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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА

 для организаций по производству пивной дробины
Глава 1

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ


1. Настоящие Ветеринарно-санитарные правила (далее – правила) для организаций по производству пивной дробины (далее – организаций) разработаны на основании части пятой статьи 9 Закона Республики Беларусь от 2 июля 2010 года «О ветеринарной деятельности» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2010 г., № 170, 2/1713) и пункта 5 Положения о Министерстве сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь, утвержденного постановлением Совета Министров Республики Беларусь от 31 октября 2001 г. № 1590 (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 16 ноября 2001 г. № 106, 5/9344).

2. Настоящие правила определяют требования к устройству, оборудованию и содержанию всех предприятий, цехов, вырабатывающих пивную дробину, независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности, действуют на территории Республики Беларусь и являются обязательными при проектировании новых, реконструкции и эксплуатации действующих предприятий, цехов, вырабатывающих пивную дробину.

3. Ввод в эксплуатацию организаций по производству пивной дробины осуществляется в соответствии с законодательством Республики Беларусь.

4. Срок введения Правил устанавливается с момента их утверждения, пересмотр - производится в установленном порядке.

5. При проектировании, строительстве новых и реконструкции действующих предприятий следует руководствоваться строительными нормами технологического проектирования предприятий, вырабатывающих пивную дробину, а также требованиями настоящих санитарных правил.

6. Проекты строительства, реконструкции, капитального ремонта, а также ввод в эксплуатацию вновь выстроенных или капитально отремонтированных, реконструируемых и переоборудованных предприятий должны быть согласованы с органами и учреждениями Государственной санитарной службы и департамента ветеринарного и продовольственного надзора Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь.

7. Требования настоящих Правил должны выполняться постоянно и в полном объеме на всей территории Республики Беларусь.

Глава 2

ТРЕБОВАНИЯ К ТЕРРИТОРИИ

1.  Выбор и отвод земельного участка под строительство организаций должен быть согласован с органами и учреждениями Государственной санитарной службы, департамента ветеринарного и продовольственного надзора Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь и другими организациями в установленном порядке.

При отводе участка следует учитывать размещение сырьевой базы, направление господствующих ветров, рельеф местности, уровень стояния грунтовых вод, наличие подъездных путей, возможность обеспечения водой питьевого качества, условия спуска сточных вод, возможность организации санитарно-защитной зоны.

Участок должен находиться с наветренной стороны по отношению к промышленным организациям с выбросами вредных веществ, санитарно-техническим устройствам и с подветренной стороны – к жилым домам, лечебно-профилактическим учреждениям, культурно-бытовым зданиям, детскими дошкольными и учебно-воспитательными учреждениям.

2. Строящиеся или проектируемые организации должны располагаться по отношению к жилым зданиям на расстоянии не менее 500м. (санитарно - защитная зона III класса), для мини - производств не менее 50м.
Расположение зданий, сооружений и устройств на территории организации должно обеспечивать возможность транспортировки без пересечения путей перевозки сырья и готовой продукции.

3. Территория организации должна быть ограждена, иметь 2 въезда и выезда. Плотность застройки участка не должна превышать 35%. 

4.На всех въездах и выездах из организации  для обеззараживания ходовой части транспорта устраивают дезбарьер в грунте дороги из сплошного бетона или асфальта согласно приложению 1. Над дезбарьером оборудуют навес, закрытый стенками с боковых сторон. 
Дезбарьеры должны быть заполнены дезинфицирующими растворами, разрешенными к применению в установленном порядке. Зимой к дезинфицирующим растворам добавляют 10-15% поваренной соли (другие средства, не замерзающие при низких температурах) или дезбарьер обогревают, подведя под ним трубы с паровым или водяным отоплением или электрообогревом.
5. Территория, свободная от застройки и проездов, а также по периметру участка должна быть озеленена кустарниками и деревьями не менее 50%. Не допускается посадка деревьев и кустарников, дающих при цветении хлопья, волокна, опушенные семена, которые могут засорять оборудование и пищевую продукцию.

6. На территории организации не разрешается размещать жилые помещения, пункты по откорму домашних животных и птицы.

