МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

тема «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ТРАНСПОРТИРОВКЕ И ХРАНЕНИЮ ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ»
ТЕОРИЯ

Требование к транспорту и перевозке пищевых продуктов
Пищевые продукты доставляют на предприятия общественного питания с продовольственных складов, баз и предприятий пищевой промышленности. При неправильной перевозке продукты могут заг​рязняться и портиться в результате действия пыли, солнечных лу​чей, высокой температуры, механических повреждений. Поэтому при транспортировке пищевых продуктов соблюдение санитарных норм служит обязательным условием сохранения их качества.
Для перевозки продуктов используют только специализирован​ный автотранспорт с соответствующими надписями («Хлеб», «Моло​ко», «Продукты»), с закрытыми кузовами, внутри обитыми оцин​кованным железом, листами алюминия или белой жестью. Карто​фель, капусту, арбузы разрешается перевозить и в открытых кузовах автомашин, но обязательно прикрыв брезентом. Для перевозки про​дуктов на небольшие расстояния используют грузовые мотороллеры. Скоропортящиеся продукты перевозят в автотранспорте с холодиль​ным оборудованием (авторефрижераторы) или с изотермическим ох​лажденным кузовом в течение 3 ч при температуре не выше 6°С.
На каждую машину, предназначенную для перевозки продуктов, должен быть санитарный паспорт, выданный учреждениями сани​тарно-эпидемиологической службы сроком не более чем на один год.
Большое внимание следует уделять перевозке особо скоропортя​щихся продуктов (полуфабрикатов, готовых кулинарных и конди​терских изделий) в столовые-доготовочные, магазины, буфеты, так как эти продукты подвержены большой обсеменяемости микробами.
Санитарные правила перевозки этих изделий следующие:
1. Перевозить сырые полуфабрикаты и готовые изделия следует порознь;
2. В теплое время года полуфабрикаты нужно перевозить в закры​тых охлаждаемых кузовах при температуре не выше 6°С в течение 2 ч;
3. Полуфабрикаты необходимо перевозить в специальной метал​лической таре с плотно закрывающейся крышкой, а готовую пищу и изделия — в термосах, кастрюлях, лотках с крышками;
4. При перевозке продукты нужно снабдить документами с указа​нием предприятия-изготовителя, наименования продукта, даты и часа изготовления, окончания срока хранения, номера упаковщика;
5. Блюда, подлежащие транспортированию, необходимо готовить не более чем за 1 ч до перевозки.
На все виды транспортируемых продуктов должны быть докумен​ты о качестве (сертификат) и безопасности продукта для здоровья человека, со ссылкой на дату и номер гигиенического сертификата, выданного Госсанэпидслужбой; накладная с указанием даты изго​товления и срока реализации продукта. Реализация продуктов пита​ния без наличия указанных документов, подтверждающих их каче​ство и безопасность, запрещена.
Тару для перевозки продуктов изготавливают из легкого нержавею​щего материала и предназначают ее для определенного вида продукта.
В соответствии с санитарными требованиями транспорт, предназ​наченный для перевозки продуктов, ежедневно после использования промывают горячей водой с кальцинированной содой и не реже одного раза в неделю дезинфицируют 2 %-ным раствором хлорной извести. Брезент, закрывающий кузов машины, стирают в щелочном растворе по мере загрязнения. Площадки для мойки автомашин обо​рудуют на автобазе и пищевых предприятиях. Тару, подлежащую возврату, очищают и моют горячей водой на каждом предприятии общественного питания в специальных моющих помещениях.
На пищевых предприятиях, продовольственных базах и складах, на фабриках-заготовочных, откуда поступают продукты и полуфаб​рикаты, тару обязательно моют с моющими средствами и дезинфи​цируют 2 %-ным раствором хлорной извести или горячей водой, или острым паром.
Лица, сопровождающие продукты в пути и выполняющие по​грузку и выгрузку их, обеспечиваются санитарной одеждой (халат, рукавицы), которую они надевают во время работы, и должны иметь личную медицинскую книжку.
Требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов
Для обеспечения бесперебойной работы предприятия обществен​ного питания имеют запас сырья, количество которого определяют производственной мощностью предприятия и сроками хранения про​дуктов. Поступившие пищевые продукты сначала принимают на склад предприятия, а затем по мере необходимости выдают в производ​ственные цеха для переработки.
При приемке продуктов проверяют их качество в соответствии с требованиями стандарта и сопроводительного документа. Качество проверяют органолептическим методом, а при необходимости при​бегают к лабораторным исследованиям.
Запрещается принимать: мясо без клейма и сопроводительного документа; непотрошеную птицу; утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца; баночные консервы, внешний вид кото​рых не отвечает стандарту (бомбажные, мятые, заржавевшие); кру​пу, муку, поврежденные вредителями хлебных запасов; скоропортя​щиеся продукты при отсутствии холодильного оборудования или с истекшими сроками реализации.
Условия хранения продуктов должны отвечать определенным сани​тарным требованиям, направленным на сохранение качества сырья:
1) наличие достаточного количества складских помещений;
2) соблюдение режима хранения продуктов (температура, влаж​ность, вентиляция);
3) соблюдение сроков хранения;
4) запрещение совместного хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;
5) соблюдение правил товарного соседства (во избежание переда​чи запаха продуктов);
6) наличие специального складского оборудования (стеллажи, полки, крючья, подтоварники, лари, закрома), обеспечивающего хорошую сохранность продуктов, и удаление его от стен не менее чем на 20 см, от пола на 15 см (рис.).
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Рис. Оборудование складских помещений:
1 — стеллажи; 2 — закром; 3 — ларь; 4 — подтоварник; 5 — шкаф; 6 — трамплин к весам; 7 — кронштейны с крючьями.
