов;

· предупреждение размножения болезнетворных микробов;

· уничтожение возбудителей, при тепловой обработке пищевых продуктов.
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	В следующей главе Вы узнаете о периодичности прохождения медицинских обследований, которые необходимо проходить сотрудникам ресторанов, а также о требованиях, предъявляемых к личной медицинской книжке.


Прохождение предварительных и периодических медицинских осмотров
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Вы узнаете:
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	· Какие медицинские осмотры, и с какой периодичностью необходимо проходить сотрудникам ресторана;

· Какие требования предъявляются к заполнению личной медицинской книжки.
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	Какие медицинские осмотры, и с какой периодичностью необходимо проходить сотрудникам ресторана.

	При устройстве на работу в ресторан нашей Компании Вы наверняка столкнулись с тем, что Вам необходимо было завести личную медицинскую книжку и сдать ряд медицинских анализов.

Данная процедура является обязательной для всех работников предприятий общественного питания. В первую очередь прохождение медицинских обследований направлено на выявление бактерионосителей и больных лиц.

Ниже приведен список медицинских обследований и периодичность их прохождения при профилактических медицинских осмотрах:

· Осмотр и заключение терапевта – 1 раз в год

· Крупнокадровая флюорография – 1 раз в год

· Анализ крови: RW – 2 раза в год

· Осмотр дерматовенерологом (исследование на носительство возбудителей болезней, передающихся половым путем) – 2 раза в год

· Исследование на гельминтозы (кал на я/глист, энтеробиоз) – 1 раз в год

Также необходима сдача зачета по гигиенической подготовке, т.е. гигиеническая аттестация работника предприятия общественного питания по санитарному минимуму - 1 раз в два года (для менеджерского состава – 1 раз в год).
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	Как узнать – когда проходить очередное медицинское обследование?

	В каждом ресторане Компании существует «доска информации» для персонала. На эту доску вывешивают списки тех сотрудников, у которых подходит к концу срок действия какого-либо из сданных ранее анализов (Как правило, информация вывешивается за 1-2 недели до истечения срока действия сданных ранее анализов).

	Увидев свою фамилию в списке - Вам необходимо взять у менеджера под роспись свою личную медицинскую книжку и в ближайший выходной сдать необходимый анализ (пройти медицинское обследование).




Прохождение предварительных и периодических медицинских осмотров
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	Если Вы до установленного срока не прошли медицинское обследование или не получили  аттестацию по гигиенической подготовке, то до работы в ресторане Вы не допускаетесь!!!
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	Где проходить медицинское обследование?

	Периодические медицинские осмотры, а также гигиеническая аттестация проводятся лечебно-профилактическими учреждениями Министерства здравоохранения и другими медицинскими учреждениями, имеющими соответствующие лицензии и сертифицированных специалистов, а также  центрами Госсанэпиднадзора.

Наша компания сотрудничает с Центром «Эриман» (м. Новокузнецкая). 
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	Какие требования предъявляются к заполнению личной медицинской книжки.

	Каждый сотрудник предприятия общественного питания должен иметь личную медицинскую книжку, в которую вносят результаты медицинских обследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметку о сдаче зачета по курсу гигиенической подготовки. 

Личная медицинская книжка сотрудника должна храниться в офисе ресторана.
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	За подделку результатов медицинских обследований и гигиенической аттестации, а также при выявлении поддельной личной медицинской книжки Вы, согласно российскому законодательству, подвергаетесь уголовной ответственности, а к  ресторану Компании предъявляются штрафные санкции.

	ВЫВОДЫ
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	1. Своевременное прохождение периодических медицинских обследований гарантирует безопасность здоровья нашим гостям, а также Вашим коллегам по работе (в предыдущей главе Вы познакомились с мерами по предупреждению пищевых инфекций, пищевых отравлений и глистных заболеваний и узнали, что одним из факторов профилактики является прохождение обязательных медицинских осмотров);
2. Своевременно проходя периодические медицинские обследования в специализированных медицинских учреждениях и центрах Госсанэпиднадзора, Вы, тем самым, соблюдаете санитарное законодательство РФ и находитесь в безопасности со стороны внешних проверяющих органов;


Прохождение предварительных и периодических медицинских осмотров

	
	3. Личная медицинская книжка является обязательным документом, дающим Вам право работать на предприятии общественного питания, т.е. в Вашем ресторане.
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	В следующей главе Вы узнаете о правилах личной гигиены, которые необходимо соблюдать сотрудникам ресторана,  правилах ношения санитарной одежды (стандартах униформы), необходимых медикаментах, входящих в медицинскую аптечку ресторана.


Личная гигиена. Санитарная одежда. Аптечка
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Вы узнаете:
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	· Правила личной гигиены, которые необходимо соблюдать сотрудникам ресторанов;

· Симптомы заболеваний, при которых Вы не должны выходить на работу;

· Что делать, если Вы получили ожог, порез или другую травму;

· Утвержденный перечень медикаментов, хранящихся в аптечке ресторана;

· Правила ношения санитарной одежды (стандарты униформы).
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	Правила личной гигиены, которые необходимо соблюдать сотрудникам ресторанов

	Соблюдение правил личной гигиены является необходимым условием для обеспечения безопасности пищевых продуктов. Заболевания могут распространяться практически с любой части тела человека, особенно рук, волос, места порезов, ссадин и ожогов. В связи с этим, Вам необходимо:

· Ежедневно мыть голову и принимать ванну с использованием мыла и мочалки, а также чистить зубы утром и вечером, поскольку в полости рта обычно находится значительное количество микроорганизмов. 

В некоторых ресторанах существует душевая комната, где вы сможете принять душ, как до работы, так и после ее окончания;

· Носить чистую рабочую одежду. Рабочая одежда должна использоваться только на работе, носить ее за пределами ресторана запрещается. При приходе на работу, ни в коем случае нельзя заходить в верхней одежде на кухню ресторана и ее производственные помещения;

· Всегда носить удобную, закрытую кожаную обувь с резиновой подошвой. Для предупреждения производственного травматизма никогда не носить обувь на платформе, на высоких каблуках или с открытым верхом;

· У мужчин поваров, кондитеров, рабочих по кухне (стюардов) и официантов должна быть короткая стрижка волос, они должны быть хорошо выбриты, также повара, кондитеры и бармены на рабочем месте всегда должны находиться в головном уборе;

· Девушки-официанты и бармены должны быть тщательно и красиво причесаны. Поправлять прически и расчесывать волосы можно только в туалетных комнатах. Умеренно использовать косметические средства и не пользоваться сильно пахнущими духами;

· Никогда не носить ювелирные украшения. Во время приготовления блюд и при работе с пищевыми продуктами снимать все кольца, браслеты, цепочки и часы. Перечисленные предметы могут быть загрязнены, они также могут легко попасть в пищу.

· Девушкам-официантам разрешается использование бесцветного лака для ногтей, при этом, ногти должны быть коротко подстрижены, и иметь чистое подногтевое пространство. 


Личная гигиена. Санитарная одежда. Аптечка
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	Какие существуют правила по уходу за руками?

	Независимо от Вашей должности, занимаемой в ресторане, основные правила ухода за руками включают следующее:

· Ногти всегда должны быть чистые (чистое подногтевое пространство) и коротко подстриженные;

· На все порезы и раны необходимо накладывать перевязочные материалы (бактерицидные пластыри, напалечники или одноразовые перчатки).

Официанты никогда не должны:

· Ставить тарелки одна на другую, чтобы за один раз их отнести (в этом случае трудно избежать касания остатков пищи руками);

· Браться за чистые столовые приборы или пищевые продукты, не вымыв предварительно руки после очистки столов, или расчета гостей;

· Дотрагиваться до внутренней части бокалов, тарелок, пиал.
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	Где, как часто, и как правильно мыть руки?

	Для мытья рук, должна быть как минимум одна раковина, установленная отдельно – она ни в коем случае не должна использоваться для чистки и обработки продуктов или мытья посуды. Рядом с раковиной должен быть установлен диспенсер с жидким мылом, обладающим дезинфицирующим действием. Если используется мыло в кусках, то оно должно находиться в специальной мыльнице, позволяющей мылу после каждого мытья быстро высыхать (в мыльной воде, которая накапливается в обычных мыльницах, прекрасно развиваются многие виды микробов!). Также рядом с мойкой должен висеть лоток с одноразовыми бумажными полотенцами, чтобы Вы могли вытереть руки, а не использовать для этого свой фартук или какой-либо другой предмет, например, полотенце.
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Сантехника для мытья рук считается неисправной, если:

· Из крана течет только холодная или только горячая вода;

· Отсутствует водопроводная вода;

· Краны повреждены – например, отсутствует ручка крана;

· В трубе засор.

Если у себя в ресторане Вы обнаружили одну из неисправностей – обязательно сообщите об этом менеджеру.
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	Нижеуказанная процедура является единственным допустимым способом мытья рук:

	· [image: image130.jpg]


Намочите руки в теплой воде, оставьте воду течь.

· Нанесите на руки антибактериальное мыло.

· Вспеньте мыло и потрите руки в течение 30 секунд.

· Тщательно сполосните их.
· Вытрите руки бумажным полотенцем
· Этим же полотенцем накройте кран для выключения воды. Не касайтесь крана чистыми руками!


Личная гигиена. Санитарная одежда. Аптечка

	Ни в коем случае не вытирайте руки о свой фартук и не касайтесь руками того, что снова может загрязнить их, например, волос.

	На руках поваров, кондитеров, официантов могут оказаться болезнетворные микробы (сальмонеллы, дизентерийная палочка), яйца глистов. Поэтому руки следует мыть и дезинфицировать:

· перед началом работы (мыть руки до локтя);

· после посещения туалета;
· при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи.
А также после:

· проведения уборки;

· выноса мусора;
· соприкосновения с предметами, которые могут загрязнить руки;
· кашля, чихания;
· курения;
· приема пищи и напитков;
· после того, как дотронулись до волос, лица или тела.
Во всех остальных случаях руки в процессе приготовления пищи нужно мыть с мылом:

· после каждой производственной операции;

· официантам - после сбора остатков пищи, переноса использованной столовой посуды, после расчета с гостями.
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	Лабораторными исследованиями установлено, что тщательное мытье рук уменьшает обсемененность их микробами в 10.000 раз.

	Перчатки
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Работники ресторана используют различные виды перчаток - сетчатые перчатки для резки и разделки продуктов, резиновые перчатки для мойки посуды и одноразовые пластиковые перчатки для работы с продуктами. Сотрудники ресторана всегда должны:

· [image: image132.wmf] 

Мыть руки, перед тем как надеть перчатки или поменять их на другую пару.

· Менять перчатки, перед тем как приступать к другой работе, или в том случае, если перчатки загрязнились, или порвались.

· При непрерывной работе, как минимум раз в четыре часа менять перчатки.
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	Симптомы заболеваний, при которых Вы не должны выходить на работу

	При обнаружении у себя одного из ниже приведенных симптомов, Вам необходимо предупредить менеджера до начала смены и не выходить на работу, т.к. с такими симптомами работники ресторана до работы не допускаются:
· Высокая температура

· Понос

	· Расстройство желудка, тошнота, рвота

· Больное горло

· Кашель и чихание

· Головокружение

В том, случае, если Вы чувствуете, что заболеваете во время рабочей смены в ресторане, Вы должны не стесняясь рассказать об этом менеджеру, в виду того, что:

· Вы можете являться переносчиком и распространителем заболеваний без явных признаков болезни;

· Даже после исчезновения симптомов заболевания болезнетворные микроорганизмы могут сохраняться в Вашем организме.
Если Вы вдруг порезались, обожглись или получили другую травму, Вам необходимо сообщить об этот Вашему менеджеру, а также воспользоваться аптечкой, лежащей в офисе ресторана. 

При порезе необходимо продезинфицировать рану раствором перекиси водорода, при ожоге – нанести на пораженное место спрей «Пантенол», либо другое медицинское средство. Далее  места порезов, ран, ожогов и т.д. должны перевязываться. Перевязочные материалы должны быть чистыми и сухими, плотно изолирующими ранение. Поверх перевязочных материалов на руке необходимо носить водонепроницаемые, одноразовые перчатки. Работники с полученными повреждениями должны временно отстраняться от непосредственной работы с продуктами и переводиться на другой участок.

	[image: image52.wmf]
	Аптечка ресторана

	Ниже приведен перечень медикаментов и медицинских средств, входящих в коллективную аптечку первой помощи для предприятий общественного питания:

№

 

Название

 

 

 

 

Количество

 

 

 

 

 

 

 

 

1.

Обезболиваюшие, противовоспалительные и противошоковые

1.1.

Таблетки анальгина 0,5N

3

1.2.

Портативный гипотермический (охлаждающий) пакет-контейнер "Альфа"

3

1.3.

Раствор сульфацил натрия тюбик (капли)
3
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	N

	 

	Название

	 

	 

	 

	 

	Количество


	2.

	Средства для остановки кровотечения, обработки и перевязки ран

	
	2.1.

	Дезинфицирующие салфетки для гигиенической обработки рук

		30


	2.2.

	Спрей "Пантенол" или "Олазоль" для обработки ран и ожогов

		1


	2.3.

	Вата стерильная, упаковка 100 гр.

				1


	2.4.

	Бинт марлевый, стерильный 7*14

				6


	2.5.

	Бинт марлевый, стерильный 5*10

				4


	2.6.

	Бинт трубчатый N6

						3


	2.7.

	Салфетки марлевые

						20


	2.8.

	Перчатки хирургические нестерильные

				8


	2.9.

	Лейкопластырь в рулоне

					4


	2.10.

	Салфетки кровоостанавливающие "Колтекс" Гем с фурагином

	6*10

	10



	

	2.11.

Салфетки антимикробные "Колтекс" 6*10

25

2.12.

