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Инструкция по  проведению санитарной обработки зелени, сырых овощей  
               Разработан в соответствии с СанПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания…», СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся…», ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.99 №52 – ФЗ

для обеспечения профилактики возникновения инфекционных заболеваний и предупреждения их распространения.

Внимание: санитарной обработке подвергаются сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки.

При выдаче зелени и сырых овощей со склада на производство перед использованием их для приготовления холодных закусок необходимо:
1. Тщательно промыть сырые овощи и зелень в проточной воде.

2. Выдержать промытые сырые овощи и зелень в течение 10 минут в 10% растворе поваренной соли (100 гр. соли на 10 литров воды)  или 3% растворе уксусной кислоты.

3. Повторно промыть обработанные сырые овощи и зелень проточной водой.

4. Использовать овощи и зелень для приготовления холодных закусок. 

Внимание: Обработка проводится в емкостях (таз, кастрюля и т.д.). Емкости для обработки зелени должны быть промаркированы («ОБРАБОТКА ЗЕЛЕНИ»). 
	ЗАПРЕЩАЕТСЯ

1. Использовать для приготовления холодных закусок  сырые овощи и зелень не прошедшие санитарную обработку.

2. Использовать для проведения обработки зелени посуду, не имеющую маркировки или в несоответствие маркировки. 


