МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

ТЕОРИЯ

тема «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ»
. 
Кулинарная обработка продуктов имеет большое физиологичес​кое и санитарно - гигиеническое значение. 
Физиологическое значение ее определяется тем, что в результате механической и тепловой обра​боток улучшаются вкусовые качества, пищевая ценность и усвояе​мость пищи. 
Санитарно -  гигиеническое значение кулинарной обра​ботки продуктов заключается в снижении загрязненности и микроб​ного обсеменения пищи. 
Поэтому при кулинарной обработке продуктов необходимо строго соблюдать технологию приготовления пищи, пос​ледовательность технологического процесса, исключающую встреч​ные и перекрестные движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, добиваться строгого соответствия пропускной способно​сти предприятия и количества выпускаемой продукции.
При обработке продуктов целесообразно максимально сокращать длительность технологического процесса, что способствует выпуску более доброкачественной пищи. Нарушение санитарных правил рабо​ты влечет за собой вторичное обсеменение пищи микробами, увели​чивая их количество в 100 раз и более.
На качество пищи влияет и качество сырья, из которого ее гото​вят. Поэтому при получении продуктов со склада особое внимание обращают на качество сырья, соответствие его требованиям стандар​та. Качество принимаемых продуктов оценивают органолептически, а в случае необходимости — лабораторным методом.
Обработка сырых и готовых продуктов должна производиться раз​дельно в специально оборудованных цехах; на небольших предприя​тиях, не имеющих цехового деления, допускается обработка сырья и готовой продукции водном помещении на разных столах.
Для предупреждения загрязнения и обсеменения продуктов мик​робами взвешивание их проводят на чистой площадке весов в произ​водственной таре (кастрюлях, ведрах, лотках) или на пленке.
Внутри предприятия продукты нужно перевозить в закрытой таре, на которой делают надпись, определяющую ее назначение: «свежие овощи», «мясо» и т.д. Сырье со склада доставляют в цех внутрицехо​вым транспортом (подъемниками, тележками), который предвари​тельно моют и дезинфицируют. Пищевые продукты в небольших количествах можно переносить вручную, соблюдая правила, исклю​чающие их загрязнение.
Качество обработанного сырья и приготовляемой пищи зависит также от санитарного состояния рабочего места повара, оборудова​ния и инвентаря. По существующим санитарным правилам стол пе​ред работой следует протереть влажной тряпкой, а в конце рабочего дня вымыть с моющим средством и ополоснуть горячей водой. В процессе работы необходимо своевременно убирать со стола пище​вые отходы, освободившуюся кухонную посуду и инвентарь, со​блюдать порядок. После каждой производственной операции стол моют горячей водой. Разделочные доски и ножи следует использовать стро​го по назначению и в соответствии с маркировкой.
Санитарные требования  к механической кулинарной обработке продуктов
Мясо на предприятия общественного питания поступает замо​роженным и охлажденным в виде туш, полутуш, четвертин, а также размороженным в виде крупнокусковых полуфабрикатов.
На крупных предприятиях замороженное мясо подвергают мед​ленному оттаиванию в специальных камерах (дефростеры) при по​вышении температуры от 0 до 6°С в течение нескольких дней. В случае необходимости мясо оттаивают быстрым способом в мясном загото​вочном цехе при температуре +6°С в течение 18 ч. 
Гигиеническим требованиям в большей степени отвечает медленное оттаивание мяса, так как оно приводит к меньшим потерям его питательных веществ. Оттаивать мясо около плиты или в горячей воде не разрешается, так как при этом наблюдаются большая потеря мясного сока и быстрое развитие на поверхности мяса микрофлоры. Мясо считается разморо​женным, если температура в толще мышц достигает ГС. После отта​ивания мясо немедленно направляют для дальнейшей обработки. Не допускается повторное замораживание мяса.
Зачистка от загрязнений, сгустков крови, клейма и мытье холод​ной водой щеткой-душем или в моечной ванне снижают обсемене​ние поверхности мяса микробами на 80 95 %. Дальнейшее обсушивание мяса чистой хлопчатобумажной тканью или на воздухе спо​собствует уменьшению бактериального обсеменения, а также предупреждению производственного травматизма при обработке.
Мясные субпродукт ы   на предприятия общественного пи​тания всегда поступают в замороженном виде. Учитывая их повы​шенную возможность обсеменения микробами, оттаивание, тща​тельную зачистку от крови, пленок, слизи, шерсти и промывание необходимо проводить на отдельных столах, разделочных досках и в ваннах. Зачищенные субпродукты следует немедленно направлять в тепловую обработку.
На предприятиях общественного питания запрещается изготавли​вать и продавать изделия из мясной обрети, свиных баков, диафраг​мы, крови, рулетов из мякоти голов.
IIтица всегда поступает полупотрошеной (без кишечника) или потрошеной, заморожен ной или охлажденной. В процессе механичес​кой обработки особое внимание, следует уделять последовательности выполнения операций обработки тушек и своевременному удалению со стола внутренностей титл, чтобы предупредить тем самым ин​фицирование рабочего места. Тушки птицы размораживают на воздухе, при необходимости о пал; идиот, тщательно промывают холодной водой и кладут разрезом вниз для отекания воды. Для обработки птицы выделяют отдельные столы, т.к. она более обсеменена микро​бами, чем мясо.