Салфетки атравматические "Колтекс" 6*10 с прополисом и фурагином

25

2.13.

Раствор иода 5% спиртовой - 10 мл

3

2.14.

Перекись водорода 3% - 40 мл

3

3.

Средства при болях в сердце

3.1.

Валокордин – 20 мл

2

3.2.

Корвалол – 20 мл

2

3.3.

Валидол табN10

3

4.

Средства для сердечно-легочной реанимации при клинической смерти

4.1.

Устройство для проведения искусственного дыхания "Рот-устройство-рот"

1

5.

Медицинские предметы

1

5.1.

Ножницы тупоконечные

5.2.

Жгут кровоостанавливающий

1

5.3.

Стаканчик для приема лекарств

1

5.4.

Термометр медицинский

1
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	Если Вы видите, что какой-либо из медикаментов заканчивается или отсутствует – сообщите об этом дежурному менеджеру ресторана.
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	Правила ношения санитарной одежды 

(стандарты униформы)

	При Вашем первом выходе на работу Вам выдали рабочую униформу. Требования к форме основаны на санитарных требованиях, предъявляемых к санитарной одежде работника ресторана (повара, официанта, бармена, и др.). 
В комплект санитарной одежды повара должны входить: рабочая куртка, головной убор (бейсболка), фартук, полотенце, брюки, специальная обувь (кожаная, закрытая). 
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	При ношении санитарной одежды Вы обязаны выполнять следующие правила:

· содержать одежду в течение всего рабочего дня в чистоте и опрятности;

· не пользоваться булавками или иголками для застегивания курток;

· не класть в карманы санитарной одежды посторонние предметы;

· перед выходом из ресторана снимать санитарную одежду, а по возвращении надеть ее, предварительно вымыв руки;

· не входить в санитарной одежде в туалет;

· менять санитарную одежду по мере загрязнения (но не реже 3-х раз в неделю);

· хранить санитарную одежду отдельно от верхней одежды.

Официант и бармен должен перед работой тщательно вычистить и отутюжить одежду, обратив особое внимание на чистоту футболки и фартука. Рекомендуется обязательная ежедневная смена белья и носков.

	
	

	

	ВЫВОДЫ
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	1. Заболевания могут распространяться практически через любую часть тела человека, особенно через руки, волосы, места порезов и ожогов;
2. Ваши руки - основные переносчики бактерий. Частое мытье рук с мылом - является единственным и наиболее важным способом предотвращения переноса и распространения бактерий и защиты собственного здоровья сотрудников и Гостей ресторана;
3. Всегда защищайте порезы, царапины и ожоги соответствующей перевязкой или пластиковыми перчатками;

4. Лучшая защита - сделать контакт продуктов питания с руками минимальным. Используйте ЧИСТЫЕ перчатки и раздаточный инвентарь;
5. Если Вы на работе почувствовали один из симптомов заболевания, который впоследствии может стать причиной возникновения пищевой инфекции – не геройствуйте, сообщите об этом менеджеру и обратитесь к врачу.
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	Следующая глава посвящена работе мойки. В ней Вы узнаете об основных санитарных правилах, предъявляемых к посудомоечному отделению и моповой, как правильно пользоваться посудомоечной машиной и как мыть посуду ручным способом, где и как хранить чистящие и моющие средства, мелкий уборочный инвентарь.
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Вы узнаете:
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	· Общие требования к устройству посудомоечного отделения;

· Мытье посуды с использованием посудомоечной машины;

· Мытье посуды ручным способом;

· Санитарная обработка;

· Санитарная оценка;

· Правила безопасности при работе в моечном отделении.

	Посудомоечное отделение - один из самых ответственных участков работы в ресторане. Правильно вымытая и продезинфицированная посуда гарантия того, что наши гости не пострадают от пищевого отравления. Работа стюарда или посудомойщицы не менее важна, чем работа повара или официанта. Прекрасно приготовленное и правильно поданное блюдо полностью теряет свою привлекательность, если подается на грязной, не промытой или мокрой тарелке.
Забота о гостях ресторана и предоставление им качественного обслуживания - наша самая главная цель. Каждый гость, как правило, начинает оценивать ресторан с чистоты посуды и столовых приборов. Работник мойки отвечает за их чистоту, а следовательно и за то, чтобы гость остался самого лучшего мнения об обслуживании в нашем ресторане. В часы - пик, когда в ресторане много гостей, все Ваши усилия и старания должны быть сконцентрированы на их обслуживании. Содержание рабочего места в чистоте и порядке, соблюдение надлежащей интенсивности и нужного ритма работы помогут Вам справиться с этой задачей. 
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	Общие требования к устройству посудомоечного отделения

	Прежде всего, все оборудование моечного отделения должно располагаться таким образом, чтобы не нарушать принцип поточности, т.е. от «грязного» к «чистому» и не допускать перекрещивания потоков грязной и чистой посуды. Для этого оборудование должно соответствовать принципу линейного конвейера для посуды: стол для грязной посуды – одногнездная моечная ванна (для удаления остатков пищи) – посудомоечная машина – стол для чистой посуды – стеллаж с перфорированными полками (для хранения посуды). 

Как правило, моечное отделение имеет подвесной потолок из металлических белых, гладких пластин (которые легко снимаются и моются в санитарные дни), стены отделаны плиткой светлых тонов, пол выполнен из противоскользящей плитки с повышенной прочностью и крупным рельефом. Имеется трап для стекания воды. Пол застлан резиновыми ковриками. 

В моечном отделении должен висеть список используемых моющих, чистящих и дезинфицирующих средств, их назначение и способ применения. Также должна висеть инструкция по правильному мытью посуды ручным способом, правила по работе посудомоечной машины и график санитарной уборки помещения.

Необходимое оборудование для мытья столовой посуды:

· окно приема использованной посуды;

· стол для приема грязной посуды;

· контейнер для мусора;

· одногнездная моечная ванна с нижней полкой (для хранения контейнеров, чистящих и моющих средств), краном, душевой насадкой (шприц) на гибком шланге;
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	· автономный электронагреватель воды, на случай отсутствия горячей воды;

· посудомоечная машина, с достаточным количеством кассет для посуды и соответствующей производственной мощностью;

· стол для приема чистой посуды с нижней полкой;

· стеллаж для чистой посуды с решетчатыми полками для стекания воды; 

· навесные полки для хранения столовых приборов и мелкого инвентаря;
· дозирующее устройство с автоматической подачей чистящих и ополаскивающих средств для мытья посуды.

Порядок хранения столовой посуды:

· После выемки посуды из посудомоечной машины ее необходимо держать в кассете в течение 30 секунд для высыхания посуды.
· Загрузку стеллажа для хранения посуды начинайте с верхней полки, постепенно спускаясь к нижней;
· Всегда проверяйте сухость стеллажа, если стеллаж влажный, это значит, что посудомоечная машина не исправна, т.к. после мытья посуда должна высыхать в течение 30 секунд. Необходимо сообщить об этом менеджеру и вызвать мастера для проверки работы посудомоечной машины.
Необходимое оборудование для мытья кухонной посуды:

· 2-х гнездная моечная ванна с нижней полкой, краном, душевой насадкой (шприц) на гибком шланге;

· подтоварник для грязной посуды (выполненный из нержавеющей стали или полимерных материалов);

· стеллаж для чистой посуды с решетчатыми полками для стекания воды;

· дозирующее устройство с автоматической подачей чистящих и ополаскивающих средств для мытья посуды; 

· держатель для разделочных досок.
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	Гостевая и кухонная посуда должна храниться на разных стеллажах, причем, на нижние полки следует класть более тяжелые предметы, на верхние – более легкие. Ни в коем случае нельзя подкладывать под посуду ткань или полотенце для сбора стекающей воды, так как это может быть источником потенциального загрязнения.

	Уборочная комната (моповая)

Используется для: 

· санитарной обработки уборочного инвентаря, резиновых ковриков, мусорных контейнеров;

· Хранения уборочного инвентаря, чистящих и дезинфицирующих средств и других расходных материалов;

Необходимое оборудование:

· Ванна высотой 40-50 см, с краном, душевой насадкой на гибком шланге;

· Держатель с крючками для хранения швабр;

· Навесная полка (промаркированная) для хранения расходных материалов;

· Уборочный инвентарь для кухни и зала должен быть разделен перегородкой и промаркирован в соответствии с его назначением.
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	Мытье посуды с использованием посудомоечной машины.
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Посудомоечная машина является дорогостоящим оборудованием ресторана. Она, вместе с другими видами оборудования, облегчает Вашу работу. От правильности использования посудомоечной машины зависит качество мытья посуды, а следовательно безопасность здоровья наших гостей, т.к. плохо вымытая посуда может быть источником переноса болезнетворных микробов. 

Проверяйте чистоту и исправность посудомоечной машины каждое утро перед использованием (см. инструкцию к машине в ресторане). Перед включением  машины - проверьте емкость для моющего средства, убедитесь,

что моющее средство подается надлежащим образом. Воду необходимо менять  каждые два часа. Периодически из баков следует удалять известковый налет.

Прежде чем поместить в посудомоечную машину посуду или другую утварь с нее необходимо удалить остатки пищи с помощью мочалки или щетки (при необходимости, посуду можно предварительно замочить в воде с добавлением моющего средства). Загрузите посудомоечную машину, разместив посуду на специальной кассете, никогда не перегружайте посудомоечную машину. Проверьте всю посуду после выхода из посудомоечной машины - свидетельством исправности машины является чистота посуды и ее сухость через 30 секунд. Непромытая посуда должны быть вновь вымыта в машине. 

Вся посуда после мытья в машине должна быть высушена на воздухе. Другие способы недопустимы из-за риска загрязнения посуды.
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	Как производится чистка и санитарная обработка посудомоечной машины?

	· Поверните все выключатели в положение "выключено". Отключите машину от сети и закройте все краны. Подождите, когда машина остынет.
· Выньте все шторки и защитные экраны. Удалите остатки пищи с защитных экранов и сборников в раковину.
· Спустите воду из резервуаров, открыв спускные клапаны. Удалите остатки пищи снизу резервуаров.
· Прополощите все внутреннее пространство, проверьте наличие остатков пищи, посуды или других предметов, которые могли застрять в углах.
· Верните на место промывочные шланги, промывочные насадки, защитные экраны и шторки. Оставьте дверцу приоткрытой, чтобы проветрить машину.

	Как избавиться от накипи:

· Освободите машину от посуды;

· Вставьте фильтр;

· Выньте моющее средство;

· На сильно загрязненные части машины нанесите 250 мл. средства от накипи «LIME-A-WAY» и оставьте на 15 минут;

· Заполните машину горячей водой;
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	· Запустите машину на самый большой по времени рабочий режим;

· Слейте воду; 

· Промойте машину водой, чтобы не осталось средства от накипи и вновь залейте, так как оно может разъесть резиновые фильтры.
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	Что нельзя мыть в посудомоечной машине?

	· Посуду и кухонную утварь из дерева;

· Сковородки;

· Жаровни;

· Чайники;

· Кофейники;

· Части/детали оборудования (ломтерезки, овощерезки и т.д.);

Вышеперечисленные предметы моются только ручным способом в раковинах.
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	Мытье посуды ручным способом.
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	Режим мытья кухонной посуды.
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Кухонную посуду моют в горячей воде (45-500С) с добавлением разрешенных моющих средств, с помощью щетки с ручкой и ополаскивают горячей водой не ниже 650С. Разрешается ополаскивать кухонную посуду при помощи гибкого шланга с душевой насадкой. Запрещается пригоревшую пищу соскабливать с посуды, следует образовавшиеся корочки отмочить водой с добавлением кальцинированной соды. 

Хранят кухонную посуду вверх дном на стеллажах. Кухонную посуду не дезинфицируют, так как она постоянно подвергается тепловой обработке.
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	Режим мытья столовой посуды.

	Столовую посуду моют, соблюдая следующий установленный режим мытья:

· Механическое удаление остатков пищи щеткой в специальные бачки для отходов;

· Мытье в воде с температурой не ниже 400С с добавлением моющих средств;

· Мытье в воде с температурой не ниже 400С с добавлением моющих средств в количестве, в два раза меньшем, чем в I секции ванны;

· Ополаскивание посуды, помещенной в металлические сетки с ручками, горячей проточной водой с температурой не ниже 650С или с помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

· Просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.


Посудомоечное отделение

	Столовую посуду с трещинами, отбитыми краями использовать не разрешается.

Подносы моют горячей водой с моющими средствами, ополаскивают горячей водой и вытирают салфетками.
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	Режим мытья стеклянной посуды и столовых приборов.

	Мытье стеклянной посуды и столовых приборов производят в двухсекционной ванне при следующем режиме:

· Мытье водой с температурой не ниже 400С с добавлением моющих средств;
· Ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 650С.
Вымытые столовые приборы ошпаривают кипятком с последующим просушиванием на воздухе. Разрешается дополнительно протирать стеклянную посуду и приборы чистыми полотенцами.

В конце рабочего дня производится дезинфекция всей столовой посуды и приборов 0,2% раствором хлорной извести, или 0,2% раствором хлорамина, или 0,1% раствором гипохлорида кальция при температуре не ниже 500С в течение 10 минут
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	Санитарная обработка помещения.

	Мытье и дезинфекция пола.

При проведении профилактической мойки соблюдайте следующие процедуры:

· Определите площадь, на которой необходимо провести санобработку.

· Если поверхность пола сильно загрязнена, нанесите на нее предварительно чистящее средство, а затем через 3-5 минут при помощи жесткой щетки удалите загрязнение.

· Вымойте помещение мокрой шваброй. При мытье - мочите швабру в ведре с раствором моющего средства и используйте обе стороны рабочей швабры. Для сильно загрязненной территории используйте специальные щетки-скребки. Мыть следует от стен к канализационному трапу, расположенному в полу.
· Удалите с пола оставшуюся воду сухой шваброй или деревянным скребком с резиновой пластинкой.

