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М.п.

Инструкция о входном контроле поступающих сырья, продуктов и материалов


Периодичность контроля: каждая партия сырья, продуктов и материалов, поступающая в столовую. 
Перечень контролируемых параметров при приемке сырья и материалов, корректирующие действия указаны в таблице
	Контролируемые параметры при приемке, требование
	Не допускается приемка
	Корректирующие действия при отклонении

	1. Проверка сопроводительных документов, обеспечивающих прослеживаемость:

- товарно-сопроводительная документация на товар (накладная, товарный чек или акт закупа)
- декларации о соответствии  (на все продукты, за исключением непереработанной пищевой продукции животного происхождения (мясо, птицу, субпродукты, яйца, мед натуральный).
или наличие в товаро-сопроводительной документации сведений о декларировании с обязательной проверкой их наличия и статуса на сайте Росаккредитации - http://fsa.gov.ru (реестры, п.3 – декларации о соответствии).

Проверить срок действия деклараций о соответствии, сертификатов соответствия.

- ветеринарного свидетельства на всю непереработанную пищевую продукцию животного происхождения (мясо, птицу, субпродукты, яйца, мед натуральный, рыбу, молочную продукцию, колбасные изделия и др. согласно спецификации на сырье). Проверка и оформление ветеринарных сопроводительных документов проводится в программе Меркурий (сделать отметку – гашение ветеринарного свидетельства в программе «Меркурий»).

- свидетельства о государственной регистрации:

 * на пищевые продукты  для диетического лечебного и диетического профилактического питания; 

* на минеральную природную, лечебно-столовую, лечебную минеральную воду с минерализацией свыше 1 мг/дм3 или при меньшей минерализации, содержащую биологически активные вещества в количестве не ниже бальнеологических норм; 

* на пищевую продукцию для питания спортсменов, беременных и кормящих женщин; 

пищевую продукцию для детского питания, в том числе воду питьевую для детского питания;

*на биологически активные добавки к пище (БАД). 
	1. При отсутствии сопроводительных документов, подтверждающих происхождение пищевой продукции.

2. При отсутствии сведений о декларации о соответствии или неполные сведения.

3. При отсутствии ветеринарных сопроводительных документов
	1. Возврат продукции.

2. При невозможности возврата:

- приемка на ответственное хранение;

- маркирование «Ярлыком несоответствия» 
(Приложение А) дополнительно возможна надпись: «Не трогать до предоставления документов». «Возврат»;

- при предоставлении документов - направление на переработку, 

при непредставлении документов – возврат.

	2.   Проверка транспортного средства и условий транспортирования:
- должно быть специально предназначенное и оборудованное для перевозки пищевых продуктов; 
- чистое, без посторонних и резких запахов (запросить акт выполненных работ по мойке и дезинфекции автотранспорта);

- проверка целостности пломбы (при наличии).
Контроль наличия личной медицинской книжки водителя-экспедитора.

Измерение температуры доставки. Проводится непосредственно в автотранспорте, до разгрузки продукции и в присутствии представителя перевозчика. 

Температурный режим доставки: для охлажденного продукта – от 0°С  до 6° С, для замороженного продукта – минус  15 до минус 18°С.
Если результат измерения не соответствует установленным требованиям, измерить температуру самого продукта.
	1. Нарушение товарного соседства, наличие резко пахнущих веществ, грязное транспортное средство.

2. Нарушение пломбы.

3. Нарушение температурного режима транспортирования (доставки): критическая температура приемки выше минус 15°С для замороженных продуктов,

 ниже 0°С и выше +7°С – для охлажденных продуктов.

4. Отсутствие личной медицинской книжки водителя.
	1. Приостановить приемку

2. Возврат или составление акта при необходимости.

3. Действия в соответствии с Инструкцией «Управление несоответствующей продукцией»

	3. Проверка сохранности и исправности транспортной и потребительской упаковки:

- транспортная и потребительская упаковка без нарушения целостности, сухая, чистая, не имеет следов плесени, повреждения грызунами; 

- имеет маркировочный ярлык (этикетку).

Вскрывается каждое тарное место и производится проверка состояния потребительской упаковки.
	1. Поврежденная, со следами оттайки, промокания, грязная упаковка.

2. Отсутствие или повреждение маркировки транспортной или потребительской упаковки.
	1.Приостановить приемку.

2. Возврат или составление акта при невозможности возврата.

3. Действия в соответствии с Инструкцией «Управление несоответствующей продукцией»

	4. Проверка маркировки: 
Наличие информации на потребительской упаковке в соответствии с 
ТР ТС 022/2011:

- наименование пищевой продукции; 

- состав пищевой продукции; 

- количество пищевой продукции (масса нетто и брутто, количество штук, количество упаковочных единиц (для фасованной продукции);

- дата производства (изготовления) пищевой продукции;

- срок годности; 

- условия хранения; 

- наименование, место нахождения (адрес юридический и адрес производства при несовпадении) изготовителя с указанием страны.

- рекомендации и (или) ограничения по использованию;

- показатели пищевой ценности (содержание белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ), энергетическая ценность в ккал и кДж. 

- сведения о наличии в пищевой продукции ГМО.

При наличии информации об отсутствии компонентов, полученных из ГМО, запрос доказательств (протоколов лабораторных испытаний).

- единый знак обращения продукции на рынке государств – членов Таможенного союза 

Для транспортной упаковки:

1) наименование пищевой продукции;

2) количество пищевой продукции;

3) дата изготовления пищевой продукции;

4) срок годности пищевой продукции;

5) условия хранения пищевой продукции;

6) сведения, позволяющие идентифицировать партию пищевой продукции (например, номер партии);

7) наименование и место нахождения изготовителя пищевой продукции или фамилию, имя, отчество и место нахождения индивидуального предпринимателя - изготовителя пищевой продукции.

В случае если в транспортную упаковку помещена пищевая продукция без потребительской упаковки, маркировка должна соответствовать требованиям, для потребительской упаковки.
	1.Отсутствие информации о сроках годности или сроки годности истекли. 

2. Отсутствие необходимой информации в соответствии с требованиями ТР ТС.

3. Не соответствие представленной информации, и в отношении которой имеются подозрения об ее фальсификации. 

4. Если оставшийся срок годности товара на момент поставки меньше, чем требуется для его использования и реализации.


	1. Приостановить приемку.
2. Возврат или составление акта при необходимости.

3. Действия в соответствии с 

Инструкцией «Управление несоответствующей продукцией»

	5. Оценка состояния продукции, внешнего вида продукции:

- соответствие требованиям, установленным в нормативной и технической документации;

- отсутствие каких-либо видимых дефектов.
Можно использовать спецификации (характеристики продукции – сырье). 


	1. Наличие следов подмораживания для охлажденной продукции, оттайки для замороженной продукции, повторное замораживание продуктов. 
 2. Наличие признаков недоброкачественности, порчи (посторонние запахи, плесень, ослизнение). 
3. Бакалейные продукты и сухофрукты, зараженные амбарными вредителями.

4. Овощи и фрукты, продукты их переработки с наличием плесени и признаками гнили.

5. Напитки в поврежденной упаковке.

6. Консервы с наличием ржавчины, бомбажа, деформации, пробоин.
7. Пищевые продукты с истекшими сроками годности;
8. Продукцию домашнего изготовления.
	1. Приостановить приемку.

2. Возврат или составление акта при необходимости.

3. Действия в соответствии с Инструкцией «Управление несоответствующей продукцией»

	6. Органолептические показатели: Вкус, запах, цвет, консистенция, характерные для данного продукта.
Лабораторный контроль (в случае сомнений в качестве)


	Пищевых продуктов с изменением цвета, запаха:
 с посторонними запахами, запахом порчи, окисления, затхлым, плесневелым и т.д.
- с признаками недоброкачественности

- с изменением консистенции.
	1. Приостановить приемку.

2. Известить поставщика

3. Действия в соответствии с Инструкцией «Управление несоответствующей продукцией».

	7. Проверка количества мест, массы продукта:

- Соответствие данным товарно-транспортной накладной, заказа, взвешивание на чистых исправных весах, имеющих государственную поверку.

	Отклонения по количеству мест и массе нетто
	Согласование решения вопроса с поставщиком, внесение исправлений по фактически принятому количеству. Напротив каждого исправления должна стоять подпись сотрудника и поставщика на 2-х экземплярах.

	8. Оформление результатов приемки:

- Каждая приходная накладная подписывается, лицом, производившим приемку, ставится печать, документ фиксируется в «Журнал входного контроля сырья и материалов»  Ж-05
	Приемка без регистрации в «Журнал входного контроля сырья и материалов» Ж-05 
	Повторное ознакомление 
персонала с инструкцией


Обо всех несоответствиях необходимо проинформировать поставщика продукции.

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством.

Разрешается фотографирование продукции при установлении несоответствий.

Приемка посуды, технологических средств, оборудования, инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств, упаковочных материалов, уборочного инвентаря и прочего (спецодежда, перчатки и т.д.).

	 Контроль при приемке
	Норма
	Действия при отклонении
	Ответственное
 лицо

	1.Сопроводительные документы
	1. Наличие товарной накладной, 
2. Документов, подтверждающих безопасность и применение в пищевой промышленности (декларации о соответствии, сертификаты соответствия, свидетельства о государственной регистрации, паспорта на оборудование)
3.Наличие инструкции на дезинфицирующие и моющие средства
	1. Запрос отсутствующих документов, извещение поставщика

2. Возврат продукции либо ответственное хранение – по согласованию с поставщиком до момента получения документов.
	

	2. Сохранность и исправность продукции, состояние продукции
	1. Отсутствие следов повреждения, внешних признаков несоответствий
2.Наличие маркировки
	1. Извещение поставщика.

2. Решение вопроса с поставщиком о замене или возврате

3. Составление акта о несоответствии продукции.
	

	3. Соответствие данным товарно-транспортной накладной, марке, типу
	Соответствие параметрам, количеству указанным в сопроводительной документации
	1. Извещение поставщика.