В процессе изготовления мясных полуфабрикатов необходимо вы​полнять следующие санитарные правила:
Мясные полуфабрикаты изготавливать на отдельном рабочем ме​сте, исключая тем самым дополни тельное микробное обсеменение их;
Все полуфабрикаты готовит ь в течение дня в небольшом коли​честве; при необходимости хранить при температуре не выше 6°С не более установленных сроков;
Мясной фарш п котлетную массу готовить в небольшом коли​честве: в случае необходимости хранить при температуре 2—6°С в не заправленном виде слоем не более 6 ч, в виде панированных полуфабрикатов, уложенных в один ряд, 12 ч;
Для обеспечения доброкачественности изделий из котлетной массы хлеб, добавляемый в нее, замачивать в холодной воде
Р ы 6 а  на предприятия общественного питания поступает свеже​мороженой, охлажденной или соленой. По санитарно-гигиеническим нормам мелкую частиковую рыбу оттаивают в холодной подсолен​ной воде, крупную на воздухе. Рыбное филе всегда оттаивают на воздухе для сокращения потерь питательных веществ.
Учитывая загрязненность поверхности и микробное обсеменение внутренних органов рыбы, механическую кулинарную обработку и нарезку полуфабрикатов следует проводить раздельно, соблюдая чистоту на рабочем месте и маркировку разделочных досок. Исполь​зуемые для пищевых целей рыбные отходы тщательно промывают в холодной воде и немедленно направляют в тепловую обработку.
Обработанную рыбу и полуфабрикаты из нее можно хранить в холодильном шкафу не более 12 ч при температуре от 2 до 6 С.
Соленую рыбу, предварительно очищенную и выпотрошенную, вымачивают в холодной (до 12 °С) проточной воде в течение 5—6 ч или сменной воде (на 1 кг 2 л воды) в течение 12—24 ч. После вымачивания рыбу немедленно подвергают тепловой обработке.
Овощи — наиболее загрязненное сырье, так как на их поверх​ности может быть не только земля, но и микробы, вызывающие кишечные инфекционные заболевания, яйца глистов. Поэтому все овощи тщательно сортируют, очищают и моют.
Следует помнить, что в овощах содержится водорастворимый легкоокисляющийся витамин С, для сохранения которого процесс ме​ханической обработки овощей следует вести ускоренно. Рабочие час​ти машин, используемых для очистки, нарезки и шинковки ово​щей, должны быть выполнены из нержавеющей стали, а остальные части — из материала, отвечающего требованиям гигиены.
Особенно тщательной обработки требуют овощи, идущие в пищу в сыром виде. Свежие огурцы, помидоры, редис следует мыть в большом количестве проточной воды не менее 5 мин до полного удаления остатков земли. Листья салата, зелень петрушки, сельде​рея, укропа и зеленый лук выдерживают предварительно 5-10 мин в воде для лучшего отделения песка и земли, а затем тщательно моют в большом объеме воды до полного удаления земли. При обра​ботке свежей капусты, зараженной гусеницей, разрезанные кочаны погружают в соленую воду, затем тщательно моют.
При обработке картофеля особое внимание уделяют доочистке его от глазков и позеленевших частей, содержащих повышенное количе​ство соланина. Корнеплоды (морковь, свеклу), сильно загрязнен​ные, предварительно погружают на 10—15 мин в холодную воду, а после очистки их, как и картофель, промывают повторно.
Квашеную капусту для сохранения витамина С не промывают. В случае повышенной кислотности ее можно промыть только холодной водой, сначала отжав сок. Соленые и маринованные овощи, грибы промывают только при обнаружении плесени.
Полуфабрикаты из свежих овощей следует сразу подвергать теп​ловой обработке. Очищенные овощи можно хранить целыми при тем​пературе от 2 до 6°С не более 12—24 ч. Картофель хранят в воде не более 2—3 ч. 
Хранение очищенных овощей более указанного времени снижает их пищевую ценность за счет окисления витамина С, разрушения каротина моркови и потерь крахмала картофеля. 
Сыпучие продукты для удаления примесей подвергают сле​дующей обработке: крупу перебирают, а манную и мелкодробленую крупу, муку и сахарный песок просеивают. Затем крупу моют (кроме манной, гречневой и геркулеса).
Молоко и молочные продукты служат благоприятной средой для развития микробов, поэтому к их обработке предъявляют строгие санитарно-гигиенические требования.
Поступающее на предприятия общественного питания пастеризо​ванное молоко во флягах обязательно кипятят, так как после пастери​зации при розливе, перевозке оно вновь может обсемениться микро​бами. В случае необходимости кипяченое молоко хранят не более 12 ч при температуре 2-6°С, не переливая его в другую посуду. Перед реализацией молоко вновь кипятят.
Скисшее молоко во флягах или пакетах (простокваша-самоквас) можно использовать только для приготовления теста. Запрещается реализовывать простоквашу-самоквас как самостоятельный напи​ток, так как наряду с молочно-кислыми бактериями она может содержать и болезнетворные микробы. Наряду с этим кисломолоч​ные напитки заводского изготовления (кефир, ряженка, просток​ваша, ацидофилин) наливают в стаканы из пакетов (переливать их в котлы запрещено).
