Міністерство охорони здоров'я СРСР Міністерство торгівлі СРСР
19 березня 1991 року
І. САНІТАРНІ ПРАВИЛА ДЛЯ ПІДПРИЄМСТВ ГРОМАДСЬКОГО ХАРЧУВАННЯ
1. Загальні положення
1.1. Ці Санітарні правила поширюються на діючі, споруджу​вані та такі, що реконструюються, підприємства громадського харчування незалежно від форм власності та відомчої належ​ності і визначають санітарні вимоги до території, приміщень та їх оснащення, транспортування, приймання і зберігання харчо​вих продуктів, обробки сировини, виробництва і реалізації про​дукції, а також до умов праці та особистої гігієни персоналу підприємства.
1.2. Асортимент продукції, що випускається підприємством громадського харчування, розробляється у суворій відповідності з типом підприємства, набором приміщень, оснащенням його хо​лодильним і технологічним обладнанням. Підприємства громадсь-
кого харчування забезпечують вШіуск своєї продукції на основі нормативно-технічної та технологічної документації, дотримання якої гарантує безпеку страв і виробів для здоров'я населення.
1.3. Вимоги цих Санітарних правил повинні виконуватися постійно і в повному обсязі на всій території країни. Відповідно до Закону СРСР «Про підприємства в СРСР» підприємства гро​мадського харчування несуть правову і майнову відповідальність за шкоду, завдану здоров'ю людей.
2. Санітарні вимоги до території
1.3. Ділянка, що відводиться для будівництва підприємства громадського харчування, не повинна розміщуватися в екологіч​но небезпечній зоні.
1.4. При будівництві підприємство рекомендується орієнтува​ти таким чином, щоб виробничі та складські приміщення були звернені на північ і північний схід, а обідні зали в приміщеннях для персоналу - на південь і південний схід.
1.5. Для збору сміття на території підприємства на майданчи​ках з цементу, асфальту або цегли встановлюються сміттєзбірни- ки (бетоновані, металеві, оббиті залізом). Майданчики повинні перевищувати площу сміттєзбірників на 1,5 м з усіх боків.
1.6. Сміттєзбірники та вигрібні ями повинні очищатися при заповненні не більше 2/3 їх об'єму, щодня хлоруватися.
1.7. Територія підприємства громадського харчування повин​на триматися в чистоті, а в теплу пору року — поливатися водою.
При розміщенні підприємств на каналізованих ділянках необ​хідно передбачити улаштування поливальних шлангів, відповід​ного схилу території до зливоскидів.
3. Санітарні вимоги до водопостачання і каналізації
   3.1. Водопостачання підприємств громадського харчування здійснюється шляхом приєднань до місцевої мережі водопрово​ду, а за відсутності її - за допомогою улаштування артезіансь​ких свердловин, шахтних колодязів з обов'язковим улаштуванням внутрішнього водопроводу незалежно від потужності під​приємства і джерела водопостачання. Якість води повинна відпо​відати вимогам чинного ГОСТу «Вода питна», а кількість пода​ваної води повинна повністю задовольняти потреби виробництва. Улаштування внутрішніх мереж холодного і гарячого водопоста​чання має відповідати вимогам чинних нормативних документів.   3.2. При користуванні криничною водою шахтний колодязь необхідно встановлювати на відстані не менше 20 м від виробни​чих приміщень і не менше 50 м від бетонованих ям і прийомників для збору нечистот.Зруб колодязя має бути виведений над поверхнею землі не нижче 0,8 м, щільно закриватися кришкою. Навколо зрубу пови​нен бути зроблений глиняний «замок» шириною не менше 1 м і глибиною 2 м. Біля колодязя слід влаштовувати бруковані скоси з ухилом 0,1 м від колодязя і шириною    2 м.                                                                                                                                                                                                                                                    3.3. Для забезпечення водою підприємств громадського хар​чування в населених пунктах, у колгоспах і радгоспах, лісозаго​тівельних бригадах та ін., де відсутній водопровід, джерело во​допостачання повинне вибиратися за погодженням з місцевими установами санітарно-епідеміологічної служби.                                                                                                                                                 Якщо потреба у воді не може бути задоволена існуючими місцевими джерелами, а також за відсутності останніх допус​кається за погодженням з місцевими установами санітарно-епіде​міологічної служби підвезення води, яка відповідає вимогам чин​ного  ГОСТу «Вода питна».                                                                                                                                                                                                             3.4 . Доставка води здійснюється в спеціалізованих цистернах, оцинкованих бочках, флягах, бідонах транспортом, призначеним для перевезення харчових продуктів. Зберігання запасу води на підприємствах громадського харчування повинне здійснюватися в чистих бочках, баках та іншій тарі з кришками, що щільно закриваються і замикаються.                                                                                                                                   Ємності для перевезення і зберігання води необхідно після звільнення від води ретельно промивати і періодично обробляти дезрозчинами, дозволеними санітарно-епідеміологічною службою (0,5 %-ний освітлений розчин хлорного вапна, 0,5 %-ний розчин хлораміну).                                                                                                                                                                                                                                           3.5. Норми витрати води на підприємствах громадського хар​чування визначаються відповідно до додатка 1. Гаряча і холодна
вода повинна бути підведена до всіх мийних ванн і раковин з установкою змішувачів, а також до технологічного обладнання, де це необхідно.
3.6. Підприємство громадського харчування має бути облад​нане двома системами каналізаційних труб: для виробничих стічних вод і для фекальних вод (з туалету, душу). Збір вироб​ничих і побутових стічних вод має здійснюватися роздільними системами каналізації із самостійними випусками в централізова​ну мережу. Виробничі та мийні ванни приєднують до каналіза​ційної мережі з повітряним розривом не менше 20 мм від верха прийомної лійки. При обладнанні усієї внутрішньої каналізації передбачають гідравлічні затвори для запобігання проникненню запаху з каналізаційної мережі.
3.7. При розміщенні підприємств на неканалізаційних ділян​ках передбачається улаштування місцевої каналізації для роз​дільного надходження виробничих і побутових стічних вод.
На території обладнується бетонована яма для прийому ви​робничих стічних вод з обов'язковим улаштуванням гідравлічно​го затвора. Дворова вбиральня і бетонована яма повинні знахо​дитися на відстані не менше 25 м від виробничих приміщень.
Порядок знешкодження і спуск побутових і виробничих стічних вод здійснюються за погодженням з місцевими установами сані​тарно-епідеміологічної служби і в суворій відповідності до чин​них правил.
3.8. Скидання у відкриті водойми забруднених виробничих і побутових стічних вод без відповідного очищення, а також улаш​тування вбирних колодязів забороняються.
3.9. Прокладка внутрішніх каналізаційних мереж з побутови​ми і виробничими стоками під стелею залів, виробничих і склад​ських приміщень підприємств громадського харчування не до​пускається. Каналізаційні стояки з виробничими стоками дозво​ляється прокладати у виробничих і складських приміщеннях в оштукатурених коробках і без ревізій. Каналізаційні стояки з побутовими стоками не допускається прокладати в обідньому залі, виробничих і складських приміщеннях підприємств гро​мадського харчування.
3.10. У приміщеннях підприємств громадського харчування, розташованих у будівлях іншого призначення, мережі побутової каналізації не можуть бути об'єднані із загальними домовими каналізаційними мережами.
Стояки побутової каналізації на верхніх житлових поверхах допускається прокладати тільки через побутові приміщення під​приємств громадського харчування за умови улаштування сто​яків без ревізій та закладки стояків в оштукатурені короби.
Місця прокладок каналізації та водопровідних стояків через перекриття над приміщеннями підприємств громадського харчу​вання повинні бути герметизовані.
У санітарних вузлах, розташовуваних над приміщеннями під​приємств громадського харчування, підлоги повинні бути гідроізольовані.
3.11. У всіх цехах, мийних, дефростері, завантажувальній улаш​товуються трапи з ухилом підлоги до них (з розрахунку 1 трап на 100 кв. м площі, але не менше одного на приміщення).
У тамбурі туалету для персоналу слід передбачити окремий кран на рівні 0,5 м від підлоги для забору води, призначеної для миття підлоги. Унітази та раковини для миття рук персо​налу рекомендується обладнувати педальними пусками і зли​вами.
4. Санітарні вимоги до мікроклімату виробничих
приміщень
• 4.1. На підприємствах громадського харчування згідно з чин​ними Санітарними нормами мікроклімату виробничих приміщень повинні підтримуватися оптимальні або допустимі параметри ме​теорологічних умов — температури, відносної вологості, швид​кості руху повітря — з урахуванням кліматичної зони, періоду року і категорії важкості виконуваних робіт (додатки 2,3).