7. Территория должна подразделяться на производственную и хозяйственную зоны.

В производственной зоне следует размещать главный производственный корпус, складские помещения для сырья и готовой продукции, лабораторию, бытовые помещения, здравпункт и др.

В хозяйственной зоне следует располагать ремонтные мастерские, склад тары, котельную, гараж, мусороприемники.

Хозяйственная зона должна быть расположена с подветренной стороны по отношению к производственной зоне на расстоянии не менее 25м. Все проезды и проходы территории предприятия должны быть асфальтированы. Въезды в производственную и хозяйственную зоны должны быть раздельными.

8. На территории для стока атмосферных вод должны быть предусмотрены уклоны, направленные от зданий и других сооружений к водосборникам.

Водосборники и водостоки должны регулярно очищаться и своевременно ремонтироваться.

9. Территория должна иметь уклон от производственной зоны к хозяйственной, должна быть обеспечена подводкой воды и убираться ежедневно с предварительным поливом водой. В зимнее время проходы и проезды должны очищаться от снега и льда, во время гололеда - посыпаться песком.

10. Для сбора и временного хранения мусора должны быть установлены водонепроницаемые сборники с плотно закрывающимися крышками (металлические контейнеры) объемом не более двухдневного накопления отходов. Очистка мусоросборников должна производиться не менее одного раза в 2 дня с последующей обязательной обработкой и дезинфекцией раствором хлорной извести или другими разрешенными органами Государственной санитарной службы средствами.

11. Размещение мусоросборников (мусороприемников) допускается не ближе 25м. от производственных и складских помещений для сырья и готовой продукции, на асфальтированных площадках, превышающих площадь основания приемников на 1м. во все стороны.

12. Вывоз мусора из приемников следует осуществлять спецтранспортом, использование которого для перевозки сырья и готовой продукции запрещается.

13. Санузлы на территории предприятий должны находиться на расстоянии не менее 25м. от производственных помещений и должны быть подключены к системе водоснабжения, канализации, утеплены, должны ежедневно дезинфицироваться 10% раствором хлорной извести или равноценными дезсредствами.
Глава 3

ТРЕБОВАНИЯ К ВОДОСНАБЖЕНИЮ И КАНАЛИЗАЦИИ

1. Водоснабжение предприятий должно осуществляться присоединением их к централизованной сети водопровода, а при его отсутствии - устройством внутреннего водопровода от артезианских скважин.

2. Качество воды, используемой для технологических питьевых и хозяйственно - бытовых нужд, должно соответствовать требованиям СанПиН  10-124       РБ 99  «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».
3. Артезианские скважины должны иметь зону санитарной охраны и строгого режима не менее 30м. За санитарно - техническим состоянием должен быть установлен систематический контроль.

4. Производственный контроль качества питьевой воды должен обеспечиваться организацией, осуществляющей эксплуатацию системы водоснабжения по рабочей программе.

Количество и периодичность проб воды в местах водозабора, отбираемых для лабораторных исследований, устанавливается с учетом требований СанПиН  10-124 РБ 99.
5. В каждом производственном цехе должны быть установлены раковины для мытья рук с подведенной холодной и горячей водой со смесителем, снабжение мылом, дезинфицирующим раствором, разовым полотенцем или электросушителем для рук.

Для питьевых целей устанавливают питьевые фонтанчики, сатураторные установки или питьевые бачки, температура питьевой воды должна быть в пределах 8 - 200С. Вода в бачках должна заменяться ежедневно, бачки должны быть опломбированы.

6. Для удаления производственных и хозяйственно - бытовых сточных вод предприятия должны быть присоединены к общегородской канализации или иметь самостоятельную канализацию и очистные сооружения.

Внутренняя система канализации производственных и хозяйственно - бытовых сточных вод должна быть раздельной.

Запрещается сброс в открытые водоемы производственных и бытовых сточных вод без соответствующей очистки, а также устройство поглощающих колодцев.

Глава 4

ТРЕБОВАНИЯ К ОСВЕЩЕНИЮ

1. Естественное и искусственное освещение производственных, вспомогательных и бытовых помещений должно соответствовать  требованиям  действующих ТНПА.