· Тщательно вымойте пол водой и снова удалите оставшуюся на нем воду.

Канализационный трап.

Канализационный трап необходимо регулярно мыть и чистить, но уже после того, как будет проведена санобработка помещения.

· Используйте резиновые перчатки.

· Снимите решетку канализационного трапа, удалите из него отходы и мусор.

· Промойте канализационный трап с помощью гибкого шланга. 

· Залейте в канализационный трап раствор чистящего моющего средства, очистите им решетку канализационного трапа, после чего промойте чистой водой.

· Залейте в канализационный трап  раствор дезинфицирующего средства.


Посудомоечное отделение
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	Санитарная оценка.

	Раз в три месяца проводится санитарная оценка ресторана ведомственной санитарной службой, осуществляющей надзор на пищевых объектах Компании.

Ниже приведен бланк санитарной оценки моечного отделения. Данный бланк может быть использован для проверки санитарного состояния Вашего рабочего места. 

Моечные столовой и кухонной посуды:

· Посудомоечная машина функционирует в необходимом режиме (в соответствии с техническим паспортом).

· Работа посудомоечной машины обеспечивает качество мытья посуды.

· Тщательная санитарная обработка посудомоечной машины проводится ежедневно

· Очистка посудомоечной машины от накипи проводится регулярно

· Форсунки, фартуки в посудомоечной машине чистые
· Кассеты для мытья посуды в посудомоечной машине чистые

· Количество одновременно используемой столовой посуды и приборов обеспечивает потребность ресторана

· Инвентарь, посуда, тара выполнены из материалов, разрешенных органами и учреждениями госсанэпидслужбы

· Кассеты для столовых приборов чистые (моются ежедневно)

· Столовая посуда, приборы моются качественно

· Столовая посуда хранится на полках, стеллажах

· Кухонная посуда  моется качественно (моечная кухонной посуды).

· Чистая  кухонная посуда хранится на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола

· Посуда с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированная, с поврежденной эмалью и т.д. не  используется 

· Использующиеся моющие средства разрешены для применения в предприятиях общественного питания.

· Дезинфицирующие средства имеют разрешительную документацию.
· Текущие и генеральные уборки проводятся качественно с применением дезинфицирующих средств

· Полы чистые

· Потолки чистые. Стены чистые

· Полки стеллажей  чистые

· Имеются инструкции в моечных помещениях по использованию моющих и дезинфицирующих средств, для мытья  столовой и кухонной посуды 

· Вывешены инструкции в моечных отделениях о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств


Посудомоечное отделение

	· Стены, потолок и полы имеют целостное гигиеническое покрытие в хорошем состоянии

· Облицовочная плитка на стенах, полах целая в хорошем состоянии

· Системы вентиляции обеспечивают должные параметры микроклимата во всех помещениях

· Системы вентиляции чистые (зонт, решетки, фильтры)

· Все вытяжные фильтры находятся на своем месте

· Осветительные приборы, арматура, остекленные поверхности окон и проемов содержатся в чистоте и очищаются по мере загрязнения

· Количество воды, используемой рестораном, обеспечивает полностью его потребности

· Температура горячей воды в точках разбора не ниже 650С
· Канализационные стоки чистые, не издают запаха

· Санитарно-техническое оборудование в исправном состоянии, содержится в чистоте

· Место для мытья тары, контейнеров, для сбора мусора выделено и содержится в чистоте

· Мусорные баки чистые, застелены пакетами для мусора

· Мусор выносится своевременно (баки заполняются на 2/3 объема)

· Уборочный инвентарь находится  в удовлетворительном состоянии

· Хранение уборочного инвентаря упорядочено (в специально отведенном месте)

	· Санитарная обработка  и дезинфекция уборочного инвентаря проводится ежедневно

· Уборщицы обеспечены достаточным количеством  уборочного инвентаря, ветоши, моющих и дезинфицирующих средств

· Уборщицы обеспечены санитарной одеждой

· Уборочный инвентарь промаркирован (выделен для сан. узлов отдельно)

· Мухи, тараканы, грызуны отсутствуют

· Термометры для измерения температуры во всех помещениях ресторана имеются

Соблюдая все пункты санитарной оценки, Вы тем самым, обезопасите здоровье наших гостей и Ваших коллег по работе и деятельность ресторана со стороны внешних проверяющих органов. 
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	Правила безопасности при работе в моечном отделении.

	· Всегда носите удобную гигиеничную обувь.

· Всегда ставьте наиболее тяжелые предметы на нижние полки стеллажей, а наиболее легкие на верхние. 

	· Поднимайте тяжелые предметы, напрягая ноги, а не спину.
· Всегда пересекайте скользкий влажный пол маленькими осторожными шагами.

· Не складывайте предметы выше, чем вы можете достать.


Посудомоечное отделение

	ВЫВОДЫ
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	1. Всегда содержите моечное отделение в чистоте и сухости;

2. Всегда соблюдайте правила мытья столовой и кухонной посуды, всегда храните кухонную и столовую посуду раздельно;

3. Постоянно следите за чистотой и исправностью работы посудомоечной машины;

4. При использовании моющих и дезинфицирующих средств внимательно читайте инструкцию по их применению. Если Вы не уверены в правильности использования какого-либо средства - обязательно попросите менеджера помочь Вам!
5. При работе в моечном отделении помните - от Вашей работы зависит безопасность здоровья гостей и сотрудников ресторана, финансовые показатели ресторана, юридическая чистота деятельности ресторана.
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	Следующая глава посвящена санитарным правилам, предъявляемым к работе кухни.


Кухня 
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Вы узнаете:
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	· Принцип расстановки оборудования. Деление кухни на рабочие зоны (станции);

· Санитарные требования к технологическому оборудованию;

· Правила приема продуктов со склада на кухню ресторана;

· Правила хранения пищевых продуктов;

· Обработка пищевых продуктов и приготовление блюд;

· Санитарные требования и правила, предъявляемые к раздаче готовых блюд, условиям и срокам их хранения

· Пять правил безопасного обращения с продуктами;

· Санитарная оценка кухни
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	Принцип расстановки оборудования. Деление кухни на рабочие зоны (станции).

	Итак, Вы работаете на кухне. Прежде всего, Вам необходимо знать, что помещение кухни условно делится на рабочие зоны (станции), каждая из которых выполняет определенную функцию. В зависимости от концепции количество станций может варьироваться.

В соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями, рабочие станции и оборудование должны обеспечивать последовательность технологических процессов и соблюдать принцип поточности – от «грязного» к «чистому» по наиболее короткому пути. В связи с этим необходимо располагать:

· при входе на кухню со стороны складского помещения: зону первичной обработки сырых овощей и фруктов, мясной и рыбной групп продуктов, яиц (по временному графику);

· далее по прямой или напротив – зону холодную:

· приготовление заготовок и блюд, не подвергающихся в последующем тепловой обработке;

Соблюдая временной график выполнения технологических операций:

· нарезка гастрономических продуктов;

· овощей;

· допускается приготовление мясных и рыбных полуфабрикатов

· зону десертов (оформление и отпуск кремово-кондитерских изделий и мороженого). Зону десертов рекомендуется располагать рядом с холодной зоной. Допускается зону десертов совмещать с холодной зоной при наличии дополнительного рабочего места; 

· зону тепловой обработки, включая порционирование сырых полуфабрикатов  (мясных, в т.ч. птицы, рыбных) и формирования заказов;

· окно выдачи заказов можно располагать как со стороны холодной зоны, так и со стороны горячей зоны.
Площадь кухни определяют в зависимости от типа ресторана, ассортимента вырабатываемых блюд  и количества посадочных мест в зале.
Ниже приведена схема движения сырья, которая позволяет проследить его путь по рабочим зонам (станциям) кухни:


Кухня
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	Где Х1,2  – холодильник на станции, для хранения продуктов и полуфабрикатов.

	Нельзя допускать перекрещивания потоков сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, грязной и чистой посуды, чтобы исключить повторное загрязнение пищи  и возможность возникновения пищевых инфекций и отравлений. 
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	Санитарные требования к технологическому оборудованию.

	Технологическое оборудование бывает механическим, тепловым, холодильным, санитарно-техническим и производственного назначения:

· Механическое –  слайсеры, блендеры, мясорубки и т.д.

· Тепловое –  грили, плиты,  духовые шкафы, фритюрницы  и т.д.

· Холодильное – низкотемпературное (-15-180С и ниже), среднетемпературное (0+60С);
· Производственное – производственные столы, производственные и моечные                                        ванны, стеллажи, табуреты, шкафы и т.д.

К производственному оборудованию также относится производственный инвентарь – поварские ножи, разделочные доски, лопатки, щипцы и т.д.

Оборудование, используемое в процессе работы на кухне, должно иметь санитарно-эпидемиологическое заключение на использование его для пищевых целей, паспорт и инструкцию по работе на нем. Эти документы должны храниться в ресторане.




Кухни
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	Какие санитарные требования предъявляются к технологическому оборудованию?
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Механическое оборудование. 

· Прежде всего, убедитесь, что используемое Вами оборудование находится в исправном состоянии;

· Убедитесь в том, что используемое Вами оборудование является чистым;

· Механическое оборудование необходимо мыть после каждой технологической операции и при переходе от работы с одной группой продуктов к  другой  группе  продуктов.  Тем  самым,  Вы
исключите возможность вторичного загрязнения пищевых продуктов;

· Механическое оборудование (слайсеры, блендеры), используемое на одной станции, не рекомендуется использовать на другой станции во избежание передачи запаха блюдам. Например, блендер, используемый  для приготовления соуса с добавлением чеснока или репчатого лука на одной станции Вы передаете на другую станцию для приготовления молочного коктейля или свежевыжатого сока – представьте тот аромат и вкус блюда, которое получит наш гость.

· Сразу после работы с оборудованием убирайте его на место, в соответствии с правилами хранения. Если механическое оборудование хранится вне зоны кухни, его необходимо упаковывать (например, в пищевую пленку), чтобы исключить его загрязнение;

· Механическое оборудование должно иметь рабочие части машин из нержавеющей стали, а наружные его части могут быть окрашены эмалевой краской;

· Ни в коем случае нельзя мыть рабочие части механического оборудования в посудомоечной машине.
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Тепловое оборудование.

· Прежде всего, убедитесь, что используемое Вами оборудование находится в исправном состоянии (проверьте температуру нагрева рабочей поверхности плиты, температуру масла во фритюре);

· Убедитесь в том, что используемое Вами оборудование является чистым;

· По мере загрязнения тепловое оборудование необходимо мыть с применением разрешенных моющих средств;

· По завершении работы тепловое оборудование моют горячей водой с моющими средствами, используя средство для удаления накипи, средство для мытья металлического оборудования, дезинфицирующее средство (в настоящий момент в ресторанах Компании используется дезинфицирующее средство «Микро Кват»);

· Над тепловыми аппаратами должна быть установлена вытяжная вентиляция, для улучшения микроклимата в помещении кухни.

· Самым гигиеничным тепловым оборудованием являются электрические аппараты: плиты, фритюрницы, жарочные шкафы, которые собирают в линию в зависимости от последовательности технологического процесса. Пища, приготовленная на таких линиях, сохраняет высокие санитарные показатели, так как ее перемещение в процессе приготовления сокращено до минимума.
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	Холодильное оборудование (среднетемпературное и низкотемпературное).

Типы холодильного оборудования:

                   Вертикальные:                             Горизонтальные:                 Морозильный ларь:
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	· Емкости имеющегося холодильного оборудования должны соответствовать количеству поставляемых скоропортящихся продуктов, вырабатываемых заготовок и блюд;
· Холодильные и морозильные камеры, шкафы, прилавки должны иметь точные термометры;
· Все холодильное среднетемпературное оборудование имеет температурный режим плюс 2 -60С, низкотемпературное – минус 180С и ниже;

· Температурные колебания холодильного оборудования должны быть в пределах не выше 30С от установленной температуры;

· Расположение продуктов должно обеспечивать их использование в порядке поступления в холодильную/морозильную камеру (правило ротации);

· Холодильные/морозильные камеры должны быть обеспечены достаточным количеством стеллажей, подтоварников для хранения пищевых продуктов;

· Пищевые продукты должны храниться с соблюдением товарного соседства, на местах в соответствии с маркировкой;

· Пищевые продукты должны храниться в закрытом виде для предотвращения их заветривания/вымораживания и загрязнения;

· Ремонт и профилактику холодильного оборудования необходимо  производить своевременно, во избежание ухудшения качества продуктов и их порчи;
· Размораживание и санитарную обработку холодильного среднетемпературного и низкотемпературного оборудования необходимо производить регулярно;

· Целостность уплотнительной резины не должна быть нарушена; 

· Все холодильное оборудование должно содержаться в чистоте (во избежании образования неприятных запахов, плесени и т.д.);

· Способ складирования продуктов должен позволяет свободно циркулировать воздуху.
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	Ледогенератор
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Ледогенератор – это машина для приготовления льда: кускового и в виде снежной крупки 

· В бункере хранения льда не должно быть ржавчины, плесени и грязи;
· Лед, который находиться в машине, можно использовать до конца рабочего дня;
· Не допускается хранить совок для льда вместе с пищевым льдом. Для хранения совка выделяют специальный контейнер с маркировкой;

· Не реже 1 раза в месяц необходимо производить размораживание ледогенератора и его санитарную обработку.