4.2. При використанні систем кондиціонування повітря пара​метри мікроклімату у виробничих приміщеннях повинні відпові​дати оптимальним величинам санітарних норм. За наявності ме​ханічної або природної вентиляції, а також у виробничих при​міщеннях періодично діючих пунктів харчування — літніх кафе, павільйонів, буфетів, розміщених у місцях масового відпочинку населення, параметри мікроклімату повинні відповідати допус​тимим нормам.
4.3. Інтенсивність інфрачервоної радіації від теплового облад​нання не повинна перевищувати 70 Вт/кв. М. Для запобігання несприятливому впливу інфрачервоного випромінювання на організм кухарів, кондитерів рекомендується:
- застосовувати секційно-модульне обладнання;
- максимально заповнювати посудом робочу поверхню плит;
- вчасно виключати секції електроплит або переключати на меншу потужність;
- на робочих місцях коло печей, плит, варильних шаф та іншого обладнання, що працює з підігрівом, застосовувати по​вітряне душування;
- регламентувати внутрізмінні режими праці та відпочинку працюючих.
4.4. Вміст шкідливих речовин у повітрі виробничих при​міщень не повинен перевищувати гранично допустимих концен​трацій (ГДК), затверджених Міністерством охорони здоров’я СРСР. Перелік гранично допустимих концентрацій та клас не​безпеки шкідливих речовин у повітрі робочої зони наведено в додатку 4.
4.5. Для запобігання утворенню і потраплянню в повітря ви​робничих приміщень шкідливих речовин необхідно:
- суворо дотримувати технологічні процеси готування страв;
- при експлуатації газових плит, а також плит, що працюють на вугіллі та дровах, необхідно забезпечувати повне згоряння палива;
- операції, пов'язані з просіванням борошна, цукрової пудри та інших сипучих продуктів, рекомендується виконувати на ро​бочих місцях, обладнаних місцевою витяжною вентиляцією.
5. Санітарні вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря
5.1. Улаштування системи опалення повинне відповідати ви​могам чинних нормативних документів. Усі нагрівальні прилади при водяному, паровому та інших видах опалення повинні бути доступні для очищення від пилу.
5.2. Виробничі приміщення підприємств громадського харчу​вання повинні бути обладнані системами ввентиляції.
5.3. Відповідно до Рекомендацій щодо розрахунку систем вентиляції та кондиціонування повітря в гарячих цехах підпри​ємств громадського харчування теплонапруженість не повинна перевищувати 200 — 210 Вт на 1 кв. м виробничої площі (170 — 180 кісал/год)
.
5.4. При виборі типу місцевого відсосу від тепловиділяючого обладнання переважно використовувати відсоси МВВ. За наяв​ності немодульованого технологічного обладнання допускається застосування кільцевих повітроводів і завіс.
5.5. У мийних відділеннях при встановленні мийних машин продуктивністю понад 1000 тарілок на годину в приміщеннях слід передбачати місцеву витяжну вентиляцію.
5.6. Приміщення, в яких встановлено обладнання, що працює на газі, повинні систематично провітрюватися.
6. Санітарні вимоги до освітлення
6.1. У всіх виробничих і адміністративно-господарських при​міщеннях підприємств громадського харчування освітлення має відповідати нормам, зазначеним у главах СНіП «Норми проекту​вання. Природне і штучне освітлення».
6.2. Світлові прорізи забороняється захаращувати тарою як усередині, так і поза будівлею, а також забороняється викорис​товувати замість засклення фанеру, картон тощо.
6.3. У разі зміни призначення виробничого приміщення, а також при перенесенні або заміні одного обладнання іншим освіт​лювальні установки повинні бути пристосовані до нових умов без відхилення від норм освітленості.
6.4. Для загального освітлення виробничих приміщень слід за​стосовувати світильники, що мають захисну арматуру у вибухобез- печному виконанні. Розміщення світильників над котлами, плита​ми тощо забороняється. В оброблювальних цехах кондитерських виробництв рекомендується встановлювати бактерицидні лампи.
6.5. Освітленість від джерел штучного освітлення, КПО при природному освітленні, якісні показники освітлення (показник
дискомфорту і коефіцієнт пульсації) повинні застосовуватися згідно з додатком 5 чинних Правил.
6.6. Фарбування стін, перегородок, конструкцій та обладнан​ня має робитися у світлі тони з метою поліпшення освітленості.
7. Вимоги щодо обмеження виробничого шуму і вібрації
7.1.Припустимі рівні шуму в приміщеннях підприємств гро​мадського харчування установлюються відповідно до чинних са​нітарних норм рівнів шуму на робочих місцях.
7.2. Оптимальні еквівалентні рівні непостійного звуку на підпри​ємствах громадського харчування не повинні перевищувати 70 дБ.
7.3. При проектуванні, реконструкції та експлуатації вироб​ничих приміщень, в яких розміщується обладнання, що генерує шум, повинні здійснюватися заходи щодо захисту працюючих від його шкідливого впливу:
- обробка приміщень звуковбирними матеріалами;
- використання амортизуючих пристроїв при монтажі облад​нання.
7.4. Для захисту працюючих у торговельних залах рекомен​дується:
- розміщати робочі місця буфетників, касирів у найменш шумливій зоні;
- організовувати місця короткочасного відпочинку персона​лу, обладнані засобами звукоізоляції та звукопоглинання.
8. Санітарні вимоги до облаштування і тримання приміщень
8.1. Об'ємно-планувальні та конструктивні рішення приміщень підприємств громадського харчування повинні передбачати по​слідовність і потоковість технологічного процесу, відсутність зуст​річних потоків сировини, напівфабрикатів і готової продукції, вико​ристаного і чистого посуду, а також руху відвідувачів і персоналу.
8.2. Санітарно-ііобутове забезпечення працюючих на підпри​ємствах громадського харчування повинне здійснюватися відпо​відно до чинного СШПу «Адміністративні та побутові будівлі».
На кожному підприємстві громадського харчування повинні бути раковини для миття рук з підведенням гарячої та холодної води і улаштуванням змішувачів.
Раковини повинні бути забезпечені милом, електрорушника​ми, паперовими рулонними рушниками або індивідуальними сер​ветками.
8.3. Усі приміщення підприємств повинні триматися в чис​тоті, для чого щодня необхідно робити ретельне прибирання: підмітання вологим способом і миття підлог, видалення пилу, протирання меблів, радіаторів, підвіконь, миття і дезинфекцію раковин і унітазів.
8.4. У м’ясному, птахогольєвому, рибному цехах підлоги слід мити не рідше 2 разів за зміну гарячою водою з доданням 1 — 2 %-го розчину кальцинованої соди або інших миючих засобів, а наприкінці зміни — 1 %-ним розчином хлорного вапна (додаток 6). Стіни щодня протирають ганчір’ям, змоченим у розчині кальци​нованої соди.
8.5. Щотижня із застосуванням миючих засобів повинні здійснюватися миття стін, освітлювальної арматури, очищення стекол від пилу і кіптяви тощо.
8.6. Один раз на місяць підприємство закривається на сані​тарний день з генеральним прибиранням, дезинфекцією і дерати​зацією приміщень.
8.7. Інвентар для прибирання залів, виробничих, складських і побутових приміщень має бути роздільним; зберігати інвентар слід окремо в закритих, спеціально виділених шафах або стінних нішах. Відра і ганчір’я для миття підлог у туалетах повинні мати відповідне сигнальне фарбування і зберігатися в спеціально відве​деному місці.
8.8. Категорично забороняється використовувати будь-які при​міщення підприємства громадського харчування під житло або нічліг. Допускається проведення видовищних заходів (кінофіль​ми, концертні програми тощо) у залах підприємств,
8.9. Обідні столи повинні мати гігієнічне покриття або накри​ватися скатертями; допускається сервірування столів на індиві​дуальній лляній серветці.
8.10. Прибирання обідніх столів повинне здійснюватися після кожного прийому їжі. Столи з гігієнічним покриттям протира-
ють ганчір'ям із застосуванням розчинів миючих засобів (дода​ток 7).
8.11. На підприємствах громадського харчування для збору брудного посуду, приладів і підносів доцільно використовувати спеціальні візки або транспортери.