2. Решение вопроса с поставщиком о замене или возврате
	


Обо всех несоответствиях необходимо проинформировать поставщика продукции.
Выгрузка продукции. Выгрузку продукции производится при соблюдении техники безопасности и обращая внимание на специальную маркировку грузов (например, верх/низ, скоропортящийся груз, «не бросать» и т.д.). При осуществлении выгрузки скоропортящейся и замороженной продукции – перемещение в склад в течение максимально короткого времени для предотвращения нагревания продукции.
      УТВЕРЖДАЮ:
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М.п.

Инструкция по приготовлению дезинфицирующих растворов  
	Наименование
	Концентрация

раствора
	Назначение
	Способ приготовления и применения

	Жавель 
солид
	0,015%
	Для дезинфекции посуды без остатков пищи
	1табл. на 10 л воды для приготовления рабочего раствора погружением на 15 мин., 

Промывают посуду по окончании дезинфекции

 в течение 3 минут

	
	0,1%
	Для дезинфекции посуды с остатками пищи
	7табл. на 10 л воды для приготовления рабочего раствора погружением на 15 мин., 

Промывают посуду по окончании дезинфекции

 в течение 3 минут

	
	0,06%
	Для дезинфекции оборудования 


	4табл. на 10 л воды для приготовления рабочего раствора, протирание ветошью, смоченной в растворе,

Время обеззараживания - 60 мин. 

По окончании дезинфекции оборудование

 тщательно промывают

	
	0,015%
	 Для обработки помещений (поверхностей 
в помещениях, жесткой мебели, полов, стен, дверей, дверных ручек и т.д.)
	1табл. на 10 л воды для приготовления рабочего раствора, протирание ветошью или орошение,
Время обеззараживания - 60 мин, затем протирают ветошью, смоченной водой
По окончании дезинфекции помещение проветривают.

	
	0,1%
	Уборочный инвентарь, ветошь
	7 табл. на 10 л воды для приготовления рабочего раствора – замачивание.Время обеззараживания - 120 мин

	
	0,03%
	Для обработки раковин, умывальников, унитазов, контейнеров для пищевых отходов
	2 табл. на 10 л воды для приготовления рабочего 
раствора


        Рабочие растворы готовят в эмалированных, стеклянных или пластмассовых емкостях, путем растворения необходимого количества таблеток средства в водопроводной питьевой воде комнатной температуры до полного их растворения.

       Все работы со средством и его рабочими растворами проводить с защитой кожи рук резиновыми перчатками. Рабочие растворы средства концентрацией 0,2% и выше при многократном воздействии на кожу вызывают раздражение в виде сухости, шелушения. Рабочие растворы в концентрации выше 0,1% при протирании вызывают раздражение органов дыхания. Растворы до 0,1 % можно применять без средств индивидуальной защиты органов дыхания и глаз
Рабочие растворы сохраняют активность в течение 3-х суток, при условии их хранения в закрытой емкости при комнатной температуре в местах, защищенных от прямых солнечных лучей.

Дезинфекция поверхностей помещений, мебели, оборудования, инвентаря, тары на предприятиях общественного питания проводят методом протирания, погружения. Норма расхода составляет: при протирании ветошью - 100 мл на 1 м2 поверхности или орошением –из расчета – 300 мл на 1 м2  обрабатываемой поверхности.

Обеззараживание может проводиться  с добавлением 0,5% моющего средства.
«Утверждаю»                                      Директор














                                                _____________________  

ОБРАЩЕНИЕ С МОЮЩИМИ И ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИМИ СРЕДСТВАМИ

1. Входной контроль моющих и дезинфицирующих средств
Входной контроль  моющих и дезинфицирующих средств осуществляется завхозом.
При проведении входного контроля моющих и дезинфицирующих средств обращается внимание на внешний вид средства, целостность, маркировку упаковки, сроки годности средства, наличие пакета документов, подтверждающих качество и безопасность средства, разрешение для применения в столовой.  Не допускается закуп моющих и дезинфицирующих средств при наличии отклонений от требуемых нормативов (например, нарушение целостности упаковки, отсутствие или неполный комплект документов, сроки годности, близкие к их окончанию и т.д.).

2. Хранение и рекомендации по использованию рабочих растворов моющих и 
дезинфицирующих веществ
Моющие и дезинфицирующие средства хранятся в обозначенном месте  в закрытых емкостях, доступ к средствам ограничен, средства подписаны.

Растворы готовит назначенное руководителем ответственное лицо непосредственно перед применением. Информация по приготовлению растворов наглядно представлена на рабочем месте в виде инструкций.

Рабочие растворы моющих и дезинфицирующих средств на смену готовятся в расчете на ведро для уборки помещений или канистру с крышкой. На канистре указывается наименование моющего и дезинфицирующего раствора и дата приготовления. 
Приготовление раствора фиксируется ответственным лицом в Журнале выдачи химических реагентов и приготовления моющих и дезинфицирующих средств. 

Для приготовления рабочих растворов используется специально выделенная и маркированная посуда (мерные кружки, ведра и т.д.), которые хранятся в моечном отделении.

ПРИ РАБОТЕ С МОЮЩИМИ/ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИМИ СРЕДСТВАМИ НЕОБХОДИМО ПОЛЬЗОВАТЬСЯ СРЕДСТВАМИ ИНДИВИДУАЛЬНОЙ ЗАЩИТЫ – РЕЗИНОВЫМИ ПЕРЧАТКАМИ, РЕСПИРАТОРАМИ, ЗАЩИТНЫМИ ОЧКАМИ, ФАРТУКАМИ.
3. Меры безопасности
Обращение с моющими и дезинфицирующими средствами осуществляет персонал, прошедший обучение и инструктаж по охране труда, по оказанию первой помощи при химических и термических ожогах, не имеющий медицинских противопоказаний к данной работе и не страдающий аллергическими заболеваниями. Для санитарной обработки следует применять только моющие и дезинфицирующие средства, не вызывающие физико-химических изменений в структуре оборудования, посуды, инвентаря, имеющие гигиенические заключения от органов Роспотребнадзора РФ для применения в общественном питании на основании токсикологических исследований. 

1. К работе с моющими и дезинфицирующими средствами допускаются сотрудники, прошедшие обучение согласно настоящей документированной процедуры.
2. Назначенному работнику выдается спецодежда (халат) и средства индивидуальной защиты (резиновые перчатки).

3. Обеспечивается комплексность аптечки доврачебной помощи.

4. Перед началом работы назначенный работник должны надеть спецодежду и средства индивидуальной защиты (перчатки из полимерных материалов для защиты от химических факторов).

5. Моющие и дезинфицирующие средства хранятся в отдельном обозначенном месте.

6. Дезинфицирующие средства должны быть защищены от воздействий прямых солнечных лучей.

7. Нельзя складировать моющие и дезинфицирующие средства вблизи батареи отопления.

8. Дезинфицирующие средства необходимо хранить в таре, упаковке при условиях, регламентированных нормативно-технической документацией на каждый препарат в специальных помещениях (комната, шкаф).

9. Температура в помещении должна быть не ниже 0° и не выше 20°С. 

10. В помещении (комнате, шкафу) запрещается хранить пищевые продукты, питьевую воду, принимать  пищу, находиться посторонним лицам.   

Обучение приготовлению, использованию и хранению рабочих растворов моющих и 
дезинфицирующих средств

 Порядок организации и проведения обучения:


Обучению подлежат сотрудники, связанные с приготовлением, использованием и хранением моющих и дезинфицирующих средств.


Обучение проходит при назначении ответственного сотрудника за приготовление моющих/дезинфицирующих средств, но не реже 1 раза в год.


Ответственность за своевременное прохождение обучения сотрудника несет завхоз.
Обучение проводится по следующей схеме:

- оповещает об этом обучаемых сотрудников;

- по окончанию обучения директор ставит отметку о прохождении обучения данных сотрудников в Журнал обучения персонала.
Содержание курса обучения:

- информация об используемых моющих и дезинфицирующих средствах, необходимости их применения;

- принципы приготовления рабочих растворов;

- охрана труда при приготовлении и работе с моющими и дезинфицирующими веществами;

- обращение с растворами (хранение, использование).

 
Проверка усвоения программы обучения: по окончанию курса обучения проводится тест на усвоение программы обучения. В случае удовлетворительных результатов завхоз или директор ставит отметку в Журнале обучения персонала на производстве. В случае неудовлетворительных результатов, тест проводится повторно в течение недели.
4. Записи

1. Журнал обучения персонала по приготовлению, использованию и хранению рабочих растворов моющих и дезинфицирующих средств 
2. Журнал учета, получения и расходования дезинфицирующих средств для проведения дезинфекционных мероприятий на объектах приготовления рабочих растворов моющих и дезинфицирующих средств 
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Инструкция о правилах мытья рук

Работники обязаны мыть и дезинфицировать руки:

- перед началом работы, 

- до начала любой обработки пищевой продукции,

   - сразу после пользования туалетом или высмаркивания,
   - сразу после чихания или откашливания, закрывая рот рукой,

   - сразу после работы с потенциально загрязненным материалом, 


 - после контактирования рук с нечистым оборудованием и рабочими поверхностями, испачканной одеждой, тряпками для уборки и т.д.,


- после обеда, перерывов, или всякий раз после каких-либо других 
перерывов, когда рабочие покидают свои рабочие места,

· после прикосновения к зараженным или нечистым частям тела,
· после курения,
· после мытья и подметания пола,
· после опорожнения емкостей с мусором.

Работники пищевых производств обязаны мыть и дезинфицировать руки по следующей схеме:

1. Мытье рук с мылом до локтя проводят под умеренной струей теплой воды при температуре воды 43°С – 49°С в течении 2 минут

2. Руки намыливают мылом и затем осуществляют 6 стандартных этапов намыливания 

- ладонь в ладонь, включая запястья;

- правая ладонь на левую тыльную сторону кисти и левая ладонь на правую тыльную сторону кисти;

- ладонь к ладони с перекрещенными пальцами;

- внешняя сторона пальцев на противоположной ладони с перекрещенными пальцами;

- кругообразное растирание большого пальца в закрытой ладони правой руки и наоборот;

- кругообразное втирание сомкнутых кончиков пальцев правой руки на левой ладони и наоборот.
- продезинфицировать руки готовым к применению дезинфицирующим раствором и ополоснуть руки теплой водой.


