Итоги проверок предприятий общественного питания за девять месяцев 2009 года и тенденции развития общественного питания в сфере требований нового законодательства 
Общественное питание играет все возрастающую роль в жизни современного общества. Это обеспечивается, прежде всего, изменением технологий переработки продуктов питания, развитием коммуникаций, средств доставки продукции и сырья, интенсификацией многих производственных процессов.  

Управлением Роспотребнадзора по Волгоградской области за истекший период 2009 года было проверено 63 предприятия общественного питания  расположенных на территории г. Волгограда и по Волгоградской области, в том числе на придорожной территории. 
Специалистами Управления были выявлены следующие нарушения:

1. федерального закона «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»   №52-ФЗ от 30.03.99г.
2. Федерального закона «О качестве и безопасности пищевых продуктов»  №29-ФЗ от 02.01.2000г.
3. Федерального закона  «О защите прав потребителей»  № 2300-1 от 07.02.92 г;  4. ФЗ №171 «О государственном регулировании производства и оборота этилового спирта, алкогольной и спиртосодержащей продукции»;  
5. СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемических мероприятий».

6. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».

7. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».

8. «Правила оказания услуг общественного питания», утвержденных постановлением Правительства РФ от 15.0.8.1997г.  № 55. 

Основными нарушениями требований СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», выявляемые при проверках объектов общественного питания были следующие: 

1. Объемно-планировочные конструкторское решение помещения организации предусматривает работу предприятия на полуфабрикатах, а фактически работает на сырье; не соблюдается последовательность (поточность) технологических процессов - п.5.1. (закусочной ИП Березкина В.С. г. Волгограда; ИП Танцарова Л.А. кафе «Изюминка», ИП Бочкарева В.П. кафе «Уют», ИП Айташев Н. кафе «Лаура», ИП Танцарова Л.А. кафе «Изюминка» Палласовского района; столовая ХКО «Ветютневское» Фроловский район);   

2. часть светильников в обеденном зале не имели защитную арматуру - п. 4.15. (закусочной «Астара» ООО «Вишневая балка» г. Волгограда); 

3. не в полном объеме работало холодильное оборудование   для хранения пищевых продуктов (в связи с неисправностью) – п. 15. (ООО «ТПК» закусочной «Эльбрус» г. Волгограда);  

4. кондитерский цех не обеспечен оборудованием для просеивания муки с постоянными магнитами для улавливания металлопримесей – п. 10.4. (ресторан «Турист» ООО «Итиль» г. Волгограда);  

5. Допускается хранение продуктов с нарушениями требований принятой классификации, допускается хранение сырых и готовых продуктов в одном холодильнике, на одной полке, при хранении продовольственного сырья и пищевых продуктов не соблюдаются правила товарного соседства, условия хранения – п.7.11 (закусочной ООО «Лакомка», закусочной  ИП Ахмедовой О.Г. Светлоярского района;  закусочной «Эльбрус» ООО «ТПК»; закусочной ООО «ВИГ»; закусочной ИП Березкина В.С.; кафе «Техас» ООО «Кантри»; закусочной «Золотая Прага» ООО «Прагис»;  кафе «Ламбада» ООО «Элвис Трест» г. Волгограда; кафе «Ника» г. Михайловка; ИП Романенко Е.В., ИП Ахмедов М., летнее кафе «Табриз», ИП Бочкарева В.П., летнее кафе «Уют» Палласовского района);

6. допускается прием продовольственного сырья и пищевых продуктов без документов, подтверждающих их качество и безопасность – п.7.8. (закусочной ООО «Ведина»;  закусочной ООО «Лакомка», закусочной «Астара» ООО «Вишневая балка»; закусочной ООО «Ласточка»; ООО «ТПК»; закусочной «Эльбрус» ООО «Единство»;  закусочной «Анютка» ООО «Евко»; ресторане ОАО «ВАО» Волгоград-Интурист»;  закусочной ИП Березкина В.С., закусочной «Золотая Прага» ООО «Прагис» г. Волгограда; ООО «Три А», ИП Какушева А.М., летнее кафе «Фиалка» Палласовского района); допускается хранение полуфабрикатов в производственном помещении в производственной таре  не промаркированной в соответствии с видом продукта – п. 7.9. (ресторане ООО «Гелидор»; закусочной ИП Калядиной Е.И. г. Волгограда);  