9. Санітарні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду і тари
9.1. Підприємства громадського харчування повинні бути ос​нащені обладнанням і предметами матеріально-технічного осна​щення відповідно до чинних норм.
9.2. Матеріали, використовувані для виготовлення технологіч​ного обладнання, інвентарю, посуду, тари, а також миючі та дезінфікуючі засоби повинні бути дозволені Мінздоров'я СРСР.
9.3. Зберігати миючі та дезінфікуючі засоби слід у промаркі- рованому посуді в спеціально відведених місцях.
9.4. Технологічне і холодильне обладнання розміщують з урахуванням послідовності технологічного процесу так, щоб виключити зустрічні та перехресні потоки сировини, напівфаб​рикатів і готової продукції, а також забезпечити вільний до​ступ до нього і дотримання правил техніки безпеки на робочих місцях.
9.5. Для подрібнення сирих і таких, що пройшли теплову обробку, продуктів слід використовувати роздільне механічне обладнання, а в універсальних машинах — змінні механізми.
9.6. Санітарна обробка технологічного обладнання повинна бути виконана відповідно до керівництва з експлуатації кожного виду обладнання.
Виробничі та мийні ванни, а також виробничі столи по закін​ченні роботи миють з доданням миючих засобів і обполіскують гарячою водою.
9.7. Розрубочний стіл для м’яса повинен бути виготовлений із твердих порід дерева, установлений на металеву підставку і по​фарбований зовні. По закінченні роботи його робочу поверхню зачищають ножем і посипають сіллю, а бічну частину миють гарячою водою. В міру зношування і появи глибоких зарубин поверхню розрубочного стола спилюють.
9.8. Обробні дошки повинні бути маркіровані відповідно до оброблюваного на них продукту: «СМ» — сире м’ясо, «СР» — сира риба, «СО» — сирі овочі, «ВМ» — варене м’ясо, «ВР» — варена риба, «ВО» — варені овочі, «МГ» — м’ясна гастрономія, «Зелень», «КО» — квашені овочі, «Оселедець», «X» — хліб, «РГ» — рибна гастрономія. Необхідно мати достатній запас об​робних дощок. Обробні ножі також повинні бути промаркіро- вані.
Після кожної операції обробні дошки очищають ножем від залишків продуктів, миють гарячою водою з доданням миючих засобів, ошпарюють окропом і зберігають поставленими на ребро на стелажах у спеціальних касетах у цеху, за яким вони закріп​лені.
9.9. Виробничий інвентар та інструменти після промивання з доданням миючих засобів і ополіскування слід ошпарити окро​пом.
9.10. Обробні дошки та інший виробничий інвентар слід мити в мийній кухонного посуду. На великих підприємствах громадсь​кого харчування зазначений інвентар миється і зберігається без​посередньо в цехах — м’ясному, холодному та ін.
9.11. Кількість одночасно використовуваного столового посу​ду і приборів має відповідати нормам оснащення підприємств, але не менше триразової кількості за числом місць.
На підприємствах забороняється використовувати емальова​ний посуд з пошкодженою емаллю; алюмінієвий та дюралюміні​євий посуд може використовуватися тільки для готування і ко​роткочасного зберігання їжі. Не допускається до вживання сто​ловий посуд із тріщинами та відбитими краями.
9.12. Миття посуду здійснюється ручним способом або меха​нічними мийними машинами.
Для миття ручним способом підприємство має бути забезпече​не: для столового посуду — трисекційними ваннами; для скляно​го посуду і столових приборів — двосекційними ваннами.
На вузькоспеціалізованих підприємствах громадського харчу​вання з обмеженим асортиментом у буфетах допускається миття всього посуду в двосекційній ванні.
Незалежно від наявності посудомийної машини в мийній сто​лового посуду рекомендується мати п’ятисекційну мийну ванну.
9.13. Миття столового посуду ручним способом проводять у такому порядку:
- видалення залишків їжі щіткою або дерев’яною лопаткою в спеціальні бачки для відходів;
- мити у воді з температурою не нижче 40 °С з доданням миючих засобів;
- мити у воді з температурою не нижче 40 °С з доданням миючих засобів у кількості удвічі менше, ніж у 1 секції ванни;
- ополіскування посуду, поміщеного в металеві сітки з руч​ками, гарячою проточною водою (температура не нижче 65 °С) або за допомогою гнучкого шланга з душовою насадкою;
- просушування посуду на решітчастих полицях, стелажах.
9.14. Миття скляного посуду і столових приборів здійснюють у двосекційній ванні при такому режимі:
- миття водою з температурою не нижче 40 °С з доданням миючих засобів;
- ополіскування проточною водою з температурою не нижче 65 °С.
Вимиті столові прибори ошпарюють окропом з наступним про​сушуванням на повітрі.
У ресторанах, кафе, барах дозволяється додатково протирати скляний посуд і прибори чистими рушниками.
Наприкінці робочого дня проводиться дезінфекція всього сто​лового посуду і приборів 0,2 %-ним розчином хлорного вапна, або 0,2 %-ним розчином хлораміну, або 0,1 %-ним розчином гіпохлориту кальцію при температурі не нижче 50 °С протягом 10 хв.
9.15. Миття кухонного посуду здійснюють у двосекційних ваннах при такому режимі:
- звільнення від залишків їжі щіткою або дерев’яною лопат​кою; пригорілу їжу слід відмочити теплою водою з доданням кальцинованої соди;
- миття трав’яними щітками або мочалками у воді з темпера​турою не нижче 40 °С з доданням миючих засобів;
- ополіскування проточною водою з температурою не нижче 65 °С;
- просушування в перевернутому вигляді на решітчастих полицях, стелажах.
9.16. Чистий кухонний посуд та інвентар зберігають на стела​жах на висоті не менше 0,5 — 0,7 м від підлоги. Чисті столові прибори зберігають у залі в спеціальних ящиках-касетах. Забо​роняється зберігання їх на підносах розсипом.
Чистий столовий посуд зберігають у закритих шафах або на решітках.
9.17. Щітки, мочалки для миття посуду після закінчення ро​боти промивають у воді з доданням миючих засобів, просушують і зберігають у спеціально відведеному місці.
9.18. По закінченні роботи підноси промивають у мийних столового посуду гарячою водою з доданням миючих засобів, ополіскують і висушують, а після кожного використання проти​рають чистими серветками.
9.19. У мийних відділеннях має бути вивішено інструкцію про правила миття посуду та інвентарю.
9.19. Миття оборотної тари на підприємствах-заготовочних і в спеціалізованих цехах проводять у спеціально виділених при​міщеннях, обладнаних ваннами або мийними машинами, із засто​суванням миючих засобів.
10. Транспортування, приймання і зберігання харчових продуктів
10.1. Транспортування харчових продуктів здійснюється спе​ціальним автотранспортом, що має маркірування «Продукти». Кузови таких машин зсередини оббиваються оцинкованим залі​зом або листовим алюмінієм і забезпечуються знімними стела​жами.
10.2. На кожну машину, призначену для перевезення про​дуктів, має бути санітарний паспорт, виданий установами сані​тарно-епідеміологічної служби терміном не більше ніж на один рік.
10.3. Особи, що супроводжують продукти в дорозі і викону​ють їх навантаження і вивантаження, повинні мати медичну книж​ку і санітарний одяг (халат, рукавиці).
10.4. Особливо швидкопсувні продукти та кулінарні вироби перевозять у закритій маркірованій тарі охолоджуваним або ізо​термічним автотранспортом.

10.5. Харчові продукти, що надходять на склади підприємств громадського харчування, повинні відповідати вимогам чинної нормативно-технічної документації, перебувати в справній чистій тарі і супроводжуватися документами, що засвідчують їх якість, а також маркірувальним ярликом на кожному тарному місці (ящику, флязі, коробці) із зазначенням дати, часу виготовлення і кінцевого терміну реалізації.
10.6. Якість харчових продуктів перевіряється представника​ми служби контролю якості підприємства, а за наявності лабораторії  - також працівником лабораторії. На сировинних філіях контроль за якістю продовольчих товарів, що надходять, здій​снюють завідуючий виробництвом або його заступник, кухар- бригадир, у буфетах — буфетник.