Кран нельзя закрывать вымытой  рукой, раковина для мытья рук должна быть оборудована бесконтактным краном. Когда вы закрываете кран вымытой рукой, возрастает риск повторного загрязнения. Можно использовать бумажное полотенце. 
-  тщательно вытереть руки одноразовым бумажным полотенцем или используя 

электрополотенце (воздушную сушку рук).

При использовании одноразовых перчаток следует выполнять их дезинфекцию как указано выше для дезинфекции рук.


Для дополнительной обработки рук возможно применение кожных антисептиков.
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Инструкция по хранению сырья, материалов и готовой продукции

Продукты следует хранить в таре производителя, при необходимости - перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.
Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге.
Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); хлеб; мясные, рыбные; 

молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты.
Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных холодильных камерах. В небольших организациях, имеющих одну холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов допускается их совместное кратковременное хранение с соблюдением условий товарного соседства (на отдельных полках, стеллажах).
При хранении пищевых продуктов необходимо строго соблюдать правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь и т.д.), следует хранить отдельно от продуктов, воспринимающих посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар и др.).
Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов.
Мороженое мясо хранят на стеллажах или подтоварниках в холодильных камерах или в холодильниках.
Птицу мороженую или охлажденную хранят в холодильниках в таре поставщика.

 Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят в холодильных камерах или холодильниках в таре поставщика.
Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной.
Масло сливочное хранят в заводской таре, упаковке или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках.
Крупные сыры хранят без тары на чистых стеллажах. При укладке сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера.
Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах.
Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях. 

Не допускается хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственных цехах и холодильниках готовой продукции.
Крупу и муку хранят в мешках на подтоварниках на расстоянии до пола не менее 15 см.
Макаронные изделия, сахар, соль хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках на расстоянии до пола не менее 15 см.
Чай и кофе хранят на стеллажах в сухих проветриваемых помещениях.
Хлеб хранят на стеллажах, в шкафах. Для хранения хлеба рекомендуется выделить отдельную кладовую. Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно.
Дверцы в шкафах для хлеба должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке шкафов крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать полки с использованием 1%-ного раствора уксусной кислоты.
Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, подтоварниках; квашеные, соленые овощи - в бочках или стеклянных банках или других емкостях, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, при температуре не выше 10°С. Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше 12°С.
 Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных холодильных камерах.

Сроки годности нескоропортящихся пищевых продуктов, подлежащих расфасовке в потребительскую тару в процессе реализации, не должны превышать сроков годности продукта в первичной упаковке и должны отсчитываться со дня изготовления продукта организацией-изготовителем.

Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием наименования, срока годности данного вида продукции  и производителя следует сохранять до полного использования продукта.

При перемещении продуктов на хранение в другую упаковку или емкость необходимо перенести информацию с маркировки на стикер. 

Обеспечивать соблюдение таких условий хранения продуктов, которые указаны на маркировках поставщика.

Мясной фарш хранят не более 12 ч. при температуре от +2°С до +4°С. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.
Требования к хранению готовой продукции

С целью сокращения перекрестного загрязнения готовую продукцию хранят отдельно от сырья и полуфабрикатов, за исключением производственной необходимости суточного хранения сырья и готовой продукции, с соблюдением товарного соседства (на разных полках, стеллажах).

Нарезанные компоненты в незаправленном виде хранят при температуре от +2°С до +6°С не более 6 ч. Заправлять салаты следует непосредственно перед отпуском.
Салаты из свежих овощей, фруктов и зелени готовят непосредственно перед отпуском.

Готовые первые и вторые блюда могут находиться на горячей плите не более 2-3 ч. с момента изготовления. 

Укладка готовой продукции производиться таким образом, чтобы исключить возможность случайного падения и механического повреждения.

Контроль условий хранения пищевых продуктов ведется не менее 2 раз в сутки, путем снятия показаний с термодатчиков или термометров. Результаты заносят в журнал учета температурных режимов холодильного оборудования.

Сроки годности и условия хранения пищевых продуктов указаны в СанПиНе 2.3.2.1324-03.
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Инструкция о прослеживаемости пищевых продуктов

1. Принимать пищевые продукты только при наличие маркировочного ярлыка или этикетки или информации на упаковке с информацией о наименовании, изготовителе, составе, дате изготовления и сроке годности и др. - в соответствии с ТР ТС 022/2011.

2.  Продукты следует хранить в таре производителя, при необходимости - перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару. При перекладывании в полиэтиленовые пакеты или другие упаковочные материалы информацию о продукте переносят на стикер.
3. С  сырьем и ингредиентами, которые необходимо извлекать из оригинальных упаковок, должны обращаться надлежащим образом, чтобы сохранялись маркировочные ярлыки. Если это невозможно, информацию, содержащуюся на ярлыке, должны перенести на другой ярлык или следует использовать любой другой эффективный способ обеспечения прослеживаемости продукции (например, сделать ксерокопию ярлыка). 
Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования продукта.

Обеспечить наличие стикеров на всех изготовляемых полуфабрикатах и готовой продукции, находящихся на хранении, на каждой емкости, пакете, в которой находятся продукты, с указанием:
-  наименования (допускается сокращение, утвержденное внутри предприятия)

- даты изготовления 

- часа изготовления (для охлажденной продукции).
4. Идентификация и прослеживаемость при хранении сырья, продуктов, полуфабрикатов и готовой продукции в производственных цехах в процессе производства

Объекты контроля:

- наличие маркировки;

- сроки годности ингредиентов.

Порядок маркировки полуфабрикатов и продуктов при использовании в производственных цехах в таблице:


	Необходимость нанесения маркировки
	Порядок маркировки
	Ответственное лицо

	Когда продукты забираются из морозильника, холодильника
	Дата и час выемки из холодильника, подпись ответственного лица
	Повар

	Когда упакованные продукты открываются
	Дата и час открытия упаковки, подпись ответственного.
	Повар

	Когда продукты подвергаются обработке (очищенные овощи, помещенные в холодную воду, отваренные для салатов овощи и др.).
	Дата и час изготовления (очистки, варки и т.д.), подпись ответственного.
	Повар


При проведении процедуры дефростации (размораживания) необходимо заполнять Журнал размораживания мясного и рыбного сырья, тем самым обеспечивая прослеживаемость на этом этапе.

Мясо, полуфабрикаты, рыба и другие продукты после дефростации должны поступать на тепловую обработку.  

Хранение дефростированной (размороженной) продукции не допускается.

Необходимо прикреплять маркировку (стикер) с указанием  даты, часа изготовления или срока годности к каждому контейнеру с продуктами (заготовками, полуфабрикатами) и блюдами после их приготовления, если они предназначены для кратковременного хранения.

После приготовления блюд и продукции информация о времени приготовления вписывается в Журнал бракеража готовой пищевой продукции, что позволяет отследить сроки хранения и реализации. 
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Инструкция по санитарной обработке оборудования

 Инструкция разрабатывается в соответствии с техническими паспортами на оборудование. 

Оборудование должно очищать так часто, как это требуется и, при необходимости, дезинфицировать, используя средства и методы, обеспечивающие их надлежащее санитарно-гигиеническое состояние.  Соответствующие меры должны быть приняты при очистке или дезинфекции оборудования с целью предотвращения загрязнения пищевой продукции, например, посредством воды, моющих или дезинфицирующих средств.   

Чистящие, моющие и дезинфицирующие средства, используемые для очистки, должны быть  пригодны для применения по назначению и  использоваться в соответствии с инструкциями изготовителя, быть надлежащим образом маркированы, храниться вне  производственных зон и применяться таким образом, чтобы не вызывать загрязнение пищевых продуктов, а также не должны хранить в упаковке/контейнерах для пищевой  продукции.
Оборудование или его части, используемые для уборки и дезинфекции, должны содержать и хранить отдельно  так, чтобы они не загрязнили  пищевую продукцию, производственный инвентарь, оборудование или спецодежду персонала.
Санитарную обработку технологического оборудования проводить по мере его загрязнения и по окончании работы.


Проводить ошпаривание кипятком деталей овощерезки и мясорубки по окончании  первичной  и  кулинарной обработки овощей и сырой  мясной  продукции.

Производственные столы в конце работы тщательно мыть с применением моющих и дезинфицирующих средств, промывать горячей водой при температуре 40-50°С и насухо вытирать сухой чистой тканью.
Раковины для рук по окончании работы промываются горячей водой 

      (не ниже 50°C) и дезинфицируют.
Мытье, дезинфекция и дезодорация холодильных камер

 Разморозить холодильник.  Обработать загрязненные поверхности моющим средством или раствором пищевой соды с помощью губки, салфетки или щетки, а затем смыть водой. Потом обработать дезинфицирующим средством, а затем смыть водой.  При сильных загрязнениях или неприятных запахах рекомендуется двукратная обработка холодильника.

Инструкция по уборке шкафов для хлеба

При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с использованием 1%-го раствора уксусной кислоты.
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Инструкция о правилах мытья кухонной посуды и инвентаря

После каждой технологической операции разделочный инвентарь (ножи, доски и др.) подвергают санитарной обработке: 
- механической очистке, 
- мытью горячей водой не ниже 45°С с добавлением моющих средств;
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С;


  - ошпаривание кипятком кухонного инвентаря.
Хранят инвентарь в специально отведенном месте. Разделочные доски просушивают и хранят на ребре, разделочные ножи – на магнитах.
Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем порядке:
- механическая очистка от остатков пищи;
- мытье щетками в воде с температурой не ниже 45°С с добавлением моющих средств;
- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65°С;
- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах.
Щетки для мытья посуды после окончания работы очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят), промывают проточной водой, затем просушивают и хранят в специально выделенном месте.
Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатый материал, качественная обработка которого невозможна, не используются.