2. В производственных, вспомогательных и административно-бытовых помещениях должно максимально использоваться естественное освещение.

3. Окна, выходящие на юг, юго-восток и юго-запад должны иметь солнцезащитные устройства (жалюзи, козырьки и т.п.).

4. Световые проемы запрещается загромождать тарой, оборудованием и другими предметами внутри и вне здания.

Не допускается замена стекол в световых проемах непрозрачными материалами.

Запрещается устанавливать в окнах составные стекла и заменять остекление фанерой, картоном и другими материалами. Разбитые стекла в окнах необходимо в течение смены заменять новыми.

5. Остекленная поверхность световых проемов окон, фонарей и т.д. должна очищаться от пыли и копоти по мере загрязнения, но не реже 1 раза в квартал снаружи. Внутренняя остекленная поверхность должна промываться и протираться не реже одного раза в 15 дней.

6. В случае перепланировки, изменения назначения производственного помещения, а также при переносе или замене одного оборудования другим, освещенность помещения в связи с новыми условиями должна быть приведена в соответствии с нормами освещения.

7. В производственных и вспомогательных помещениях зданий следует предусматривать устройства для безопасной и эффективной очистки стекол световых проемов и для ремонта стен и потолков помещений (подходы к световым проемам, устройства для подвески люлек, передвижные вышки и другие).

8. Искусственное освещение должно быть общим и комбинированным и должно соответствовать требованиям действующих ТНПА.

9. В качестве светильников в производственных и административно-бытовых помещениях необходимо использовать люминесцентные лампы. Светильники с люминесцентными лампами должны быть оборудованы защитной решеткой (сеткой), рассеивателем или специальными ламповыми патронами, исключающими возможность выпадения ламп из светильников; светильники с лампами накаливания – сплошным защитным стеклом.

10. Светильники в помещениях с открытыми технологическими процессами не должны размещаться над технологическим оборудованием, чтобы исключить возможные попадания осколков стекла в продукт. Светильники местного освещения должны иметь непрозрачную или густую светорассеивающую оболочку для светящегося тела и обеспечивать отсутствие отраженного блеска.

11. Для осмотра внутренних поверхностей аппаратов и емкостей необходимо использовать переносные лампы напряжением не выше 12V, имеющие защитные сетки с ячейками не более 2 мм2.
12. Светильники должны содержаться в чистоте и исправности. Чистка светильников должна проводиться не реже 2 раз в месяц.
13. Эксплуатация осветительных установок с перегоревшими или исчерпавшими свой ресурс лампами, ламп без защитной арматуры во всех помещениях не допускается. Данные лампы должны своевременно заменяться.

14. Вышедшие из строя или исчерпавшие свой ресурс лампы, содержащие ртуть, должны накапливаться в специально выделенном помещении и регулярно, не реже одного раза в год, передаваться в специализированные организации для утилизации. Выбрасывание ламп в мусор, хранение на открытом складе или складе, предназначенном для хранения других материалов, изделий, готовой продукции запрещается. На предприятии необходимо вести учет электроламп и плафонов в специальном журнале.

15.  Во избежание взрывов в помещениях должны предусматриваться: скрытая электропроводка, вынесение за пределы этих помещений электровыключателей и рубильников, использование герметичных светильников с защитной сеткой.

16. Наблюдение за состоянием и эксплуатацией осветительных приборов должно возлагаться на технически подготовленных лиц.

Глава 5

ТРЕБОВАНИЯ К ОТОПЛЕНИЮ, ВЕНТИЛЯЦИИ, ШУМУ И ВИБРАЦИИ

1.В организации при использовании средств отопления, вентиляции (или кондиционирования) в производственных и вспомогательных помещениях должен быть создан благоприятный микроклимат для:

работы обслуживающего персонала;

сохранения продуктов и материалов;

обеспечения технологического процесса;

сохранности оборудования.

 2.Системы отопления, вентиляции и кондиционирования должны обеспечивать на рабочих местах в производственных, вспомогательных, бытовых и административных помещениях параметры микроклимата в соответствии с требованиями действующих ТНПА. 

