Товарное соседство


Напоминаем, что поступающие в организации пищевые продукты и продовольственное сырье должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их происхождение, качество и безопасность.


Понятие товарного соседства базируется на позиции совместимости товаров и регламентируется законодательством, санитарными правилами. 


Товары считаются совместимыми, если их соседство не приводит к вредному воздействию друг на друга, а также, если они обладают одинаковыми требованиями к режимам (температурному и влажностному), газовому составу и воздухообмену среды.


Запрещается хранение товаров с различными сорбционными свойствами, в целях исключения процессов усушки или увлажнения (например, при одновременном хранении муки или сахара со свежими фруктами и овощами наступает увеличение влажность муки и сахара).


Запрещается хранение и выкладка товаров, имеющих свойства, поглощать посторонние запахи (например: запрещено хранение и выкладка специй, сельди, рыбы и т.д. совместно с маслом сливочным, сырами, творогом, яйцом, чаем, солью, сахаром и др.).


Запрещается совместное хранение охлажденной продукции и продукции глубокой заморозки в холодильном оборудовании со средним температурным режимом.

Количество получаемых скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в организации холодильного оборудования - одна из мер профилактики пищевых отравлений, так как предотвращает хранение этой группы продуктов при температурном режиме, не соответствующем нормативной документации и указанном на этикетке продукции.

Следует отметить также, что при изменении температурного режима, должен меняться и срок реализации продукта.

При перевозке, хранении и реализации не разрешается совместное хранение сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции (например, выкладка теста, яйца совместно с выпечкой; реализация в одном ларе мясных, рыбных полуфабрикатов и мороженного).


Запрещается транспортировка пищевых продуктов случайным транспортом или одновременно с непродовольственной продукцией.
При нарушении товарного соседства может произойти бактериальное обсеменение готовых продуктов различными микроорганизмами, которые могут вызвать отравление или желудочно-кишечные заболевания. Этот эффект может значительно усилиться и ускориться при хранении этой продукции с нарушением температурного режима.

Нормативными документами регламентируются основные принципы хранения продукции:

· непрерывность и обязательность соблюдения условий хранения при прохождении товаром всех стадий (транспортировка, разгрузка, хранение, реализация);

· предохранение и защита от воздействий неблагоприятных условий;

· информационное обеспечение хранения – доведение до заинтересованных лиц сведений, касающихся условий, сроков хранения и др., проведение инструктажа работающих о правилах размещения продукции, о требованиях нормативной и иной документации о температурном и санитарно-гигиеническом режимах, наличие маркировки на таре;

· систематичность контроля – осуществление периодического контроля на всех стадиях прохождения товара, а при организации длительного хранения – через определенные промежутки времени. Обязательный контроль производится во время приемки-сдачи продукции;

· экономическая эффективность, которая оценивается как сумма затрат на хранение (амортизация складов и оборудования, аренда помещений, расход электроэнергии и других ресурсов, затраты на оплату труда и пр.), потери при хранении, а также стоимость реализованной продукции.

Убытки от несоблюдения правил хранения товаров могут достигать до 1/3 закупленных продуктов.


За нарушение правил хранения пищевых продуктов предприятия, которые осуществляют деятельность в сфере производства, оборота, торговли пищевыми продуктами, общественного питания, в соответствии с действующим законодательством могут быть привлечены к административной ответственности.