7. Не сохраняются до полного использования продукта маркировочные ярлыки тарных мест с указанием срока годности вида продукции – п.7.29  (закусочной  ИП Галби  В.У. Светлоярского района; закусочной ООО «Ведина»; закусочной ООО «Лакомка»,   ИП Новохатская Е.В. киоск «куры-гриль»; закусочной ООО «Ласточка»;  ООО «Весна – 2»; закусочной ООО «Единство»; закусочной «Анютка» ООО «Евко»; закусочной ООО «ВИГ»; закусочной ИП Березкина В.С.; ресторане ООО «Гелидор»; закусочной «Золотая Прага» ООО «Прагис»; кафе «Ламбада» ООО «Элвис Трест» г. Волгограда);

8. на линии раздачи реализовались салаты с нарушением температурного режима при температуре + 250С (при норме 4+/-20С); нарушались условия хранения консервной и кондитерской продукции  - п. 8.11. (в закусочной ООО «Лакомка» г. Волгограда; ООО «Три А» г. Палласовка);   

9. недостаточное количество моечных ванн для столовой и кухонной посуды (закусочной ИП Калядиной Е.И.; закусочной ООО «Единство»; закусочной ИП Березкина В.С. г. Волгограда); нарушался порядок мытья столовой и кухонной посуды: не просушивается посуда на решетчатых полках, стеллажах из-за их отсутствия – п. 6.14., 6.16. (ресторан «Турист» ООО «Итиль»;  столовой ХП «ВУЗ-сервис» ФГОУ ВПО ВГСХА г. Волгограда); столовая посуда с трещинами, сколами, отбитыми краями – п. 6.10. (закусочной  ИП Ахмедовой О.Г. Светлоярского района); не созданы условия для хранения чистых столовых приборов – п. 6.18 (ИП Ахмедов М., ИП Айташев Н. Палласовского района); 

10. допускается изготовление и оборот пищевых продуктов не соответствующих требованиям санитарных нормативов и правил – п. 2.3 СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (летнее кафе «Фиалка», ИП Айташев Н. летнее кафе «Лаура», ИП Бочкарева В.П. кафе «Уют» Палласовского района; столовая ООО «Поволжье-Сервис» г. Волжский);
11. в моечном отделении отсутствовала инструкция о правилах мытья посуды и инвентаря указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств – п. 6.21. (закусочной ООО «Ласточка»;  ООО «Весна – 2»; закусочной «Анютка» ООО «Евко»; закусочной ИП Калядиной Е.И.;  закусочной ООО «ВИГ» г. Волгограда);

12. предприятие не обеспечено дезинфицирующими средствами для мытья посуды – п. 15.1. (кафе «Шинок» ООО «Торговая лига»; закусочной ИП Березкина В.С.; кафе «Техас» ООО «Кантри» г. Волгограда); 

13. разделочные доски и ножи не промаркированы в соответствии с обрабатываемыми на них продуктами, разделочный инвентарь не имеет специальной маркировки – п.6.5. (закусочной «Астара» ООО «Вишневая балка»; ООО «ТПК» закусочной «Эльбрус»; закусочной ИП Калядиной Е.И. г. Волгограда);  

14. колода для рубки мяса не установлена на крестовине или на специальной подставке, не скреплена металлическим обручем – п. 6.6. (закусочной ИП Калядиной Е.И. г. Волгограда);  

15. оставлен на следующий день напиток собственного производства «Морс» - п. 9.5. (кафе «Шинок» ООО «Торговая лига» г. Волгограда); 

 16. не промаркирована тара для сбора отходов – п. 9.13. (кафе «Шинок» ООО «Торговая лига» г. Волгограда); 