3. Во всех производственных и вспомогательных  помещениях в качестве нагревательных приборов должны применяться радиаторы и другие системы отопления, конструкция которых обеспечивает доступную очистку. Поверхность их должна быть выполнена из легко очищающихся материалов, и регулярно очищаться от пыли. 

4.Концентрация химических веществ и пыли в воздухе рабочей зоны должна соответствовать требованиям действующих ТНПА.

5.Устройство вентиляционных проемов в перекрытиях помещений с открытыми технологическими процессами не допускается.


6. Бытовые помещения, туалеты, лаборатории должны иметь независимые системы общеобменной и местной вентиляции.


7. Приточный воздух, подаваемый в производственные помещения, должен подвергаться фильтрации, а также, поступающий в производственные помещения с открытыми технологическими процессами – очищаться от пыли на фильтрах тонкой очистки. Количество воздуха, которое необходимо подавать в помещения для обеспечения требуемых параметров микроклимата  в рабочей или обслуживаемой зоне помещений, следует определять расчетом в зависимости от количества поступающего в помещение тепла, влаги и вредных веществ (аммиака, углекислоты,  окислов азота, озона и др.).


8. Кратность воздухообмена отдельных помещений производственных и подсобных зданий принимается в соответствии с действующими требованиями ТНПА. 

 9. Воздух, удаляемый системами вытяжной вентиляции, должен выводиться через вытяжные шахты высотой не менее 1м. выше уровня крыши. 

10. Устройства вытяжной вентиляции следует размещать от воздухозаборных устройств на расстоянии не менее 10м. по горизонтали или 6м. по вертикали, при горизонтальном расстоянии менее 10 м.


11.Устройство приточно-вытяжных общеобменных систем вентиляции должно обеспечивать в зданиях баланс притока и вытяжки. 


12. С целью локализации вредных веществ в помещениях, в которых выделяются вредные вещества, аэрозоли, избытки тепла и влаги, следует устанавливать отрицательный дисбаланс (т.е. с преобладанием вытяжки над притоком); в помещениях, где отсутствуют вредные выделения, устанавливается положительный дисбаланс. 


13. Источники выделения пыли должны быть снабжены аспирационными устройствами (пылесосами и т.д.), максимально герметизированы. Содержание нетоксичной пыли (мучной) в воздухе производственных помещений не должно превышать 6 мг на 1м3 воздуха. 


14. Конструкция оборудования систем вентиляции и кондиционирования воздуха должна обеспечивать легкий доступ для ее мойки и дезинфекции, она должна иметь покрытие, стойкое к применению моющих и дезинфицирующих средств, подвергаться регулярным санитарным обработкам согласно действующих ТНПА и содержаться в постоянной чистоте.  


15. Порядок эксплуатации и ухода за вентиляционными устройствами на каждом предприятии должен быть установлен в соответствии со специальными инструкциями, разработанными предприятием. Контроль за эксплуатацией вентиляционных установок возлагается на технический персонал. 


16. Вентиляционные установки после реконструкции и капитального  ремонта вводимые в эксплуатацию или вновь оборудованные, подвергаются приемочным инструментальным испытаниям с определением их санитарно-гигиенической эффективности. 


17. На действующие или вновь оборудованные вентиляционные установки в организациях  должны быть технические паспорта, в которых указываются результаты технических и гигиенических испытаний определения их технической исправности и санитарно-гигиенической эффективности. Испытания должны проводиться не реже 1 раза в три года, а также при обнаружении несоответствия состояния воздушной среды в производственных помещениях санитарным нормам, после реконструкции или ремонта вентиляционных установок. 


18. Вентиляционные каналы, воздуховоды от технологических аппаратов необходимо по мере загрязнения, но не реже 1 раза в год, разбирать и очищать их внутреннюю  поверхность, а также проводить замену защитных фильтров. 


19. В производственных помещениях не допускается устройство ниш в стенах и перегородках для установки отопительных, нагревательных приборов, а также укрытие их декоративными решетками.


20.Вентиляционные и отопительные установки не должны создавать шум и вибрацию, превышающую допустимые уровни. 