Чистые кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 
0,5 м от пола.
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Инструкция о правилах мытья столовой посуды 
При мытье столовой посуды (тарелок) ручным способом в трех секционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок: 
- механическое удаление остатков пищи;

- мытье в воде с добавлением моющих средств в соответствии с инструкцией использования на моющем средстве в первой секции ванны при температуре не ниже 45о С;

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45о С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны;

Ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65оС с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).

Стаканы, бокалы моют:1) В первой ванне горячей водой при температуре не ниже 45о С с применением моющих средств. 
2) ополаскивание во второй ванне. Ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65оС с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой. 

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45о С с применением моющих средств согласно инструкции, прописанной на моющем средстве, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут. 
Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу.
 Дезинфекция всей посуды и столовых приборов проводится в конце рабочего дня дезинфицирующими средствами согласно инструкций по их применению.
    
Чистую столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на решетках.

Чистые столовые приборы хранят в зале в специальных ящиках-кассетах, ручками вверх. Хранение их на подносах россыпью не разрешается. Кассеты для столовых приборов ежедневно подвергают санитарной обработке.

 Щетки для мытья посуды и ветошь для протирки столов после окончания работы промывают с обезжиривающими средствами, дезинфицируют (при химической дезинфекции промывают проточной водой), просушивают и хранят в специально выделенном месте.
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ИНСТРУКЦИЯ  О ПРАВИЛАХ ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЫ

Все   работники   перед   поступлением   на   работу   обязаны   пройти  медицинский   осмотр   и   проходить регулярные обследования согласно распоряжений Минздрава России.
Вновь поступившие работники допускаются до работы только после санитарного инструктажа.

Производственный персонал  должен поддерживать высокий уровень личной гигиены при обработке пищевой продукции и носить надлежащую защитную спецодежду, включая защиту волос, усов и бороды. При необходимости следует использовать соответствующую обувь. Защитную спецодежду следует подвергать чистке (стирке), если  она  не является одеждой одноразового использования. Защитную спецодежду должны содержать в чистоте с учетом характера выполняемой работы. Вся защитная спецодежда должна использоваться исключительно на предприятии питания. При необходимости следует использовать медицинские маски.
Фартуки и аналогичные изделия не должны стирать и/или сушить в зонах (на участках) обработки пищевой продукции или изготовления готовых блюд. При ручной обработке пищевой  продукции кольца с рук должны быть сняты. Ювелирные изделия персоналу, задействованному  в обработке пищевой продукции,  носить  не  следует. 
Все работники должны приходить на работу в чистой одежде и обуви. При входе на предприятие тщательно очищать обувь. Оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в раздевалке.

  Перед началом работы принять душ, надеть чистую санитарную одежду, подобрать волосы под колпак или косынку. Санитарные одежда и обувь не должны стать возможным источником загрязнения пищевой продукции волокнами и частицами хлопка. Санитарная одежда должна быть изготовлена из ткани белого цвета или светлых тонов.
Санитарная одежда и обувь, выданные со склада в пользование, должны храниться в специально отведенных гардеробных в индивидуальных шкафах на вешалках отдельно от личных вещей работника.
При производстве продукции, связанной с воздействием влаги, при гардеробных должны быть оборудованы устройства для сушки санитарной одежды и обуви.
Спецодежда не должна иметь пуговиц, не должно быть внешних карманов выше пояса. Допускаются застежки-молнии или застежки на кнопках. 

Обувь, используемая в производственных помещениях, должна быть полностью закрытой и изготавливаться из негигроскопичных материалов, должна легко очищаться от загрязнений, сохранять свои защитные свойства после многократной обработки дезинфицирующими растворами.
 Необходимо поддерживать порядок в индивидуальных шкафах, обеспечить отсутствие мусора и грязной одежды, не хранить в индивидуальных шкафах инструмент, контактирующий с пищевой продукцией.

Любое действие  персонала, которое может привести к загрязнению пищевой продукции, такое как прием пищи, курение, жевание (например, жевательной резинки, палочек, орехов), касание  волос, лица, носа и т. д., или антисанитарное поведение, например сплевывание, запрещены в зонах (на участках) обработки пищевой продукции.
Одежда или личные вещи, а также канцелярские товары, инструменты и т. д. не должны быть размещены в зонах (на участках) обработки  или хранения  пищевой   продукции.
                                       Запрещается:
- Застегивать одежду булавками, иголками;
- Хранить в карманах халатов сигареты, булавки, деньги, ручки, термометры, личные вещи;
- Носить на рабочем месте бусы, кольца с камнями, обручальные кольца, бижутерию, ювелирные украшения;
- Носить    верхнюю    теплую    одежду,    не    подвергающуюся ежедневной санитарной обработке, поверх белой униформы.

- Использовать лак для ногтей, накладные ногти и накладные ресницы.

- Носить письменные принадлежности за ушами

 Каждый работник должен проходить ежедневный контроль перед началом работы на наличие:

- ожогов, фурункулов, открытых и/или инфицированных ран, длинных или грязных ногтей;
- украшений;
- симптомов простуды или фарингита;
- надлежащей чистой одежды;

Работник, у которого обнаружены вышеуказанные недостатки, или отмечено недопустимое для работы состояние, не допускаются к работе до излечения или устранения недопустимых положений. 

Небольшие царапины на руках должны быть обработаны и на них должен быть наложен водонепроницаемый протектор (резиновые или пластиковые перчатки). Рабочие, имеющие надобного рода повреждения не должны ставиться на операции, где существует опасность загрязнения пищевых продуктов или сырья.

Рабочие на производственной линии должны закатывать рукава своих рубашек, блузок выше локтя, в противном случае возможно загрязнение пищи касанием рукавов одежды или одевать специальные нарукавники, которые должны проходить такую же санитарную обработку, как и униформа. 
         Работники обязаны мыть и дезинфицировать руки:

- перед началом работы, 

- до начала любой обработки пищевой продукции,

   - сразу после пользования туалетом или высмаркивания,
   - сразу после чихания или откашливания, закрывая рот рукой,

   - сразу после работы с потенциально загрязненным материалом, после контактирования рук с нечистым оборудованием и рабочими поверхностями, испачканной одеждой, тряпками для уборки и т.д.,



- после обеда, перерывов, или всякий раз после каких-либо других перерывов, когда рабочие покидают свои рабочие места,

· после прикосновения к зараженным или нечистым частям тела,
· после курения,
· после мытья и подметания пола,
· после опорожнения емкостей с мусором.
    1. Мытье рук с мылом до локтя проводят под умеренной струей теплой воды при температуре воды 43°С – 49°С в течении 2 минут

2. Руки намыливают мылом и затем осуществляют 6 стандартных этапов намыливания 

- ладонь в ладонь, включая запястья;

- правая ладонь на левую тыльную сторону кисти и левая ладонь на правую тыльную сторону кисти;

- ладонь к ладони с перекрещенными пальцами;

- внешняя сторона пальцев на противоположной ладони с перекрещенными пальцами;

- кругообразное растирание большого пальца в закрытой ладони правой руки и наоборот;

- кругообразное втирание сомкнутых кончиков пальцев правой руки на левой ладони и наоборот.
- продезинфицировать руки готовым к применению дезинфицирующим раствором и ополоснуть руки теплой водой.


Кран нельзя закрывать вымытой  рукой, раковина для мытья рук должна быть оборудована бесконтактным краном. Когда вы закрываете кран вымытой рукой, возрастает риск повторного загрязнения. Можно использовать бумажное полотенце. 
-  тщательно вытереть руки одноразовым бумажным полотенцем или 

используя электрополотенце (воздушную сушку рук).

По условиям определенных технологических процессов рабочие должны одевать перчатки.


При использовании одноразовых перчаток следует выполнять их дезинфекцию как указано выше для дезинфекции рук.

Перчатки должны быть изготовлены из материалов, пригодных для контакта с пищевыми продуктами,  и содержаться в чистых условиях, отвечающих санитарно-гигиеническим требованиям. Использование перчаток не освобождает от тщательного мытья рук. Порванные или проколотые перчатки  должны   выбрасываться.

Использование спирта, гелей или перчаток не заменяет гигиеническое мытье рук, но может его дополнять.

  Должен быть установлен контроль за соблюдением правил личной гигиены работниками, особенно в отношении мытья рук.

 В зоне производственной линии курить запрещается! Нельзя есть, пить, жевать резинку. Принимать пищу только в столовой и комнатах приема пищи.

  При выходе из здания на территорию и посещения непроизводственных 

помещений (туалетов) санитарную одежду необходимо снять.

При    выполнении    ремонтных    работ    персонал, проводящий его, должен выполнять правила личной гигиены,     работать     в     цехах     в     спецодежде, инструменты переносить в специальных ящиках.

  Допуск  на  предприятие  разрешается  только  для  имеющих  разрешение персонала и посетителей. Не допускается вход на предприятие друзей или родственников работающих, состояние которых не подчиняется санитарно-гигиеническим правилам.
        Запрещено входить в производственную зону без санитарной одежды, не соблюдая всех установленных правил. При входе в цех сменная обувь тщательно вытирается о коврик, пропитанный дезинфицирующим средством.
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Инструкция по обработке яиц, 
используемых для приготовления блюд

Обработка яйца, используемого для приготовления блюд осуществляется в отведенном месте
    в специальных промаркированных емкостях в следующей последовательности: 

Емкости, в которых готовят концентрированные и рабочие растворы препаратов, перед использованием необходимо тщательно вымыть вручную.


Предназначенные для обработки яйца просматривают в кассетах, удаляя яйца с поврежденной скорлупой и присохшие – в емкости для технического брака.

Яйца с поврежденной скорлупой не подвергаются санитарной обработке.