10.7. Забороняється приймати:
- м’ясо усіх видів сільськогосподарських тварин без клейма і ветеринарного свідоцтва;
- сільськогосподарську птицю і яйця без ветеринарного свідоц​тва, а також з неблагополучних щодо сальмонельозу господарств;
-.качині та гусячі яйця;
- консерви з порушенням герметичності, бомбаж, хлопуші;
- крупу, борошно, сухофрукти та інші продукти, заражені амбарними шкідниками;
- овочі та плоди з ознаками гнилизни;
- гриби свіжі червиві, м’яті;
- гриби солоні, мариновані, консервовані та суиіені без наяв​ності документа про якість;
- особливо швидкопсувні продукти з минулим терміном реа​лізації або на грані його закінчення;
- продукцію рослинництва без посвідчення якості.
10.8. Ііа підприємствах повинні дотримуватися вимоги, що ви​суваються до зберігання продуктів, що запобігають їх псуванню.
10.9 Прийняті на зберігання продукти перекладають у чисту, промаркіровану відповідно до виду продукту виробничу тару або зберігають у тарі постачальника (бочки, ящики, фляги, бідони тощо).
10.10. При зважуванні продуктів забороняється класти їх без​посередньо на ваги. Продукти повинні зважуватися в тарі або на чистій клейонці, папері.
10.11. Продукти зберігають згідно з прийнятою класифікацією за умовами зберігання: сухі (борошно, цукор, крупа, макаронні вироби); хліб; м’ясні, рибні; молочно-жирові; гастрономічні; овочі.
Сировина і готові продукти повинні зберігатися в окремих холодильних камерах. На невеликих підприємствах, що мають одну холодильну камеру, а також у камері добового запасу про​дуктів допускається спільне їх зберігання з відповідним розме​жуванням.
10.12. Зберігання особливо швидкопсувних продуктів здійс​нюється відповідно до діючих Санітарних правил «Умови, терм​іни зберігання особливо швидкопсувних продуктів».
10.13. Камери для зберігання м’яса повинні бути обладнані стелажами з гігієнічним покриттям, що легко миється, а за необ​хідності — підвісними балками з лудженими гаками або з нержа​віючої сталі. Охолоджені м’ясні туші (напівтуші, четвертини) підвішують на гаках так, щоб вони не стикалися між собою, зі стінами та підлогою приміщення. Морожене м’ясо зберігають на стелажах або підтоварниках штабелями.
10.14. Субпродукти зберігають у ящиках або мішках на стела​жах або підтоварниках.
10.15. Птицю морожену або охолоджену зберігають у тарі постачальника на стелажах або підтоварниках, укладаючи в шта​белі; для кращої циркуляції повітря між ящиками (коробками) рекомендується прокладати дерев’яні рейки.
10.16. Рибу морожену (філе рибне) зберігають на стелажах або підтоварниках у тарі постачальника.
10.17. Сметану, сир зберігають у тарі з кришкою. Заборо​няється залишати ложки, лопатки в тарі із сиром і сметаною, їх необхідно зберігати в спеціальному посуді і після використання промивати. Маркірувальний ярлик на коленому тарному місці слід зберігати до повного використання продукції.
10.18. Масло вершкове зберігають у заводській тарі або брус​ками, загорненими в пергамент, у лотках, масло топлене — у флягах. Масло коров’яче, топлене та інші харчові жири не мож​на зберігати разом із продуктами, що сильно пахнуть.
10.19. Великі сири зберігають без тари на чистих стелажах. При укладанні сирів (прямокутний брусок, круглий) один на іншій між ними повинні бути прокладки з картону або фанери.
Дрібні сири зберігають у тарі на полицях або на стелажах.
10.20. Ковбаси, окороки підвішують на гаках, сосиски збері​гають у тарі постачальника або перетарюють у спеціальні ко​роби.
10.21. Яйця в коробках зберігають на підтоварниках у сухих прохолодних приміщеннях окремо від інших продуктів. Яєчний порошок зберігають у сухому приміщенні при температурі не вище +20 °С, меланж — у холодильній камері при температурі не вище -6 °С.
10.22. Олію зберігають у бочках, бідонах та іншій тарі.
10.23. Крупу і борошно зберігають у мішках на підтоварниках у штабелях. ГІри тривалому зберіганні для попередження зволо​ження борошна мішки в штабелях періодично перекладають з нижніх рядів наверх. Невелику кількість крупи або борошна зберігають у пристінних рундуках із кришкою; висота заванта​жуваного в рундук борошна, крупи не повинна перевищувати 1 м. Рундуки періодично промивають 1 %-ним розчином кальцинова​ної соди і добре просушують.
10.24. Макаронні вироби зберігають у тарі постачальника на стелажах або підтоварниках.
10.25. Цукор, сіль зберігають у сухому приміщенні в тарі постачальника.
10.26. Чай і каву зберігають у сухих провітрюваних при​міщеннях.
10.27. Хліб зберігають у лотках на стелажах, полицях або в шафах. Для зберігання хліба рекомендується виділити окрему комору. Житній та пшеничний хліб зберігають окремо.
Дверцята в шафах для хліба повинні мати отвори для венти​ляції. При прибиранні шаф слід змітати з полиць крихти спе​ціальними щітками і не рідше 1 разу на тиждень ретельно проти​рати їх з використанням 1 %-ного розчину столового оцту.
10.28. Картоплю і коренеплоди зберігають у сухому і темному приміщенні; капусту — на окремих стелажах; квашені, солоні овочі — у бочках, при температурі до 10 °С. Плоди та зелень зберігають у ящиках у прохолодному місці.
10.29. Заморожені овочі, плоди зберігають у тарі постачаль​ника в низькотемпературних холодильних камерах; сушені овочі, плоди та гриби — у сухих, чистих, провітрюваних приміщеннях.
10.30. Питання про реалізацію нешвидкопсувних продуктів з минулим терміном зберігання, що не відповідають вимогам нор​мативно-технічної документації за органолептичними і фізико- хімічними показниками, може бути вирішене тільки після відпо​відного висновку товарознавчої експертизи.
10.31. При установленні факту псування продуктів їх забра- кування здійснюється комісією у встановленому порядку з на​ступною передачею на корм тваринам за погодженням з органами ветнагляду.
11. Вимоги до обробки сировини та виробництва продукції громадського харчування
11.1. При готуванні страв, кулінарних і кондитерських ви​робів на підприємствах громадського харчування необхідно су​воро дотримувати потоковість виробничого процесу.
11.2. Кількість страв і виробів, що готуються, має відповідати проектній потужності підприємства. Продукція готується відпо​відними партіями в міру її реалізації.
11.3 Обробка сирих і готових продуктів повинна проводитися окремо в спеціально обладнаних цехах з використанням інвента​рю з відповідним маркіруванням; на невеликих підприємствах, що не мають цехового розподілу, допускається обробка сировини і готової продукції в одному приміщенні на різних столах.
11.4. М’ясо дефростують двома способами. Повільне розморо​жування здійснюється в дефростері при температурі від 0 до 6 — 8 °С протягом 3 — 5 днів, за відсутності дефростера — у м’яс​ному цеху на стелажах або виробничих столах. На фабриках- заготовочних м’ясо дефростують відповідно до чинної технологіч​ної інструкції. Забороняється розморожувати м’ясо дрібними шматками, а також у воді або біля плити. Не допускається по​вторне заморожування м’яса.
11.5. М'ясо в тушах, половинах і четвертинах перед обвалуван​ням ретельно зачищається і промивається проточною водою за до​помогою щітки. Місця, де є згустки крові, клейма, забиті місця повинні ретельно зрізатися. Не допускається обмивати туші за до​помогою ганчір'я. По закінченні роботи щітки повинні промиватися розчинами миючих засобів, ополіскуватися та обдаватися окропом.
11.6. М’ясний фарш зберігається не більше 6 год при темпера​турі 2 — 6 °С. За відсутності холоду зберігати фарш категорично забороняється.
11.7. Субпродукти дефростують на повітрі або у воді (мізки, нирки, рубці). Перед тепловою обробкою мізки, вим’я, нирки, рубці вимочують у холодній воді.
11.8. Тушки птиці розморожують на повітрі, за необхідності обсмалюють. Ретельно промивають холодною водою і укладають розрізом униз для стікання води. Для обробки сирої птиці виді​ляються окремі столи.
11.9. Рибу розморожують на повітрі або в холодній воді з температурою не вище 20 °С з розрахунку 2 л на 1 кг риби. Для скорочення втрат мінеральних речовин у воду рекомендується додавати сіль з розрахунку 7 — 10 г на 1 л. Не рекомендується розморожувати у воді рибне філе.
11.10. Салати, вінегрети в незаправленому вигляді зберігають при температурі 2 — 6 °С не більше 6 год. Заправляти салати і вінегрети слід безпосередньо перед відпуском.