21. Уровень шума в производственных помещениях на рабочих местах не должен превышать значений для данных видов работ, определенных санитарными нормами допустимых уровней шума на рабочих местах. 


22. Станки, машины, аппараты должны иметь виброгасящие устройства, а уровень вибрации не должен превышать санитарных норм. 


23. При осуществлении естественной вентиляции не допускается сквозняков и резкого охлаждения воздуха на рабочих местах.

Глава 6

ТРЕБОВАНИЯ К ПРОИЗВОДСТВЕННЫМ И ВСПОМОГАТЕЛЬНЫМ ПОМЕЩЕНИЯМ

1. Зернохранилища и склады силосного типа перед приемом нового урожая должны быть тщательно очищены, отремонтированы и подвергнуты дезинфекции, дегазации.

2. Во время проветривания зернохранилищ в дверные проемы необходимо ставить рамы с металлическими сетками с размером ячеек не более 1,5 мм2.

3. Побелка и покраска производственных помещений должна производиться не реже 1 раза в год. Потолки, стены, углы в случае наличия на них грязных пятен, подтеков, сырости белятся и красятся по мере загрязнения.

4. Все помещения следует содержать в образцовой чистоте.

5. Полы, площади и лестницы необходимо содержать в чистоте, не допуская образования на них мучной пыли, смазочных масел и др. веществ.

6. Удаление пыли, отходов из производственных и складских помещений должно производиться пневматическим или другим эффективным способом.

7. Складские помещения должны быть сухими, чистыми, отапливаемыми (t не ниже 80С, относительная влажность воздуха не выше 70 - 75%, с хорошей вентиляцией) и обеспечены навесами для защиты от атмосферных осадков.

Пол в складских помещениях должен быть плотным и без щелей, зацементирован, стены должны быть гладкими.

8. Полы во всех производственных помещениях должны быть водонепроницаемыми, без щелей и выбоин, с удобной для очистки, мытья и дезинфекции поверхностью с соответствующими уклонами к трапам.

9. Для отделки полов, стен и потолков должны применять материалы, разрешенные органами госсанэпиднадзора.

10. Для очистки стен, полов, потолков необходимо повседневно иметь соответствующий инвентарь (пылесосы, швабры, щетки, совки) и другие приспособления, обеспечивающие безопасность и удобство проведения уборки.

11. Уборочный инвентарь должен быть промаркирован и закреплен за соответствующими цехами.

12. После окончания уборки уборочный инвентарь необходимо очистить, промыть горячей водой, продезинфицировать, просушить и хранить в установленном месте.

13. Уборка производственных, подсобных и бытовых помещений должна производиться уборщицами, уборка рабочих мест, оборудования - самими рабочими.

14. Для уборки должны использоваться перерывы между сменами, обеденные перерывы, выходные дни и установленные по графику санитарные дни.

15. Текущая уборка помещений и оборудования в складах должна производиться сухим способом (пылесосами), уборка в остальных помещениях - влажным способом.

16. Ежемесячно в санитарные дни должна производиться уборка помещений, мытье и зачистка оборудования, полов, окон с применением разрешенных органами госсанэпиднадзора моющих и дезинфицирующих средств.

17. Для поддержания чистоты в производственных помещениях и хранилищах при входе в них необходимо иметь приспособления для очистки обуви от грязи и пыли.

Глава 7

ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ

1. Оборудование организаций по производству пивной дробины: технологическое и транспортирующие устройства, являющиеся источником пылевыделений, должны быть герметизированы, оборудованы местными вытяжными отсосами или аспирацией.

2. Технологическое оборудование должно легко разбираться и быть доступным для очистки и мытья.

3. Оборудование и аппаратура, предназначенные для выработки и хранения пивной дробины, должны быть изготовлены из материалов, разрешенных органами госсанэпиднадзора.

4. Транспортные ленты подлежит оборудовать устройствами, исключающими возможность падения с них материалов.

5. Перемещение пивной дробины должно производиться закрытыми транспортными средствами.

6. Воздух, применяемый для сушки зерна, следует подогревать в паровых или электрических калориферах.

7. На участках движения зерна и продуктов его переработки должны быть установлены магнитные уловители ферропримесей.