Производственное оборудование

· [image: image147.png]


Производственные столы, производственные моечные ванны должны содержаться в чистоте в течение всего рабочего дня промываться и дезинфицироваться после каждой технологической операции для предотвращения повторного загрязнения пищевых продуктов;

· Рядом с производственной ванной для санитарной обработки пищевых продуктов, пришедших со склада должен висеть временной    график   обработки   продуктов,  инструкция   по

санитарной обработке овощей, зелени, куриного яйца, а также инструкция по приготовлению моющих и дезинфицирующих средств (кальцинированной соды, хлорамина, уксуса, поваренной соли), используемых здесь. Все производственные столы, моечные ванны должны быть промаркированы в соответствии с их назначением (принадлежностью к определенной рабочей станции);

· Моечные ванны должны быть маркированы по их назначению: «Овощи, фрукты», «Мясо, Рыба»;

· Производственные стеллажи для хранения пищевых продуктов также должны быть промаркированы, и тщательно мыться в конце рабочего дня с добавлением горячей воды и моющих средств. После этого дезинфицироваться.

· Производственные столы, моечные ванны и стеллажи должны быть выполнены из нержавеющей стали, поэтому для их санитарной обработки рекомендуется использовать специальное средство для мытья изделий из стали. 
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Производственный инвентарь

· К производственному инвентарю относят приспособления, облегчающие труд повара: разделочные доски, ножи, мусат, веселки, шумовки, ложки, половники, ручные терки и т.д.

· В ресторанах компании используют пластиковые разделочные доски, более прочные, по сравнению с  деревянными.    Такие       доски      являются   безопасными и

рекомендуются для использования на многих предприятиях общественного питания;

· Для сырых продуктов и приготовленных блюд необходимо использовать разные разделочные доски. Доски необходимо мыть, ополаскивать и дезинфицировать сразу после использования, после каждого продукта, после перерыва и после 4 часов непрерывного использования. 


Кухня

	· Все доски должны быть промаркированы в соответствии с обрабатываемым на них продуктом, например: СМ, СР, СО (сырые мясо, рыба, овощи), ВМ, ВР, ВО (вареные мясо, рыба, овощи), “хлеб”, “зелень” и т.д., рядом указывают станцию (ГС – горячая станция, ХС - холодная станция и т.д.). Допускается также использовать доски различных цветов и цветную маркировку, информация о которой должна быть вывешена в местах хранения досок. Цветовая политика: синяя – рыба, красная – сырое мясо, белая – сыры, зеленая – овощ, фрукты, зелень, желтая – птица.
· После каждой операции доски моют горячей водой с моющими средствами и щеткой, очистив их предварительно ножом от остатков продукта, ошпаривают кипятком и хранят, поставив на ребро на специальных стеллажах.

· Не забывайте о том, что в порезах и царапинах разделочных досок могут скапливаться и развиваться бактерии. Рекомендуется регулярно отправлять доски в технический отдел для шлифовки по мере того, как на них появляется слишком много порезов, царапин или трещин;
· Инструменты (ножи, тяпки, поварские иглы) в процессе работы необходимо содержать в чистоте. Поварские ножи, как и разделочные доски, необходимо закреплять за рабочим местом и соответственно маркировать.

· Поварские ножи из нержавеющей стали необходимо хранить в сухом виде на специальных магнитных держателях, на соответствующей технологической зоне. 

· Весь инвентарь моют горячей водой с моющими средствами. Деревянный инвентарь дезинфицируют, ополаскивая горячей водой не ниже 650С.
· Кухонную посуду (кастрюли, наплитные котлы объемом не более 60 л, сотейники) изготовляют из нержавеющей стали, алюминия и дюралюминия с гладкой поверхностью.

	· Во избежание передачи запаха блюдам все котлы закрепляют за определенными приготовляемыми блюдами и маркируют. Противни изготовляют из нержавеющей стали, а сковороды - из нержавеющей стали или алюминия со специальным антипригарным покрытием.
· Хранить кухонную посуду необходимо на стеллажах в перевернутом виде (дном вверх).
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	Нарушение санитарно-эпидемиологического режима мытья и содержания инвентаря и инструментов может стать причиной обсеменения микробами пищевых продуктов, а следовательно, возникновения пищевых отравлений и кишечных инфекций.
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	Правила приема продуктов со склада на кухню ресторана

	Для того чтобы быть уверенным в том, что Вы используете только продукты высокого качества, необходимо строго соблюдать правила приемки продуктов на кухню ресторана. Прием продуктов является одним из контролируемых факторов, входящих в программу производственного контроля, о котором Вы узнаете позже. 
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	Ниже приведена последовательность действий при приеме пищевых продуктов: 

· Проверить качество упаковки (ее целостность, герметичность, отсутствие  вмятин, вздутий, чистоту упаковки);
· Наличие маркировочного ярлыка (сохраняется до полного использования пищевого продукта и должна быть на каждой упаковке продуктов). На маркировочном ярлыке должны быть указаны: наименование продукта, адрес и телефон предприятия изготовителя, условия хранения, дата изготовления и срок годности продукта, маркировка должна быть на русском языке. При отсутствии маркировки на упаковочной таре необходимо сохранить маркировку на транспортной таре до полного использования данной партии товара;

· Проверить сроки годности (сроки хранения) получаемых продуктов; 
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	В чем отличие срока годности от срока хранения?

	
	· Срок хранения распространяется на не скоропортящиеся продукты, например, бакалея, овощи, растительное масло;
· Срок годности устанавливается для скоропортящихся продуктов, может исчисляться часами.

	· Проверить внутреннюю температуру полученных пищевых продуктов, с помощью зонда для  измерения   внутренней  температуры продукта:
(для проверки внутренней температуры необходимо поместить зонд между двумя упаковками одного продукта и подождать, пока показатель температуры на зонде стабилизируется). 

Температура для охлажденной продукции должна быть 1-60С, для замороженной - минус 23-120С.

	· Проверить качество пришедших продуктов. Оценка качества продуктов проводится с помощью органолептического метода.
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	Что такое качество продуктов и в чем заключается органолептический метод оценки качества?

	
	· Качество продуктов – это совокупность признаков, обусловливающих их потребительские свойства.

· Органолептический метод – определение доброкачественности продукта по его внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, вкусу.
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	При обнаружении недоброкачественных продуктов необходимо сообщить об этом шеф-повару или менеджеру ресторана.

	· После проверки пришедших продуктов их необходимо рассортировать по группам, провести санитарную обработку и сразу же убрать товар на то место, где он должен храниться. Пищевые продукты из заводской тары необходимо перекладывать во внутрицеховые гастрономические контейнеры с маркировкой;
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	Необработанные овощи, фрукты, свежая зелень (особенно в горшочках), яйца не должны храниться в холодильниках кухни. До обработки они должны храниться только в зоне первичной обработки!
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	Как правильно обработать зелень, овощи и фрукты, пришедшие со склада?

	Сырые овощи, зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки выдерживают в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 мин. с последующим ополаскиванием  проточной водой. Фрукты моют в теплой проточной воде при помощи щетки с последующим ополаскиванием холодной проточной водой.
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	Как правильно обработать куриные яйца?

	Яйца перед использованием  моют теплым 2% раствором кальцинированной соды, затем дезинфицируют 0,5% раствором хлорамина и ополаскивают проточной водой (в промаркированном дуршлаге).
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	Правила хранения пищевых продуктов на кухне

	Для правильного хранения пищевых продуктов необходимо достаточное количество холодильного (среднетемпературного и низкотемпературного) оборудования, производственных стеллажей и наличие приборов для контроля условий хранения пищевых продуктов. Система безопасности пищевых продуктов должна быть рассчитана на все виды пищевых продуктов.
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	Основные принципы хранения пищевых продуктов

	· Применяйте правило ротации - “Первый пришел - первый ушел” (FIFO). Храните вновь поступившие продукты за «старыми», для использования последних в первую очередь. Регулярно проверяйте сроки годности хранимых продуктов.

· Для соблюдения правила ротации в ресторанах используются различные виды технологических маркеров, которые будут представлены ниже.
· При хранении продуктов на стеллажах маркировка должна быть обращена лицом к повару.

	· Измеряйте и регистрируйте температуру участков хранения продуктов и температуру самих продуктов. Помните, что термометр измеряет температуру оборудования, а термоэлемент или биметаллический ствольный термометр - внутреннюю температуру пищевых продуктов.
· Для контроля температурного режима работы холодильников необходимо в каждый холодильник поместить термометр и сравнивать показания дисплея снаружи и термометра внутри. При разнице более 30С измеряйте температуру внутри продукта.
· Своевременно проводите ремонт холодильного оборудования.
· Не допускайте посторонних лиц в производственные помещения. 
· Своевременно проводите текущую уборку, вовремя убирайте грязные пакеты, упаковки и другой вид мусора.
· Средства для очистки и другие химические средства должны храниться:
- в закрытых помещениях, шкафах, вдали от участков подготовки и хранения пищевых продуктов.

- в упаковках, на которых указано, какое средство в них хранится и какую опасность оно может представлять.

- никогда не используйте пустые контейнеры из-под химических веществ - для хранения продуктов и никогда не помещайте химические вещества в пустые контейнеры для хранения пищевых продуктов!


Кухня

	[image: image85.wmf]
	Виды технологических маркеров:

	Лэйбл (LABEL) и Дэй Дот (DAY DOT): 


Маркировочный 

пистолет:

(используется для

проставления даты и 

времени приготовления

заготовок)
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	Виды термометров для проверки температуры внутри холодильного оборудования:

	Простой:                                 Электронный:
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	Какие существуют способы хранения пищевых продуктов?

	Холодильники и морозильные камеры являются Вашими главными помощниками для хранения скоропортящихся пищевых продуктов при температуре, не позволяющей бактериям размножаться. 
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	Пищевые продукты следует хранить вне  зоны действия опасных температур  (60 – 500С) и предохранять их от источников загрязнения.  При температуре от 60 до 500С происходит активное размножение и накопление бактерий в пищевом продукте!
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	· Охлаждение и хранение

Охлаждение бывает быстрым и медленным. Для быстрого снижения температуры внутри продукта используют камеры интенсивного охлаждения, в которых температура снижается с плюс 90-1000С до плюс 10-150С в течение 30-60 минут, в зависимости от загрузки.

Медленное охлаждение происходит в среднетемпературных камерах. В таком случае медленное охлаждение совмещается с хранением, при этом температура в продукте понижается до температуры хранения не выше плюс 60С. Такая температура препятствует размножению бактерий, способствует сохранению качества продуктов. Охлаждение применяется для хранения скоропортящихся продуктов (мяса, птицы, морских продуктов и др.). Используйте только оборудование, предназначенное специально для вырабатывания и удержания вышеуказанной температуры. Не забывайте, что температура ниже 00С не всегда оказывает положительное действие на качество продукта.

· Замораживание и хранение

Замораживание продукта также может быть быстрое (шоковое или сухое) и медленное. Медленное замораживание обычно наблюдается в бытовых морозильных камерах, и тогда замораживание совмещается с хранением при низких температурах (от минус 12 до минус 180С и ниже). Применяйте морозильные камеры только для хранения замороженных продуктов при температуре - 180С. Размораживание и повторное замораживание наносит вред качеству продуктов. Более того, продукты, которые были разморожены и снова заморожены, подвержены условиям, способствующим порче.

· Сухое хранение

Храните упаковки с сушеными фруктами и овощами, крупами, сахаром, мукой и рисом неповрежденными и сухими. Такие продукты могут храниться длительное время в соответствии с рекомендациями изготовителя, но наличие высокой влажности и сырости может способствовать потере качества и размножению бактерий. Для контроля относительной влажности используют приборы: психрометр или гигрометр.
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	Каковы температурные условия хранения основных групп пищевых продуктов?

	Мясо

· Мясо должно храниться в самом холодном месте Вашего холодильника. Не используйте мясо с признаками порчи.

· Мясо мороженое хранят при t0 минус 180С и ниже. В основном хранение проводят на складе.

· Мясо, размороженное или охлажденное, хранят при t0 от 0 до плюс 20С, только в течение рабочего дня ресторана.
· Хранят мясо в контейнерах под крышкой. При хранении мяса охлажденного или размороженного не допускайте образования мясного сока.

Птица

· Мясо птицы мороженое хранят при t0 минус 180С и ниже. В основном хранение проводят на складе.

· Мясо птицы,  размороженное или охлажденное хранят при t0 от 0 до плюс 20С, только в течение рабочего дня ресторана.
· Хранят мясо птицы в контейнерах под крышкой. При хранении мяса охлажденного или размороженного не допускайте образования мясного сока.
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	Рыба и моллюски

· Рыбу и морепродукты мороженые хранят только при температуре  минус 18-25-300С;

· Рыба, размороженная,  должна храниться в течение рабочего дня, при   t0  от минус 2 до плюс 20С, не более 12 часов;

· Рыба охлажденная хранится в течение срока, указанного в маркировочном ярлыке.

Яйца

· Яйца хранят в холодильнике, после предварительной обработки специальным образом в контейнере с крышкой (сохраняя внутреннюю температуру продукта на уровне от плюс 20С до плюс 60С) и маркировкой «Яйцо чистое»;

· Яйца бывают диетические (с момента снесения прошел срок до 7 суток) и столовые (после 7 суток). Категория яйца определяется его размером и массой.

Молочные продукты (молоко, сливки, сметана, сыр, сливочное масло)

· Холодильник для молочных продуктов должен иметь температуру от плюс 2 до плюс 60С и относительную влажность воздуха 85%. 

· Храните молочные продукты, удерживая внутреннюю температуру продукта на уровне 40С или ниже. 

· Упаковки должны быть плотно закрытыми. Не допускается хранение вместе  с  пахнущими продуктами, например, лук или рыба. 

· Мороженое.  Срок хранения зависит от температуры хранения: при температуре минус 240С – 120 суток, минус 180С – 30 суток, при температуре выше минус 180С – 5 суток.

	Свежие фрукты, зелень

· Фрукты и зелень хранят при t воздуха от плюс 2 до плюс 100С, относительной влажности 90%. Срок хранения зелени и ягод - в течение 3 суток (на складе). Обработанные зелень и ягоды хранят только в течение рабочего дня, т.е. не более 12 часов.