Творог из не пастеризованного молока используют только для при​готовления блюд, подвергаемых, тепловой обработке (сырники, за​пеканки, пудинги, вареники и т.д.). Творог из пастеризованного мо​лока можно употреблять (кроме летнего периода) в натуральном виде. В детских учреждениях употребление творога в натуральном виде зап​рещено.
Яичные продукты на предприятия общественного питания по​ступают в виде куриного яйца, меланжа и яичного порошка. Яйца просвечивают через овоскоп, предварительно проверив состояние скор​лупы, а затем моют на кухне в маркированных тазах теплым раство​ром 1—2 %-ной кальцинированной соды, затем 0,5 %-ным раство​ром хлорамина, в заключение их ополаскивают чистой водой. Такая обработка необходима, так как на скорлупе яиц могут быть бактерии — сальмонеллы. Хранить в производственных цехах необработанное яйцо в кассетах запрещается.
Яйца с дефектами («насечка», «присушка», «мятый бок», высо​кая воздушная камера) использовать для приготовления блюд зап​рещено. 

Яичницы, омлеты готовят только из свежих овоскопированных яиц без дефектов.
Меланж используют только для приготовления блюд и изделий, подвергаемых длительной тепловой обработке (изделия из теста, за​пеканки). Яичный порошок после просеивания и разведения водой подвергают немедленной тепловой обработке.
Санитарные требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд
В результате тепловой обработки в продуктах происходят процес​сы, изменяющие их консистенцию, вкус, запах, а следовательно, повышающие усвояемость пищи. Физиологический эффект такой обработки зависит от соблюдения технологических правил приготов​ления пищи.
Кроме того, тепловая обработка имеет большое эпидемиологичес​кое значение, так как при нагревании до высоких температур поги​бают все вегетативные формы микробов, в том числе возбудители кишечных заболеваний. Эпидемиологический эффект тепловой обра​ботки зависит от степени бактериальной загрязненности сырья и полуфабрикатов, температурного режима и продолжительности теп​лового воздействия на продукты.
Варка продуктов — способ тепловой обработки, надежно обеспе​чивающий равномерное прогревание продукта и дающий высокий бактерицидный эффект.
Мясо варят кусками массой 1 — 1,5 кг в течение 2 ч. Температура 8(3° С внутри куска обеспечивает гибель вегетативных форм бактерий. Птицу варят целыми тушками. Готовое мясо и птицу охлаждают, нарезают на порционные куски, которые разогревают 5—7 мин в бульоне, доводя его до кипения, уничтожая тем самым микробы вторичного обсеменения; хранят в горячем бульоне до отпуска.
При варке изделий на пару следует добиваться температуры внут​ри них не ниже 90°С и продолжительность тепловой обработки долж​на быть не менее 20 мин.
Длительность варки рыбы зависит от размера порционного куска и составляет 15—20 мин.
Для сокращения потерь витамина С в овощах при варке их следует полностью погружать в горячую воду, избегать бурного кипения, и варить при закрытой крышке, не допуская их переваривания. Вита​мин С лучше сохраняется в овощах, сваренных неочищенными на пару. Большое количество витамина С теряется при протирании ово​щей для пюре, запеканок, котлет.
При варке супов необходимо соблюдать последовательность зак​ладки продуктов и время варки (не более 1 ч).
При изготовлении гарниров (рассыпчатые каши, отварные мака​ронные изделия, отварной картофель, картофельное пюре и т.д.) следует соблюдать такие правила: при перемешивании пользоваться инвентарем, не касаясь готового гарнира руками; жир, добавляе​мый в гарниры, должен быть предварительно подвергнут термичес​кой обработке.
Жарка продуктов — способ тепловой обработки, требующий стро​гого соблюдения температурного режима и времени нагревания. Ос​новной способ жарки не обеспечивает прогревания продукта до тем​пературы, способствующей гибели микробов. Поэтому мясо, рыбу, особенно рубленные изделия, изделия из котлетной массы, творож​ные обязательно нужно дожаривать в жарочном шкафу при 250—280°С в течение 5—8 мин. Появление серого цвета (разрушается гемоглобин) и прозрачного сока при жарке мяса свидетельствует о прогревании внутренних слоев продукта до 80°С и выше, т.е. до температуры гибели микробов. Готовность птицы определяют по цвету мяса на изломе бед​ренной кости.
Допускается жарка мясных рубленых полуфабрикатов и изде​лий из котлетной массы сразу в жарочном шкафу при температуре 250 — 270°С в течение 20 — 25 мин без предварительной обжарки на плите.
Приготовление блюд из мяса на мангале (шашлыки, купаты и т.д.) в местах отдыха и на улицах разрешается только при условии изготовления полуфабрикатов в стационарных предприятиях. Места реализации должны быть согласованы с территориальным ЦГСЭН при соблюдении следующих условий:
· наличие киоска или павильона, подключенного к городским коммуникациям, оборудованного холодильным шкафом для хране​ния полуфабрикатов;
· использование для жарки готового древесного угля, металли​ческих шампуров, а для отпуска — одноразовой посуды;
· осуществление жарки непосредственно перед реализацией;
· наличие у работников личной медицинской книжки с отмет​кой о прохождении необходимых обследований;
· соблюдение работниками правил личной гигиены.