Повышенные требования к условиям хранения скоропортящихся продуктов определены Санитарными правилами «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов», утвержденными Гос​санэпиднадзором.
К особо скоропортящимся относят мясную, рыбную, молочную, овощную продукцию, кондитерские изделия, сладкие блюда, в ко​торых при нарушении условий хранения могут развиваться микроор​ганизмы, способные вызвать порчу продуктов и возникновение пи​щевых отравлений и острых желудочно-кишечных заболеваний.
Эти продукты не подлежат хранению без холода, а максимальный срок их хранения с момента изготовления составляет от 6 до 72 ч при температуре не выше 6°С.
В небольших предприятиях допускается хранение скоропортящих​ся продуктов в общей камере, но места хранения мяса, рыбы и молочных продуктов должны быть разграничены с обязательным ус​тройством специальных стеллажей, полок, легко поддающихся мой​ке и обработке. Все продукты в общей холодильной камере хранят в закрытой таре.
Складские помещения делят на холодильные камеры (мясная, рыбная, молочно-жировая, гастрономическая, для фруктов и зеле​ни) и неохлаждаемые склады (для сухих продуктов, овощей, хлеба).
В холодильной камере для хранения мяса поддер​живают температуру воздуха 0°С и относительную влажность 85 %. Срок хранения мясопродуктов от 1 (субпродукты) до 5 дней (моро​женые мясные туши). Мясные туши подвешивают на крючьях на расстоянии друг от друга и от стен. Ящики с птицей, субпродуктами устанавливают на стеллажи или полки.
В холодильной камере для хранения рыбы и рыбоп р о д у к т о в должна быть температура воздуха -2°С и относительная влажность 90 %. Срок хранения рыбопродуктов от 1 (охлажденные) до 3 дней (мороженые). Крупную рыбу рекомендуют подвешивать на крючьях. Коробки с брикетами мороженой рыбы укладывают на стеллажи, бочки с рыбой — на подтоварники.
Холодильная камера для молочных продуктов должна иметь температуру 2—6°С и относительную влажность воздуха 85 %. Сроки хранения продуктов следующие: молока — 36 ч, творога — 36 ч, сметаны — 72 ч, сыра — 15 дней. Бидоны, фляги с молоком, творогом и сметаной, устанавливают на подтоварники, сыры укла​дывают на стеллажи рядами с прокладкой из картона между ними, сливочное масло хранят в упаковке на стеллажах до 10 дней, топле​ное масло хранят во флягах до 15 дней.
Запрещается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом, смета​ной, их необходимо хранить в специальной посуде и после исполь​зования промывать.
Яйца в коробках хранят на подтоварниках от 3 до 6 дней при температуре 2~6°С в сухих помещениях отдельно от других продук​тов. Яичный порошок хранят на складе сухих продуктов, меланж в морозильниках при температуре не выше-6°С.
В гастрономической холодильной камере с темпе​ратурой воздуха 2—6°С и влажностью 85 % хранят колбасы, окоро​ка, подвешенными на крючьях, сосиски, сардельки, буженину, вет​чину в упаковке на полках или стеллажах. Срок хранения вареных изделий от 12~72 ч в зависимости от сорта изделия, полукопченых и копченых — до 10 суток.
В камере для хранения фруктов и зелени поддер​живают температуру воздуха 4°С, относительную влажность 90 %. Срок хранения зелени и ягод до 2 суток, яблок и цитрусовых до 3 дней. Ящики, корзины устанавливают на стеллажи и подтоварники, обеспе​чивая к продуктам хороший доступ воздуха. Замороженные овощи, плоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных холодильных камерах.
Склад сухих п роду ктов  в зимнее время отапливают, тем​пература воздуха в нем должна быть 12—17°С, относительная влаж​ность 65 %. Срок хранения сухих продуктов от 5 до 10 дней. Крупы хранят в ларях с крышками, муку — в мешках, уложенных в штабе​ля не более 8 шт. в высоту, на подтоварниках. При длительном хране​нии муки, чтобы предупредить ее увлажнение, мешки перекладыва​ют из нижних рядов наверх. Лари загружают мукой и крупой высо​той не более 1 м. После освобождения лари моют 1 %-ным раствором кальцинированной соды и хорошо просушивают.
Макаронные изделия хранят в ящиках, а растительное масло — в бочках или бидонах на подтоварниках. Сахар и соль при хранении оберегают от увлажнения, сильно пахнущие продукты (чай, кофе) размещают изолированно от других товаров.
Склад овощей оборудуют хорошей вентиляцией. Температура в нем колеблется в зависимости от температуры наружного воздуха. Картофель и овощи хранят в закромах высотой не более 1,5 м, све​жую капусту - рядами на решетчатых полках стеллажей; квашеные, соленые овощи - в бочках, установленных на подтоварниках.
Хранение хлеба, как правило, организуют в хлеборезной, которую располагают рядом с залом и оборудуют окном с разгрузоч​ной площадкой. Такое расположение помещения облегчает разгрузку хлеба и сокращает транспортировку, а следовательно, предохраняет хлеб от загрязнения. Помещение должно быть сухим, светлым с тем​пературой воздуха не ниже 17°С и относительной влажностью 70 %. Хлеб - продукт, готовый к употреблению, поэтому его хранят не более 24 ч в закрытых шкафах с вентиляционными отверстиями или на полках, закрытых занавесками. Каждый вид хлеба размещают от​дельно. При уборке шкафов сметают крошки с полок щетками и один раз в неделю протирают их водой с уксусом (1 %).
Вопрос о возможности реализации нескоропортящихся продуктов с истекшим сроком хранения, сохранивших качество по органолеп​тическим и физико-химическим показателям, решается товаровед​ной экспертизой.
При установлении факта порчи продуктов их забраковка осуще​ствляется комиссией с последующей передачей на корм животным по согласованию с органами ветнадзора.
Все складские помещения содержат в чистоте. Освободившуюся тару немедленно убирают. Закрома, лари, полки перед загрузкой тщательно очищают от остатков продуктов. При обнаружении на складе вредителей хлебных запасов специалисты центров Госсанэпиднадзо​ра проводят дезинфекцию помещений.
Порядок выполнения и отчет:

