
СТАНДАРТНЫЕ ОПЕРАЦИОННЫЕ ПРОЦЕДУРЫ (СОП)

Имеются три причины для внедрения СОП на вашем предприятии:

1. Для защиты вашей продукции от опасности заражения микробиологическими, химическими и физическими субстанциями.
2. Для конроля роста микробиологических организмов в следствие нарушения температурных норм.

3. Для установления санитарных норм и процедур безопасного содержания используемого оборудования.

СОП для контроля заражения пищевой продукции
· Все пищевая продукция должна быть куплена только из проверенных, надёжных источников.

· Только чистая вода должна быть использования для работы с пищевыми продуктами, обработки рабочих поверхностей и производства льда.

· Все рабочие поверхности, столовые приборы должны содержаться в хорошем состоянии, тщательно промываться и проходить санитарную обработку на постоянной основе.

· Сырая, приготовленная на месте или коммерчески приготовленная продукция никогда не должна соприкасаться с грязными, не обработанными санитарно рабочими поверхностями, оборудованием и столовыми приборами.

· Все туалетные комнаты должны быть хорошо доступны и содержаться в хорошем состоянии.

· Рукомойники должны находиться непосредственно в местах приготовления пищи и должны быть обеспечены жидким мылом и одноразовыми полотенцами или салфетками.

· Все токсичные и бытовые химикаты должны быть аккуратно промаркированны, храниться в строго отведённых местах и быть использованы со строгим соблюдением инструкций производителя..

· Все токсичные химикаты не должны касаться пищи, её упаковки и рабочих поверхностей используемых для приготовления пищи.

· Пища, пищевая упаковка и рабочие поверхности используемые для приготовления пищи не должны иметь на себе физические опасные элементы такие, как разбитое стекло, ювелирные украшения итп.

Санитарные процедуры должны быть использованы для уверенности в том, что необходимые нормы по здоровью и гигиене персонала неукоснительно соблюдаются включая следующее:

· Ограничивать или запрещать работу сотрудников имеющих определённые симптомы, такие как: понос или тошноту. 

· Практиковать постоянное и тщательное мытьё рук. 
· Запрещать приём пищи, напитков, а также курение в местах приготовления пищи.

· Пресекать работу сотрудников без головных уборов и с распущенными волосамии и ювелирными украшениями поверх одежды и на руках. 

· Работать только в утверждённой и чистой спец-одежде. 

СОП для контроля роста опасных микроорганизмов
Эти процедуры обеспечивают, что получение и хранение потенциально опасной продукции происходит с использованием правильного температурного режима и, что во время подготовки, приготовления, охлаждения, разогрева, горячего хранения и сервировки продукции соблюдаются все температурные нормы. 

1. Доставка – доставка потенциально опасной продукции осуществляется в замороженном или охлаждённом виде.

2. Хранение – вся охлаждаемая продукция должна быть складирована в холодильных, либо морозильных камерах сразу же после доставки. Холодильные камеры должны сохранять температуру не выше +4(C, а морозильные камеры -18(C.

3. Приготовление – осуществляется в соответствии с утверждёнными температурными стандартами. 

4. Охлаждение – потенциально опасная продукция должна быть ожлаждена с +65(C до + 20(C в течение 2 часов и после с +20(C до +4(C в течение 4 часов.

При охлаждении может быть использован один из нижеперечисленных способов:

· Поместить посуду с горячей пищу в раковину наполненную холодной водой и льдом. Остужать систематически помешивая.

· Разместить пищу в неглубоких металлических контейнерах (гастроёмкостях) в холодильную камеру. 
· Разрезать больште куски мяса или птицы на более мелкие и положить в холодильную камеру.

5. Хранение – потенциально опасная продукция должна при температуре выше + 65(C или ниже + 4(C сразу после приготовления, если они не серверуются немедленно.

6. Разогрев – потенциально опасная продукция должна быть разогрета до        + 74(C или выше и остваться при этой температуре, как минимум в течение 15 секунд.

7. Разморозка – потенциально опасная продукция должна размораживаться с использование одного из нижеперечисленных методов:

· Под проточной холодной водой

· В холодильной камере

· В микроволновой печи в случае её приготовления в этот же день.

СОП для контроля необходимого содержания оборудования
· Убедиться в том, что термометры правильно отрегулированы.

· Убедиться в том, что тепловое оборудование систематически проверяется, отрегулировано (в случае необходимости) и обеспечивает необходимую рабочую температуру. 

· Убедиться в том, что холодильное и морозильнок оборудование систематически проверяется, отрегулировано (в случае необходимости) и обеспечивает необходимую рабочую температуру.

· Убедиться в том, что посудомоечное систематически проверяется, отрегулировано (в случае необходимости), обеспечивает необходимую рабочую температуру и используется в соответствии с предписаниями производителя. Все необходимые тестирующие материалы и приборы для измерения уровня моющего средства и уровня температуры имеются в наличии и находятся в рабочем состоянии. 


