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<description>В ТОТ ДЕНЬ ЗАО "Торговый зал "Крестьянский", что в районе мелькомбината, праздновало свою ГОДОВЩИНУ. Бойко шла торговля. "Рыбка свежая, соленая, копченая". - голосила продавщица, зазывая "гостей", не подозревая о том, что пожаловали они на рынок с комплексной проверкой торговли рыбной продукцией. - Омуль нерестовый, с дифиллоботриозом, концентрация соли ниже нормы, - пробуя на вкус и рассматривая вспоротую рыбу, поставил диагноз заместитель директора Бурятского центра стандартизации, метрологии и сертификации В. Солонкин. Чем это чревато для покупателя-гурмана, который полакомился икрой такой рыбки? Визит к врачу, ибо линтец чаечного типа дифиллоботриоза, паразитирующий в кишках омуля, имеет все основания остаться незамеченным во время еды. Продавца же, реализующего рыбу сомнительного качества, ожидал крупный разговор, в котором в тот день приняли участие специалисты "Востсибрыбцентра", "Байкалрыбвода", Республиканского центра санэпиднадзора, Бурятского центра стандартизации, метрологии и сертификации, представители МВД, федеральной службы налоговой полиции. Специалисты объединились не только для того, чтобы проверить нарушения торговли, но и пресечь появление недоброкачественной продукции на рынках города. Участники рейда не удивились, увидев на прилавках браконьерский омуль. С июля отлов его запрещен, а покупателям предлагалась рыба свежая, буквально ночного лова. Омуль нерестовый - в том сомнения нет. Отличить его несложно. Самца "выдает" специфическая форма тела, у самки при надавливании (если достигнута определенная степень созревания) выдавливается икра. Опаснее всего то, что люди, транспортирующие рыбу с Дальнего Востока или местных водоемов, мало осведомлены о нормах хранения, соления, копчения этого специфического продукта. Где уж им знать, что, по данным департамента Госсанэпиднадзора России, водоемы Байкала, Еравнинских озер и Гусиного озера считаются неблагополучными по дифиллоботриозу, глистному заболеванию, опасному для жизни человека. И уж, конечно, мало надежды на то, что частники пропускают свежую рыбу через все три этапа, при которых продукт становится неопасным: проморозку (при температуре 18 градусов и хранении не менее 72 часов), посол, выдержанный по концентрации соли, и термическую обработку. Так что можно с полной уверенностью утверждать: 96 процентов рыбы, которую нам предлагают уличные торговцы на площадях города, - недоброкачественная. В 1995 году Госсанэпиднадзор констатировал в республике пик заражения ботулизмом - 37 случаев, причем 5 - с летальным исходом. На сегодня эта цифра уменьшилась до 15 и одного летального исхода, но поводов для утешения мало. Дело в том, что все они были связаны с употреблением омуля, купленного у частников. Уже два года в республике действует постановление "О мерах пресечения заболеваемости ботулизмом". Этим документом Госсанэпиднадзор запретил продажу омуля и другой рыбы в свежем и соленом виде частными лицами на улицах и площадях. Торговля разрешается лишь в специальных магазинах и крытых рынках, где есть мясоконтрольные станции. И несмотря на это, продавцы умудряются найти всяческие уловки для осуществления своих коммерческих сделок, встают за прилавки, не имея документов. На "Поле чудес" в день рейда поистине творились чудеса... При появлении специалистов ЦСМ, Горсанэпиднадзора, сотрудников налоговой полиции в торговых рядах началось оживление - вся "хвостатая" продукция исчезала с прилавков, распихивалась по машинам со скоростью звука. А у двух задержанных, что не успели "замести следы", не оказалось никаких документов! При этом они предлагали покупателям неплохой улов: омуль, сиг, мойву, селедку. Вот и думайте после этого, что покупаете. Следует заметить, на этот раз рейд носил предупредительный характер и напоминал скорее учебу нерадивых учеников. - Почему без колпака работаете, обратился сотрудник налоговой полиции к девушке с распущенными густыми волосами. - Да в кармане он, - отмахивается она и продолжает обслуживать покупателей. Тут же рыба в бочках без крышек, они валяются где-то на полу. Чуть наклонился продавец, и роскошные пряди оказались прямо в бочке с соленым омулем: "Приятного аппетита..." - А вы когда в последний раз медосмотр проходили? Этот вопрос уже адресуется продавцу Наталье Карпузович. Та растерянно просматривает свою санитарную книжку. - Разве вы не знаете, что в связи с ростом вензаболеваний продавцы должны проходить его один раз в квартал, - проводит ликбез специалист Госсанэпиднадзора Т.С. Баторова. А с документами так и вовсе путаница. Частникам пришлось разъяснять, что при себе они должны иметь сертификат соответствия, качественное удостоверение, фактуру. Если товар приобретен на заводе, то необходима копия сертификата соответствия, заверенная заводом. Кроме того, маркировка тары завода-изготовителя должна соответствовать маркировке на качественном удостоверении. И так далее. - Что говорить о продавцах, когда нас самих учить надо, - попыталась заступиться за них администратор рынка Г.В. Югова. - Литературу нужную днем с огнем не найдешь... разве что воровским методом. Галину Владимировну заместитель директора Бурятского ЦСМ В.М. Солонкин лично пригласил на учебу в Бурятское представительство академии стандартизации, метрологии и сертификации (учебной) Госстандарта России, кстати, действующее уже не один месяц. По материалам "просветительного" рейда его участники намерены продолжить работу и применить меры к тем, кто после предупреждения продолжает нарушать законы, торгуя браконьерским омулем. "Правда Бурятии". г. Улан-Удэ. 