17. для обработки яйца используемого для приготовления блюд отсутствуют специальные промаркированные  емкости – п. 8.19 (в закусочной ИП Калядиной Е.И.; закусочной  ИП Галби  В.У.; закусочной  ИП Ахмедовой О.Г. г. Волгограда); хранение необработанного яйца в кассетах в производственном помещении (в закусочной ИП Березкина В.С., кафе «Техас» ООО «Кантри»; кафе «Ламбада» ООО «Элвис Трест» г. Волгограда);

18.  не проводится ежедневная оценка качества приготавливаемых блюд –п.9.1 (закусочной  ИП Галби  В.У.; закусочной «Астара» ООО «Вишневая балка»; столовой ХП «ВУЗ-сервис» ФГОУ ВПО ВГСХА г. Волгограда);                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

19. не выделен отдельный инвентарь для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а также туалетов, не отведено специальное место для хранения уборочного инвентаря - п. 5.13. (закусочной ООО «Лакомка», киоск «куры-гриль» ИП Новохатская Е.В.; закусочной ООО «Единство»;   закусочной ИП Калядиной Е.И.;  закусочной ИП Березкина В.С. г. Волгограда);

20. не ведутся учет по использованию фритюрных жиров, не проводится оценка качества фритюрных жиров по органолептическим показателям – п. 8.16 (в ресторане ОАО «ВАО» Волгоград-Интурист»;  столовой ХП «ВУЗ-сервис» ФГОУ ВПО ВГСХА г. Волгограда);

21. не представлены бракеражный  и осмотров персонала на гнойничковые  и острые респираторные заболевания – п. 15.1. (ИП Новохатская Е.В. киоск «куры-гриль»; закусочной ИП Березкина В.С. г. Волгограда);

22. не предъявлен договор на регулярную централизованную стирку санитарной одежды; не обеспечены мероприятия по дератизации и дезинсекции предприятия – п. 15.1. (в закусочной ООО «Ведина»; закусочной ООО «Лакомка»; ООО «Единство» закусочная; закусочной ИП Березкина В.С.; закусочной «Золотая Прага» ООО «Прагис» г. Волгограда);  

23. допускаются прием на работу лиц, не имеющих медицинской книжки, а также отметки в личной медицинской книжке о прохождении гигиенического обучения – п. 15.1. (в закусочной ООО «Лакомка»; закусочной ООО «Единство» г. Волгограда; кафе «Ника» г. Михайловка; ИП Умарова З.С. Старополтавского района; ИП Сагитов А.Б., МТФ колхоз «Харьковский», ИП Ахмедов М., ИП Худоян Р.А. Палласовского района); 
24. не организован производственный и лабораторный контроль – п. 14.1, 15.1 (ИП Антонова кулинария «Лакомка» Палласовского района);
25. не доведена в наглядной и доступной форме до сведения потребителей  необходимая и доступная информация о весе (объеме) порций готовых блюд продукции, сведения о пищевой ценности продукции (калорийности, содержании белков, жиров, углеводов) и составе – п. 12 № 55 от 15.0.8.1997г. «Правила оказания услуг общественного питания», утвержденных постановлением Правительства РФ (закусочной  ИП Ахмедовой О.Г. г. Волгограда; закусочная ООО «Волжское агентство», закусочная ОАО «Горэлектротранс» г. Волжский). 

В настоящее время структура предприятий общественного питания представлена следующими сегментами:

· Гастрономические рестораны 

· Корпоративное питание 

· Быстрое обслуживание 

· Социальное питание 

Вместе с тем существует и иная классификация, которая определяется функциональной принадлежностью предприятий. Так в совершенно самостоятельную группу выделяется питание в самолетах, поездах, морском и автомобильном транспорте. При этом питание в гостиницах является видом деятельности, охватывающим различные сегменты рынка. Определенную специфику имеет выездное обслуживание, производство кулинарии. В системе быстрого обслуживания (фаст-фуд) существуют стационарные заведения и уличные киоски (тонары). Социальный же сектор разнороден по факту своей первичной деятельности – школы, ВУЗы, больницы, питание в армии, питание в исправительных учреждениях. 