1. После получения задания сразу прислать сообщение  на телефон 8 908 536 40 61 «Задание получил (а) Фамилия гр.». До 18-00 27.05. 2020 г я должна отчитаться о получении задания по вашим СМС-кам. Кто не прислал, значит,  его нет.
2. Переписать (скопировать) теоретический материал в конспект.

3. Ответить на вопросы  в электронном виде и прислать ответы. 
4. Файл назвать своей фамилией, никаких фотографий, только набрать.  Иначе работа не засчитывается
Так поступать со всеми работами: самостоятельными, практическими и контрольными, от этого будет завесить Ваша оценка. 

5. До 30 05. прислать в электронном виде выполненное задание на почту nadejda.fedulaeva@yandex.ru  
6. По итогам    я   30.05. сдаю ведомость; если нет ответа, то задание не выполнено и «2»

ОТЧЕТ  по теме «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ТРАНСПОРТИРОВКЕ И ХРАНЕНИЮ ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ»
Фамилия ____________________________________________________________  гр __________

ответить на вопросы:

1. Почему хлеб перевозят в специализированном транспорте и каж​дый вид хлеба отдельно?

2. Какие санитарные требования предъявляют к перевозке полу​фабрикатов и готовой продукции?

3. Почему запрещают принимать на склад предприятий обществен​ного питания туши без клейма, непотрошеную птицу, утиные и гусиные яйца, бомбажные баночные консервы?

4. Каковы основные санитарно-гигиенические условия хранения пищевых продуктов?
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