При жарке рыбы особое внимание следует обращать на прожариваемость у кости, где могут находиться личинки глистов. Поэтому дожаривать рыбные изделия в жарочном шкафу при температуре 250°С в течение 5 мин обязательно.
Овощи в процессе жарки хорошо сохраняют витамин С (до 80 %). При жарке продуктов из овощной котлетной массы (котлеты карто​фельные, капустные, морковные) необходимо дожаривание их в жарочном шкафу, т.к. в их состав входит сырое яйцо, содержащее микробы.
При приготовлении омлета смесь яиц с другими компонентами выливают на смазанный жиром противень или порционную сково​родку слоем 2,5—3 см и жарят в жарочном шкафу при температуре 180—200°С 8—10 мин. Приготовление омлета из меланжа запрещается.
Творожные блюда из натурального творога без тепловой обработ​ки (творог со сметаной, с сахаром) готовят только из творога пасте​ризованного молока в зимний период по разрешению ЦГСЭН. Тво​рог из непастеризованного молока используют только для приготов​ления блюд, подвергающихся тепловой обработке (сырники, запеканки, пудинги), после жарки основным способом обязательно дожаривают в жарочном шкафу. Блинчики с творогом готовят толь​ко из творога пастеризованного молока.
При жарке продуктов во фритюре (картофель фри, рыба фри и др.) необходимо соблюдать определенный состав жиров фритюра (кулинарный жир, растительное масло или смесь животных топле​ных жиров с растительным маслом) и контролировать его качество во время жарки. Повторное использование жира фритюра запрещено из-за содержания в нем продуктов окисления жира и возможности образования канцерогенных веществ.
Приготовление кулинарных изделий в электрогрилях осуществля​ют в соответствии с инструкциями по их эксплуатации, температура в толще готового продукта должна быть не ниже 85°С.
С разрешения территориального центра Госсанэпиднадзора для каж​дого конкретного предприятия общественного питания, при нали​чии необходимых условий, допускается: изготовление копченой, со​леной рыбы; копчение мясных изделий, кур, уток; соление и кваше​ние овощей без герметичной упаковки готовой продукции; изготовление кваса.

Санитарные правила приготовления скоропортящихся мясных блюд и изделий. 
Процесс приготовления некоторых блюд начинается после тепловой обработки продуктов, что может вызвать их вторичное об​семенение микробами и сделать эти блюда скоропортящимися, а сле​довательно, опасными для здоровья человека.
В теплый период года (продолжительность его устанавливается на местах) приготовление и реализация изделий повышенной эпидеми​ологической опасности (студни, паштеты, заливные, блинчики и пирожки с мясом и др.) допускаются с разрешения Госсанэпиднад​зора для каждого конкретного предприятия, исходя из производ​ственных возможностей и климатических условий.
В процессе приготовления скоропортящихся блюд необходимо со​блюдать строгий санитарный режим:
Студень после разборки и измельчения мяса вновь кипятят 10 мин, в горячем виде разливают в чистые формы, после охлаждения хранят в холодильнике холодного цеха при температуре 2 — 6°С не более 12 ч. При отсутствии холодильных шкафов студень на предпри​ятиях общественного питания готовить запрещено;
Вареные мясо, птицу, рыбу, предназначенные для приготовле​ния заливных блюд, обязательно после нарезки вторично кипятят в бульоне в течение 10 мин. Приготавливают заливные блюда в холод​ном цехе, хранят там же в холодильнике при температуре от 2 до 6°С не более 12 ч;
Паштет из печени после обжарки основных продуктов тщатель​но измельчают в горячем виде в мясорубке (предназначенной только для готовой продукции). Запеченный паштет прогревают в жарочном шкафу до 90°С в толще изделия. Хранят паштет при 2~6°С, реализу​ют в течение 6 ч;
Мясной фарш для блинчиков, пирожков после вторичного из​мельчения в мясорубке, предназначенной для отварных продуктов, вновь обжаривают в жарочном шкафу слоем 3 см, при температуре 250°С не менее 5-7 мин. Готовый фарш охлаждают и хранят в холо​дильнике 12 ч при температуре 2~6°С. Оставлять фарш на следую​щий день не допускается.
Отварное мясо, курицу после порционирования в охлажден​ном виде вновь кипятят в бульоне и хранят в нем на раздаче блюд.
Студень, паштет, блинчики и пирожки с мясом в летний пери​од (с 1 мая по 1 октября) приготовлять запрещено; это допускается только по разрешению местных центров Госсанэпиднадзора.
Макароны по-флотски в предприятиях общественного питания приготавливать запрещено.
Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд.
Холодные блюда и закуски приготавливают из различных сырых и прошедших тепловую обработку продуктов с использованием све​жей зелени петрушки, укропа, салага. Процесс приготовления блюд довольно длительный (включает нарезку, перемешивание, заправ​ку, оформление) и происходит без последующей тепловой обработ​ки продуктов.
Все эти факторы создают благоприятные условия для вторичного обсеменения холодных блюд патогенными микроорганизмами, что может вызвать пищевые отравления и острые кишечные инфекции у потребителей.