Для обработки яиц используются две ёмкости, маркированные «для обработки яиц», свободно помещающиеся одна в другую (ёмкость с отверстиями – выполняет роль дуршлага, вкладывается внутрь ёмкости без отверстий.


На складе суточного запаса продуктов яйца перекладывают из ячеек в дуршлаг с отверстиями, маркированный «для обработки яиц», и доставляют на место обработки.


Яйца обрабатывают в следующей последовательности:

- в первой емкости:  замачивание и мойка в 2,0% растворе кальцинированной соды 
(200 г  на 10 л воды) – опускаем дуршлаг с яйцами до полного погружения верхних яиц на 10 минут;

- во второй емкости:  яйца дезинфицируют путем 2х-3х кратного погружения их в ёмкость с 0,01%-ным раствором средства «Жавель Солид» (1 таблетка на 15 л воды) на 5-10 минут или в растворе другого дезинфицирующего средства, разрешенного для обработки яиц.
- после чего яйца промывают холодной  проточной водой  в течение 5 минут.
    ЧИСТОЕ ЯЙЦО ВЫКЛАДЫВАЮТ В ЧИСТУЮ, ПРОМАРКИРОВАННУЮ  ПОСУДУ
     «яйцо чистое».

Заносить и хранить необработанные яйца в кассетах, коробах в производственных цехах запрещается.
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Инструкция по управлению несоответствующей продукцией

При выявлении следующего:

1. Товар (пищевые продукты) поврежден, испорчен, имеет ненадлежащий внешний вид или запах

2. Сырье, материалы имеют явные признаки недоброкачественности:

- изменение консистенции

- изменение цвета, запаха

- вздутие упаковки

- наличие плесени, слизи, гнили на поверхности или внутри продукта.

- наличие посторонних включений

- товар с истекшим сроком годности

- отсутствие данных о дате производства и сроках годности на потребительской упаковке

- упаковки имеющие: бомбаж, хлопуши, подтеки, пробоины и сквозные трещины, плесень, брожение, ослизнение, деформацию.

В случае обнаружения некачественных товаров (сырья, материалов) после получения товара, немедленно направляется претензия поставщику (возвращается поставщику или обменивается на качественный товар) или списывается.

           Составляется акт на списание.

       На срок, необходимый для утилизации, продукты немедленно изымаются, временно хранятся в условиях, исключающих возможность доступа к продуктам, соответствующих требованиям НД и с обозначением «Некачественный опасный продукт» или «Несоответствующая продукция», изолируется в специально отведенном месте склада и не расходуется до возвращения её поставщику или утилизации.


В случае обнаружения некачественных полуфабрикатов, готовых блюд и продукции на производстве  составляется акт на списание.

    Утилизация: жидкие продукты выливаются в канализацию, продукты плотной консистенции – засыпаются хлорной известью или белизной.

«Утверждаю»                                      Директор
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Инструкция по предупреждению перекрестных загрязнений
и обращению с аллергенами  

  Виды перекрёстных загрязнений:

- микробиологическое; 

- химическое (остаточное количество моющих, дезинфицирующих средств, средства дератизации, дезинсекции);
- физическое;

- загрязнение аллергенами.

Причины перекрестного загрязнения: 
- использование одного и того же инвентаря для сырой и готовой продукции, 

- использование одной и той же щетки для мытья стен и оборудования, 

- обсеменение продуктов от грязных рук персонала или грязных перчаток, 

- использование грязной повязки для чистой раны и т. д. 
Зоны, в которых возможно перекрестное загрязнение

- Зоны приемки сырья и упаковочных материалов;

- склады, холодильники; 

- зоны приготовления полуфабрикатов;

- зоны приготовления готовых блюд;

- подвод воздуха (система вентиляции);

- удаление отходов.
 Меры для предотвращения перекрестного загрязнения 

	Зоны возможного перекрестного загрязнения
	Предупреждение перекрестных  загрязнений

	Зоны приемки сырья, продуктов и материалов
	- Обеспечить соблюдение товарного соседства при перевозки сырья, продуктов, упаковочных материалов.

- Контролировать чистоту автотранспорта, на котором доставляются продукты, сырье и упаковочные материалы.

	Склады, холодильники
	- Хранить сырье, продукты и упаковочные материалы в упаковке, чтобы защитить от насекомых, пыли, грязи и других источников загрязнения.
-Содержать склады, холодильники, стеллажи в чистом и сухом состоянии;

- Следить за отсутствием загрязнений на упаковке и нарушения её целостности, следов повреждения грызунами.

- Соблюдать товарное соседство - хранить отдельно сырые и готовые продукты.
- Перекладывать в чистую, промаркированную производственную тару.     
- Хранить подготовленные компоненты для блюд  в контейнерах с крышками или прикрытыми пленкой для пищевых продуктов.

	Зоны приготовления полуфабрикатов
	1. Соблюдение требований к размораживанию сырья для обеспечения  безопасности (размещение продуктов таким образом, чтобы исключить попадание мясного сока и размороженной глазури рыбных продуктов на другие продукты).

2. Для обработки сырого мяса, сырой птицы, сырой рыбы использовать отдельные промаркированные столы, отдельный для каждой группы сырья промаркированный разделочный и производственный инвентарь (ножи, разделочные доски, тару).

3. Тщательно вымыть производственные столы в конце работы с применением моющих и дезинфицирующих средств, смыть средства.

	
	4. Не использовать щетки с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатый материал, качественная обработка которого невозможна.

	Зоны приготовления готовых блюд
	1. Обработку сырых и вареных продуктов проводить на разных столах, на соответствующе промаркированных разделочных досках. 

2.  Для разделки сырых и готовых продуктов использовать чистые промаркированные разделочные доски и ножи без дефектов (щелей, зазоров и других изъянов).

3. Промаркированные разделочные ножи хранить с использованием магнитных держателей, расположенных в непосредственной близости от технологического стола с соответствующей маркировкой, доски на специальных решетках, не допуская их соприкосновения друг с другом.

4. После каждой технологической операции разделочный инвентарь (ножи, доски и др.) подвергать санитарной обработке согласно инструкции;

5. Для раздельного приготовления сырых и готовых продуктов использовать разное оборудование (мясорубка – для сырой продукции, протирочная машина – для готовой продукции).
6. Не использовать для приготовленной продукции посуду и инвентарь, которая используется для сырой продукции.
7. Не использовать сломанную или грязную посуду, оборудование, инвентарь.

8. Своевременно мыть и дезинфицировать руки согласно инструкции и менять одноразовые перчатки.

	Подвод воздуха (система вентиляции)
	Система вентиляции должна обеспечивать легкий доступ для контроля, мойки и очистки. Очистку проводить по мере загрязнения. 

	Удаление отходов
	1. Отходы собирать в чистые маркированные емкости с крышками, размещенные в производственных зонах таким образом, чтобы избежать перекрестного загрязнения.

2. Удалять отходы при заполнении не более чем на 2/3, как минимум один раз в день.

3. Ёмкости для отходов содержать в хорошем состоянии, никогда не переполнять мусором.

4. Пищевые отходы накапливать и хранить в идентифицированном холодильнике: «Для пищевых отходов».
5. Вывоз ТБО, ртутьсодержащих ламп по договору.


Для исключения перекрестного загрязнения производственное оборудование должно быть чистым, кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть промаркированы и использоваться по назначению.
Маркировка досок и ножей: 
	Вид продукции
	Основная маркировка (буквенная)

	Сырое мясо
	СМ

	Сырые куры, птица
	СК

	Сырая рыба
	СР

	Сырые овощи
	СО

	Вареное мясо
	  ВМ

	Вареная рыба
	                        ВР

	Вареные овощи
	                        ВО

	Квашеные овощи
	                        КО

	Мясная гастрономия
	                        МГ

	Рыбная гастрономия
	                        РГ

	Сельдь
	Сельдь

	Зелень
	     Зелень

	Хлеб
	Х


Допускается наносить на разделочный инвентарь цветовую маркировку вместе с буквенной маркировкой в соответствии с обрабатываемым на них продуктом. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен храниться раздельно.
Не допускается использовать посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую.
Меры по предотвращению  химического загрязнения:

- обеспечить наличие на рабочих местах и соблюдение инструкций по приготовлению растворов;

       - обеспечить наличие на рабочих местах и соблюдение инструкций по мойке, дезинфекции;
- обеспечить достаточное количество воды для смывания моющих и дезинфицирующих средств;
       - обеспечить соблюдение порядка дератизации, дезинсекции.
Меры по предотвращению физического загрязнения
	Источники загрязнения


	Предупреждение перекрестных  загрязнений

	Стены, потолки - нависшая штукатурка, краска
	Своевременное проведение ремонта в помещениях

	Щепки  неисправного инвентаря
	Своевременная замена неисправного инвентаря

	Посторонние предметы персонала (лак на ногтях, кольца, серьги, волосы, телефоны и т.д.)
	Соблюдение инструкции «Правила личной гигиены»

	Хрупкие и бьющиеся предметы
	Не использовать на производстве


 Меры по предотвращению загрязнения аллергенами
     Все ингредиенты в выпускаемой продукции,  способные вызвать пищевую аллергию, должны быть четко указаны в информационном листе или на этикетке.

     Перечень аллергенов, используемых при изготовлении продукции общественного питания (в соответствии с ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки):


1. Яйца и продукты их переработки


2. Молоко и продукты его переработки (в том числе лактоза) 


3. Орехи и продукты их переработки

4. Арахис и продукты его переработки

  5. Кунжут


6. Мука, злаки, содержащие глютен, и продукты их переработки

  7. Сельдерей и продукты его переработки.

