Призыв к Потребителю!!!

Как часто нам приходится слышать о том, что где-то произошло единичное или массовое пищевое отравление мясопродуктами, особенно страшно, если это коснулось детей. А ведь бывают тяжелые случаи, даже со смертельным исходом.

Когда это происходит, что-то сжимается и начинает болеть в душе, и возникает вопрос: Что же явилось причиной такой трагедии? На каком этапе от заготовки сырья до стола потребителя была допущена ошибка? Для меня, ветеринарного врача Тираспольского мясокомбината, очень важно знать ответы на такие вопросы, чтобы непосредственно на своем участке обеспечить выпуск только доброкачественной продукции.

Пищевые отравления микробного характера, в науке пищевые токсикоинфекции и токсикозы, возникают преимущественно в летний период при употреблении мяса и мясопродуктов, а также молока и молочнокислых продуктов, обсемененных патогенными или условно-патогенными микроорганизмами. Это происходит при несоблюдении правил санитарии и гигиены при производстве, хранении и реализации продукции, а именно:

· Обсеменение мяса и субпродуктов (сердце, легкие, печень) во время убоя;

· Нарушение правил хранения сырья;

· Нарушение требований транспортировки  сырья и готовой продукции;

· Санитарно-гигиенические нарушения при производстве продукции;

· Нарушения условий хранения и реализации продукции.

Именно для недопущения выше перечисленных нарушений в Республике существует Государственная ветеринарная инспекция и служба Санэпидемнадзора, а на мясоперерабатывающих предприятиях функционируют Отделы производственного ветеринарного контроля (ОПВК). Именно на предприятиях, где осуществляется плановый контроль и надзор в области санитарии и функционирует производственный ветеринарный контроль, качество продукции и безопасность её в ветеринарно-санитарном отношении  будет гарантировано. Это объясняется тем, что ветеринарные специалисты на предприятиях осуществляют контроль за качеством по 3-х ступенчатому принципу:

· Входной контроль мясного сырья и вспомогательных материалов поступающих на мясокомбинат, соответствие их требованиям нормативной документации;

· Ветеринарно-санитарный контроль на всех стадиях производства и хранения  продукции;

· Контроль качества и безопасности готовой продукции в санитарно-гигиеническом отношении и соответствие её требованиям ГОСТов.

Только  предприятия, где созданы все необходимые условия соблюдения санитарии и гигиены и где хорошо организована служба контроля, способны выпускать продукцию высокого качества и безопасную для потребителя. 

Настоятельный совет покупать мясо и мясные продукты на рынке, где имеется лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы, и продукция проходит обязательную ветсанэкспертизу квалифицированными экспертами, либо в магазинах, где по первому Вашему требованию продавец предъявит накладную и удостоверение о качестве на мясную продукцию, ознакомившись с которыми Вы сможете узнать дату изготовления, условия и сроки  хранения и убедитесь в том, кто является производителем продукции.

Именно последние слова хочу подчеркнуть, поскольку имел в  своей практике несколько случаев, когда продавец реализовывал пищевую продукцию, якобы произведенную на солидном предприятии Республики. Сомневаясь в этом, я просил предъявить документы, удостоверяющие подлинность и качество продукции. Не ожидая такого от обычного потребителя, продавец принимал озадаченный, а иногда и враждебный, вид. Поэтому следует помнить, что качественный продукт обязательно проходит контроль на предприятии, или лабораториях ветсанэкспертизы рынков, и имеет документы удостоверяющие их качество.

Обобщая вышеизложенное, я хотел бы призвать Вас, уважаемый Потребитель, быть более внимательным при покупке мясных продуктов, обращать внимание на внешний вид, цвет, запах, консистенцию и вкус; на мясных консервах обязательно должна быть дата изготовления и срок годности, а также производитель продукции. И не забудьте попросить продавца предъявить удостоверение о качестве продукции, не стесняйтесь, ведь от этого, может быть, зависит Ваше здоровье и здоровье Ваших близких.

Моя рекомендация для Вас, уважаемый Потребитель, приобретать мясо и мясопродукты под именем предприятия, зарекомендовавшим себя, как производитель продукции высокого качества и представителем высокой санитарной культуры.

С уважением к Потребителю, Главный ветеринарный врач Тираспольского мясокомбината         Шевчук А.С.