Для предупреждения инфицирования холодных блюд и закусок в процессе приготовления необходимо строго соблюдать следующие са​нитарные правила:
Приготовляют холодные овощные, мясные, рыбные блюда и закуски, бутерброды и сладкие блюда на разных рабочих местах,
Строго соблюдают маркировку разделочных досок, ножей и инструментов, организуя мытье и хранение их в этом же цехе;
Отварные овощи, нарезанные для салатов, винегретов, гарни​ров к холодным мясным и рыбным блюдам, хранят порознь при температуре от 2 до 6°С, картофель — 12 ч, морковь, свеклу — 18 ч,
Салаты, винегреты в заправленном виде хранят не более 1 ч при температуре 2 — 6° С, в незаправленном виде — 6 ч;
Мясные, рыбные гастрономические изделия зачищают зара​нее, хранят при температуре от 2 до 6°С. Нарезают их на чистом рабочем месте только по мере необходимости перед отпуском блюд и бутербродов;
Заливные мясные, рыбные блюда, студни, паштеты готовят с соблюдением санитарных правил, указанных выше. Хранят при тем​пературе от 2 до 6°С 12 ч, а паштеты 6 ч;
В процессе приготовления, оформления холодных блюд и заку​сок следует меньше касаться продуктов руками, используя для на​резки различные машины, а для перемешивания и оформления раз​личный инвентарь, инструменты, специальные резиновые перчатки,
Сладкие блюда (кисели, компоты, напитки) в процессе приго​товления подкисляются лимонной кислотой для лучшего сохранения витамина С. Охлаждают и хранят эти блюда в холодном цехе в зак​рытых котлах, в которых они варились. Переливание сладких блюд в другие котлы разрешается только из стационарных пищеварочных котлов. В зимне-весенний период рекомендуется проводить обогаще​ние сладких блюд и напитков витамином С в соответствии с дей​ствующими «Рекомендациями по обогащению сладких блюд и на​питков массового спроса, приготовленных на предприятиях обще​ственного питания». 
Санитарные требования к приготовлению кондитерских кремовых изделий. 
Кондитерские кремовые изделия относятся к скоропортя​щимся продуктам. Их разрешают- приготавливать в предприятиях об​щественного питания при наличии определенных условий по согла​сованию с местными центрами санэпиднадзора (ЦГСЭН), так как кремы служат благоприятной средой для развития микроорга​низмов. 1ак, заварной крем, содержащий много влаги, крахмал и сахар, является прекрасной средой для развития стафилококка. Кре​мы, содержащие молоко, мира могут быть обсеменены сальмонелла​ми, кроме того, они способствуют сохранению возбудителей других кишечных  инфекций.
На предприятиях общественного питания при производстве конди​терских кремовых изделии следует выполнять ряд санитарных правил:
Оберегать кремовые изделия от микробного загрязнения — вы​делять для их приготовления и отделки отдельные помещения, обо​рудованные холодильными шкафами;
Помнить, что отделка изделий кремом является завершающей операцией в технологическом процессе приготовления тортов и пи​рожных, поэтому необходимо обеспечивать содержание в чистоте кухонной посуды,  отделочного инвентаря (кондитерские мешки, наконечники) и строго соблюдать правила личной гигиены;
Перевозка кремов в другие предприятия запрещена.
Для отделки кремом тортов и пирожных используют ножи, лопатки, кондитерские мешки с наконечниками.
Процесс приготовления крема и отделки изделий следует вести ускоренно при температуре не выше +17°С.
Пирожные и торты после отделки кремом хранят в холодиль​ной камере при температуре 2~6°С не более:
с заварным кремом и кремом из сливок — 6 ч;
с творожным и сливочно-творожным — 24 ч;
со сливочным кремом, в том числе пирожное «Картошка» — 36 ч,
с белковым кремом — 72 ч.
В теплый период года приготовление изделий с заварным, тво​рожным, кремом из сливок запрещено:
Тара для готовых изделий должна быть чистой, сухой, выстла​на пергаментом.
Транспортируют кремовые кондитерские изделия в специали​зированных машинах с охлажденным или изотермическим кузовом.
Сиропы готовят по мере необходимости. Допускается хранение их при 20-25°С не более 5 ч, при температуре от 2 до 6°С не более 12 ч.
Правильность технологического процесса, соблюдение рецептур, а также качество готовой продукции и полуфабрикатов предприятий общественного питания регулярно контролируют.

Ежедневный контроль осуществляет бракеражная комиссия пред​приятия, а систематический контроль проводит Госсанэпиднадзор в лице центров Госсанэпиднадзора и санитарно-пищевых лабораторий.
Бракеражную комиссию создают на каждом предприятии обще​ственного питания, в ее состав входят: директор предприятия (пред​седатель бракеражной комиссии), заведующий производством, сани​тарный работник (врач, медсестра) или член санпоста, представи​тель общественного контроля (промышленных предприятий, учреждений, учебных заведений).
Бракераж (контроль за качеством продукции) включает: изуче​ние меню и калькуляций на блюда, изделия, определение темпера​туры готовых изделий, органолептическое исследование качества и определение выхода продукции.
Бракераж проводят по мере готовности блюд, изделий, полуфаб​рикатов до начала реализации каждой вновь приготовленной партии.
Качество блюд (изделий) определяют на месте их приготовления и реализации в присутствии повара (кондитера).
Блюда дегустируют в определенной последовательности, а блю​да комплексных обедов в том порядке, в котором их предлагают потребителю.