  8.  Рыба и продукты ее переработки

 9. Соя и продукты ее переработки

 10. Диоксид серы и сульфиты 
 11. Злаки, содержащие глютен и продукты их переработки 

 12. Продукты, содержащие скрытый глютен
        Колбасы, сосиски, мясные полуфабрикаты 

        Мясные и рыбные консервы 

        Панированная рыба, рыбные консервы, в которые добавлена мука 

        Овощи и овощные консервы, в которые добавлены пшеничная или овсяная мука, ячмень 

·        Томатные пасты 

       Сыры 

       Быстрорастворимые кофе и какао-смеси 

        Крабовые палочки 

        Пищевые добавки (E106b, E150, E150a, E150b, E150c , E150d, E160, E411, E471, E636, E637, E953, E965)

          Напитки
        Какао 

        Растворимый кофе 

        Гранулированный чай 

Основные мероприятия по предотвращению загрязнения аллергенами:

1. Составить  списки всех аллергенов, которые используете на предприятии.

2. Организовать  отдельное хранение аллергенов на складах, отметить  их соответствующей идентификационной маркировкой, чтобы аллергены сразу было видно.

 3. Составить  список аллергенсодержащей продукции.

 4. Организовать  раздельное производство аллергенсодержащей и неаллергенсодержащей продукции.
  5. При проведении входного контроля сырья, исключить перекрестное заражение аллергенами при приемке сырья и полуфабрикатов.


6.  Обеспечить информирование персонала в процессе производства пищевой продукции   о свойствах продукта, строгом соблюдении  рецептур на готовую продукцию, 

  7. Ознакомить персонал предприятия под роспись со всеми Процедурами и рабочими инструкциями, касающимися личной гигиены и ведения технологического процесса.

   8. Для работы с аллергенами обеспечить наличие отдельного инвентаря, имеющего соответствующую маркировку. 

   9. При работе с сухофруктами и свежими фруктами, обработанными сульфитами (сернистый ангидрид, диоксид серы Е220),  обеспечить десульфитацию  продуктов: промыть и прогреть 5-10 минут в чистой горячей воде (95-100)°С.

  10. Обеспечить  ежедневный контроль   размещения и утилизации отходов. 

  11. Проводить регулярные уборки, которые снижают риск перекрестного заражения, своевременно убирать разлитые и рассыпанные материалы.

«Утверждаю»                                      Директор
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Инструкция о контроле за вредителями

Предприятие питания  и прилегающая территория должны подвергать периодическим осмотрам для обеспечения отсутствия  зараженности. В случаях проникновения вредителей в здание должны приниматься меры по их  уничтожению и проверяться  эффективность этих  мер. 
Результаты должны оформляться в  виде записей.  Здания должны содержать в надлежащем состоянии для предотвращения проникновения в них вредителей, а все места проникновения вредителей, отверстия, стоки должны быть заделаны. 

Меры по борьбе с вредителями включают в себя обработку механическими, биологическими средствами  или химическими реагентами, разрешенными компетентными органами для использования в этих целях.  Проведение профилактической дезинсекции и дератизации проводится по договору со специализированной организацией согласно графика.  
В летний  и осенний период необходимо засетчивать открывающие двери, вентиляционные отверстия, использовать специальные ловушки для насекомых.
Завхоз и повар ежедневно проверяют наличие следов от грызунов и насекомых, членистоногих.

Должны вестись соответствующие записи о применяемых специализированной организацией  пестицидах, химических и биологических средствах в журнале или в акте-сдачи работ. 

Назначены лица, ответственные за организацию борьбы с вредителями и экспертами, работающими по контракту – завхоз. Они же ведут записи.

Химические средства должны использовать в случаях, если иные меры не могут быть применены, и данные средства должны быть  пригодны или одобрены  для применения в зонах (на участках) изготовления блюд. Перед применением пестицидов должны принять меры по защите пищевой продукции, оборудования и инвентаря от загрязнения. Применение пестицидов  должны осуществлять, не создавая угроз для безопасности или пригодности пищевой продукции. После применения пестицидов имеющееся оборудование  и инвентарь должны быть тщательно очищены для удаления всех остатков перед его дальнейшим использованием. Пестициды должны надлежащим образом маркировать и хранить в закрытой зоне, предназначенной специально для этой  цели. 
 Отсутствие домашних животных

Домашние животные не должны допускаться в зоны, где пищевая продукция хранится или обрабатывается, поскольку они являются источником загрязнения. 
Утверждаю»                                      Директор
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Инструкция по уборке и санитарной обработке помещений

1. 
Сразу после окончания работы или так часто, как необходимо, должна быть проведена тщательная очистка полов и стен в помещениях, используемых для обработки пищевой продукции (мяса, рыбы, овощей). Эту операцию  не должны проводить во время   изготовления   блюд.

Уборку помещений проводят ежедневно не менее одного раза в смену, а также по мере необходимости с применением моющих средств, в соответствии с инструкцией по применению.
2. 
Двери и ручки дверей производственных и вспомогательных помещений, ручки дверей холодильников, ручки смесителей на моечные ваннах и раковинах, выключатели освещения по мере надобности, но не реже одного раза в смену, должны промываться горячей водой с мылом и дезинфицироваться. Эту работу проводит мойщик посуды.
3. 
Панели стен производственных цехов по мере необходимости протирают влажной ветошью, смоченной мыльным раствором, промывают горячей водой и протирают насухо кухонные работники.

4. 
Влажная уборка полов должна производиться каждую смену с использованием моющих и дезинфицирующих средств уборщиком.

5.   По окончании санитарной обработки в конце смены воздух и поверхности в производственных помещениях (в холодном и горячем цехах) необходимо обеззараживать с использованием бактерицидной лампы. Ответственные повар и завхоз.
6. 
Внутренняя остекленная поверхность оконных рам промывается и протирается по мере загрязнения, но не реже одного раза в неделю. Окна снаружи моются по мере загрязнения, но не реже трех раз в год (весной, летом, осенью). Подоконники протираются ежедневно. Эту работу проводит мойщик посуды.

7. 
Отопительные приборы и пространства за ними должны регулярно очищаться от загрязнений и пыли. Электрооборудование, решетчатые и другие защитные ограждения и трансмиссии, вентиляционные камеры и панели должны очищаться периодически, по мере загрязнения. Эту работу проводит мойщик посуды.

8. 
Уборочный инвентарь для производственных, вспомогательных и складских помещений должен быть закреплен за соответствующими помещениями, промаркирован и храниться в отдельных помещениях или шкафах. Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. Инвентарь для мытья туалетов имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.
10. Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка и дезинфекция. При необходимости в установленном порядке проводится дезинсекция и дератизация помещений.
11. По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь промывается с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушивается и хранится в чистом виде в отведенном для него месте.
12. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний уборка производственных, вспомогательных, складских и бытовых помещений проводится уборщицами, а уборка рабочих мест - работниками на рабочем месте. Для уборки туалетов выделяется специальный персонал.
Уборщицы должны быть обеспечены в достаточном количестве уборочным инвентарем, ветошью, моющими и дезинфицирующими средствами.
Гардеробные  и туалеты должны содержаться в чистоте. Оборудование, применяемое для уборки, а  также  защитная   спецодежда персонала должны быть использованы только при  уборке туалетов и гардеробных. 
Инструмент и средства для чистки и дезинфекции должны хранить отдельно таким образом, чтобы они не загрязняли пищевую продукцию, производственный инвентарь, оборудование и  спецодежду.

13. Завхоз директор должны проводиться  инспекционные проверки с   целью  подтверждения того, что  процесс  уборки проводился  в соответствии с   установленными  процедурами и  что были  достигнуты  требуемые нормы  чистоты.
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Инструкция по периодичности уборки, мойки и дезинфекции

производственных помещений столовой
	Мероприятия
	Периодичность
	Ответственный

	1. Проводить тщательную уборку -полов, обметание паутины, удаление пыли, протирание радиаторов (отопительных приборов), подоконников.


	Ежедневно и по мере 

необходимости
	

	2.Мытье стен, осветительной аппара-

туры с применением моющих средств, очистка стекол от пыли и копоти.
	1 раз в неделю

       каждый цех
по графику 
	

	3.Проведение генеральной уборки с

последующей дезинфекцией оборудования и инвентаря.


	1 раз в неделю 

по графику
	

	4.Проведение текущей уборки 
линии раздачи путем влажной уборки с последующей обработкой

дезинфицирующими растворами.
	после

каждой раздачи 
пищи
	

	5. Промывание горячей водой с мылом и дезинфицирование ручек дверей производственных и вспомогательных помещений, ручек дверей холодильников, ручек смесителей на моечные ваннах и раковинах, выключателей освещения.
	1 раз в смену и по мере надобности
	

	6.Емкости для сбора пищевых отходов  и мусора очищаются, промываются 2%-ным раствором кальцинированной соды, ополаскиваются и просушиваются. 
	В конце каждого 
рабочего дня
	


Примечание. 
Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. Инвентарь для мытья туалета имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.

По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь промывается с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушивается и хранится в чистом виде в отведенном для него месте.
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Инструкция о ежедневных осмотрах работников


Ежедневно перед началом каждой смены проводится осмотр всех работников производства. Результаты осмотра заносят в журнал здоровья медицинская сестра или завхоз.

Не допускаются к работе по производству салатов и холодных закусок, блюд работники, имеющие порезы, ссадины, ожоги, гнойничковые заболевания кожи рук, открытых частей тела (поверхностные гнойнички, фурункулы, нагноения, вызванные порезами, занозами, ожогами и др. повреждениями кожи), с признаками ангины и катаральными явлениями верхних дыхательных путей, а также с наличием дисфункции желудочно-кишечной системы и контактные по наличию дисфункции желудочно-кишечной системы у совместно проживающих с работником лиц.


В случае наличия у работника признаков заболевания, указанный работник должен быть немедленно отстранен от работы.


Завхоз и директор должны осуществлять строгий контроль за выполнением правил личной гигиены работниками производства.


Все работники организации обязаны при появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний, повышения температуры, нагноения и симптомах других заболеваний немедленно сообщать об этом администрации и обращаться в медицинское учреждение для получения медицинской помощи.
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Инструкция об удалении с отходов

На предприятии должны быть в достаточном количестве контейнеры необходимой  емкости  для сбора отходов.

При невозможности организовывать раздельные зоны для приемки пищевой продукции и удаления  отходов, должно быть  определено различные  интервалы времени  для организации этих работ.  