8. Очистку магнитов от металлопримесей проводят не реже 1 раза в смену с занесением данных о количестве и характере металлопримесей в журнал. Сходы с магнитов укладываются в пакет и сдаются в лабораторию.

9. Каждая линия подготовки зерна к производству пивной дробины должна быть укомплектована оборудованием, обеспечивающим очистку поверхности зерна.

10. Для мойки, чистки и дезинфекции оборудования, аппаратов должны применяться разрешенные моющие и дезинфицирующие средства.

11. При проведении ремонта оборудования и инвентаря должны приниматься меры, исключающие возможность попадания посторонних предметов в продукцию.

12. Запрещается хранение ремонтных частей, мелких запасных деталей у рабочих мест в производственных помещениях, для этого выделяется специальная кладовая.

Устройство инструментальных участков непосредственно в технологических цехах - запрещается.

13. В организациях по производству пивной дробины должна производиться ежемесячная зачистка всех закромов и бункеров с составлением акта о зачистке производственного корпуса и результатах переработки зерна.

14. В организациях должен осуществляться контроль отходов на сепараторах, камнеотборочных машинах, аспирационных колонках, триерах и др.

Глава 8

ТРЕБОВАНИЯ К ПРИЕМКЕ, ХРАНЕНИЮ ЗЕРНА, ПРОИЗВОДСТВУ ПИВНОЙ ДРОБИНЫ И ОТПУСКУ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

1. Для предупреждения порчи зерна во время хранения организации по производству пивной дробины должны располагать складами (элеваторами), обеспечивающими размещение и хранение всего запаса зерна. Указанные организации должны иметь очистительные установки, позволяющие производить очистку всего принимаемого зерна, а также сушилки с производительностью, достаточной для просушивания всего зерна с повышенной влажностью. Нормативные показатели и допустимые уровни безопасности для воды питьевой, ячменя пивоваренного, крупы кукурузной, крупы рисовой, пшеницы, ржи, проса, овса  указаны в СанПиГН утв. МЗ РБ от 09.06.2009г. за № 63.
2. Содержание радионуклидов в сырье не должно превышать допустимых уровней, утвержденных МСХ и П РБ 03.08.1999г. (РДУ-99).
 3. Все поступающее сырье, тароупаковочные материалы и выпускаемая продукция должны отвечать требованиям действующих ТНПА, иметь сертификаты и качественные удостоверения.

4. Выборочный контроль показателей безопасности в пивной дробине осуществляется в соответствии с порядком, установленным производителем продукции по согласованию с органами Госсанэпиднадзора, департамента ветеринарного и продовольственного надзора Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь и гарантирующим безопасность продукции. Нормативные показатели и допустимые уровни безопасности для пивной дробины указаны в ВСП №10 от 10.02.2011г. - приложение 2.

5. Прием зерна допускается только при наличии заключения лаборатории или специалистов технологического контроля предприятия.

6. При загрузке складов (силосного или напольного типа) не допускается смешивание партий зерна с разными технологическими свойствами и показателями качества и совместное хранение зерна и готовой продукции

7. Размещение и хранение зерна в зернохранилищах должно осуществляться с учетом типа, подтипа, класса и показателя влажности.

8. Зерно, поступившее в зернохранилище, должно быть сухим и очищенным от примесей, не зараженным вредителями хлебных запасов.

9. Качество воды питьевой, крупы кукурузной, крупы рисовой, принимаемого ячменя пивоваренного, пшеницы, ржи, проса, овса должно контролироваться лабораторией предприятия на соответствие требованиям: СТБ1188,СанПиН 10-124РБ - вода питьевая; ГОСТ 6002 – крупа кукурузная; ГОСТ 6292 – крупа рисовая; ГОСТ 5060, ТУ РБ 190239501.050-2003; ГОСТ 9353 – пшеница; ГОСТ-16990 – рожь; ГОСТ 22983 – просо; ГОСТ 28673 – овес.