Для органолептического исследования пищи необходимо иметь: поварскую иглу (для определения готовности мяса, рыбы); две лож​ки (для проб жидких блюд); ножи, вилки (для проб плотных блюд); две тарелки (для отбора проб); черпаки (для отбора проб из котлов); чайник с кипятком (для ополаскивания ложек, вилок).
Результат проверки бракеражной комиссии в виде оценки каче​ства продукции заносят в специальный бракеражный журнал, кото​рый хранится у заведующего производством.
Качество готовой пищи члены бракеражной комиссии, санитар​ные врачи ЦГСЭН и санитарно-пищевых лабораторий определяют органолептическим методом, руководствуясь техническими требова​ниями, установленными на полуфабрикаты, готовые блюда, кули​нарные и кондитерские изделия.
Органолептическую оценку качества кулинарной продукции про​водят по таким показателям, как внешний вид (форма, прозрач​ность), цвет, консистенция, запах, вкус. Мучные кондитерские из​делия (торты, пирожные и др.) оценивают по показателям: упаков​ка и маркировка, поверхность и ее отделка, цвет, форма, вид в разрезе (пропеченность, пышность, пористость, промес, пропитка сиропом), запах и вкус (основы, крема и изделия в целом).Выпе​ченные и отделочные полуфабрикаты оценивают дополнительно по консистенции.
В зависимости от этих показателей изделиям дают оценки: «от​лично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».
Оценку «отлично» дают блюдам и изделиям, отвечающим полно​стью требованиям, которые установлены рецептурой и технологией производства, и всем органолептическим показателям, соответству​ющим продукции высокого качества.
Оценку «хорошо» получают блюда и изделия с незначительны​ми, легко устранимыми дефектами внешнего вида (цвет, нарезка продукта) и вкуса (слегка недосоленные).
На «удовлетворительно» оценивают блюда и изделия, которые приготовлены с более значительными нарушениями технологии про​изводства, но допускающими их реализацию без доработки или пос​ле доработки (недосол, частичное подгорание, неглубокие трещины, нарушение формы).
Оценку «неудовлетворительно» (брак) дают блюдам и изделиям с дефектами, не допускающими его реализацию (посторонние запах и вкус, несоответствующая консистенция, сильный пересол, нару​шение формы и т.д.). Лица, виновные в приготовлении блюд и изде​лий низкого качества, привлекаются к материальной и администра​тивной ответственности.
Для определения правильности массы штучных готовых кулинар​ных изделий и полуфабрикатов одновременно взвешивают 10 пор​ций каждого вида, а массу супов, каш, гарниров и других блюд определяют, взвешивая порции, взятые при отпуске потребителю.
Чтобы более полно оценить качество продукции предприятий об​щественного питания, работники центра Госсанэпиднадзора перио​дически с помощью отбора проб проверяют в санитарных лаборато​риях химический состав и энергетическую ценность пищи, нормы вложения сырья и выхода готовой продукции и проводят бактерио​логическое исследование ее. Помимо этого измеряют температуру от​пуска блюда и дают качественную оценку его оформлению.
Отбор и выемку проб осуществляют в соответствии с «Правилами выемки проб пищевых продуктов для исследования в санитарных лабораториях». Каждую пробу кладут в чистую сухую, плотно зак​рывающуюся тару (стеклянные банки, бутылки, мешки), а для бак​териологического исследования — в стерильную посуду. Тару плотно закрывают и опечатывают печатью предприятия или пломбой органа Госсанэпиднадзора. На все взятые пробы составляют акт в 2-х экземплярах, один из которых отправляют в лабораторию, а другой оставляют на предприятии для списания изъятых блюд и изделий.
В санитарных лабораториях пробы пищевой продукции подверга​ют физико-химическому и бактериологическому исследованию о результатах которого сообщают предприятию. 
Все виды контроля имеют большое значение для повышения качества продукции предприятий общественного питания.
тема «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ И ОБСЛУЖИВАНИЮ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ»
Требования к реализации готовой продукции
Главной задачей при реализации готовой пищи является доведение ее до потребителей доброкачественной, с нормальными органолепти​ческими свойствами, в максимально короткие сроки. Для выполнения этой задачи необходимо соблюдать ряд санитарных требований.
Одно из них заключается в правильной организации работы разда​точной, чтобы предупредить возможность загрязнения и обсемене​ния микробами готовой пищи при отпуске. С этой целью всю гото​вую продукцию на раздаче укладывают в специальную чистую посу​ду (котлы, кастрюли, мармиты, лотки). Готовую пищу целесообразнее подавать на раздаточную из цеха в передвижных котлах, в которых она готовилась, без перекладывания в другую посуду.
При раздаче блюд повара обязаны пользоваться разливательны​ми, гарнирными, мерными ложками, специальными лопатками, щипцами, вилками, чтобы не прикасаться к пище руками. Весь инвентарь раздачи должен быть изготовлен из материалов, разре​шенных Госсанэпиднадзором. Необходимо проверять чистоту столо​вой посуды. Пищу следует разливать и раскладывать в посуду перед самым отпуском.
В ресторанах отпуск блюд организуют из цехов. Оформленные блюда ставят на раздаточные столы, покрытые скатертями, которые сохра​няют чистоту дна тарелок.