Салати із свіжих овочів, фруктів і зелені готують партіями в міру попиту.
11.11. При готуванні холодцю відварені та підготовлені про​дукти заливають процідженим бульйоном і піддають повторно​му кип’ятінню. Холодець у гарячому вигляді розливають у попередньо ошпарені форми або листи, прохолоджують і збе​рігають у холодильних шафах у холодному цеху. Реалізація холодцю допускається тільки за наявності холодильного об​ладнання.
11.12. Напівфабрикати з рубленого м’яса, м’яса птиці обсма​жують 3 — 5 хв із двох сторін до утворення піджаристої скорин​ки, а потім доводять до готовності в жарочній шафі при темпера​турі 250 — 280 °С протягом 5 — 7 хв. Допускається жаріння напівфабрикатів у жарочній шафі без попереднього обсмажуван​ая на плиті при температурі 250 — 270 °С протягом 20 — 25 хв.
При варінні биточків на парі тривалість теплової обробки повинна бути не менше 20 хв.
Органолептичними ознаками готовності м’ясних виробів є ви​ділення безбарвного соку в місці проколу і сірий колір на роз​тині продукту, при цьому температура в центрі готових виробів повинна бути не нижче 85 °С для натуральних рублених виробів і не нижче 90 °С для виробів з котлетної маси.
При повній готовності птиці на зламі стегнової кістки не по​винно бути червоного або рожевого кольору.
11.13. Порціонні куски риби і вироби з рибного фаршу жа​рять на розігрітому жирі з двох сторін до утворення піджаристої скоринки, а потім доводять до готовності в жарочній шафі протя​гом 5 хв при температурі 250 °С.
11.14. Готування кулінарних виробів у електрогрилях здійсню​ють відповідно до інструкцій з їх експлуатації, при цьому темпе​ратура в товщі готового продукту повинна бути не нижче 85 °С.
При жарінні виробів у фритюрі необхідно дотримуватися ви​мог Інструкції з жаріння виробів у фритюрі на підприємствах громадського харчування і контролю за якістю фритюрних жирів.
11.15. Відварне м’ясо, гітицю і субпродукти для перших і дру​гих страв нарізають на порції, заливають бульйоном, кип’ятять протягом 5 — 7 хв і зберігають у гарячому стані до відпуску.
11.16. Для готування начинки для пиріжків і млинчиків фарш із м’яса або ліверу жарять на листі з жиром шаром не більше 8 см, періодично помішуючи, при температурі 250 °С не менше 5 — 7 хв.
Готовий фарш слід негайно остудити і зберігати в охолоджено​му вигляді. Залишати фарш на наступний день не допускається.
11.17. Обробка яєць, використовуваних для готування страв на виробництві, здійснюється у відведеному місці в спеціальних промаркірованих ємностях (відрах, котлах) у такій послідов​ності: теплим 1 — 2 %-ним розчином кальцинованої соди, 0,5 %-ним розчином хлораміну, після чого ополіскують холодною водою. Після промивання яйця викладають на лотки або в інший чистий посуд. Заносити і зберігати у виробничих цехах необроблене яйце в касетах забороняється.
Яєчний порошок після просіювання, розведення водою і набу​хання протягом 30 — 40 хв відразу ж піддають кулінарній обробці.
11.18. При готуванні омлету суміш яєць (або яєчного порош​ку) з іншими компонентами виливають на змащений жиром лист або порційну сковороду шаром 2,5 — 3,0 см і ставлять до жароч- ної шафи з температурою 180 — 200 °С на 8 10 хв.
Готування омлету з меланжу забороняється.
11.19. Питання реалізації на підприємстві громадського хар чування сиру з пастеризованого молока в натуральному вигляді вирішується на місці територіальної санепідстанцією. Сир із непастеризованого молока використовується тільки для готування страв, що піддаються тепловій обробці.
Забороняється виготовлення млинчиків із сиром із непастеризованого молока.
11.20. Очищену картоплю для уникнення потемніння зберіга​ють у холодній воді не більше 3 год. Очищені коренеплоди та інші овочі зберігають покритими вологою тканиною не більше 3 год.
При надходженні на підприємство громадського харчування суль​фітованої картоплі або картоплі, обробленої в піні з використанням метилцелюлози, допускається її зберігання в холодильній камері відповідно 48 і 72 год, а без холоду — 24 і 36 год; перед викорис​танням таку картоплю ретельно промивають холодною водою.
11.21. При виготовленні гарнірів потрібно додержуватися та​ких правил:
- при перемішуванні користуватися інвентарем, не торкаю​чись продукту руками;
- жир, що додається в гарніри, повинен бути попередньо підданий термічній обробці.
11.22. Охолодження киселів, компотів, приготовлених у наплитних котлах, слід здійснювати тільки в холодному цеху.
11.23. На підприємствах громадського харчування забороня​ються:
- виготовлення і продаж виробів з м’ясної обрізі, свинячих баків, діафрагми, крові; рулетів з м’якоті голів;
- виготовлення макаронів по-флотськи;
-. Використання сирого і пастеризованого фляжного молока в натуральному вигляді без попереднього кип’ятіння;
-. Переливання кисломолочних напоїв у дрібній розфасовці (кефір, ряжанка, кисле молоко, ацидофілін) у котли — їх порціонують безпосередньо з пляшок, пакетів у склянки або пода​ють на роздачу в заводській упаковці;
- використання кисляку-самоквасу як напою і готування з нього сиру.
11.24. З дозволу територіальної санегіідстанції для кожного конкретного підприємства громадського харчування за наявності необхідних умов допускається:
- виготовлення копченої та солоної риби, а також копчених м’ясних виробів, курей та качок;
- соління і квашення овочів без герметичного пакування готової продукції;
- виготовлення квасу.
11.25. Готування страв із м'яса на мангалі (шашлики, купати тощо) у місцях відпочинку і на вулицях дозволяється тільки за умови виготовлення напівфабрикатів у стаціонарних підприєм​ствах. Місця реалізації повинні бути погоджені з територіальною санепідстанцією при дотриманні таких умов:
- наявність кіоску або павільйону, підключеного до міських комунікацій, обладнаного холодильною шафою для зберігання напівфабрикатів;
- використання для жаріння готового деревного вугілля, ме​талевих шампурів, а для відпуску — одноразового посуду;
- здійснення жаріння безпосередньо перед реалізацією;
- наявність у працівників медичної книжки з відміткою про проходження необхідних обстежень;
- дотримання працівниками правил особистої гігієни.
11.26. У теплий період року (тривалість його встановлюється на місцях) готування і реалізація холодців і паштетів, заливних із м'яса, птиці, риби, млйнчиків і пиріжків з м'ясним і ліверним фаршем та іншими виробами підвищеного епідеміологічного ри​зику допускаються з дозволу установ Держсаннагляду для кож​ного конкретного підприємства, виходячи з виробничих можли​востей та кліматичних умов.
11.27. Головним державним санітарним лікарям союзних рес​публік надається право вносити доповнення до цього розділу Санітарних правил у частині особливостей готування і реалізації страв національної кухні.
12. Вимоги до роздачі страв і відпуску напівфабрикатів і кулінарних виробів
12.1. При роздачі гарячі страви (супи, соуси, напої) повинні мати температуру не нижче 75 °С, другі страви і гарніри — не нижче 65 °С, холодні супи, напої — не вище 14 °С.
12.2. Готові перші та другі страви можуть знаходитися на марміті або на гарячій плиті не більше 2 — 3 год. Салати, вінегрети, гастрономічні продукти, інші холодні страви та напої повинні виставлятися в порційованому вигляді в охолоджуваний прилавок-вітрину в міру реалізації.
12.3. При складанні меню не дозволяється включати одно​йменні страви та гарніри протягом одного дня для денної та вечірньої змін.
12.4. У виняткових випадках вимушеного зберігання їжі, що залишилася, її необхідно остудити і зберігати при темпера​турі 2 —б °С не більше 18 год. Перед реалізацією охолоджена їжа перевіряється і дегустується завідуючим виробництвом (за​ступником), після чого обов’язково піддається знову тепловій обробці (кип’ятіння, жаріння на плиті або в жарочній шафі). Термін реалізації їжі після цієї теплової обробки не повинен перевищувати однієї години. Забороняється змішування їжі із залишками від попереднього дня або з їжею, приготовленою в той же день, але в більш ранній термін.
