               Памятка на тему: «Сальмонеллез и его профилактика» 

               (для работников общественного питания и торговли)

     Сальмонеллёз – острое кишечное инфекционное заболевание, характеризующееся повышением температуры, признаками поражения желудочно-кишечного тракта – тошнотой, рвотой, жидким стулом.

     Наиболее часто причиной возникновения заболевания является употребление зараженных мясных продуктов и яиц, при  недостаточной кулинарной обработке, а также при несоблюдении на предприятиях общественной торговли санитарных норм и правил хранения, перевозки и продажи продуктов питания. 

      Мероприятия по профилактике инфицирования продуктов питания сальмонеллами на предприятиях торговли и  питания (согласно Санитарным и Ветеринарным правилам      №15- 4- 2003 от 14.03.2003 «Сальмонеллёз»): 

1. Не допускается приемка продуктов без ветеринарного свидетельст​ва.
2. Тушки птицы должны поступать в потрошеном или полупотрошеном виде. Продажа в магазине непотрошеной птицы, за исключением дичи, запреща​ется.
3. При хранении товаров на складах, размещении и выкладке их в тор​говом зале работники магазина обязаны строго соблюдать, правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. Приемка, хранение и реализация скоропортящихся продуктов может производиться только в магазинах, имеющих исправное холодильное оборудование.
4. Ка​чество полуфабрикатов проверяется по цвету и запаху, форме, целостности па​нировки  (у панированных), по состоянию упаковки. Проверяется также дата и час выработки полуфабрикатов, указанные на этикетках и вложенных в тару.
5. Продажа в продовольственных магазинах и магазинах кулинарии сы​рых продуктов (мяса, птицы, рыбы, морепродуктов, овощей) и полуфабрикатов из них должна производиться за отдельными прилавками отдельно от гастроно​мических, кулинарных и готовых к употреблению продуктов.
6. Подготовку товаров к продаже должны производить продавцы или специально выделенные для этого лица. Использование для этих целей уборщиц, рабочих и других лиц не допускается. 
7. Не допускается продажа яиц в отделах, торгующих нерасфа​сованными продуктами (маслом, творогом, сыром, колбасой и другими молоч​ными и гастрономическими продуктами). Категорически запрещается продажа яиц с нарушенной скорлупой ("бой"), вытечкой содержимого через поврежден​ные оболочку и скорлупу ("тёк"), а также со следами на скорлупе кровяных пя​тен и помета.
8. Следует строго соблюдать сроки годности яиц и яйцепродуктов.
9. На предприятиях общественного питания, в целях ограничения воз​можности дополнительного бактериального обсеменения продукции, для раз​делки сырых и готовых продуктов выделяются промаркированные разделочные столы и маркированные в соответствии с назначением разделочные доски из де​рева твердых пород (дуб, бук, ясень, береза) без щелей и зазоров, гладко выстру​ганные.
10. На боковой стороне разделочных досок и ножей следует иметь чет​кую маркировку: "СМ" - сырое мясо, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "МГ" - мясная гастрономия, "Зелень", "КО" - квашеные овощи, "Сельдь", "X" - хлеб, "РГ" -рыбная гастрономия.
11. Для хранения скоропортящихся продуктов необходимо иметь холо​дильные установки.
12. Запрещается совместное хранение сырых продуктов или полу​фабрикатов с готовыми изделиями, хранение испорченных или подозрительных по качеству продуктов совместно с доброкачественными, а также хранение в помещениях вместе с пищевыми продуктами тары, тележек, хозяйственных ма​териалов и непищевых товаров.
13. При приготовлении кулинарных изделий в предприятиях об​щественного питания необходимо соблюдать поточность производственного процесса обработки мяса, рыбы, овощей, изготовления холодных закусок и вар​ки пищи. Нельзя допускать встречных потоков сырья и готовой пищи.
14. Яйца, используемые в производстве, должны быть чистыми с непо​врежденной скорлупой, не ниже 2-й категории, должны подвергаться санитарной обработке.
15. Категорически запрещается использовать для изготовления крема миражные яйца, яйца из хозяйств, неблагополучных по инфекционным заболе​ваниям, а также использовать меланж вместо яиц.
16. Количество изготовленных блюд должно быть в строгом со​ответствии с пропускной способностью предприятия. Пища готовится соответ​ствующими партиями по мере ее реализации.
17. Время варки и жаренья мяса колеблется в зависимости от вида мяса и величины кусков. При полной готовности мяса температура в толще куска должна быть не ниже 85°С, а также должен выделяться бесцветный сок при про​коле поварской вилкой.
18. Изготовление шашлыков из готовых полуфабрикатов в местах от​дыха и на улицах допускается только с разрешения органов государственного санитарного надзора, исходя из местных условий.
19. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или на го​рячей плите не более 2-3 часов.
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