Консервированные продукты 

· Консервы хранят в чистых, сухих, хорошо проветриваемых помещениях при t от 0 до 200С и относительной влажности воздуха не более 75%. При вскрытии банки содержимое должно быть переложено во внутрицеховую тару и использовано в течение рабочего дня.
Сухие и сыпучие продукты

· Храните сухие продукты на высоте 15 см от пола в светлых помещениях или с рассеянным светом.

· Допускается хранить при комнатной температуре и относительной влажности не выше 75%.
· Помещения для сухого хранения должны быть хорошо вентилируемыми и без амбарных вредителей и грызунов.
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	Признаки недоброкачественности некоторых пищевых продуктов.

	
	
	

	Продукты
	Доброкачественные
	Недоброкачественные

	Сыр
	Вкус без горечи, консистенция эластичная, однородная, корки без трещин, слизи и плесени (кроме особых видов сыра).
	Затхлый или прокисший запах, форма расплывшаяся, вздутая, корка с трещинами, плесенью, слизью.

	Мясо
	Покрыто сухой бледно-красной корочкой, при разрезе слегка влажное, но не липкое, мясной сок прозрачен. Цвет на разрезе: от светло-розового до темно-красного в зависимости от вида, возраста и степени обескровливания животного. Консистенция эластичная, ямка при надавливании пальцем выравнивается. Жир плотный, при раздавливании крошится
	Черноватая корочка, влажная, липкая, склизкая поверхность. Консистенция дряблая. Ямка при надавливании не восполняется или восполняется медленно. На разрезе мяса сероватого или зеленоватого цвета, прилипает к пальцам. Жир мажущей консистенции с прогорклым запахом. Для определения качества мяса делают также пробу на «нож» - подогретый нож втыкают в кусок мяса, если мясо не свежее, то вынутый нож имеет неприятный запах.

	Рыба
	Глаза выпуклые, роговица прозрачная, жабры ярко-красные, слизь прозрачная, чешуя глянцевая, мышечная ткань плотная, серо-белая, мясо с трудом отделяется от кости.
	Жабры бурые, серовато-красные, глаза запавшие, покрасневшие, чешуя легко слушивается, мясо вдоль позвоночника красноватое («загар»), мышцы вялые, легко отделяются от костей, при надавливании пальцем на ткани ямки не выравнивается, запах гнилостный. Последний определяют пробой на нож, воткнутый в мышцы позади головы


	Яйца
	Чистая, целая скорлупа, неподвижная воздушная камера не более 7 мм; допускается незначительное перемещение желтка от центрального положения; белок плотный, просвечивающийся.

	Свежие моллюски (устрицы, мидии)

	Температура: 7,20С или ниже - для живых моллюсков; - 17,80С для замороженных. 

Запах: не выраженный. 

Ракушки: закрытые.

Транспортировка: в живом виде. Идентификация происходит посредством ярлычков на партиях продукта. Партии не должны смешиваться. Сохранять ярлыки в течение 90 дней.
	Если ракушки моллюсков (устриц, мидий) частично раскрыты и при легком постукивании не захлопываются, значит они мертвы.


	Сливочное масло
	Бело-кремового или светло-желтого цвета, без посторонних привкусов и запахов, однородной консистенции.


	Неприятный горький вкус, резкий запах, потемнение поверхности, с привкусом сала, стеариновой свечи, побелением, отвердением (осаливанием) и позеленением массы (длительное хранение в холодильниках), наличием плесени, сырным или гнилостным привкусом

	Макаронные изделия
	Не должны иметь привкуса горечи, затхлости, плесневого и других посторонних запахов, а при разваривании до готовности они не должны терять форму, склеиваться, образовывать комья.
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	Продукты
	Доброкачественные
	Недоброкачественные

	Рафинированное растительное масло


	Прозрачное, без осадка, запаха и вкуса или со слабо выраженным и свойственным данному маслу запахом.
	Растительные масла - неприятные на вкус (острый, жгучий, прогорклый) и запах.

Внимание! Для определения запаха масло растирают на ладони, вкус определяют при t масла около 200С.

	Мука
	Сухая на ощупь, без комков. Цвет свойственен сорту: мука пшеничная высшего сорта - бело-кремовая. Вкус сладковатый, запах приятный, свежий.
	Плесневелый, затхлый или другой посторонний запах (определяют при согревании муки дыханием или смачивают горячей водой), горький, кислый или иной привкус, хруст на зубах, наличие амбарных вредителей.

	Хлеб
	Поверхность чистая, без крупных (более 1см. шириной) трещин, корка не отстает от мякиша, не пригорелая, мякиш не липкий; хлеб не влажный на ощупь, при надавливании пальцем принимает первоначальную форму, без мучных комков (непромес), пустот и плотного непористого слоя у нижней корки (закал). Вкус умеренно кислый - у ржаного, у пшеничного - не кислый и не пресный.
	Затхлый, горьковатый или резко кислый вкус, при жевании хруст от примесей, посторонние запахи, закал, непромес; липкий, тягучий с запахом валерианы мякиш (картофельная болезнь), наличие плесени.

	Консервы
	Банки без нарушений герметичности, не вздутые, без следов потеков от содержимого, внутри без участков обнаруженной жести с пятнами ржавчины на стенках, при вскрытии без выхода газов с неприятным запахом
	Наличие отмеченных дефектов, особенно вздутие днищ банок (бомбаж) указывает на недоброкачественность консервов
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	Основные термины, используемые на кухне:

	· Продукты, готовые к употреблению – те продукты, которые употребляются в пищу без дополнительной обработки;

· Гастрономические продукты – молочные, колбасные, ветчинные и т.д. (в тоже время, эти продукты являются полуфабрикатами высокой степени готовности и используются в качестве компонентов к блюдам, например, к пицце)  

· Полуфабрикаты (приготовленные на кухне) – это заготовки к блюдам: сырые (прошедшие первичную обработку) и готовые (прошедшие термическую обработку);

· Полуфабрикаты (поступившие от поставщиков) – продукты, прошедшие первичную обработку вне ресторана;

· Сырье пищевое – продукты, которые требуют очень тщательной первичной обработки, т.е. освобождения от корней, земли и других загрязнений. К сырью относятся: зелень, овощи, яйца, замороженное мясо, рыба.
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	В чем состоит особенность хранения продуктов на кухне?

	В соответствии со стандартом среднетемпературные вертикальные холодильники используют для хранения, как правило, одной группы пищевых продуктов (кондитерских изделий), или для хранения продуктов разных наименований, но используемые в качестве заготовки к блюдам (овощные, мясные, рыбные, соусы), или для приготовления однотипного блюда (заготовки к пицце, тесто). Вертикальные низкотемпературные холодильники используют для хранения замороженных полуфабрикатов и изделий разных групп (мясные, рыбные, овощные, морепродукты). При хранении разных групп продуктов неукоснительно следуйте правилам:

· товарного соседства;

· эпидемиологически значимые продукты (молочные, гастрономические или сырые маринованные, овощные, используемые в пищу без термической обработки) должны храниться на верхних полках;

· все продукты должны храниться в контейнерах под крышкой, пищевой пленкой, фольгой. 

	При хранении продуктов в вертикальном холодильнике их необходимо распределять  по назначению:
· для кондитерских изделий

· для сырых, обработанных овощей;
· для сырых мясных, рыбных, полуфабрикатов, при этом: рыбу расположить вверху,  под ней  говядину, свинину,   еще ниже -  мясо курицы;

· для заготовок к блюдам;

· для пиццы;

· для размораживания;

· для хранения мороженых продуктов;

При хранении продуктов применяйте метод 

расположения продуктов по степени их готовности. 

	Самое оптимальное решение при хранении продуктов в горизонтальных холодильниках: каждое отделение использовать под одну группу: мясную, рыбную, овощную, салатную:
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	При наличии многокомпонентных блюд возможен другой вариант:  на полках отделения холодильника хранить компоненты блюда:

Блюдо «Карпачо»

Никогда не набивайте полки до предела: это уменьшает циркуляцию воздуха, необходимую для эффективного хранения продуктов.
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	Какие требования предъявляются к гастрономическим контейнерам?

	· промаркированные (надпись о содержимом, дата и час изготовления);

· имеют дренаж (для стекания излишков влаги и выделяемого «животного» сока); 

· контейнеры чистые; плотно закрыты крышкой или затянуты пищевой пленкой или фольгой;

· контейнеры должны быть изготовлены из материалов, разрешенных МЗ РФ для контакта с пищевыми продуктами.
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	Обработка пищевых продуктов и приготовление блюд

	Рецептура блюд и технологические карты в наших ресторанах составлены шеф-поварами и технологами на основе гигиенических требований к обработке сырья и производству продукции. Мы рассмотрим основные этапы обработки продуктов.

Обработка пищевых продуктов состоит из двух этапов: первичной обработки пищевых продуктов и тепловой обработки продуктов.
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	Что нужно знать о первичной обработке пищевых продуктов?

	Первичная обработка имеет целью подготовить продукты для последующего приготовления блюд. Чем строже соблюдаются санитарные требования на этапе первичной обработки продуктов, тем меньше обсеменение полуфабрикатов бактериями.
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	Основные технологические этапы:

- размораживание (при необходимости);
- сортировка;

- мытье, обсушивание (при необходимости);

- отделение шкуры с пласта рыбы, очистка (овощи и повторная мойка);

- приготовление полуфабрикатов/нарезка овощей.

Первичная обработка мяса и мясных продуктов:

Мясо может поступать в охлажденном, замороженном состоянии, а также в виде замороженных полуфабрикатов.

Холодная обработка мяса и мясопродуктов складывается из следующих последовательных технологических приемов:

· размораживание (дефростация);

· мойка в теплой воде 45-500С, затем ополаскивание холодной водой;
· приготовление полуфабрикатов.
Первичная обработка мяса птицы:

Обработка мяса птицы складывается из следующих этапов:

· размораживание;

· мойка в теплой воде 45-500С, затем ополаскивание холодной водой;
· приготовление полуфабрикатов.

Первичная обработка рыбы: 

Рыбу - поставляют преимущественно в замороженном виде, значительно реже - в охлажденном. 

Технологическая схема первичной обработки рыбы (филе) включает следующие этапы:

· размораживание

· мойка в проточной воде;

· приготовление полуфабрикатов.
Первичная обработка овощей и зелени:

Свежие овощи являются богатым источником углеводов, минеральных элементов, пектина, многих витаминов и других веществ. Все это вместе взятое делает овощи очень ценным пищевым продуктом. В процессе хранения и первичной обработки пищевая ценность и органические свойства овощей могут меняться в зависимости от условий хранения и применяемых режимов технологической обработки. Поэтому правильное хранение и первичная обработка овощей имеют большое гигиеническое значение.

Сырые овощи, зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки выдерживаются в 3% растворе уксусной кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 мин. с последующим ополаскиванием  проточной водой

Первичная обработка свежих овощей состоит из следующих операций:

· сортировка, удаление поврежденных экземпляров или частей;

· мытье в проточной воде до удаления загрязнений;

· чистка, ополаскивание;

· нарезка.
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	Первичная обработка куриного яйца:

· Яйца перед использованием моют в теплом 2% растворе кальцинированной соды, затем дезинфицируют 0,5% раствором хлорамина и ополаскивают водой (в промаркированном дуршлаге).

· Меланж в ресторанах не используют.
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	Какие существуют способы размораживания  пищевых продуктов?

	Размораживание –  важнейший этап в работе кухни ресторана. Пищевые продукты будут проходить через «опасную температурную зону», когда возникает возможность загрязнения пищевых продуктов или роста бактерий, если не будут соблюдаться все надлежащие процедуры для работы с пищевыми продуктами. Как было сказано ранее, опасной температурной зоной является интервал от 6ºС до 50ºС, являющийся благоприятным для роста бактерий.

Существует четыре допустимых способа размораживания продуктов:

1. В ХОЛОДИЛЬНИКЕ (медленное размораживание). Данный способ размораживания является наиболее оптимальным, т.к. постепенный переход от минуса через 00С до плюс 60С позволяет избежать потери мясного сока и сохранить качество пришедших на кухню продуктов;
2. В ТЕПЛОЙ ВОДЕ В ОЧИЩЕННОЙ, ПРОМЫТОЙ И САНИТАРНО ОБРАБОТАННОЙ РАКОВИНЕ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОДУКТОВ (ускоренное размораживание). Следите за тем, чтобы брызги от текущей воды не попадали на  другие продукты и поверхности, контактирующие с пищевыми продуктами. Температура воды не должна превышать 21ºС. Продукты должны быть разморожены в течение 2 часов. Раковина и все принадлежности, используемые для размораживания, должны быть очищены и санитарно обработаны после каждого использования;

3. НА ВОЗДУХЕ (воздушное размораживание). При размораживании на воздухе, помните, что размораживать продукты необходимо только в специально отведенном для этого месте, как правило, на стеллажах в зоне первичной обработки. В процессе размораживания своевременно удаляйте образующийся мясной сок, т.к. он является благоприятной средой для размножения микробов. Размораживание следует вести до состояния, когда продукт можно резать ножом;

	4. В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ. Данный способ считается гигиеничным, т.к. полностью сохраняются качество и пищевая ценность продукта. Размораживание следует вести до состояния, когда продукт можно резать ножом.
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	Что нужно знать о тепловой обработке пищевых продуктов?

	Целью тепловой обработки пищевых продуктов является: 

· придание продуктам определенных органолептических свойств, характеризующих их готовность (консистенции, цвета, запаха, вкуса);
· улучшение их усвояемости организмом;

· надежное обезвреживание продуктов от микроорганизмов.
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	Чтобы максимально повысить вкусовые свойства готовой пищи и сделать ее наиболее доступной воздействию пищеварительных соков, следует придерживаться определенных температурных условий тепловой обработки продуктов: 

· варку производить после закипания воды при t 850-900С (под закрытой крышкой); 

· обжаривание - при t 1850-2000С; 

· жаренье во фритюре при t 1600-1900С.
Приготовление горячих мясных и рыбных блюд:

· Тепловая обработка продуктов должна проводиться в точном соответствии с действующими технологическими картами и санитарными правилами.

