Что должен знать потребитель при посещении организации общественного питания?
1. На вывеске организации общественного питания должна быть информация о  фирменном наименовании (наименовании) своей организации, место ее нахождения (адрес), тип, класс и режим работы.

2. По требованию потребителя должна предоставляться книга отзывов и предложений.

3. До сведения потребителя в наглядной и доступной форме должны быть доведены «Правила оказания услуг общественного питания», утвержденные Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 № 1036.

4. Исполнитель обязан в наглядной и доступной форме довести до сведения потребителя следующую информацию:
-перечень услуг и условия их оказания;

-цены в рублях;

-наименование предлагаемой продукции с указанием способов приготовления и входящих в них основных ингредиентов;

- сведения о весе порций готовых блюд, емкости бутылки предлагаемого алкогольного напитка и об объеме порций;

- сведения о пищевой и энергетической ценности;

-обозначение нормативных документов, обязательным требованиям которых должна соответствовать продукция.

5. Все стационарные организации должны быть оборудованы туалетами и раковинами для мытья рук посетителей.

6. Запрещается использовать посуду с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированную, с поврежденной эмалью.
7. чистые столовые приборы должны храниться в зале в специальных ящиках-кассетах, ручками вверх, хранение их россыпью не разрешается.

8. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний в организациях запрещается:
- изготовление и продажа изделий из мясной обрези, свиных баков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов,

-изготовление макарон по-флотски,

- приготовление блинчиков с творогом из непастеризованного молока,

-переливание кисломолочных напитков из потребительской тары в котлы – их порционируют непосредственно из пакетов, бутылок в стаканы или подают на раздачу в заводской упаковке,
-использование простокваши-самокваса в качестве напитка,

-приготовление кисломолочных напитков,

-приготовление сушеной и вяленой рыбы.

9. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 С, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 С, холодные супы, напитки – не выше 14 С.

10. Готовые первые и вторые блюда могут находится на мармите или горячей плите не более 2-3 ч с момента изготовления, салаты , винегреты, гастрономические продукты, включая холодные блюда должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение 1 часа.

11. Работники организаций общественного питания обязаны работать в чистой санитарной одежде.

Нормативная документация:

1. Правила оказания услуг общественного питания, утвержденные Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 г. № 1036.

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