ТРЕБОВАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ БОРТОВОГО ПИТАНИЯ
.

Бортпроводники, отвечающие за бортовое питание, обязаны строго соблюдать правила гигиены, поэтому в этом вопросе важную роль играет их обучение.

Перед посадкой пассажиров на борт воздушного судна должна быть обеспечена чистота в помещении буфета-кухни. Все продукты питания должны быть ограждены от риска  их заражения болезнетворными бактериями, инородными телами или химикатами.

Качество питания должно быть проверено, перед тем, как предложено пассажирам. Подается питание в чистых контейнерах с крышкой и в упаковке.

Бортпроводники должны быть здоровы физически, выглядеть презентабельно и опрятно, следить за чистотой рук во избежание риска заражения продуктов питания. 

Пассажиры, особенно во время раздачи питания,  не должны допускаться на территорию буфета-кухни.

Все действия членов экипажа должны соответствовать политике безопасности бортового питания. Все случаи нарушения или несоблюдения каких-либо правил в обязательном порядке фиксируются и доводятся до сведения  начальника отдела организации сервиса  и начальника службы бортпроводников.

Зараженные продукты питания – продукты, вызывающие болезненное состояние после употребления, опасные для здоровья.

Существуют три категории фактора риска:

- Микробиологический (болезнетворные бактерии, вирусы).

- Химический (например, попадание в питание чистящих химических    средств).

- Физический (например, разбитое стекло, пластик и т.д.).

Болезнетворные бактерии могут присутствовать в сырых продуктах при доставке, попасть в пищу во время приготовления, размножиться до рискованного количества при несоблюдении температурного режима хранения, а также выжить в процессе разогрева, если процесс приготовления был не  продолжительным,  не соблюдались температурные режимы.

Принимая все факты во внимание, эффективный контроль должен быть на всех уровнях для избежания риска заражения или сведения риска на допустимый уровень. Контроль такого вида требует соответствующих знаний персонала на всех уровнях процесса, начиная с приема продуктов и заканчивая обслуживанием пассажиров на борту воздушного судна.

Существует 10 основных причин заражения продуктов питания:
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Перед принятием на работу все члены экипажа заполняют медицинский вопросник. В зависимости от ответов проводится медицинское обследование, требующееся также при симптомах гастроэнтерита.

Каждый в то или иное время может переносить болезнетворные бактерии на руках, слизистой носа, рта, в случаях порезов. Поэтому, для избежания риска заражения продуктов питания, особое внимание нужно уделить соблюдению правил гигиены.

Необходимо мыть руки перед раздачей питания, после посещения туалетных комнат, после обращение с объектами, которые могут явиться источником болезнетворных бактерий (например, гигиенический пакет, одежда), после расчесывания волос, курения, еды, оказания медицинской помощи и пр.

Во время нахождения на территории буфета-кухни и во время обслуживания пассажиров бортпроводник должен соблюдать следующие требования:

- следить за чистотой одежды и рук;

- использовать антибактериальный пластырь при поражении кожи или порезе;

- использовать специальное оборудование при обращении с продуктами питания (не допускается прикасаться к продуктам питания руками без  одноразовых перчаток);

- одевать спецодежду для работы в буфете-кухне и обслуживания пассажиров;

- снимать спецодежду перед посещение туалетных комнат;

- менять спецодежду после обращения с любыми объектами риска заражения; 

- длинные волосы убирать в узел, не допускать контакта волос и продуктов питания;

· ногти должны быть аккуратными, коротко подстриженными. 

· использовать специальные салфетки для носа;

Во время нахождения на территории буфета-кухни не допускается:

- курить;

- причесываться или часто прикасаться к волосам;

- прикасаться к носу или губам, кусать ногти;

- чихать и кашлять вблизи открытых продуктов питания;

- прикасаться к продуктам питания без необходимости;
 - дуть в стаканы;

Начальник службы бортпроводников обязан быть информирован в каждом следующем случае:

- бортпроводник страдает кишечным расстройством, отравлением, простудой, кожным заболеванием;

- бортпроводник находился в контакте с кем-либо, страдающим кишечными расстройствами или кожными заболеваниями;

- обнаружено насекомое на продуктах питания;

- сильное загрязнение спецодежды;

- недовольство или плохое самочувствие пассажира;

- обнаружено отсутствие предметов, необходимых для оказания первой помощи;

- отсутствие мыла или других предметов гигиены.

Правила и требования авиакомпании, касающиеся украшений должны неукоснительно  соблюдаться.

Часы, кольца, цепочки, серьги, значки, заколки и т.д. могут подвергнуть продукты питания риску заражения. Поэтому, если наличие таковых разрешено, все предметы украшения должны соответствовать нормам, установленным политикой авиакомпании. 

Установлены основные последствия нарушение температурного режима, к ним относятся:

- размножение болезнетворных бактерий;

- выживание болезнетворных бактерий в процессе приготовления.

Многие виды болезнетворных бактерий не размножаются при температуре ниже 5(С или выше 60(С. Если продукты питания находились в температурном режиме  зоны риска (особенно, между 20(С и 50(С), в течение нескольких часов размножение их будет происходить очень быстрыми темпами. Цикл размножения некоторых бактерий составляет 10 минут.

К продуктам питания высокой группы риска относятся продукты содержащие протеин.