· Длительность тепловой обработки пищевых продуктов устанавливается в зависимости от вида продукта, его массы, толщины куска, степени жирности и т.д.

· Блюда необходимо готовить непосредственно перед употреблением, так как длительное хранение готовой пищи или повторное нагревание приводит к снижению содержания витаминов, в частности -  аскорбиновой кислоты.

· Приготовление кулинарных изделий в грилях осуществляется в соответствии с инструкцией по эксплуатации, при этом температура в толще готового продукта должна быть не ниже 850С. 

· Приготовление блюд в микроволновой печи производится согласно прилагаемой инструкции.
· На полное приготовление блюда необходимо 20-25 минут. При этом предварительное обжаривание (каждой стороны) по времени составляет:

· для рыбы -  5-10 минут;

· для мяса/птицы – 10-15 минут;

· последующая доготовка блюда производится в духовом или жарочном шкафу в течение  времени, указанном в технологической карте;

· при обжарке продуктов следует избегать разложения жиров с образованием акролеина, неблагоприятно воздействующего на органы пищеварения. Акролеин обнаруживают по появлению дыма и слезоточивому действию. Нельзя длительно обжаривать продукты в кипящем жире во избежание образования окислов и перекисей, вредных для организма.
· Приготовление бульонов:

· для извлечения экстрактивных веществ, получения крепких бульонов из вываренного мяса и рыбы последние помещаются в холодную воду.

· для слабых бульонов мясо и рыбу помещают в кипящую воду. Варка на пару ведет к меньшим потерям пищевых веществ, чем в воде.

· при сильном кипении бульон становится мутным, приобретает салистый вкус из-за расщепления жира, поэтому жир периодически снимают с поверхности бульона.
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	· Все пищевые продукты должны готовиться до соответствующей минимальной внутренней температуры для предотвращения роста бактерий, которые могут способствовать заболеваниям, передаваемым с пищей. Правильный способ определения внутренней температуры - взять чистый термометр (зонд для измерения внутренней температуры продукта) и поместить его в самую толстую часть продукта. Подождать, пока показания термометра стабилизируются. Внутреннюю температуру необходимо измерять не в одном, а в нескольких местах в зависимости от размера проверяемого продукта. Минимальные внутренние температуры перечислены ниже.

Определение готовности блюд из мяса, птицы и рыбы:

· 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 850С

· для изделий из котлетной массы – не ниже 900С 

(указанная температура выдерживается в течение 5 минут)

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

Приготовление блюд во фритюре:

· Среди продукции общественного питания большой удельный вес занимают изделия жареные во фритюре (пирожки, пончики, чебуреки, картофель жареный фри, куры, рыба, мясо, морепродукты, овощи  и т.д.).

· Ежедневно до начала и после окончания жарки проверяют качество фритюра по органолептическим показателям (вкусу, запаху, цвету) и ведутся записи по использованию фритюрных жиров. 

· В качестве фритюра используются: либо растительное  масло, либо кулинарные жиры.

Внимание! Длительное использование жиров, применение в работе высоких температур приводят к их окислению и полимеризации, образованию и накоплению во фритюрном жире полициклических соединений и продуктов термического окисления.

· Для измерения температуры во фритюре используйте
специальный термометр:
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	Приготовления горячих  блюд  (овощи и фрукты):
· Гигиенические правила тепловой обработки этих продуктов направлены на предупреждение потерь вкусовых качеств и витаминов (витамина “С”). 

· Овощи варят раздельно по видам: для холодных блюд (салаты, винегреты) - неочищенными; для гарниров и пюре - очищенными. Варку в основном производят в подсоленной воде (10г. на 1л. воды), за исключением свеклы и зеленого горошка.

· При варке на пару сохраняется пищевая ценность продуктов.
· При изготовлении супов разные виды овощей закладывают в кипящий бульон или воду последовательно, с учетом продолжительности варки каждого вида. Замороженные овощи, не размораживая, кладут в кипящую воду и варят до готовности.

· Для сохранения витамина “С” овощи для варки опускают в кипящую воду (бульон) небольшими порциями, чтобы не прерывать кипения:

· варку проводят в закрытой посуде;

· овощи должны быть сверху покрыты жидкостью;

· нельзя допускать ее выкипания и бурного кипения;

· при размешивании содержимого овощи не вынимают из жидкости, чтобы не было контакта с воздухом;

· оставляют слой жира на поверхности супов и соусов (жир предохраняет витамин “С” от окисления);

· нельзя переваривать овощи. Для варки лучше использовать посуду из нержавеющей стали.

· повторный нагрев почти полностью разрушает витамин “С”, поэтому изготовление таких блюд надо приурочивать ко времени выдачи.

· Во избежание микробного обсеменения:

· вареные овощи зачищают от кожуры только в  холодном цехе;

· овощи для холодных блюд после варки охлаждают под крышкой до 8-100С;

· приготовление этих блюд из теплых овощей или смесей, охлажденных и теплых, ведет к быстрой порче изделий;

· гигиенические принципы тепловой обработки овощей и фруктов в основном совпадают;

· соусы охлаждают в закрытых котлах, в которых они варились в проточной холодной воде (кроме электрокотлов).

· перед выпуском на раздачу охлажденную пищу проверяют, подвергают тепловой обработке (кипячение, прожарка в духовом шкафу) и реализуют в течение 1 часа.

· запрещается смешивание вновь приготовленных блюд с остатками от предыдущего дня и пищей, изготовленной в более ранние сроки того же дня.

· до начала раздачи обязательна проверка качества - бракераж готовых блюд.  

Приготовление холодных блюд

· Изготовление салатов требует особого внимания, так как при этом все технологические операции проводятся с вареными и сырыми продуктами. Обсемененность готовых винегретов и салатов зависит от многих факторов на этапах технологического процесса:

· от условий и времени хранения (от момента окончания варки или первичной обработки) продуктов;

· от чистоты соприкасающихся с продуктом поверхностей и рук персонала;
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	· от характера измельчения продуктов;

· от температуры в производственном помещении и времени заправки;

· от сроков и условий реализации и т.д.
· Холодные блюда и закуски приготавливают из различных сырых и прошедших тепловую обработку продуктов с использованием свежей зелени петрушки, укропа, салата, лука зеленого.
· Процесс приготовления блюд довольно длительный (включает нарезку, перемешивание, заправку, оформление) и происходит без тепловой обработки продуктов.
· Эти факторы создают благоприятные условия для вторичного обсеменения холодных блюд патогенными микроорганизмами, что может вызвать пищевые отравления и острые кишечные инфекции у наших гостей.
· Для предупреждения инфицирования холодных блюд и закусок в процессе приготовления необходимо строго соблюдать следующие санитарные требования:

1)  приготовляют холодные овощные, мясные, рыбные блюда и закуски, бутерброды и сладкие блюда на разных рабочих местах;

2)  к холодным блюдам относятся:

· салаты из сырых и вареных овощей;

· мясные – нарезка из мясопродуктов;

· рыбные – из рыбных готовых продуктов;

· молочные – из сыра.

3)  строго соблюдают маркировку разделочных досок, ножей и инструментов, в соответствии с обрабатываемыми продуктами и местом обработки (например, овощи сырые холодная зона – ОС ХЗ), организуя мытье и хранение их в этом же цехе;

4)  овощи вареные и другие компоненты нарезают сразу после охлаждения и используют для приготовления салатов и винегретов. Салаты незаправленные хранят 6 часов при температуре от плюс 2 до плюс 60С в закрытых емкостях. Овощи вареные (для гарниров) очищенные и нарезанные хранят при той же температуре: морковь, свекла – 18 часов, картофель – 12 часов  

5)  мясные, рыбные гастрономические изделия зачищают заранее, хранят при температуре от плюс 2 до плюс 6(С. Нарезают их на чистом рабочем месте только по мере необходимости перед отпуском блюд и бутербродов;

6)  в процессе приготовления, оформления холодных блюд и закусок стараются меньше касаться продуктов руками, используя для нарезки различные машины, а для перемешивания и оформления разнообразный инвентарь и инструменты. При необходимости брать продукты руками должны быть использованы одноразовые перчатки;

7)  сладкие блюда и напитки охлаждают и хранят в холодном цехе в закрытых котлах, в которых они варились. Переливание сладких блюд в другие котлы разрешается только из стационарных пищеварочных котлов.

Приготовление кондитерских кремовых изделий:

· Кремовые кондитерские изделия относятся к особо скоропортящимся продуктам. Их разрешают приготавливать на предприятиях общественного питания при наличии определенных условий, по согласованию с местными центрами ГСЭН, так как кремы являются благоприятной средой для развития микроорганизмов. Так, заварной крем, содержащий много влаги, крахмал и сахар, является прекрасной средой для развития золотистого стафилококка. Кремы, содержащие молоко, яйца, могут быть обсеменены сальмонеллами, кроме того, они способствуют сохранению возбудителей кишечных инфекций. 


Кухня

	· На предприятиях общественного питания при производстве кондитерских кремовых изделий следует выполнять ряд санитарно-эпидемиологических требований:
1. оберегать кремовые изделия от микробного загрязнения - выделять для их приготовления и отделки отдельные помещения, оборудованные холодильными камерами;

2. помнить, что отделка изделий кремом является завершающей операцией в технологическом процессе приготовления тортов и пирожных, поэтому необходимо обеспечивать содержание в чистоте отделочного инвентаря (кондитерские мешки, наконечники) и строго соблюдать правила личной гигиены;

3. сырье, используемое для приготовления кремов (яйца, молоко, сливочное масло), по качеству должно соответствовать требованиям ГОСТов. Оно должно подвергаться тщательной предварительной подготовке;

4. отделочные полуфабрикаты промышленного производства должны быть разрешены органами ЦГСЭН для использования в кондитерском производстве;

5. вести процесс приготовления кремов и отделки тортов и пирожных ускоренно при температуре в помещении не выше плюс 17(С;

6. в летний период заварной, масляный, творожный кремы изготовлять только по разрешению территориальных центров Госсанэпиднадзора.

Санитарные требования к ароматическим веществам и красителям:

· Различают ароматизаторы натуральные и синтетические. 

· Для ароматизации изделий, в т.ч. кондитерских, используют натуральные ароматизаторы, изготовленные из натурального пищевого сырья, например из цедры цитрусовых плодов, а также ароматизаторы синтетические, идентичные натуральным.

· Все ароматизаторы -  натуральные и идентичные натуральным представляют собой эфирные масла, содержащиеся в водно-спиртовом растворе-настои, или в концентрированном виде – эссенции, концентраты.
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	Санитарные требования и правила, предъявляемые к раздаче готовых блюд, условиям и срокам  их хранения

	Вы изучили правила приемки пищевых продуктов, правила хранения, правила приготовления блюд. Осталось рассмотреть самое важное – что необходимо сделать для того, чтобы приготовленные Вами блюда «не умерли на раздаче» и все Ваши труды не пропали даром. Для этого понадобится знать санитарные требования, предъявляемые к раздаче блюд; в каких условиях, при какой температуре и как долго можно хранить приготовленные блюда на раздаче.
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	Какие санитарные требования  предъявляются к раздаче блюд?

	· Все оборудование, предназначенное для хранения горячей пищи, должно обеспечивать температуру хранения 66ºС и выше. Это оборудование включает все резервуары для хранения горячей пищи, мармиты, и любое другое оборудование специально предназначенное для этой цели. Оборудование для горячего хранения нельзя использовать для приготовления, нагревания или разогревания пищи.
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	· При раздаче блюд повара обязаны пользоваться разливательными, гарнирными, мерными ложками, специальными лопатками, щипцами, вилками, чтобы не прикасаться к пище руками. 

· Необходимо проверять чистоту столовой посуды.

· Керамическая и стеклянная посуда для отпуска горячих блюд должна иметь температуру не ниже 700С. 

· Блюда следует выкладывать в посуду перед самым отпуском. 
· Оформленные блюда ставят на чистые раздаточные столы. 
· Горячие блюда ставят под специальную нагревательную лампу:

· Повара обязаны перед раздачей блюд тщательно вымыть и продезинфицировать руки. 

· Официанты перед тем, как отнести блюдо гостю, ставят блюда на чистый поднос. 
· Особое внимание уделяют соблюдению сроков реализации блюд, нарушение которых служит основной причиной пищевых отравлений. Все горячие блюда (супы, некоторые соусы) с момента приготовления до раздачи должны храниться не более 3х часов, а овощные - в течение 2х часов.
Условия и сроки хранения готовой продукции на раздаче:

Готовые блюда

Условия хранения

(t0 хранения)

Сроки хранения 

(от приготовления до раздачи)

Срок реализации 

(на раздаче)

Горячие блюда:

Супы

750С

2-3 часа

в течение часа

Горячие напитки и соуса

750С

не более 2-3 часов

в течение часа

Вторые  блюда и гарниры

650С

не более 2-3 часов

в течение часа

Порционные блюда

85-900С

не более 2-3 часов

в течение часа

Холодные блюда:

Салаты и винегреты (заправленные)

2-60С

не хранятся

Заправляются перед подачей

Салаты и винегреты (не заправленные)

2-60С

не более 6 часов

в течение часа

Компоты, кисели, напитки

Не выше 140С

не более 6 часов

в течение часа

Бутерброды

2-60С

не более 1 часа

в течение часа

В случае необходимости хранения горячей пищи больше установленных сроков ее охлаждают до +6(С и хранят не более 12 часов. Перед использованием определяют органолептически ее качество и подвергают вторичной тепловой обработке: жидкие блюда доводят до кипения, вторые подогревают до 90(С в жарочном шкафу. Срок реализации - не более 1 часа, смешивать ее со свежеприготовленной пищей нельзя.
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	Пять правил безопасного обращения с продуктами

	1. Быстрое охлаждение. 