12.5. Забороняється залишати на наступний день:
- салати, вінегрети, паштети, холодці, заливні страви та інші особливо швидкопсувні холодні страви;
- супи молочні, холодні, солодкі, супи-пюре;
- м’ясо відварне порційоване для перших страв, млинчики з м’ясом і сиром, рублені вироби з м’яса, птиці, риби;
- соуси; омлети;
- картопляне пюре, відварні макаронні вироби;
- компоти та напої власного виробництва.
Контроль за якістю напівфабрикатів, страв і кулінарних ви​робів здійснюється відповідно до форми, що діє на кожному конкретному підприємстві.
12.6. У зимово-весняний період рекомендується проводити збагачення солодких страв і напоїв вітаміном С відповідно до чинних Рекомендацій по збагаченню вітаміном С солодких страв і напоїв масового попиту, приготовлених на підприємствах гро​мадського харчування.
12.7. Для доставки напівфабрикатів із заготовочних підпри​ємств до доготовочних або магазинів кулінарії слід використову​вати спеціальну маркіровану тару (металеву, полімерну) із щільно пригнаними кришками та пакувальні матеріали (целофан, перга​мент тощо), дозволені Мінздоров’я СРСР для контакту з харчо​вими продуктами.
12.8. Фасовані фарш і дрібнокускові напівфабрикати (гуляш, бефстроганов, азу, піджарка тощо) загортають у плівку й укла​дають у лотки або іншу тару в один шар. Порційні напівфабрика​ти транспортують, не загортаючи, у закритій тарі.
12.9. У роздавальні пункти, буфети їжа доставляється в тер​мосах і в спеціально виділеному, добре вимитому та ошпареному окропом посуді з кришками, що щільно закриваються. Термін зберігання гарячих перших і других страв у термосах не повинен перевищувати 3 год.
12.10. Реалізація соусних страв у буфетах допускається з дозволу територіальної санепідстанції для кожного конкретного підприємства.
12.11. У магазинах (відділах) кулінарії має бути забезпечено умови для роздільного зберігання і відпуску напівфабрикатів і готової продукції.
12.12. Харчові відходи збирають у спеціальну промаркіровану тару (відра, бачки з кришками), котру поміщають в охоло​джувані камери або в інші спеціально виділені для цієї мети приміщення.
12.13. Бачки та відра після видалення відходів промивають 2 %-ним розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою і просушують. На підприємстві має бути виділене місце для миття тари для харчових відходів.
12.14. Для транспортування відходів повинен використовува​тися спеціально призначений для цієї мети транспорт.
13. Заходи щодо боротьби з комахами та гризунами
13.1. На підприємствах громадського харчування не допус​кається наявність мух, тарганів і гризунів.
13.2. Для боротьби з мухами на підприємствах повинні вжи​ватися такі заходи:
- своєчасне видалення харчових відходів із приміщень під​приємств;
- проведення ретельного прибирання приміщень;
- застосування липкої стрічки;
- затягування вікон, що відкриваються, і дверних прорізів у теплий період року сіткою або марлею;
- періодичне проведення дезінсекційних робіт.
13.3. Для боротьби з тарганами на підприємствах громадсько​го харчування слід не допускати скупчення крихт, залишків їжі на столах, полицях. При виявленні тарганів необхідно провести ретельне прибирання і дезінсекцію приміщень.
13.4. Для боротьби з гризунами застосовують механічні спосо​би їх знищення. Для захисту від проникнення гризунів (па​цюків, мишей) повинні вживатися такі профілактичні заходи:
- закладення отворів у стінах, стелі, підлозі, навколо техніч​них уводів цеглою, цементом або листовим залізом;
- закриття вентиляційних отворів металевими сітками;
- оббивка дверей складів залізом.
13.5. Перед проведенням робіт із дезінсекції та дератизації харчові продукти і посуд слід прибрати в закриті шафи. Після закінчення зазначених заходів необхідно провести ретельне при​бирання.
14. Санітарні вимоги до особистої гігієни персоналу
14.1. Особи, які влаштовуються на роботу на підприємства громадського харчування, зобов’язані пройти медичний огляд відповідно до чинного наказу Мінздоров’я СРСР «Про удоскона​лення системи медичних оглядів трудящих і водіїв індивідуаль​них транспортних засобів» від 29.09.89 р. № 555 і прослухати курс із гігієнічної підготовки зі здачею заліку.
До надходження результатів медичних обстежень і здачі заліку із санітарного мінімуму зазначені особи до роботи не допускаються.
14.2. На кожного працівника має бути заведено особову ме​дичну книжку, в яку вносяться результати медичних обстежень, відомості про перенесені інфекційні захворювання, про здачу санітарного мінімуму.
14.3. Персонал підприємства громадського харчування зобов’я​заний додержуватися таких правил особистої гігієни:
- приходити на роботу в чистому одязі та взутті;
- залишати верхній одяг, головний убір, особисті речі в гардеробній;
- коротко стригти нігті;
- перед початком роботи ретельно мити руки з милом, надя​гати чистий санітарний одяг, підбирати волосся під ковпак або косинку або надягати спеціальну сіточку для волосся;
- при відвідуванні туалету знімати санітарний одяг у спе​ціально відведеному місці, після відвідування ретельно мити руки з милом, бажано дезинфікуючим;
- із появою ознак простудного захворювання або кишкової дисфункції, а також нагноєнь, порізів, опіків повідомляти адміні​страцію та звертатися до медичної установи для лікування;
- повідомляти про всі випадки захворювань кишковими інфек​ціями в родині працівника.
14.4. На підприємствах громадського харчування категорично забороняється:
- гіри виготовленні страв, кулінарних і кондитерських ви​робів носити ювелірні прикраси, покривати нігті лаком, застіба​ти санодяг шпильками;
- приймати їжу, курити на робочому місці; прийом їжі та паління дозволяються в спеціально відведеному приміщенні або місці.
14.5. Щодня перед початком зміни в холодному, гарячому і кондитерському цехах, а також на підприємствах, що вироб​ляють м’яке морозиво, начальник цеху або медпрацівник, на​явний у штаті, проводять огляд відкритих поверхонь тіла на наявність гнійничкових захворювань. Особи з гнійничковими захворюваннями шкіри, порізами, що нагноїлися, опіками, саднами, а також з катарами верхніх дихальних шляхів до роботи в цих цехах не допускаються, а переводяться на іншу роботу. Результати огляду заносяться до журналу встановле​ної форми.
14.6. На кожному підприємстві повинна бути аптечка з набо​ром медикаментів для надання першої допомоги.
14.7. Учні середніх професійно-технічних училищ, студенти вищих навчальних закладів і технікумів перед проходженням виробничої практики на підприємствах громадського харчування в обов'язковому порядку повинні пройти медичне обстеження і здати санітарний мінімум.
14.8. Слюсарі, електромонтери та інші працівники, зайняті ремонтними роботами у виробничих і складських приміщеннях підприємства, зобов'язані працювати в цехах у чистому санітар​ному одязі, переносити інструменти в спеціальних закритих ящи​ках, при проведенні робіт не допускати забруднення сировини, напівфабрикатів і готової продукції.
15. Вимоги до режиму праці
15.1. Загальна тривалість робочого часу (зміни) на підприєм​ствах громадського харчування установлюється відповідно до чинного положення про працю.
15.1. Трудомісткі операції з готування продукції, а також операції, пов’язані з підйомом і переміщенням важких речей, рекомендується механізувати.
15.3. Маса вантажу, що піднімається і переміщується в про​цесі роботи, не повинна перевищувати для жінок 10 кг, для чоловіків — 30 кг.
15.4 З моменту установлення вагітності жінки, які працюють коло плит, кондитерських печей, жарочних шаф, повинні пере​водитися за висновком лікаря на роботу, не пов'язану з інтенсив​ним тепловим впливом і перенесенням важких речей вручну.