Контроль:


Все продукты питания высокой группы риска должны быть доставлены на борт воздушного судна при температуре ниже +12(С,  свыше  +63(С, храниться при температуре  ниже  +16(С – свыше + 63(С до момента обслуживания.


На борту воздушного судна экипаж должен обеспечить подключение и работу оборудования в т.ч. холодильного.


Охлажденные продукты питания разогреваются при температуре свыше 75(С и сразу же предлагаются пассажирам.

Еда, разогретая с нарушениями технологии, не должна предлагаться пассажирам.

Оборудование на борту воздушного судна обеспечивает соблюдение всех норм и требований температурного режима, тем не менее, для обеспечения правильного функционирования оборудования, необходимо соблюдать следующие правила:

- оставлять тележки  и контейнера в закрытыми;

- оставлять  ланч - боксы до момента обслуживания закрытыми;

- загружать  непосредственно перед приготовлением;

- не допускается употреблять в пищу и обслуживать пассажиров питанием,  разогретым более одного раза или оставленным на неадекватное время после процесса разогрева (более чем 15 минут).

- не допускается оставлять продукты питания на столах на территории кухни ВС;

В случае задержки рейса решение в отношении бортового питания (оставить или поменять) должно быть принято в оперативном порядке.

Все питание, оставшееся после выполнения рейса, должно быть утилизировано в соответствии с политикой авиакомпании.

Ключевые ситуации риска заражения продуктов питания болезнетворными бактериями:

- присутствие бактерий, инородных тел, химикатов и т.д. в продуктах питания, доставленных на борт воздушного судна;

 - заражение продуктов питания во время нахождения их на борту воздушного   судна.

Возможные источники микробиологического заражения продуктов питания на борту воздушного судна:

- члены экипажа и пассажиры;

- зараженные поверхности соприкосновения с продуктами питания;

- животные и насекомые, особенно тараканы.

Возможные источники химического заражения продуктов питания при нахождении на борту воздушного судна:

- чистящие средства;

- пестициды.

Возможные источники физического заражения продуктов питания на борту воздушного судна:

- члены экипажа и пассажиры;

- поверхности непосредственного соприкосновения с продуктами питания.

- материалы и оборудование, используемые при производстве питания, включая упаковочные материалы.

Условия контроля:

- указание на контейнерах, содержащих молочные продукты – «пастеризовано», «стерилизовано» и т.д.;

- такие продукты, как лед, не должны использоваться без упаковки. 

- оборудование, используемое для сервировки продуктов, должно быть чистым и не использоваться для каких-либо других целей;

- при обращении со стаканами и чашками пальцы должны быть только на внешней стороне предметов, избегая районов возможного соприкосновения с ротовой полостью при непосредственном их использовании;

- при чистке поверхностей используются специальные одноразовые материалы;

- в случае падения на пол продукты выбрасываются;

- бортпроводники обязаны носить спецодежду, которая сдается в чистку после каждого использования;

- продукты должны соответствовать срокам годности, указанным на упаковке.


Начальник службы бортпроводников должен быть незамедлительно информирован о поступлении любых жалоб в отношении бортового питания. Зараженные продукты, в свою очередь, должны быть помещены в чистый контейнер и возвращены в цех бортового питания для проведения экспертизы. Бортпроводники обязаны собрать полную информацию, касающуюся номера рейса, класса, сектора, даты, деталей блюда, описания инцидента, эффекта оказанного на пассажира; предпринятых действиях, полного имени, адреса и номера контактного телефона лица, от которого поступила жалоба.

Риск заражения продуктов питания может быть вызван:

- отсутствием процесса дезинфекции упаковочных материалов;

- некачественной уборкой и чисткой оборудования;

- чистящими химикатами и одеждой, используемой при проведении        санитарных операций;

- попаданием едких, коррозийных химикатов.

Необходимо выполнять требования по осуществлению контроля:

- члены экипажа обязаны содержать в чистоте район буфета-кухни;

- все  используемые материалы должны быть санитарно обработаны;

- разрабатывается план, указывающий на расписание проведения уборки, методы чистки и наименования используемых химикатов, определяется непосредственное лицо, ответственное за тот или иной этап осуществления плана;

- мусор должен храниться в условиях безопасности продуктов питания;

- члены экипажа обязаны мыть руки после каждого соприкосновения с мусором.

10 кодовых правил обязательных для обеспечения безопасности бортового питания:

1. Не допускать контакта с продуктами питания лиц с кишечными расстройствами, заболеваниями кожи.

2.Мыть руки перед вступлением в непосредственный контакт с продуктами питания.

3.Соблюдать правила санитарии и гигиены. 

4.Убирать мусор и отходы при первой же возможности.

5.Проводить санитарную обработку поверхности оборудования, непосредственно используемого в контакте с продуктами питания до и после использования.

6.Не допускается курение или прием пищи во время сервировки продуктов   питания  и на территории  буфета-кухни.

7.Не допускается использование непригодных или упавших на пол продуктов питания.

8.Не допускается разогревание питания более одного раза. Температуре при разогревании должна быть выше 75(С.

9.Не допускается сервирование питания высокой группы риска, находящееся более одного часа при температурном режиме свыше 10(С, ниже-63(С.

10.Незамедлительно докладывать начальнику службы бортпроводников об обнаружении нарушении правил приготовления бортового питания.
