Совместное хранение продуктов в камерах холодильников
(Технологическая инструкция по приемке, холодильной обработке, хранению и выпуску пищевых продуктов на распределительных холодильниках торговли. Утверждена Минюстом РСФСР 15.06.83г.)
· Совместное хранение продуктов в одной камере допускается только в случае крайней необходимости.

·  К совместному хранению допускаются продукты без признаков порчи, плесени и постороннего запаха. Тара продуктов должна быть чистой и неповрежденной.

· Для совместного хранения мороженных продуктов следует использовать камеры с температурой воздуха не выше -15С. При более высокой температуре запахи, присущие продуктам, становятся интенсивнее и легче передаются от одного продукта к другому.

· Мороженые продукты можно закладывать на совместное хранение при температуре в толще продукта не выше -8С.

· Продукты с более высокой температурой подлежат перед закладкой на совместное хранение домораживанию в камерах замораживания. Домораживание в камерах совместного хранения продуктов не допускается.

· Хранить совместно в одной камере можно продукты, требующие одинакового температурного и влажностного режима. Мороженые, охлажденные и сушеные продукты необходимо хранить раздельно.

· Не допускаются к совместному хранению с другими продуктами следующие продукты:

· мороженое;

· мясо охлажденное;

· колбасные изделия и мясокопчености;

· сыры всех видов;

· фрукты и овощи (свежие и замороженные);

· дрожжи хлебопекарные.
Группы товаров, хранение которых в одной холодильной камере допускается.
(Продукты, входящие в разные группы, хранить совместно запрещается)

	Группа продуктов
	Допустимые сроки хранения, мес.

	Группа 1. Мороженые продукты (температура воздуха в камере -15С и ниже, относительная влажность воздуха 90-95%)
	С момента выработки

	Мясо всех видов, категорий упитанности и назначений (в тушах, полутушах, четвертинах, отрубах)
	4

	Субпродукты (блочные и неблочные), мясо в блоках
	3

	Птица и кролики
	3

	Шпик (свежий, соленый)
	3

	Жиры топленые пищевые в бочках и ящиках (монолиты)
	4

	Масло сливочное (монолиты)
	1-6 (в зависимости от вида масла)

	Масло топленое в бочках и флягах
	3

	Маргарин и кулинарные жиры в бочках и ящиках
	3 – 4

	Яичные мороженые продукты в жестяной таре
	3

	Группа 2. Охлажденные продукты (температура воздуха в камере -1-2С, относительная влажность воздуха 70-75%)
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	Яйцо в деревянных и картонных ящиках
	С момента поступления на холодильник 

3

	Консервы всех видов в герметической таре (кроме стеклянной), в ящиках
	С момента выработки 

6

	Группа 3. Охлажденные продукты (температура воздуха в камере -1-2С, относительная влажность воздуха 85-90%)
	С момента сбора

	Яблоки зимние в ящиках
	4

	Груши зимние в ящиках
	2

	Виноград в ящиках и паках
	6

	Группа 4. Охлажденные продукты (температура воздуха в камере -1-2С, относительная влажность воздуха 85-90%)
	С момента сбора

	Яблоки и груши летние и осенние в ящиках и паках
	1

	Абрикосы и персики в паках и ящиках
	15 суток

	Слива в ящиках и паках
	1

	Виноград в ящиках и паках
	2

	Вишня, черешня в паках
	10 суток

	Крыжовник в паках
	7 суток

	Смородина в паках
	7 суток

	Группа 5. Сухие продукты и консервы (температура воздуха в камере 0+10С, относительная влажность воздуха 70-75%)
	С момента выработки

	Сухие яичные продукты в бочках, ящиках, мешках
	6

	Сухие молочные продукты в потребительской и транспортной таре (кроме сухого молока в клееных пачках с целлофановыми вкладышами и фанерно-штампованных бочках с вкладышами из пергамента)
	6

	Сухое молоко в клееных пачках с целлофановыми вкладышами и фанерно-штампованных бочках с вкладышами из пергамента
	3

	Сухофрукты в мешках и ящиках
	5

	Орехи в мешках и ящиках
	4

	Консервы всех видов в потребительской (герметической) таре в ящиках, кроме молочных
	3

	Сгущенное молоко с сахаром в транспортной таре
	3

	Сгущенное молоко с сахаром, сгущенные сливки с сахаром, какао и кофе натуральный со сгущенным молоком и сгущенными сливками с сахаром в потребительской таре
	6

	Сгущенное стерилизованное и концентрированное молоко в потребительской таре
	4

	Майонезы
	1


· При совместном хранении непосредственный контакт различных продуктов не допускается. Разнородные продукты укладываются в отдельные штабели, между которыми оставляют проходы шириной 0,4-0,5 м. 

· При совместном хранении неупакованных мороженых продуктов с другими затаренными продуктами той же группы необходимо производить укрытие штабелей неупакованных продуктов тканью с нанесением на нее слоя ледяной глазури, засыпать пол под штабелями неупакованных продуктов слоем чистого снега или дробленого льда высотой 3 – 5 см.

· Периодический осмотр качества мороженых и сухих продуктов, а также консервов производят не реже одного раза в месяц, а охлажденных продуктов (кроме охлажденного мяса) – не реже двух раз в месяц в зависимости от состояния продукта, а охлажденного мяса – постоянно.

· При периодическом осмотре совместно хранящихся продуктов особое внимание следует обращать на запах как самого продукта, так и тары. Для упакованных продуктов допускается наличие на наружной поверхности тары слабого постороннего запаха, поглощенного тарой от других совместно хранящихся продуктов (при условии, что этот запах не обнаруживается в самом продукте) Для продуктов, обычно хранящихся без тары (например, мороженое мясо), допускается наличие в поверхностном слое незначительного постороннего запаха.

· При реализации совместно хранящихся продуктов допускается:

·  - для упакованных продуктов – наличие на таре постороннего запаха, поглощенного тарой от совместно хранившихся продуктов;

·  - для неупакованных продуктов – наличие в поверхностном слое незначительного постороннего запаха, поглощенного от совместно хранившихся продуктов.