 10. Размещение зерна должно осуществляться согласно оперативного плана. Запрещается хранение сырья в открытых местах, подверженным атмосферным осадкам.
11. За состоянием хранящегося сырья устанавливается систематический контроль. В складе силосного типа оформляется силосная доска, а при размещении сырья насыпью, на каждую партию зерна должен быть штабельный ярлык с указанием вида зерна, даты поступления, температуры, относительной влажности, зараженность амбарными вредителями.

12.  Зерно, поступающее на предприятие, охлаждать до норм стойкого хранения (от +100С до 00С и ниже).  Контроль за температурой зерна в сухом состоянии при температуре выше +100С- 1 раз в 3 дня; при температуре зерна - +100С и ниже – 1 раз в 7 дней.
13. В зерне, хранящемся насыпью, при высоте более 1,5м. температура измеряется термоштангами на разных уровнях (верхний, средний, нижний), а до 1,5м. – в 2-х слоях (верхний, нижний).

14.  В зерне, хранящемся в силосах, термометрия должна проводиться термоподвесками с интервалом -5метров.
15. Зачистку силосов проводить постоянно по мере освобождения силосов,  а дезинфекцию и дезинсекцию 1 раз в год.
15. Каждая партия отгруженной пивной дробины должна сопровождаться документами, удостоверяющими их качество, безопасность в соответствии с требованиями действующих ТНПА, с сертификатами и качественными удостоверениями.

16. Хранение пивной дробины должно осуществляться в специальных бункерах при температуре окружающей среды, установленных в специальных помещениях или вне помещения, при этом необходимо соблюдать следующие условия:

- приемные бункера в период отсутствия загружающегося автотранспорта для транспортировки пивной дробины  должны быть постоянно герметично закрыты, приемные гибкие рукава убраны в помещение и подвешены;

- полная очистка и мойка бункеров должна производиться сразу же после их освобождения. Дезинфекция всех имеющихся бункеров проводится один раз в год.
17. Хранение пивной дробины сырой допускается не более  суток со дня ее изготовления.

18. Отпуск готовой продукции должен производиться лицом, который несет административную ответственность за выпуск продукции.

19. Транспортировать дробину пивную сырую насыпью всеми видами транспорта в чистых, сухих, без постороннего запаха, не зараженных вредителями хлебных запасов транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на соответствующем виде транспорта.

Глава 9

ОРГАНИЗАЦИЯ ЛАБОРАТОРНОГО КОНТРОЛЯ

1. Лабораторный контроль заключается в проверке качества зерна, направляемого в организацию по производству пивной дробины, качества дробины пивной сырой, получаемой в организации и отгружаемой потребителю, ветеринарно-санитарного состояния производственных помещений, количественной и качественной оценке эффективности работы отдельных машин, систем и этапов технологического процесса.

2. Контроль ведения технологического процесса следует осуществлять по графику, который разрабатывают начальник ПТЛ и главный инженер.

График должен определять:

а) объекты контроля;

б) место, способ отбора проб образцов;

в) показатели и методы ее определения;

г) периодичность контроля и его исполнителей.

3. Лабораторный контроль технологического процесса организуют ежемесячный и периодический. Ежесменному контролю подлежит качество зерна, передаваемого в переработку, влажность зерна, направляемого на производство, и качество готовой продукции.

Периодичный контроль включает количественную и качественную оценку эффективности работы машин, этапов технологического процесса.         

4.  Исследования проводят по схемам технохимического и ветеринарно-санитарного контроля дробины пивной сырой, согласно приложений 3 и 4.
Глава 10

МЕРОПРИЯТИЯ ПО БОРЬБЕ С ГРЫЗУНАМИ И НАСЕКОМЫМИ

1. В помещениях организации не допускается наличие грызунов и насекомых (мух, тараканов, амбарных вредителей), птиц.

2. Для предупреждения появления грызунов и насекомых должен соблюдаться санитарный режим на территории, в производственных, складских и бытовых помещениях.

3. Для защиты от проникновения грызунов в помещениях, предназначенных  для переработки сырья и хранения продуктов должны быть ограждены металлической сеткой с ячейками 2,5x2,5 мм:

сопряжения перегородок (проницаемых для грызунов) с полом, причем сетка должна закладываться на 5см. ниже уровня чистого пола и под штукатурку стены на высоту не менее 0,3м. от уровня пола;

окна в подвальных этажах (люки в подвалы должны быть закрыты плотными крышками);

отверстия в вентиляционных каналах.