Контейнеры, используемые для сбора и удаления отходов в зонах (на участках) изготовления и хранения продукции, следует оборудовать  крышками, управляемыми без помощи рук.

Должны быть предусмотрены соответствующие условия для удаления и хранения (накопления)  отходов. 
Должно  быть запрещено  накопление отходов в зонах (на участках) обработки пищевой  продукции, зонах ее хранения, в других рабочих зонах (на участках) и на прилегающей территории, за исключением неизбежного накопления для должной работы предприятия. 
Места хранения отходов должны содержаться  в надлежащем состоянии. 

Все трубы для отвода сточных вод должны быть оборудованы сифонами, и слив должен осуществляться в канализационную систему. 

Канализационные коллекторы должны иметь пропускную способность,  достаточную для объема  образующихся отходов, располагаться за пределами зоны изготовления и хранения пищевой продукции  и содержаться надлежащим образом.
Управление накопленными отходами следует осуществлять таким образом, чтобы не допустить их превращения в источник загрязнения.

  Обращение с  отходами
В помещениях для изготовления блюд  отходы должны помещать в съемные, водонепроницаемые и прочные мусорные пакеты, находящиеся в специальных маркированных контейнерах. Контейнеры должны закрываться крышками, удаляться  из  производственной зоны (участка) по мере их наполнения мусором и отходами или после каждой рабочей смены, отходы должны  перекладываться в закрытые контейнеры, которые должны быть размещены за пределами  производственной  зоны. 
Контейнеры с отходами должны быть расположены отдельно от мест хранения пищевой  продукции  в закрытой зоне, выделенной специально для этой цели. Температуру должны поддерживать по возможности максимально низкой, а  зона должна быть оборудована  хорошей вентиляцией, освещением и защитой от насекомых и грызунов. Зона должна быть легко доступной  для чистки, мойки и дезинфекции. 
Заполненные многоразовые емкости или одноразовые пакеты доставляются и перегружаются в маркированные контейнеры, предназначенные для сбора отходов данного класса, установленные на специальной площадке.

Контейнеры для отходов должны очищать и дезинфицировать по мере необходимости. Многоразовая тара после опорожнения подлежит мытью и дезинфекции.
Пустые  упаковки и оберточную бумагу должны удалять так же, как и другие отходы. 

Пищевые отходы должны хранить в непроницаемых для вредителей контейнерах и/или складировать штабелями на возвышении от уровня пола и на удалении от стен. При необходимости отходы следует собирать в крытые непроницаемые для вредителей контейнеры. 
Утилизация: жидкие продукты выливаются в канализацию, продукты плотной консистенции – засыпаются хлорной известью или белизной.

Составляется акт на списание утилизированных продуктов.
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Инструкция

по предотвращению попадания посторонних предметов в блюда

1. Общие положения

1.1 Данная инструкция ставит целью обеспечение безопасности пищевой продукции выпускаемой на предприятии, предотвращение попадания в нее посторонних предметов.

1.2 Соблюдение данной инструкции обязательно для всех работников, задействованных в производственном процессе.
1.3 Все помещения предприятия должны постоянно содержаться в чистоте.

1.4 В производственных цехах, складе готовой продукции, материалов и складе сырья предприятия запрещается:

· курение;
· принимать пищу, жевать резинку, конфеты и семечки;
· нахождение без спецодежды;
· хранение на рабочих местах посторонних предметов и продуктов питания, а также принятие пищи;

· хранение стеклянной посуды.
1.5 Во время выполнения работ в производственных цехах работникам запрещается носить какие-либо ювелирные изделия и украшения (кольца, перстни, цепочки и бусы, серьги, клипсы, заколки, браслеты и т.д.), часы, значки и т.п., запрещается ношение при себе булавок, иголок, бус, спичек, сигарет и других посторонних предметов. 

2. Порядок прохода на территорию производственных помещений.

2.1 Запрещается нахождение в производственных помещениях  лиц, не имеющих отношения к выполняемой работе, кроме сотрудников предприятия, инженерно-технической службы и руководства предприятия.

2.2 Все посетители должны иметь разрешение руководства предприятия на посещение производственных помещений.

2.3 Посещение производственных помещений посторонними лицами допускается только в сопровождении административно-технического персонала предприятия.

2.4 Посетители перед посещением   обязаны ознакомиться с инструкцией о посещении производственных помещений посторонними лицами (посетителями)  и выполнять ее требования. 
3. Производственные помещения

3.1 Все помещения предприятия должны постоянно содержаться в чистоте.

3.2 Весь персонал, занятый при производстве пищевой продукции, должен выполнять следующие требования:

· носить спецодежду, которая должна быть чистой и в надлежащем состоянии (не быть рваной, не иметь потертостей или износа материала);

· волосы, бороды и усы должны быть полностью прикрыты;

· спецодежда и обувь должны храниться в индивидуальных шкафах отдельно от личных вещей;

· запрещается ношение часов и ювелирных украшений в производственном цеху;

· ногти на руках нужно стричь коротко и не покрывать их лаком. Запрещается использовать накладные (искусственные) ногти;

· запрещается застегивать спецодежду булавками, иголками, а также носить в карманах личные вещи (сигареты, зажигалки, спички, сотовые телефоны, деньги, заколки, лекарства, зеркала, часы, ключи и т.п.);

· запрещается выходить в спецодежде на улицу;

· не курить и не принимать в производственном цехе пищу (прием пищи и курение разрешается в строго определенном месте);

· запрещается оставлять еду на хранение;

· запрещается пользоваться мобильными телефонами в производственном цехе возле линий. Персонал может осуществить звонок с телефона, находящегося на рабочем месте технолога.
3.3 Перед началом работы рабочий по ремонту оборудования  обязан проверить санитарное и техническое состояние технологического оборудования и, при обнаружении несоответствий, немедленно принять меры к их устранению, поставив в известность завхоза или старшего повара. Работа на данном оборудовании может производиться только после устранения несоответствий и очистки оборудования, с разрешения.

3.4 Категорически запрещается пускать в производство упавшее на пол сырье или  полуфабрикат.

3.5 По окончании смены работники обязаны произвести полную уборку рабочего места.
3.6 Уборочный инвентарь следует хранить в специально отведенном месте. 

3.7 При пуске после ремонта оборудования необходимо осматривать, нет ли посторонних предметов во всех емкостях. 
3.8 При обнаружении постороннего предмета в полуфабрикате или готовой продукции или в блюде, полуфабрикат, блюдо и готовую продукцию задерживают и об этом немедленно сообщают старшему повару для принятия мер.
3.9 При обнаружении на подготовленном сырье  пятен смазочных материалов надо немедленно ставить в известность механика   для принятия мер.
3.10 По окончании работ заведующей производством обязан организовать полную уборку производственного цеха от мусора и проконтролировать её проведение.
3.11 Отходы производства удаляются в промаркированный контейнер. Не допускается хранение  отходов  в производственном цехе после окончания смены.
3.12 Производственные рабочие с бинтовыми повязками на руках не допускаются к работе в цехе и используются в подсобных работах.
3.13 Экскурсантам, посещающим предприятие, запрещается прикасаться к полуфабрикатам, блюдам и готовой продукции.

4. Ремонтно-технологическая группа основного производства

4.1 Механику после ремонта оборудования до пуска его в эксплуатацию необходимо проверять качество ремонта и остатки технических материалов, ни в коем случае не допускается оставление инструмента и других излишних предметов в производственном цехе.
4.2 Во время выполнения мелкого ремонта необходимо исключить попадание посторонних предметов в сырье.

4.3 Хранение необходимого комплекта инструментов, смазочных и обтирочных материалов разрешается только в специально отведенном шкафу под замком в комнате механика.
4.4 Переносить инструмент необходимо в специальных кейсах или ящиках.
4.5 Запрещается окрашивать оборудование и емкости свинцовыми белилами, суриком и допускать в употребление луженую посуду.

4.6 Электролампы во всех производственных цехах, должны быть в плафонах.
4.7 На предприятии должен быть учет электроламп, плафонов, термометров и всего другого стеклянного инвентаря.
4.8 На каждый случай боя лампы или плафона составляется акт.
4.9 Каждую смену механик обязан проверять надежность крепления деталей машин, болтов, гаек, шайб в машинах и агрегатах, связанных с подготовкой сырья и производством продукции.

5. Инвентарь и инструмент

5.1 Весь инвентарь должен соответственно маркироваться.
5.2 Цвета маркировки уборочного инвентаря по проводимым работам.

5.3 Инвентарь по мере его износа должен заменяться другим.

5.4 Ответственность за наличие и состояние рабочего инвентаря возлагается на завхоза.

6. Учет и содержание стекла и пластика на производстве

6.1 Все изделия из стекла и пластика на производстве разделены на 2 группы по степени опасности:

6.1.1 Первая группа - основные (находятся в производственных помещениях и имеют высокую вероятность попадания в продукт);

6.1.2 Вторая группа – второстепенные (все остальные).

6.2 Запрещается хранение стеклянных изделий в производственном цехе.

6.3 Работники, пользующиеся очками, используют крепления, чтобы предотвратить спадание очков.

6.4 В случае попадания стеклянных изделий, фаянсовых изделий или пластика в сырье или готовый продукт, персонал обязан немедленно сообщить заведующей производством.

6.5 Мойщики посуды и повара производят осмотр столовой посуды на предмет сколов, трещин и убирают несоответствующую посуду в отведенное место для списания.

6.6 Все продукты, в которые могли попасть осколки, маркируются красными наклейками и подлежат утилизации.

6.7 Форму персонала и участок, на котором произошел инцидент, нужно тщательно проверить на наличие осколков.

6.8 При выявлении осколков, форму необходимо почистить или утилизировать, а на участке провести дополнительную уборку.

6.9 В производственных помещениях не должно быть разбитых или с трещинами стекол и/или хрупких поверхностей.