16. Обов'язки та відповідальність за додержання санітарних правил
16.1. Керівники підприємств громадського харчування зобов'я​зані забезпечити:
- необхідні умови для додержання санітарних правил і норм при обробці сировини та готуванні страв і виробів з метою випус​ку продукції, безпечної для здоров'я людей;
- наявність особових медичних книжок у кожного працівни​ка з відміткою про проходження періодичних медичних обсте​жень;
- проведення занять по вивченню чинних Санітарних правил особами, що вступають на роботу, а також щорічну перевірку санітарно-гігієнічних знань персоналу з відміткою про здачу сан​мінімуму в особовій медичній книжці;
- вибіркову перевірку санітарно-гігієнічних знань на робо​чих місцях і повторне вивчення з прийняттям заліків при виявле​них порушеннях санітарних вимог або за відсутності необхідних знань;
- наявність санітарного і форменого одягу відповідно до чинних норм (додаток 3), регулярне централізоване прання і ремонт санодягу
;
- наявність достатньої кількості виробничого інвентарю, по​суду та інших предметів матеріально-технічного оснащення;
- проведення заходів щодо дезінсекції та дератизації згідно з договором з дезвідділеннями;
- проведення додаткових профілактичних заходів за епідпоказаннями;
- наявність на підприємстві журналу щоденних оглядів на гнійничкові захворювання;
- наявність аптечок для надання першої медичної допомоги та їх своєчасне поповнення;
- організацію санітарно-просвітницької роботи шляхом про​ведення семінарів, бесід, лекцій.
16.2. Відповідальність за загальний санітарний стан під​приємства громадського харчування, додержання в ньому са​нітарного режиму і допуск до роботи осіб, які не пройшли медичного обстеження і не здали санмінімум, за створення умов, необхідних для виконання працівниками правил особис​тої гігієни, забезпечення роботи з контролю за якістю сирови​ни, що надходить, і продукції, що випускається, несе керівник підприємства.
16.3. Відповідальність за додержання правил приймання про​довольчих товарів, належний санітарний стан складських при​міщень, додержання умов і термінів зберігання продуктів на складі несе завідуючий складом (комірник).
16.4. Відповідальність за якість прийнятих на виробництво продуктів, додержання технологічних, санітарних вимог при ви-
готовленні страв і виробів, а також за якість і терміни реалізації готової продукції несе завідуючий виробництвом.
16.5. Відповідальність за стан робочого місця, виконання правил особистої гігієни, виконання технологічних і санітарних вимог на своїй ділянці роботи несе кожний працівник підпри​ємства.
16.6. Контроль за якістю сировини, продукції, що випускаєть​ся, дотриманням технологічних і санітарно-гігієнічних вимог здій​снюється територіально-галузевими санітарно-технологічними харчовими лабораторіями та відповідними службами вищих ор​ганів управління громадським харчуванням.
Нагляд за додержанням чинних Санітарних правил покла​дається на установи санітарно-епідеміологічної служби Міністер​ства охорони здоров’я СРСР і міністерств охорони здоров’я со​юзних республік.
II. САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО ВИРОБЛЕННЯ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ІЗ КРЕМОМ НА ПІДПРИЄМСТВАХ ГРОМАДСЬКОГО ХАРЧУВАННЯ
17. Загальні положення
17.1. Асортимент, обсяг виробництва і місця реалізації кремо​вих кондитерських виробів визначаються для кожного конкрет​ного кондитерського цеху виходячи з наявних умов.
17.2. У теплий період року асортимент вироблюваних конди​терських виробів із кремом має бути погоджено з територіальни​ми установами санепідслужби.
18. Санітарні вимоги до виробничих приміщень кондитерських цехів
18.1. Розміщення приміщень кондитерських цехів має забез​печувати послідовність технологічного процесу виготовлення кон​дитерських виробів. Не можна допускати зустрічних потоків си​ровини та готової продукції.
18.2. У складі кондитерських цехів потужністю понад 10 тис. кремових кондитерських виробів за зміну плануванням повинні передбачатися такі приміщення:
-.комора добового запасу сировини з холодильною камерою і відділенням підготовки продуктів;
- приміщення для зачищення масла;
- приміщення для обробки яєць з відділенням для готування яєчної маси з холодильним обладнанням для її зберігання;
- приміщення для готування тіста з відділенням для про​сівання борошна;
- відділення для оброблення тіста і випічки;
- відділення для вистойки і різання бісквіта;
- відділення для готування оздоблювальних напівфабрикатів (сиропів, помади, желе);
- відділення для готування крему, з холодильним обладнан​ням;
- приміщення для обробки кондитерських виробів, з холо​дильною камерою;
- приміщення для зберігання пакувальних матеріалів;
- мийна внутріцехової тари і великого інвентарю;
- мийна і стерилізаційна кондитерських мішків, наконеч​ників, дрібного інвентарю;
- приміщення для миття і сушіння оборотної тари;
-.експедиція кондитерських виробів з холодильною камерою для кремових виробів.
18.3. У кондитерських цехах потужністю від 5 до 10 тис. кремових виробів за зміну допускається їх вироблення за наяв​ності таких приміщень:
- комора добового запасу сировини з холодильною камерою і відділенням підготовки продуктів;
- приміщення для зачищення масла;
- приміщення для обробки яєць з відділенням для готування яєчної маси;
- приміщення для готування тіста з відділенням для про​сівання борошна;
- приміщення для оброблення і випічки з ділянкою для готування оздоблювальних напівфабрикатів (сиропів, помадки тощо);
- приміщення для обробки готових виробів з холодильною камерою з виділенням ізольованої (екраном, неповною перего​родкою) ділянки для готування крему;
- приміщення для зберігання пакувальних матеріалів;
- мийна внутріцехової тари і великого інвентарю;
- мийна і стерилізаційна кондитерських мішків, наконеч​ників, дрібного інвентарю;
- приміщення для миття і сушіння оборотної тари;
- експедиція кондитерських виробів з холодильною камерою для кремових виробів.
18.4. До складу кондитерських цехів потужністю менше 5 тис. кремових виробів за зміну повинні входити такі приміщення:
- комора добового запасу сировини з холодильною камерою з виділенням ділянки (столу) для зачищення масла, підготовки продуктів;
- приміщення для обробки яєць з відділенням для готування яєчної маси;
- приміщення для готування тіста з ділянкою для просівання борошна;
- приміщення для оброблення і випічки з ділянкою для готу​вання оздоблювальних напівфабрикатів (сиропів, помадки тощо);
- приміщення для обробки готових виробів з виділенням ізольованої екраном ділянки для готування крему;
- приміщення (ділянка) для зберігання пакувальних матері​алів;
- мийна внутріцехової тари та виробничого інвентарю з ділян​кою для миття і стерилізації кондитерських мішків, наконеч​ників і дрібного інвентарю;
- приміщення для миття і сушіння оборотної тари (допус​кається миття внутріцехового інвентарю та оборотної тари в од​ному приміщенні при поділі його перегородкою і наявності роз​дільних мийних ванн).
18.5. При виробленні борошняних кондитерських і булочних виробів без крему з переліченого вище складу приміщень можуть бути виключені: приміщення (ділянка) для готування крему, комора готових кремових виробів, мийна і стерилізаційна конди​терських мішків, наконечників і дрібного інвентарю, а також холодильна камера для кремових виробів в експедиції.
18.6. Стіни виробничих приміщень на висоту не менше 1,8м облицьовують плиткою, а вище фарбують олійною фарбою світлих тонів.
18.7. Підлоги у всіх приміщеннях повинні бути гладкими, без щілин і вибоїв, з поверхнею, зручною для миття, з ухилом до трапів.
18.8. Прибирання робочих місць здійснюється кондитерами в перервах і наприкінці зміни. Прибирання виробничих і побуто​вих Приміщень, миття підлог у кондитерському цеху здійсню​ються прибиральницями. Прибиральний інвентар повинен бути промаркований і зберігатися в спеціально відведеному місці.
18.9. Панелі стін, двері та підлоги виробничих приміщень слід мити щодня гарячою водою з доданням дозволених миючих засобів (додаток 7), засклену поверхню рам і опалювальні при​лади протирають у міру забруднення.
Для прибирання повинні використовуватися перерви протя​гом зміни, між змінами, санітарні дні, що повинні проводитися за графіком не рідше 1 разу в 13 днів.
19. Санітарні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду і тари
19.1. Виробничі столи вкінці зміни ретельно МИЮТЬ 0,5 %-НИМ розчином кальцинованої соди, потім 2 %-ним розчином хлорного вапна, промивають гарячою водою і насухо протирають чистим ганчір'ям.
19.2 Обробка внутріцехової тари та інвентарю здійснюється після звільнення від продуктів у спеціальних 3-секційних мий​них ваннах після ретельного механічного очищення в такому порядку:
- у першій секції — замочування і мийка в 0,5 %-ному розчині кальцинованої соди з температурою не нижче 40 °С;
- у другій секції — дезінфекція 2 %-ним розчином хлорного вапна з температурою не нижче 40 °С протягом 10 хв.;
- у третій секції — ополіскування гарячою водою з темпера​турою не нижче 65 °С.