В тоже время в России рынок еще не достиг стадии насыщения, поэтому темпы роста сохранятся на высоком уровне (30-40%). Причиной такого роста стала возросшая покупательная способность россиян: все больше людей предпочитает питаться не дома, а посещать какие-либо кафе или закусочные. Основной рост оборота приходится на сегмент "быстрого питания" - наиболее доступный по ценам - и различные демократичные форматы в среднем ценовом сегменте. 

В Волгограде предприятия представлены в широком ассортименте по типам и видам (национальные кухни (японская, русская, украинская, кавказская, азербайджанская, узбекская, греческая, итальянская и др.); вегетарианская кухня; студенческие столовые; спорт-бар; пиццерия; кулинария; «куры-гриль»; ресторан; кафе; закусочные и другие). 

Основными проблемами оказания услуг общественного питания в городе, как и по Волгоградской области, для потребителей является: не соответствие наименования предприятия виду и типу предприятия; не доступность широких слоев населения из-за цены; единение низкого качества, обслуживания и высокой цены блюд заставляет потребителей питаться дома; отсутствует мотивация здорового образа жизни (питание, «залы для не курящих»); отсутствуют отделы для детей с воспитателями и питанием на момент пребывания взрослых в предприятии общественного питания (семейное кафе); не решаются вопросы гармонизации интерьера, музыкального сопровождения, внешнего вида персонала и профессионального обслуживания посетителей в специализированных предприятиях (бизнес-кафе; Интернет-кафе; спорт-бар и др.).

В целом общественное питание в 21 веке продолжает оставаться социально-значимой услугой со значительной эпидемиологической составляющей. Необходимо отметить что, несмотря на развитие технологического оборудования, совершенствование систем управления, появление новых видов сырья высокой степени готовности, предприятия общественного питания продолжают оставаться эпидемиологически значимыми объектами с существенным человеческим фактором (спортивный интернат «Олимпия» г. Волгоград; в Жирновском районе кондитерский цех ООО «Медведь»).

При проведении мероприятий по контролю предприятий общественного питания, расположенных на территории г. Волгограда,  по фактам выявленных нарушений действующего законодательства в сфере защиты прав потребителей, санитарно-эпидемиологического благополучия населения специалистами Управления Роспотребнадзора по Волгоградской области были приняты следующие меры: вынесено постановлений по делу об административном правонарушении в отношении должностных лиц, индивидуальных предпринимателей – 85; сумма наложенных штрафов 213 400 рублей; выдано 6 предписаний; забраковано 134 партии пищевых продуктов объемом 1 583 кг; 1 дело направлено в суд на приостановление деятельности, принято решение о приостановлении деятельности на 90 суток (столовая колхоза «Харьковский» Старополтавского района); отстранено 27 человек от работы. 

Важнейшим элементом минимизации риска возникновения эпидемиологически неблагоприятных ситуаций является система производственного контроля, а также применение практики создания внутренних стандартов и унифицированных схем  действия персонала. Наиболее рациональным является формирование систем внутреннего контроля с выделением критических контрольных точек. Наиболее продвинутые в данном вопросе предприятия значительное время при формировании общей системы качества и безопасности продукции уделяют внимание работе с поставщиком, т.к. для сферы общественного питания уровень качества сырья  во многом является определяющим. Особенно это важно для предприятий быстрого обслуживания, а так же точек общественного питания, работающих на  полуфабрикатах.
Новым аспектом для общественного питания является стремление части населения к получению «здорового питания» и формированию рациона с учетом состояния собственного здоровья. Этот аспект, а так же в целом развитие науки о питании человека требует от  персонала предприятий общественного питания внедрения новых технологий и ранее не использовавшегося сырья, что влечет за собой определенные трудности при соблюдении санитарно-эпидемиологического режима, т.к. эти технологии нередко носят опережающий характер по отношению к регламентирующим факторам.

Еще одним новым направлением является развитие системы «корпоративного питания». При формировании заказа в данном случае место приготовления пищи и место ее приема разделено временем и расстоянием, что требует корректировки сложившихся представлений о системе организованного питания  в рамках существующего нормативно-правового поля.