Повара обязаны перед раздачей блюд сменить санитарную одеж​ду, тщательно вымыть и продезинфицировать руки.
В предприятиях общественного питания с постоянным контин​гентом потребителей (промышленные предприятия, учебные заведе​ния) наиболее рациональной, с гигиенической точки зрения, счи​тается организация питания по меню скомплектованных обедов. Ра​ционы таких комплексов подобраны по калорийности и сбалансированности пищевых веществ, соответствующих физиоло​гическим потребностям определенных групп населения. Меню ском​плектованных обедов составляют на 10 дней и более. Отпуск их орга​низуют на механизированных линиях раздачи (рис. 20), некоторые из линий оборудуются накопителями блюд с подогревом.
Кулинарная продукция должна приготавливаться такими партия​ми, чтобы реализация ее могла осуществляться в строго определен​ные санитарными правилами сроки. 
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Рис. Линия раздачи готовой пищи:
1 - прилавок-касса; 2 — прилавок для горячих напитков;
3 тележка для стаканов; 4 — тележка для тарелок; 5 — стационарный мармит;
6 — передвижной тепловой шкаф; 7 — передвижной котел;
8 — холодильный прилавок-витрина.
Важное значение имеют условия и сроки хранения готовой продук​ции на раздаточной. Пищу подают в небольших количествах, запас которой должен быть реализован в течение 1 ч с сохранением ее качества. Температура блюд должна быть: супов, горячих напитков — 75 С, вторых горячих блюд и гарниров — 65°С, порционных блюд — 85~90°С, холодных блюд, компотов, киселей - 7-14°С.
Особое внимание уделяют соблюдению сроков реализации блюд, нарушение которых служит основной причиной пищевых отравлений. Все горячие блюда с момента приготовления до раздачи должны храниться не более 3 ч, а овощные — в течение 2 ч. В случае необходимости хранения горячей пищи больше установленных сроков ее охлаждают до 6°С и хранят не более 12 ч. Перед использованием определяют органолептически ее качество и подвергают вторичной тепловой обработке: жидкие блюда кипятят, вторые прогревают до 90 С в жарочном шкафу. Срок реализации пищи после повторной тепловой обработки — не более 1 ч, смеши​вать ее со свежеприготовленной пищей нельзя.
Холодные блюда реализуют в максимально короткие сроки, что​бы предупредить размножение в них микроорганизмов. Салаты и ви​негреты в заправленном виде нужно реализовать в течение 1 ч, руб​леную сельдь — 24 ч, студень — 12 ч, рыбу заливную — 24 ч, бутер​броды -1ч. Все эти блюда в процессе отпуска необходимо хранить при температуре от 2 до 6°С.

При составлении меню не разрешается включать одноименные блюда и гарниры в течение двух дней и одного дня для дневной и вечерней смены.
Запрещается оставлять на следующий день:
· салаты, винегреты, паштеты, студни, заливные и другие ско​ропортящиеся холодные блюда;
· супы молочные, холодные, сладкие, супы-пюре;
· мясо отварное порционное для первых блюд, блинчики с мя​сом и творогом, рубленые и из котлетной массы изделия из мяса, птицы,рыбы;
· соусы;
· омлеты;
· картофельное пюре, отварные макаронные изделия;
· компоты, кисели и напитки собственного производства.
Реализация кондитерских изделий с кремом на предприятиях об​щественного питания возможна только при наличии холодильного оборудования и строгого соблюдения сроков, температуры хранения и времени года.
Продажу полуфабрикатов на предприятиях общественного пита​ния организуют отдельно от раздачи блюд для предупреждения вто​ричного обсеменения микробами готовой пищи.
Для доставки полуфабрикатов из заготовочных предприятий в доготовочные или магазины кулинарии следует использовать специ​альную маркированную тару (металлическую, полимерную), с плотно пригнанными крышками, и упаковочные материалы (целлофан, пер​гамент и др.), разрешенные Минздравом для контакта с пищевыми продуктами.
Фасованный фарш и мелкокусковые полуфабрикаты (гуляш, беф​строганов, азу, поджарка и др.) заворачивают в пленку и укладыва​ют в лотки или другую тару в один слой. Порционные полуфабрика​ты транспортируют, не заворачивая, в закрытой таре.
В магазинах или отделах кулинарии должны быть обеспечены ус​ловия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и гото​вой пищи.
Для отпусков обедов на дом предусматривают специальные поме​щения, которые оборудуют раковинами с подводом горячей и хо​лодной воды для ополаскивания посуды покупателей. Обеды следует отпускать только в чистую посуду, но не стеклянную.
Филиалы столовой, раздаточные пункты, буфеты, реализующие готовую продукцию, должны быть оборудованы плитами для тепло​вой обработки пищи, мармитами для ее подогрева, холодильными шкафами, охлаждаемыми прилавками, моечными ваннами для сто​ловой посуды и инвентаря. Пищу на эти предприятия доставляют в  термосах, кастрюлях и лотках с плотно закрывающимися крышка​ми, в которых ее хранят не более 2—3 ч. При более длительном хране​нии пищу перед раздачей вновь подвергают тепловой обработке. Реа​лизация соусных блюд в буфетах допускается с разрешения террито​риального центра Госсанэпиднадзора для каждого конкретного предприятия.