Неправильное охлаждение – основная причина заболеваний, передаваемых с пищей. Это связано с тем, что в процессе охлаждения продукты проходят через опасную температурную зону. Пища должна быть охлаждена до температуры меньше плюс 4˚С. Супы и соуса должны после приготовления охлаждаться в ледяной ванне, предварительно переложенные в небольшие по размеру контейнеры, в которых они будут затем храниться.

2. Вся пища должна быть приготовлена до соответствующей внутренней температуры (как минимум до минимально допустимой внутренней температуры). Например, говяжий фарш готовится до температуры 90˚С, указанная температура выдерживается в течение 5 минут (для того, чтобы убить бактерии). В соответствии с законодательством все мясо должно быть приготовлено до прожарки well done (полная прожарка), но мы готовим и мясо других прожарок в соответствии с пожеланиями гостей, поэтому мы должны строго соблюдать санитарные требования. Курица и свинина относятся к скоропортящимся продуктам и поэтому должны быть приготовлены до прожарки well done.

3. Быстрое разогревание. 

Пища разогревается только 1 раз до минимальной температуры 74˚С и при температуре от 70˚С и выше может храниться только 2 часа. В начале смены мы разогреваем супы и соуса и храним их в мармитах. Если эти продукты остаются после окончания рабочего дня, они подлежат списанию и не могут быть разогреты на следующий день.

4. Горячее и холодное хранение. 

Горячая пища хранится при температуре не менее 50˚С, а холодная – не более 6˚С. Если на раздаче сломалась нагревательная лампа  – немедленно сообщайте об этом менеджеру.

5. Личная гигиена и умение обращаться с пищей. 

При работе с пищевыми продуктами и оборудованием должны соблюдаться правила личной гигиены:

· мытье рук

· чистая униформа

· вы должны быть здоровы
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	Санитарная оценка кухни

	Раз в три месяца проводится санитарная оценка ресторана ведомственной санитарной службой, осуществляющей надзор на пищевых объектах Компании, по основным санитарным показателям (показатели оценки не являются постоянными, подвергаются периодически изменениям).

Ниже приведен бланк санитарной оценки кухни. Данный бланк может быть использован для проверки санитарного состояния Вашего рабочего места. 
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	Бланк санитарной оценки кухни:

1. Cроки реализации и условия хранения пищевых продуктов соблюдаются 

2. Таблица по "Условиям, срокам хранения и реализации особо скоропортящихся пищевых продуктов (СанПиН 42-123-4117-86) вывешена на видном месте

3. Продукты питания складируются на полки, стеллажи

4. Количество стеллажей, полок для хранения пищевых продуктов достаточно

5. Правила товарного соседства при хранении пищевых продуктов соблюдаются.

6. Холодильного среднетемпературного оборудования для хранения скоропортящихся продуктов достаточно

7. Холодильное среднетемпературное оборудование обеспечено достаточным количеством стеллажей, подтоварников

8. Места (полки) для хранения пищевых продуктов разграничены и обозначены, имеются надписи

9. Пищевые продукты хранятся в чистых контейнерах с крышками и имеют надписи о содержимом и сроках реализации

Холодильное и морозильное оборудование

10. Холодильные среднетемпературные камеры, шкафы имеют точные термометры

11. Холодильное среднетемпературное оборудование имеет температурных режим (+4,+6 С)

12. Расположение продуктов обеспечивает их использование в порядке поступления в холодильную камеру (ПППИ)

13. Способ складирования продуктов позволяет свободно циркулировать воздуху

14. Пищевые продукты хранятся в закрытом виде

15. Ремонт холодильного средне-температурного оборудования  производится своевременно

16.  Размораживание и санитарная обработка холодильного средне-температурного оборудования производится регулярно

17 Целостность уплотнительной резины не нарушена

18. Холодильное среднетемпературное оборудование содержится в чистоте (отсутствуют неприятные запахи, плесень…)

19. Холодильного низкотемпературного оборудования для хранения замороженных продуктов достаточно

20. Холодильное низкотемпературное оборудование(камеры, шкафы, прилавки) имеют точные термометры

21. Низкотемпературное  холодильное оборудование имеет температурный режим (-18 С)

22. Расположение продуктов обеспечивает их использование в порядке поступления в низкотемпературное холодильное оборудование (ПППИ - первый поступил, первый использован)

23. Места хранения продуктов в низкотемпературном холодильном шкафу разграничены

24. Продукты хорошо закрыты для предотвращения от излишнего замораживания

25. Ремонт холодильного низкотемпературного оборудования производится своевременно

26.Размораживание и санитарная обработка холодильного низкотемпературного оборудования производится регулярно

27. Целостность уплотнительной резины не нарушена

28. Холодильное низкотемпературное оборудование содержится в чистоте (отсутствуют неприятные запахи, плесень…)

29. Скоропортящиеся продукты  хранятся в условиях холода

30. Температура холодильных шкафов, камер колеблется в пределах плюс 3 градуса С от установленной температуры.
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	31. Хранение мясных, рыбных п/фабрикатов исключает оразование мясного (рыбного) сока

32. Сроки годности продуктов контролируются.

33. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь…) хранятся отдельно от продуктов, воспринимающих посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар)

34. Рыба хранится отдельно от других продуктов.

35.Хранение хлебо-булочных изделий в специальных промаркированных контейнерах

36. Санитарная обработка куриного яйца проводится   в соответствии с санитарными правилами с применением моющих и дезинфицирующих средств (выделены специальные емкости - дуршлаг), хлорамин, кальцинированная сода имеются

37. Инструкция по сан обработке куриного яйца имеется

38. Инструкция по использованию дез средств имеется

39. Инструкция по санитарной обработке машины-мороженое имеется.

40. График обработки машины-мороженое ведется.

41. Отдельно выделенная маркированная посуда для хранения молочных смесей, санитарной обработки деталей машины имеется.

42.Чистое куриное яйцо хранится ( в промаркированном контейнере с закрытой крышкой) в холодильном шкафу

43. Сырые овощи, зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки выдерживаются в 3% р-ре уксусной кислоты или 10% р-ре поваренной соли в течение 10 мин. с последующим ополаскиванием  проточной водой

44.Промывка гарниров (макароны, рис) осуществляется только горячей кипяченой водой

45. Качество поступающих пищевых продуктов удовлетворительное 

46. Тепловое технологическое оборудование исправно

47. Соблюдаются гигиенические требования по обработке пищевых продуктов:

а) мясных

б) рыбных

в) птицы

48. График санитарной обработки пищевых продуктов, куриного яйца имеется

49. Производится производственный и входной лабораторный контроль качества фритюрных жиров с оформлением в журнале учета фритюрных жиров (спец. форма)

50. Качество изготовляемой кулинарной продукции, готовых блюд удовлетворительное

51. Проводится бракераж (проверка качества) готовой продукции с оформлением в специальном бланке

52. Соблюдаются гигиенических требований по работе салат-бара

53. Площадь, занимаемая салатниками, полностью соответствует площади салат-бара

54. Салатники со скоропортящимися салатами расположены полностью во льду.

55. Соблюдаются сроки реализации и условия хранения кремово-кондитерских изделий

56. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче имеют температуру не ниже 75 С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 С, холодные супы, напитки - не выше 14 С 

57. Готовые первые и вторые блюда находятся на мармите или горячей плите не более 2-3 часов с момента изготовления

58. Ведется журнал использования и замены фритюрных жиров.

59. Фритюрницы для тепловой обработки мясных и рыбных полуфабрикатов раздельные.

60. Салаты, гастрономические продукты, другие холодные блюда и напитки в порционированном виде выставляются в охлаждаемый прилавок - витрину и реализуются в течение одного часа
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	61. Готовые изделия из мяса и птицы имеют температуру в толще продукта:для натуральных рубленных изделий - не ниже 85С (исключением являются блюда с разными степенями прожарки по заказу гостей); для изделий из котлетной массы - не ниже 90 С (указанная температура удерживается в течение 5 мин.)

62. Столовое яйцо (срок годности которого больше 7 суток, не считая дня снесения) для изготовления яичницы-глазуньи не используется

63. Салаты в незаправленном виде хранятся при температуре 4-2 С не более 6 часов. Заправляются непосредственно перед отпуском

64. Мясной фарш хранится не более 6 час. при температуре(+4, +2 С) 

65. Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно ( на разных столах)

66. Для обработки сырой птицы выделены специальный стол, разделочный и производственный инвентарь

67. Разделочный инвентарь закреплен за каждым цехом(участком) и имеет сигнальную маркировку для сырых и готовых продуктов

68. Раздаточный инвентарь чистый. В достаточном количестве для каждого вида готовой продукции (блюда)

69. Упаковочные материалы (пленка, фольга, картонный крой) хранятся в спец контейнере, упорядоченно

70. При работе технологического оборудования исключается возможность контакта сырых и готовых к употреблению продуктов

71.Санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере его загрязнения и по окончании работы с применением моющих и дезинфицирующих средств

72. Производственные столы тщательно моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой, при t 40-50 С и вытираются насухо чистой тканью

73. Механическое оборудование исправно, содержится чисто

74. Проводится  ежедневный осмотр открытых поверхностей тела работников на наличие гнойничковых заболеваний с регистрацией в специальном бланке.

75. Правила по личной гигиене персонала имеются, вывешены

76. Чистые руки, короткие чистые ногти на руках у всего персонала.

77. Лиц с гнойничковыми заболеваниями кожи, ожогами, порезами, ОРВИ не выявлено

78. Чистая санитарная одежда у персонала.

79. Повара работают в головных уборах

80. Персонал не носит кольца, браслеты, наручные часы и т.д. во время приготовления пищи.

81. Персонал полностью обеспечен санитарной одеждой

82.Условия для мытья рук персонала (раковины с подводкой горячей  и холодной воды, мыло бактерицидное, полотенце) имеются

83. Чистые полы 

84. Чистые потолки

85. Чистые стены

86. Чистые полки стеллажей для хранения пищевых продуктов

87.  Для проведения текущих и генеральных уборок используются специальные моющие и дезинфицирующие средства

88. Промаркированные емкости с крышками для дезинфицирующих средств и хранения ветоши для протирки столов, оборудования имеются.
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	Дополнения к санитарной оценке:

89. Cроки хранения, годности, условия хранения пищевых продуктов, в т.ч. мороженого, соблюдаются

90. Размораживание и санитарная обработка холодильного низкотемпературного оборудования производится регулярно

91. Условия и сроки хранения мороженого не нарушаются (маркировочные ярлыки имеются)

92. Инструкция по приготовлению: 1-2% р-ра кальцинированной соды, 0,5% р-ра хлорамина, 3% р-ра уксусной кислоты, 10% р-ра поваренной соли имеются

93. Соблюдаются гигиенические требования по обработке пищевых продуктов: мясных, рыбных, птицы.

94. Качество изготовляемой кулинарной продукции, готовых блюд удовлетворительное (проверка с записью санитарным врачом в бракеражном журнале).

95. В ресторанах Азиатской концепции в горизонтальных холодильных шкафах, суши-кейсе температурный режим (2±2)°С.

	Соблюдая все пункты санитарной оценки, Вы тем самым, обезопасите здоровье наших гостей и Ваших коллег по работе и деятельность ресторана со стороны внешних проверяющих органов. 



	ВЫВОДЫ
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	1. Наша Компания и рестораны борются за повышение  качества блюд и расширение ассортимента предлагаемых блюд для максимального удовлетворения ожиданий наших гостей. 

Качество блюд напрямую зависит от качества продуктов, используемых нами.

Качество продуктов будет зависеть от  того, на сколько «правильно» мы храним   наши продукты и полуфабрикаты.

Помните: если у вас есть малейшие сомнения насчет безопасности того или иного пищевого продукта – никогда не используйте его!
2. Пищевая ценность, вкусовые качества и эпидемиологическая безопасность приготовленных блюд всецело зависят:

· от качества поступающих продуктов;

· условий хранения и сроков их годности;

· исправности работы теплового и механического оборудования;

· соблюдения гигиенических требований на всех этапах приготовления блюд, начиная от приемки продуктов и заканчивая презентацией готового блюда гостю;

· применения правильных приемов обработки на всех этапах технологического процесса. 
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	Следующая глава посвящена санитарным правилам, предъявляемым к работе бара ресторана.


Бар

	Вы узнаете:

[image: image104.wmf]
	· На что необходимо обращать внимание при приеме товара со склада в бар ресторана;

· Санитарные требования к организации работы в баре;

· Санитарная оценка бара.
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	На что необходимо обращать внимание при приеме товара со склада в бар ресторана?

	При приеме со склада алкогольных напитков необходимо проверять:

· Для алкогольных напитков отечественного производства – наличие на горлышке бутылке Акцизной марки, наличие на бутылке «Региональной специальной марки»  (длинная прямоугольная);

· Для алкогольных напитков импортного производства – наличие Акцизной марки на горлышке;
· Наличие аннотации на русском языке с указанием: даты изготовления, срока годности, условий хранения, телефона и адреса предприятия-изготовителя;

· Наличие значка «РСТ»  (сертификация РосТеста);

· Наличие на алкогольной продукции печати склада ресторана, в котором Вы работаете;

· Качество каждой бутылки на предмет ее целостности, отсутствия сколов, трещин.

При открытии бутылки акцизная марка должна оставаться на ней, ни в коем случае ее нельзя отрывать и выбрасывать, т.к. при внешних проверках проверяют наличие акцизной марки на алкогольной продукции

При приеме чая, кофе, безалкогольных напитков необходимо проверять:
· Качество упаковки (ее целостность, герметичность, чистота упаковки);

· Наличие значка «РСТ»  (сертификация РосТеста);
· Срок годности;

· Наличие аннотации на русском языке, с указанием даты изготовления, срока годности, условий хранения, адреса и телефона предприятия-изготовителя.