В целом представленные материалы свидетельствуют о важности профилактических мероприятий в системе общественного питания. Их организация должна базироваться на системе  последовательных действий, как владельца объекта, так и надзорных органов. Опорными моментами являются:

· соответствие проектной документации требованиям СанПиНов 

· соответствие технологической документации требованиям СанПиНов 

· обучение персонала 

· текущее санитарное состояние объекта 

· организация производственного контроля на всех этапах производственного процесса - от поставки сырья до потребителя

· соответствие наименования предприятия виду и типу организации

· обеспечение системами водоснабжения и канализации уже на этапе размещения предприятия общественного питания 

27 декабря 2007 года федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии были приняты два новых национальных стандарта на услуги общественного питания. Первый стандарт — ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия». И второй стандарт – ГОСТ Р 50762-2007 «Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания». 
С 1995 года произошло очень много изменений, все очень долго ждали эти новые стандарты и очень хорошо, что они приняты в ранг национальных стандартов. Национальный стандарт на продукцию общественного питания устанавливает общие технические требования к продукции общественного питания, реализуемой населению. Т.е. он говорит о требовании к ее производству, к реализации, к правилам приема, методам контроля, упаковке, маркировке, хранению и транспортированию. Данным документом официально уже вводится та терминология, которая отсутствовала в ранее действующем ГОСТе и вызывала очень много вопросов. Например, такой термин, как «продукция общественного питания» — конкретизируется, что это совокупность кулинарной продукции, булочных и мучных кондитерских изделий. До сих пор считалось, что булочные и мучные кондитерские изделия должны вырабатываться и реализовываться по правилам, которые были разработаны для пищевой промышленности, так скажем со всеми вытекающими сложностями получения сертификата соответствия. Кроме того, впервые в данном ГОСТе дается такое определение, как «качество продукции общественного питания», «технологическая инструкция по производству продукции общественного питания», что такое технико-технологическая карта на продукцию общественного питания, термин «новое блюдо» или «фирменное блюдо», т.е. все эти термины теперь четко обозначены в данном ГОСТе. Кроме того, значительно расширен отраслевой ассортимент продукции, включены новые виды изделий – чего ранее не было. Классификация продукции по термическому состоянию, которая позволяет применять технологию заморозки, хотя раньше утверждалось, что заморозка – это несвойственная функция для предприятий общественного питания – только для промышленности.

Также новый стандарт учитывает современные требования к вырабатываемой и реализуемой продукции общественного питания. В частности для реализации вне зала предприятия питания, т.е. на вынос, с доставкой на дом этой продукции, на рабочие места по заявкам каких-то предприятий, промышленных, например. Все это расширяет возможность организаций общественного питания и значительно упрощает процедуру разработки и согласования технологической документации, ну и естественно позволяет расширить ассортимент оказываемых услуг предприятию общественного питания. Продукция общественного питания, которая вырабатывается на наших предприятиях, является составной частью и результатом услуги оказываемой предприятием, и значительно отличается от продукции пищевой промышленности. Данная продукция всегда является скоропортящейся и часто вырабатывается она в очень маленьких количествах и в широком ассортименте непромышленными способами по технологической документации, вырабатываемой исполнителем услуг. Теперь не нужно разрабатывать технические условия «на каждый пирожок» как в «пищевке». Вот этот национальный стандарт на кулинарную продукцию в сфере общественного питания и есть тот нормативный документ, по которому можно выпускать продукцию, и любому технологу будет легко сделать технологическую инструкцию на данную продукцию. 

