Приложение 5
САНИТАРНО – ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ
1. К лицам, приготавливающим пищу:
· Готовить пищу надо в специальной одежде.
· Приступая к приготовлению пищи, нужно тщательно вымыть руки с мылом, убрать волосы под шапочку (косынку). Ногти должны быть коротко острижены.
· Если на пальцах есть царапины, то эти места нужно перевязать бинтом или надеть резиновый напальчник. На предприятиях общественного питания люди, непосредственно связанные с приготовлением пищи, проходят медицинский осмотр.
2. К приготовлению пищи:
· До тепловой обработки продукты должны быть вымыты.
· Если продукты не будут подвергаться тепловой обработке, их надо мыть тщательно, а по окончании мытья ополоснуть кипяченой водой.
· Различные виды продуктов следует обрабатывать на разных разделочных досках с соответствующей маркировкой.
· Нельзя готовить пищу в посуде с поврежденной эмалью.
3. К хранению продуктов и готовых блюд:
· Нельзя употреблять в пищу несвежие продукты. Скоропортящиеся продукты необходимо хранить в холодильнике.
· Продукты и готовые блюда можно хранить не больше определенного срока.
· Продукты, готовые к употреблению, хранить закрытыми отдельно от сырых.
· Различные продукты и готовые блюда требуют определенной температуры хранения, поэтому в холодильнике их помещают на соответствующих местах (продукты, не требующие долгого хранения, помещают в холодильник, например, яблоки, овощи, яйца, приготовленные блюда и пр.; продукты, требующие более длительного хранения, помещают в морозильник, например, мясо, рыбу и т.п.).
ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОЙ РАБОТЫ ПРИ ПОЛЬЗОВАНИИ НОЖОМ И КУХОННЫМИ ПРИСПОСОБЛЕНИЯМИ
1. Опасности в работе:
· порезы;
· травмы рук;
· ушибы.
2. Что нужно сделать до начала работы:
· подготовить инструменты и приспособления к работе.
3. Что нужно делать во время работы:
· работать только хорошо заточенным ножом;
· пользоваться ножом осторожно;
· передавать нож (вилку) только ручкой вперёд;
· не поднимать нож высоко над разделочной доской;
· при работе с мясорубкой проталкивать продукт пестиком.
4. Что нужно сделать по окончании работы:
· вымыть, просушить и убрать инструменты и приспособления.