При приеме десертов (тортов, пирожных) необходимо проверять:

· Качество упаковки (ее целостность, герметичность, чистота упаковки);

· Наличие значка «РСТ»  (сертификация РосТеста);
· Наличие аннотации на русском языке, с указанием даты и времени изготовления, срока годности, условий хранения, адреса и телефона предприятия-изготовителя.



Бар
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	Санитарные требования к организации работы в баре.

	· Фрукты, предназначенные для бара должны обрабатываться на кухне, на станции первичной обработки пищевых продуктов. Фрукты моются теплой проточной водой при помощи щетки. Обработанные фрукты необходимо хранить в промаркированном контейнере, накрытом крышкой или пищевой пленкой;

	· При получении мороженого со склада с заканчивающимся сроком годности  обязательно указывать дату его получения со склада. Мороженое хранить под крышкой и обязательно следить за температурой и сроком хранения: Срок хранения мороженого при температуре минус 180С – 30 дней, при минус 10-120С – 5 дней;

· В холодильнике, где хранят открытые пакеты с молоком и сливками должен быть установлен внутренний термометр для контроля температуры внутри холодильника. Температура должна быть плюс 2-40С. 

· Не допускается хранить совок для льда вместе с пищевым льдом. Для хранения совка выделяют специальный контейнер с маркировкой;

· Не допускается хранение пищевого льда рядом с раковиной для ополаскивания барного инвентаря. Место для хранения льда должно быть отгорожено перегородкой во избежание его загрязнения;

· Посуду в морозильном ларе или холодильнике хранят отдельно от бутылок с напитками и мороженого. Посуду, как правило, необходимо хранить в промаркированном контейнере вверх дном;

· При необходимости хранения стаканов, бокалов над расходными материалами, фруктами они должны храниться в кассете с закрытым дном;

· Контейнер для сбора мусора должен быть отделен перегородкой от ванны с пищевым льдом и столов с чистой посудой. 
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	Санитарная оценка бара

	Раз в три месяца проводится санитарная оценка ресторана ведомственной санитарной службой, осуществляющей надзор на пищевых объектах Компании.

Ниже приведен бланк санитарной оценки бара. Данный бланк может быть использован для проверки санитарного состояния Вашего рабочего места.

Бланк санитарной оценки бара

1.Количество стеллажей, подтоварников для хранения продуктов достаточное.

2. Правила товарного соседства при хранении продуктов соблюдаются.

3. Холодильное оборудование обеспечено термометрами

4. Холодильники, в которых помещены  скоропортящиеся продукты имеют температуру от +4 до +6С.

5. Ремонт и размораживание холодильников производится своевременно




Бар

	6. Размораживание низкотемпературных прилавков для мороженого производится регулярно

7. Условия хранения мороженого не нарушаются (маркировочные ярлыки имеются)

8. Хранение фруктов осуществляется в чистом виде в чистых промаркированных контейнерах с крышкой.

9. Нарушения по использованию пищевого льда не обнаружены.

10. Совки для льда имеются, хранятся в специальных контейнерах

11. Мерные емкости для напитков имеются

12. Кружки, стаканы, бокалы промываются горячей водой не ниже 45-50 С с применением моющих и дезинфицирующих средств

13.Холодильные шкафы чистые

14.Текущая и  генеральная уборки в  баре производятся своевременно

15.Текущие и генеральные уборки проводятся с применением дезинфицирующих средств

16. Чистота и порядок на линии бара соблюдаются

17. Чистая посуда хранится упорядочено

18. Пол чистый 

19. Потолки чистые

20. Стены чистые

21. Полки чистые

22. Персонал полностью обеспечен санитарной  (фирменной) одеждой.

23. Емкости с крышками для хранения дезинфицирующих средств и ветоши промаркированы, имеются

24. Контейнеры для сбора мусора установлены в спец выделенном месте (отдельно от хранения стеклянной посуды)

Соблюдая все пункты санитарной оценки, Вы тем самым, обезопасите здоровье наших гостей и Ваших коллег по работе и деятельность ресторана со стороны внешних проверяющих органов. 



	ВЫВОДЫ

[image: image108.wmf]
	1. Всегда помните, что даже незначительное нарушение санитарных правил и требований, предъявляемых к работе бара, может привести к возникновению у гостей острых кишечных инфекций и пищевых отравлений;

2. Старайтесь в течение всего рабочего дня поддерживайте идеальную чистоту в баре, т.к. гости, сидящие за стойкой бара или проходящие рядом с баром обращают внимание на все, что происходит за стойкой бара. От их впечатление о санитарном состоянии бара будут зависеть финансовые показатели ресторана;

3. Соблюдение санитарных правил и требований гарантирует чистоту юридической деятельности ресторана, т.е. отсутствие санкций со стороны государственных органов, осуществляющих контроль (надзор) за соблюдением санитарного законодательства.
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	Следующая глава посвящена санитарным правилам, предъявляемым к работе зала ресторана.


Зал 

	Вы узнаете:

[image: image110.wmf]
	· На что необходимо обращать внимание при приеме товара со склада в зал ресторана;

· Санитарные требования, предъявляемые к организации станции официантов;

· Санитарная оценка зала.
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	На что необходимо обращать внимание при приеме товара в зал ресторана?

	· Проверить качество упаковки, пришедших продуктов и расходных материалов (ее целостность, герметичность, чистоту упаковки);
· Наличие маркировочного ярлыка для всех видов продукции (сохраняется до полного использования пищевого продукта и имеется на каждой упаковке продуктов). На маркировочном ярлыке должны быть указаны: наименование продукта, адрес и телефон предприятия изготовителя, условия хранения, дата изготовления и срок годности продукта, маркировка должна быть на русском языке;

· Проверить сроки годности (сроки хранения) пришедших продуктов.
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	Санитарные требования, предъявляемые к организации станции официантов

	Ниже приведена рекомендуемая схема расположения пищевых продуктов и расходных материалов на станции официантов:


· Пищевые продукты, и их запасы необходимо хранить на отдельной полке;

· Расходные материалы, имеющие пищевое назначение хранятся отдельно от ведра для сухого мусора и контейнера с дезинфицирующим средством.


Зал
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	Санитарная оценка зала

	Раз в три месяца проводится санитарная оценка ресторана ведомственной санитарной службой, осуществляющей надзор на пищевых объектах Компании.

Ниже приведен бланк санитарной оценки зала. Данный бланк может быть использован для проверки санитарного состояния Вашего рабочего места.

Бланк санитарной оценки зала:

1. Обеденные столы чистые (уборка проводится после каждого посетителя)

2. Порядок и чистота на станциях официантов поддерживается постоянно

3. Хранение приборов, специй, салфеток на станциях официантов упорядочено

4. Замена специй и сан. обработка емкостей для их хранения проводится регулярно

5. Подносы чистые (протираются чистыми салфетками после каждого использования, по окончании работы промываются горячей водой с применением моющих и дезинфицирующих средств, ополаскиваются теплой проточной водой и просушиваются)

6. Санитарное состояние станций официантов удовлетворительное

7. Очистка и санитарная обработка мебели в обеденном зале проводятся регулярно

8. Холодильный шкаф для хранения десертов содержится в чистоте

9. Холодильный шкаф обеспечен термометром

10. Температурный режим в холодильном шкафу (плюс 4-60С)

11. Санитарное состояние салат-бара удовлетворительное (замена льда своевременная)

12. Текущие и генеральные уборки проводятся с применением моющих и дезинфицирующих средств качественно и своевременно

13. Осветительная арматура чистая

14. Остекленные поверхности окон и оконных проемов чистые

15. Чистые стены

16. Чистые потолки

17. Чистые полы

18. Промаркированные контейнеры с крышками (для дезинфицирующих растворов и ветоши для протирки столов и других поверхностей) имеются

19. Официанты полностью обеспечены фирменной одеждой (2 комплекта)

20. Санитарная одежда чистая

21. Санитарные требования по личной гигиене персоналом соблюдаются

Соблюдая все пункты санитарной оценки, Вы тем самым, обезопасите здоровье наших гостей и Ваших коллег по работе и деятельность ресторана со стороны внешних проверяющих органов. 




Зал

	ВЫВОДЫ
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	1. Всегда помните, что даже незначительное нарушение санитарных правил и требований, предъявляемых к работе в зале, может привести к возникновению у гостей острых кишечных инфекций и пищевых отравлений;

2. Старайтесь в течение всего рабочего дня поддерживайте идеальную чистоту в зале, т.к. от впечатления, произведенного состоянием зала на гостей, будут зависеть финансовые показатели ресторана;

3. Соблюдение санитарных правил и требований гарантирует чистоту юридической деятельности ресторана, т.е. отсутствие санкций со стороны государственных органов, осуществляющих контроль (надзор) за соблюдением санитарного законодательства.
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	В следующей главе Вы узнаете, что такое производственный контроль, основные его задачи, получите представление о программе производственного контроля.


Производственный контроль

	Вы узнаете:

[image: image116.wmf]
	· Что такое производственный контроль;

· Программа производственного контроля.
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	Что такое производственный контроль?

	Производственный контроль - за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических мероприятий – это комплекс мер, направленных на обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия, сохранения жизни и здоровья людей в процессе производства, хранения, транспортировки и реализации продукции, выполнения работ, оказания услуг. Т.е. контроль всех тех санитарно-эпидемиологических правил, которые Вы изучали в данном учебном пособии.

В зависимости от используемых методов контроля различают визуальный и лабораторно-инструментальный контроль.
Визуальный контроль осуществляется в форме контрольных проверок с целью контроля соблюдения требований санитарных правил, относящихся к соблюдению санитарно-противоэпидемического режима на объекте. Это - контроль режима уборки и санитарной обработки помещений, оборудования, инвентаря, соблюдение правил личной гигиены, сроков и условий хранения пищевых продуктов, подготовки продовольственного сырья к технологическому процессу.
Лабораторно-инструментальный контроль осуществляется с использованием лабораторных и инструментальных методов исследований и измерений для объективной характеристики физических, химических, биологических факторов, способных оказать неблагоприятное воздействие на здоровье человека.
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	Задачи производственного контроля

	Основными задачами производственного контроля являются:

1. организация контроля за состоянием производственной и окружающей среды;
2. организация производственного контроля за качеством и безопасностью пищевых продуктов, продовольственного сырья, продукции общественного питания;
3. организация контроля за соответствием выпускаемой продукции на всех этапах производства стандартам и техническим условиям, требованиям нормативных документов.
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	Программа производственного контроля

	Программа производственного контроля оформляется в виде таблиц с указанием объектов контроля, критических контрольных точек, контролируемых требований или определяемых показателей, периодичности контроля, со ссылками на соответствующие нормативные документы и содержит следующие разделы:
· Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов, продовольственного сырья;
· Производственный контроль на этапах технологического процесса;
· Контроль качества и безопасности готовой продукции;
· Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного сырья;
· Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений, оборудования;
· Контроль за состоянием производственной и окружающей среды;
· Контроль личной гигиены и обучения персонала.


	ВЫВОДЫ
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	1. Ваше участие в производственном контроле заключается в соблюдении санитарных правил при выполнении своих должностных обязанностей;

2. Фактически, производственный контроль осуществлялся в нашей Компании и до его официального введения. Внутренняя санитарная служба, в лице санитарных врачей, постоянно проводила контроль за всеми факторами, указанными в программе производственного контроля. Проводимая санитарная оценка ресторанов также призвана повысить общий уровень санитарного состояния ресторанов и предупредить возникновение острых кишечных инфекций и пищевых отравлений, что и является основными задачами производственного контроля.


Рекомендуемая литература:

1) Сборник программ очно-заочного гигиенического обучения руководителей предприятий общественного питания, зав. производства, поваров, барменов, официантов, мойщиков посуды, изготовителей пищевых полуфабрикатов, кухонных рабочих, работников продовольственных складских помещений и работников, занятых перевозкой пищевых продуктов от 1997 г.

2) Учебное пособие для гигиенического обучения работников общественного питания 1998, 1999 гг.

________________________________________________________________________

Данные учебные пособия находятся в офисе ресторана. 
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Мойка и обработка:


- овощей, зелени, фруктов
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Продукт __________________________


     Срок______       Дата________


Хранение_________              час ________





		Повар _____________


		Менеджер__________


		Шеф-повар _________





Ср





Вт





Пн





14.02.03


12:00








14.02.03


12:00








14.02.03


12:00








Мясные П/Ф





Овощные заготовки





Гастрономия:


Салями, ветчина и т.д.





Соусы





Молоко, сыр, масло сливочное





Салаты в


 первичной уп-ке


(с Главной кухни) 





 Обработанные


 овощи





Салаты во


внутрицеховой таре





Овощи 


нарезка





Сырые п/ф


(рыбные)





Сырые п/ф


(мясные)








Пельмени с лососем





Мясная 


лазанья





овощная группа





салаты





мясная 


группа





рыбная группа 





2-ой холодильник: 





1-ый холодильник: 





Тарелки с мясной нарезкой





Компоненты блюда:


Украшения к блюду





Компоненты блюда:


Овощи - заготовка 




















Тарелки с рыбной нарезкой





Вилки, ложки, ножи





Спички, ручки, блокноты





Пищевые продукты 


(солонки, перечницы, соевый соус, сыр пармезан тертый, кетчуп и т.д.)





Станция десертов





Расходные материалы пищевого назначения (салфетки, зубочистки, палочки, пакеты для упаковки блюд на вынос)





Ведро для сухого мусора, контейнер с дезинфицирующим средством, расходные материалы не пищевого назначения (свечки и др.)





Схема движения сырья по рабочим станциям





Рыбные П/Ф
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