Продукцию общественного питания можно вырабатывать согласно новому национальному стандарту, но естественно с соблюдением санитарно-эпидемиологических правил для предприятии общественного питания, в которые в 2007 году были внесены существенные изменения, серьезным образом отразившиеся на работе предприятий общественного питания. Согласно действующему законодательству услуги общественного питания исключены из видов деятельности, которая подлежит санитарно-эпидемиологической экспертизе. Следовательно, выдача санитарно-эпидемиологического заключения на услуги общественного питания в настоящий период может производиться только по инициативе предприятия. Внесенные в СанПиН изменения исключают также необходимость согласовывать ассортиментный перечень вырабатываемой и реализуемой продукции. Все это можно рассматривать как реализацию на практике мер по снижению административных и избыточных барьеров для развития бизнеса в сфере оказания услуг общественного питания.
Согласно общим техническим требованиям стандарта – последовательность технологического процесса приготовления продукции общественного питания, временные температурные режимы механической, тепловой и кулинарной обработки устанавливаются соответствующими нормативными и техническими документами, в том числе: сборниками рецептур блюд, технологическими инструкциями, технико-технологическими картами. В новом национальном стандарте четко изложена иерархия технической документации, в соответствии с которой должна вырабатываться продукция общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая по месту изготовления, в зале предприятия, через стол заказов, в магазине кулинарии, в структурных подразделениях предприятия можно изготавливать по действующим сборникам рецептур или технико-технологическим картам. Продукция, которая реализуется в раздаточных и доготовочных предприятиях – изготавливается также по сборникам рецептур или технико-технологическим картам и доставляется в соответствии с технологическими инструкциями по производству или доставке.

 Очень много вопросов задают предприятия общественного питания по реализации своей продукции через розничную торговлю. Так вот та продукция общественного питания, которая реализуется вне предприятия, через розничную торговую сеть должна соответствовать требованиям национальных стандартов, о которых сказано выше, либо отраслевых стандартов, либо стандартов организации или технических условий на конкретный вид продукции. Утвержденный стандарт позволяет в полной мере реализовать на практике возможность правильного выбора услуг и получить всю необходимую информацию в соответствии с законом о защите прав потребителей. Согласно постановлению правительства от 10 мая 2007 года теперь каждый изготовитель должен предоставлять потребителям следующую информацию: фирменное наименование предлагаемой продукции с указанием способов приготовления блюда и входящих в его состав рецептурных компонентов, сведения о массе, объеме порции общественного питания, емкости бутылки, предлагаемого алкогольного напитка и об его объеме и порции, сведения пищевой ценности продукции общественного питания, т.е. должно быть обязательно предоставлен потребителю химический состав блюда и его калорийность, и естественно обозначить нормативный документ, в соответствии с которым изготовлена данная продукция. Вся эта информация о реализуемой продукции в обязательном порядке должна быть доведена до потребителя, но различными способами – это может быть размещение в меню, в прейскуранте, на ценниках, этикетках, информационных листках, где угодно, чтобы потребитель, прейдя в предприятие общественного питания, мог получить данную информацию. 
Второй стандарт, который устанавливает классификацию предприятий общественного питания, содержит общие требования к предприятиям общественного питания различных типов и классов, и распространяется он также на предприятиях любых юридических лиц и индивидуальных предпринимателей. В этом стандарте сохранено разделение предприятий на типы и классы, как и было ранее, а также расширен перечень существующих типов с учетом состояния современного рынка услуг, приведены общие требования к новым типам предприятий: кофейня, буфет, кафетерий, магазин кулинария. В новом стандарте изложены лишь минимальные требования для установления типов предприятий общественного питания. Поэтому организации, устанавливающие для себя более высокие критерии уровня сервиса, обслуживания, расширенный ассортимент вырабатываемой продукции или которые не вписываются в существующую классификацию, вправе самостоятельно разработать стандарт организации и назвать себя как они считают нужным, взяв за основу вышеназванный ГОСТ, и проинформировать об этом потребителей, т.е. на вывеске, в меню, в правилах обслуживания, в какой-то дополнительной информации – это их право, они могут вполне это делать и соответствовать собственно разработанному документу в ежедневной практике.

 Названные выше национальные стандарты вступили в силу с 1 января 2009 года с правом досрочного применения. И с этого времени все предприятия всех форм собственности, в том числе и «индивидуальные предприниматели», должны, естественно, учитывать в своей работе все прописанные нормы. 