Порядок реализации продукции предприятий общественного пи​тания, в специально отведенных для этого местах, определяется ме​стными органами исполнительной власти.
Запрещается продажа с машин, лотков, рук особо скоропортя​щейся кулинарной продукции, перечень которой утверждается тер​риториальными органами Госсанэпиднадзора.
Требования к обслуживанию потребителей
Основные санитарные требования, предъявляемые к обслужива​нию потребителей, должны быть направлены на создание таких усло​вий приема пищи, которые способствовали бы повышению аппетита, улучшению настроения, а следовательно, лучшему усвоению пищи.
С этой целью на предприятиях общественного питания должна быть хорошо организована работа всех участков, влияющих на об​служивание потребителей.
Перед входом в столовую, кафе, ресторан следует предусматри​вать решетки, щетки для очистки обуви от грязи. Работа гардероба должна обеспечивать культурное обслуживание потребителей, пре​доставлять нормальные условия хранения верхней одежды, а в слу​чае необходимости — обуви и других предметов.
Санитарные узлы (туалеты, умывальники) должны быть оснаще​ны всем необходимым для тщательного мытья рук и соблюдения правил личной гигиены потребителями перед приемом пищи.
Зал в столовых, кафе, закусочных должен быть просторным, светлым, чистым, иметь современный интерьер, с рационально рас​положенными обеденными столами и свободными проходами для беспрепятственного движения потока потребителей к раздаче, сто​лам, выходу.
При  самообслуживании необходимо обеспечить движение потребителей в один поток вдоль линии раздачи. Ширину потока потребителей регулируют барьером, который устанавливают на рас​стоянии 0,7—1,2 м от раздаточного прилавка.
На раздаче должна быть четкая организация выбора и отпуска блюд, полная укомплектованность хорошо промытой столовой посу​дой, предусмотрены места для хранения чистых подносов, ящиков - кассет для вертикального размещения столовых приборов.
В зале устанавливают подсобные столы для складывания потреби​телями грязных подносов. Для сбора использованной посуды приме​няют тележки или механизированные транспортеры. На обеденные столы ставят закрытые приборы для специй, бумажные салфетки.
Столы после каждого потребителя убирают специальные уборщи​цы влажной, а затем сухой салфеткой, предназначенной только для этой цели. По окончании работы столы тщательно моют водой с добавлением моющих средств. Полы в зале убирают в конце рабочего дня и в обеденный перерыв предприятия.
В ресторанах и кафе с обслуживанием официан​тами большое значение придают интерьеру зала, в котором особое внимание обращают на его удобство, уют и оформление. При подго​товке зала к обслуживанию проводят тщательную уборку и активное проветривание.
Обеденные столы покрывают чистыми выглаженными скатертя​ми или индивидуальными салфетками, которые меняют по мере не​обходимости.
Столы сервируют столовой посудой и приборами, которые офи​цианты предварительно полируют до блеска с помощью ручников. Посуду и приборы доставляют в зал на подносах или тележках, по​крытых салфетками для уменьшения скольжения предметов.
В процессе обслуживания официанты должны содержать свое рабо​чее место в полном порядке. Постоянно следить за чистотой обеденно​го стола, своевременно убирать использованную посуду, приборы. Не загромождать посудой серванты, регулярно относить ее в моечную.
Официанты подают блюда потребителям на подносах, покрытых салфетками. Для предупреждения загрязнения пищи нельзя на один поднос ставить блюда и использованную посуду.
Официант должен перекладывать пищу из многопорционной по​суды в тарелку потребителя аккуратно с помощью раздаточных при​боров (столовые ложки, вилки). При порционировании различных блюд применяют каждый раз чистый комплект раздаточных прибо​ров. Супы в ресторанах для сохранения температуры подают в много​порционных суповых мисках, из которых их переливают в тарелки разливательными ложками.
Всю работу по подготовке блюд к подаче потребителю официант обязан проводить на серванте, в котором хранится рабочий запас скатертей, салфеток, ручников.
Официанту в течение работы необходимо следить за своим внешним видом, осанкой, походкой, менять по мере загрязнения ручники, строго выполнять правила личной гигиены. В общении с потребителями он должен быть приветливым, вежливым, внимательным.

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 03.06. 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 05 06. прислать в электронном виде выполненное задание на почту nadejda.fedulaeva@yandex.ru  
6. По итогам    я   05.06. сдаю ведомость; если нет ответа, то задание не выполнено и «2»
7. На следующее занятие пришлю задание на зачет по всему материалу предмета, сроки выполнения будут ограничены. 
ОТЧЕТ  по теме «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ, К РЕАЛИЗАЦИИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ И ОБСЛУЖИВАНИЮ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ»
Фамилия ____________________________________________________________  гр __________

ответить на вопросы:

1. Какие санитарные требования предъявляют к содержанию рабо​чего места повара и кондитера в процессе работы? 
2. Какие санитарные правила следует соблюдать в процессе приго​товления котлетной массы?
Какой творог можно использовать для приготовления блюд: творога со сметаной, блинчиков с творогом, ватрушек?

3. Какой запас пищи допустим на раздаче?

4. Какие требования предъявляют к рабочему месту официанта?
5. Каковы санитарные правила подачи блюд официантами?