6.10 Оконные стёкла, поверхности из оргстекла и хрупкого пластика осматриваются ежедневно рабочим по ремонту оборудования. 

6.11 Разбитые в рамах окон стёкла необходимо заменять новыми, после чего производить тщательную уборку. 

6.12 В столовой имеется отдельная щетка, и совок для уборки осколков стекла. 

6.13 Персоналу запрещается приносить и хранить на рабочих местах любые стеклянные изделия, или изделия, частично изготовленные из стекла. 

6.14 Вся стеклянная электроосветительная арматура в цехе, складских помещениях должна быть обеспечена устройствами, предохраняющими их от падения. 

6.15 Целостность всей стеклянной арматуры электрического освещения, имеющихся в производственных помещениях контролируется механиком.
7.  Использование в работе деревянных предметов
7.1 В процессе производства на различных его этапах применяются предметы, изготовленные из дерева.
7.2 Поддоны
7.2.1 Поддоны используют в производственном цехе, в складе хранения сырья. Во избежание загрязнения продукта поддоны должны быть чистыми, без щепок и выступающих гвоздей. Поддоны с поврежденной конструкцией подлежат ремонту или утилизации.

7.2.2 Перед подачей в производственный цех и склад хранения сотрудники  обязаны предварительно очистить поддоны в специально отведенной для этого зоне.

7.3 Рукоятки хозяйственного инвентаря и инструментов

7.3.1 Для исключения возможности загрязнения продукции (сырья и материалов) щепой от деревянных рукояток инвентаря, запрещено пользоваться в зонах с повышенными требованиями к санитарному состоянию помещения, а именно:

- в производственном цехе;

-  на складе хранения готовой продукции.

7.4. В прочих подразделениях и на производственной площадке разрешается использование подобного инвентаря.
8. Дезинфекция, дезинсекция и дератизация

8.1 Дератизация на предприятии проводится по договору с предприятием, имеющим лицензию на проведение данного вида работ. По мере необходимости проводятся внеплановые работы.

8.2 Дезинфекция, дезинсекция оборудования и помещений проводится согласно графика работниками компании-подрядчика.
8.3 Обработка производственных цехов и оборудования предприятия производится под контролем  завхоза. 
9. Ответственность за соблюдение инструкции

9.1. Ответственность за соблюдение Инструкции несут все работники. 

9.2. Ответственность за организацию инструктажа по требованиям настоящей Инструкции и выполнение ее требований, работниками производственного цеха – возложена на завхоза и старшего повара. 

            9.3. Контроль над выполнением требований настоящей инструкции возлагается на  директора.
«Утверждаю»                                      Директор
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Инструкция

о посещения производственных помещений посторонними лицами

(посетителями)


Посещение производственных помещений представителями сторонних организаций, состоящих в договорных отношениях, студентов для прохождения производственной практики или других лиц с целью решения производственных,  хозяйственных вопросов и иных вопросов, включая контрольные и аудиторские проверки разрешается по согласованию с директором.
Дата и время посещения согласовываются не позднее, чем за один день до даты посещения организации.

Посещение производственных и складских помещений разрешается только в
присутствии сопровождающего лица от предприятия.

Не допускаются к посещению предприятия лица, которые являются:
-
бактерионосителями возбудителей кишечных инфекций (дизентерии, сальмонеллеза, брюшного тифа, паратифов А и В, холеры, гепатитов и др.), стафилококка, гельминтозов, паразитарных заболеваний, туберкулеза, венерических заболеваний, ВИЧ инфекции;

· больными вышеперечисленными заболеваниями;
· больными вирусными заболеваниями (гриппом, ОРВИ - с насморком, кашлем, температурой);

· с травмами и заболеваниями кожных покровов (порезами, ожогами, нагноениями, дерматитами);

· с другими установленными инфекционными заболеваниями.

Посещение производственных помещений в период объявления эпидемии гриппа и других заболеваний запрещается.
Не разрешается посетителям:
- проходить на предприятие без разрешения руководителя предприятия;
- проходить в производственные помещения без санитарной одежды;

- проходить на предприятие без заполненной анкеты согласно Приложения  Б к настоящей инструкции;

- производить на производстве фото- и видеосъемку без разрешения директора;
- ходить по территории организации и производственным помещениям без сопровождения сотрудников организации;

- проносить записывающие устройства;

- прикасаться к продовольственному сырью, продуктам и оборудованию.

Во избежание попадания посторонних предметов в сырье и готовую продукцию посетителю запрещается:

-  проносить в производственные помещения мелкие предметы;

-  застегивать санитарную одежду иголками, булавками;

 - проносить в карманах одежды предметы личного обихода (мобильные телефоны, зеркала, расчески и т. д.).
        В помещениях и на территории организации запрещается курить, жевать жевательную резинку, плевать, сорить. 
Перед посещением представители контролирующих и аудиторских организаций фиксируют своё присутствие в «Журнале контролирующих организаций»  с указанием руководящего документа (распоряжение о проверке, номера акта проверки и т.д.).
 Другие посетители должны зарегистрироваться в журнале посетителей (Приложение А)
  Все посетители должны расписаться в «Журнале посетителей» об отсутствии у них инфекционных заболеваний, заразных кожных заболеваний, заразных и деструктивных форм туберкулеза легких, гнойничковых заболеваний, о прохождении инструктажа по правилам техники безопасности для посетителей и соблюдать санитарные требования для посетителей.

  Посетитель может передвигаться по помещениям только в сопровождении представителя 
 предприятия и руководствоваться внутренним распорядком. 
Во время посещения сопровождающий обязан вести постоянное наблюдение за действиями посетителя, и в случае нарушения требований настоящей инструкции, вывести его из производственных помещений, завершив посещение.

 Посетитель при посещении производственных и складских помещений обязательно должен снять верхнюю одежду, надеть санитарную одежду (одноразовый халат, так чтобы он полностью закрывал личную одежду), одноразовый головной убор, положить ручную кладь (сумка, пакет, зонт и т. д.) в шкафчик.

После переодевания сопровождающий должен направить посетителя к мойке  для мытья и обработки рук.

Посетитель должен тщательно вымыть руки теплой водой с мылом, обработать их кожным антисептиком, высушить при помощи электросушилки для рук или бумажного полотенца.

По завершении визита сопровождающий должен  вывести посетителя из производственных помещений.
Требования  к специалистам, работающим в производственных и складских помещениях столовой по договору оказания услуг

Перед посещением производственных и складских помещений согласовать дату и время посещения. 

Приходить на предприятие в чистой одежде и обуви; при посещении производственных и складских помещений обязательно надеть санитарную одежду, вымыть руки, обработать руки антисептиком перед началом работ в производственных и складских помещениях. 

Снимать санитарную одежду при выходе из производственных помещений и со склада на территорию и перед посещением туалета.
Проводить работы на заявленных участках, посещение других участков организации проводить при согласовании с ответственным лицом предприятия.
По окончании работ провести уборку участка, на котором проводились работы, предъявить участок руководителю. 

Категорически запрещается употреблять алкоголь и наркотические средства, курить, принимать пищу, жевать жевательную резинку, плевать, сорить в помещениях и на территории.
 Ответственным за соблюдение порядка поведения посетителей является сопровождающее лицо.
 Записи
	Наименование
	Форма
	Место хранения
	Срок

хранения

	Журнал посетителей
	Приложение А


	Кабинет
	1 год

	Анкета посетителей
	Приложение А


	Кабинет
	1 год














Приложение А

Журнала посетителей 

	Дата посещения
	Организация
	ФИО посетителя
	Отметка о состоянии здоровья 
	Отметка об инструктаже по ТБ
	Подпись посетителя
	Подпись

сотрудника 

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Приложение  Б
 (обязательное)

АНКЕТА ПОСЕТИТЕЛЯ
к Инструкции по порядку приема посетителей
Я, нижеподписавшийся,___________________________________________ подтверждаю, что ознакомлен и согласен с порядком приема посетителей на предприятии, в том числе:

· не проходить на предприятие без разрешения директора или его заместителя;
· не проходить на предприятие без заполненного ПРИЛОЖЕНИЯ Б  к настоящей инструкции;

· не производить на производстве фото- и видеосъемку;
· не выходить из состава группы посетителей;
· не ходить по территории фирмы и производственным помещениям без сопровождения сотрудников предприятия;

· не проносить записывающие устройства;
· не прикасаться к продовольственному сырью, продуктам и оборудованию. В настоящее время не являюсь:
 - бактерионосителем возбудителей кишечных инфекций (дизентерии, сальмонеллеза. брюшного тифа, паратифов А и В, холеры, гепатитов и др.), стафилококка, гельминтозов, паразитарных заболеваний, туберкулеза, венерических заболеваний. ВИЧ инфекции;

· больным вышеперечисленными заболеваниями;
· больным вирусными заболеваниями (грипп, ОРВИ - наличие насморка, кашля, температуры);

· больным с заболеваниями и травмами кожных покровов (порезов, ожогов, нагноений, дерматитов);

· не болен другими установленными инфекционными заболеваниями.
Примечание: персонал  гарантирует, что полученная информация будет использована только в целях предупреждения появления заболеваний среди сотрудников предприятия и заражения продукции.
	ФИО, АДРЕС
	МЕСТО РАБОТЫ
	ПОДПИСЬ
	ДАТА
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Инструкция по отбору суточной пробы в столовой
В целях контроля за доброкачественностью и безопасностью приготовленной пищи в столовой отбираются суточные пробы от каждой партии приготовленных блюд.

Отбор суточной пробы осуществляет повар в специально выделенные обеззараженные и промаркированные стеклянные емкости с плотно закрывающимися крышками – отдельно каждое блюдо или кулинарное изделие.
 Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) отбирают в количестве 100 г.
 Порционные вторые блюда, биточки, котлеты, запеканку оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции)
Суточные пробы хранятся не менее 48 часов с момента окончания срока реализации блюд в специально отведенном месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.
Посуда для хранения суточной пробы (емкости и крышки) обрабатываются кипячением в течение 5 минут.
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