Після обробки інвентар і внутріцехову тару просушують і зберігають у спеціально виділеному місці на стелажах на висоті не менше 0,5 — 0,7 м від підлоги.
19.3 Ваги, шпильки промивають гарячою водою і протира​ють насухо. Обробку їх роблять у міру забруднення, але не рідше 1 разу на зміну.
19.4 Нові форми, листи та дека до використання їх для випічки напівфабрикатів повинні прожарюватися в печах. За​бороняється використовувати для випічки форми та листи з нагаром.
19.5 Тару, використовувану для транспортування кондитерсь​ких виробів, після кожного повернення з торговельної мережі миють 0,5 %-ним розчином кальцинованої соди, ополіскують га​рячою водою і просушують.
19.6 Інвентар, використовуваний для виготовлення яєчної маси, по закінченні роботи ретельно промивають 0,5 %-ним роз​чином кальцинованої соди, дезінфікують 2 %-ним розчином хлор​ного вапна протягом 10 хв із наступним ополіскуванням гарячою водою.
19.7 Особливо ретельній обробці підлягають відсадочні мішки, наконечники, а також дрібний інвентар, використовуваний при обробці тортів і тістечок. Перед обробкою наконечники повинні бути зняті з мішків, наступна обробка здійснюється роздільно.
Обробка мішків проводиться в такому порядку:
- замочування в гарячій воді з температурою не нижче 65 °С;
- відмивання в 2 %-ному розчині кальцинованої соди з темпе​ратурою не нижче 40 °С;
- ретельне прополіскування гарячою водою;
- стерилізація мішків кип'ятінням у воді протягом 30 хв з моменту закипання;
- просушування в сушильно-стерилізаційній або жарочній шафі.
Стерильні мішки зберігають у чистих металевих коробках із кришками.
Наконечники від мішків, дрібний інвентар для роботи з кре​мом миють у 2 %-ному розчині кальцинованої соди, промивають гарячою водою, кип’ятять протягом ЗО хв і зберігають у спе​ціально виділеному для цього посуду з кришкою.
Ємності, призначені для обробки і зберігання кондитерських мішків, наконечників і дрібного інвентарю, використовувати для інших виробничих цілей не дозволяється.
19.8. Весь інвентар і внутрішня тара, використовувані при виробництві кондитерських виробів, повинні бути промаркіро- вані за найменуванням сировини або напівфабрикатів. Викорис​тання непромаркірованих ємностей, а також не відповідно до маркірування забороняється.
Обладнання, використовуване при виробництві кондитерсь​ких виробів, піддають санітарній обробці відповідно до інструкцій з його експлуатації.
19. Вимоги до обробки сировини, виготовлення оздоблювальних напівфабрикатів і до обробки кондитерських виробів
20.1 Сировина, що надходить для виготовлення кондитерсь​ких виробів, повинна відповідати вимогам чинної нормативно- технічної документації (ГОСТ, РСТ, ТУ та ін.), супроводжува​тися посвідченнями якості і мати маркірувальний ярлик на кож​ному тарному місці.
20.2 Сировину розпаковують у коморі добового запасу і пере​кладають (за винятком барвників і ароматизаторів) у маркіровану внутріцехову тару. Зберігання сировини в тарі постачальника у виробничих приміщеннях цеху забороняється. Барвники та арома​тизатори, дозволені Мінздоров’я СРСР для виготовлення конди​терських виробів, зберігають в упаковці заводу-виготовлювача, пересипати або переливати їх в інший посуд не дозволяється.
20.3 Обробка сировини повинна здійснюватися відповідно до чинних технологічних інструкцій.
20.4 У кондитерському виробництві забороняється викорис​товувати яйця водоплавних птахів, яйця з «насічкою», «бій» і «тік», міражні яйця і яйця з господарств, неблагополучних щодо сальмонельозу і туберкульозу. Для готування крему використо​вують тільки дієтичні яйця з чистою, непошкодженою шкарлупою. Використання меланжу для готування крему забороняєть​ся. Яйця перед використанням сортують, вибірково овоскопують і перекладають у решітчасті ємності для обробки. У приміщенні
для обробки яєць повинна бути вивішена інструкція з їх миття і дезінфекції.
Яйця обробляють у 4-секційній ванні в такому порядку:
- у першій секції — замочування в теплій воді протягом 5 — 10 хв;
- у другій секції — обробка в 0,6 %-ному розчині кальцино​ваної соди з температурою 40 — 45 °С протягом 5—10 хв;
- у третій секції — дезінфекція 2 %-ним розчином хлорного вапна або 0,5 %-ним розчином хлораміну протягом 5 хв;
- у четвертій секції — ополіскування проточною водою про​тягом 5 хв.
Після обробки яєць, перед їх розбиванням працівники повинні ретельно вимити руки з милом, продезінфікувати їх 0,2 %-ним розчином хлорного вапна, перемінити санітарний одяг.
З метою виключення потрапляння яєць із запахом та іншими вадами в загальну масу при розбиванні кілька яєць (не більше 5 штук) виливають у ємність невеликого обсягу, а потім перелива​ють у виробничу тару більшого обсягу. Перед використанням яєчну масу проціджують через сито з чарунками розміром не більше 3 мм. Тривалість зберігання білка і яєчної маси при температурі 2 — 6 °С при виготовленні крему не більше 8 год., при виготовленні випічних виробів і напівфабрикатів — не більше 24 год. Ємності для збору і зберігання білка і яєчної маси повинні бути промаркіровані; використання цих емностей для інших цілей забороняється. Збері​гати їх слід у приміщенні для готування яєчної маси.
20.5 Сиропи готують у міру необхідності. Допускається збе​реження сиропів при температурі 20 — 25 °С протягом не більш 5 год, при температурі 2 — 6 °С — не більш 12 год.
20.6 Креми заварний, з вершків, сирний і білковий повинні використовуватися відразу по виготовленні. Інші види кремів за необхідності можуть зберігатися при температурі 2 — 6 °С окре​мо від сировини і готової продукції в ємностях із кришками. Термін використання цих кремів від моменту виготовлення до обробки не повинен перевищувати 5 год, у тому числі на робочо​му місці — 1,5 год.
20.7 Перекладання крему з одного посуду в інший або пере​мішування його виробляється спеціальним інвентарем. Не до​пускається перекладання крему безпосередньо руками.
20.8 На робочі місця крем переноситься в чистому посуді з кришкою. У процесі обробки виробів ємності з кремом можуть не закриватися кришками.
20.9 Перевезення кремів для використання на інших підприєм​ствах забороняється.
20.10 Для обробки кондитерських виробів користуються кон​дитерськими мішками з наконечниками, кондитерськими лопат​ками, ножами та ін. Відсадочні мішки, наповнені кремом, що знаходяться в роботі, під час перерв протягом зміни слід зберіга​ти в чистому посуді на холоді.
20.11 Тістечка і торти після виготовлення зберігають у холо​дильній камері.
21. Вимоги до зберігання, транспортування і реалізації кондитерських виробів
21.1 Тара для готових виробів повинна бути чистою, сухою, без стороннього запаху. Перед укладанням виробів тару вистила​ють пергаментом або підпергаментом.
21.2Терміни зберігання тортів, тістечок і рулетів при темпе​ратурі 2 — б °С з моменту закінчення технологічного процесу повинні бути такі (у годинах, не більше):
- із білковим кремом — 72;
- із вершковим кремом, у тому числі тістечка «Картопля» — 36;
- із сирним або вершково-сирним кремом — 24;
- із заварним кремом, із кремом із вершків — 6.
21.3 Транспортування кондитерських виробів здійснюється спеціалізованим транспортом з охолоджуваними або ізотермічни​ми кузовами. Підготовлені до транспортування кондитерські ви​роби повинні мати маркірувальний ярлик із зазначенням зміни, дати і часу готування, умов і термінів зберігання. Перевезення разом з іншими продуктами забороняється.
21.4 Реалізація кондитерських виробів із кремом на підприєм​ствах громадського харчування і торгівлі можлива тільки за на​явності холодильного обладнання.
21.5 У теплий період року забороняється виготовлення тортів і тістечок із заварним, сирним кремом і кремом із вершків.
21.6 Повернення кондитерських виробів на переробку здійснюється відповідно до чинних Санітарних правил щодо повер​нення   кондитерських виробів з торговельної мережі та їх пере​робки.



� Забороняється прання санодягу в індивідуальному порядку в домашніх умо�вах.





