[bookmark: _GoBack]   
                                                         ПАМЯТКА

 по организации деятельности   нестационарных  объектов   общественного  
        питания   в       целях   соблюдения   санитарно-ветеринарных   норм   и   
                 требований   при   изготовлении   и   реализации продукции


       Доводим до Вашего сведения  информацию о неукоснительном соблюдении санитарных норм и требований при изготовлении и реализации продукции собственного производства, а также использования качественного сырья, отвечающего требованиям безопасности и имеющих сопроводительные документы. 
         Необходимо обратить особое внимание, что при открытии объекта общественного питания, в том числе нестационарного собственник должен уведомить Роспотребнадзор по Курской области о начале своей деятельности, также объект должен значиться в электронной системе «Меркурий». 
С лета2018 года с «Меркурием» обязаны работать все участники оборота подконтрольной продукции: производители, импортеры, экспедиторы, ритейлеры и предприятия общественного питания. 
Подконтрольная продукция – это вся животноводческая продукция и другие продукты питания (мясо и продукты из мяса всех типов, рыба, молоко, яйца и др.). Список продуктов утвержден Минсельхозом и находится в открытом доступе в сети Интернет (Минсельхоз России приказом № 648 от 18.12.2015 (последние изменения в него вносили приказом № 193 от 15.04.2019 ). Система «Меркурий» помогает Россельхознадзору контролировать движение товара от одного участника к другому.
Также работники общепита должны соблюдать Санитарно-эпидемиологические требования (СанПиН 2.3/2.4.35890-20, Постановление от 27.10.2020 №32 Главного санитарного врача РФ).Из основных требований это: наличие рукомойников, исправленного холодильного оборудования, санитарных медицинских книжек на каждого работника, санитарной одежды, промаркированного инвентаря для сырой и готовой продукции. 
Вся продукция, сырьё должны иметь сопроводительные документы, подтверждающие происхождение, сертификаты соответствия на безопасность продукции. Должен соблюдаться температурный режим и сроки хранения как сырья, так и готовой продукции.

