О требованиях санитарно-эпидемиологического законодательства, предъявляемых к объектам общественного питания, осуществляющих питание механизаторов

С целью обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия при осуществлении массовых полевых работ в 2017 году 
при организации питания сельскохозяйственных рабочих необходимо предусмотреть:

-проведение ремонтных работ в производственных и вспомогательных помещениях столовой, вне зависимости от режима работы (сезонная или постоянно действующая);

-проведение проверки работы технологического и холодильного оборудования;

-ревизию внутренних и наружных сетей системы водоотведения, очистку выгреба;

-промывку и дезинфекцию системы водоснабжения для сезонно работающих столовых;

-лабораторный контроль качества воды из водопроводных сетей столовой;

-приобретение необходимого кухонного инвентаря, столовой и кухонной посуды, термосов или термоконтейнеров для транспортировки обедов и воды;

-определить маршруты завоза готовой пищи непосредственно к месту работы (на поля) с учетом доставки пищи не более 3 часов;

-заключение договора с организациями торговли по обеспечению столовой хозяйства продуктами питания;

-подготовить транспорт для перевозки, оборудовать его закрытыми ящиками для транспортировки чистой и грязной посуды, термоса с пищей, а также скамейками, рукомойником, мылом, полотенцами, питьевой водой для питья и мытья рук;

-заключение договора с аккредитованной лабораторией на проведение лабораторных испытаний пищи в соответствие с программой производственного лабораторного контроля;

-выполнение программы производственного лабораторного контроля пищи;

-направление работников столовой, водителей, транспортирующих продукты питания, в медицинское учреждение для прохождения медосмотра, получения медицинской справки, а в территориальный ЦГЭ- для гигиенического обучения;

-разработать примерное меню на несколько дней. При этом пища для питания сельхозрабочих должна быть из натуральных продуктов, проста в приготовлении и обязательно проходить термическую обработку для безопасности употребления;

-соблюдение правил мытья посуды и термосов. Столовая посуда и термоса в обязательном порядке должны ежедневно возвращаться в столовую  и подвергаться мойке и дезинфекции;

-предусмотреть для питья бутилированую воду.

Не допускать при организации питания сельхозрабочих:

-использования мяса внутрихозяйственного убоя, не прошедшего полный объем санветэкспертизы и не имеющего клейма госветнадзора;

-транспортировку пищи в термосах из столовой к месту употребления более 3 часов;

-приготовления холодников, холодца, макаронов по-флотски и анологичных блюд;

-привлечения к приготовлению, раздаче пищи и мытью посуды лиц, не имеющих личных медицинских справок с допуском к работе и не прошедших гигиеническое обучение;

-приготовление пищи для сельхозрабочих и мытье посуды на дому.