Отверстия в стенах, перегородках и перекрытиях для пропуска трубопроводов должны плотно заделываться.

Должна проводиться заделка отверстий, щелей в полах, около трубопроводов и радиаторов кирпичом, цементом, металлической стружкой или листовым железом; обивка порогов и дверей помещений (на высоту 40-50см.) листовым железом или металлической сеткой.

 4. В организации должны быть созданы необходимые условия для эффективного проведения дератизационных и дезинсекционных работ, исключена возможность контакта химических препаратов с вырабатываемой продукцией, вспомогательными, упаковочными материалами, тарой. Для борьбы с грызунами необходимо иметь рисунок-схему, указывающий места, в которых расположены снабженные номерами ловушки, приманки. Они располагаются с учетом  безопасности для   производимых продуктов. Применяемые средства должны быть зарегистрированы и иметь соответствующие сертификаты. 

Дезинсекцию и дератизацию проводит обученный персонал организации по мере необходимости, но не реже одного раза в два месяца или на договорной основе с организациями, имеющими лицензию на проведение таких видов работ.

5. Дератизация и дезинсекция должны быть проведены в санитарные дни в условиях, гарантирующих невозможность попадания препаратов на сырье и в готовую продукцию. При проведении дезинсекционных мероприятий производство продукции не допускается.

7. Для хранения препаратов, применяемых при дератизации и дезинсекции, должны быть предусмотрены специальные складские помещения. Помещения должны быть закрыты и соответствующим образом обозначены. На всех препаратах должны быть разборчивые этикетки.

Глава 11

ПРАВИЛА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ И ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЫ


1.Каждый работник организации несет ответственность за выполнение правил личной гигиены, за состояние рабочего места, за выполнение технологических и санитарных требований на своем участке.


2.Все поступающие на работу и работающие в организации должны подвергаться медицинским обследованиям в соответствии с требованиями, установленными учреждениями санитарно-эпидемиологической службы.

3. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, куда регулярно заносятся результаты всех исследований.

4. Все вновь поступающие работники должны пройти гигиеническую подготовку и сдать экзамен с отметкой об этом в соответствующем журнале и в личной медицинской книжке. В дальнейшем все работники, включая администрацию и инженерно-технический персонал, независимо от сроков их поступления, должны 1 раз в год проходить обучение и проверку знаний. Лица, не сдавшие экзамен по гигиенической подготовке, к работе не допускаются.

5. Работники производственных цехов перед началом работы должны принять душ, надеть чистую санитарную одежду так, чтобы она полностью закрывала личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак и двукратно тщательно вымыть руки теплой водой с мылом.

6. Смена санитарной одежды должна производиться ежедневно и по мере загрязнения.

7. Во избежание попадания посторонних предметов в сырье и готовую продукцию запрещается:

вносить и хранить в пищевых цехах мелкие стеклянные и металлические предметы (кроме металлических инструментов и технологического инвентаря);

застегивать санитарную одежду булавками, иголками и хранить в карманах халатов предметы личного обихода (зеркала, расчески, кольца, значки, сигареты, спички и т.п.);

8. Запрещается входить в производственные помещения без санитарной одежды или в спецодежде для работы на улице.

9. Слесари, электромонтеры и другие работники, занятые ремонтными работами в производственных, складских помещениях организации, обязаны выполнять правила личной гигиены, работать в производственных цехах в санитарной одежде, инструменты переносить в специальных закрытых ящиках с ручками и принимать меры по предупреждению возможности попадания посторонних предметов в продукцию.

10. При выходе из здания на территорию и посещении непроизводственных помещений (туалетов, столовой, медпункта и т.д.) санитарную одежду необходимо снимать. Запрещается надевать на санитарную одежду какую-либо верхнюю одежду.

После посещения туалета мыть руки нужно дважды: в тамбуре после посещения туалета до надевания санитарной одежды и на рабочем месте, непосредственно перед тем, как приступить к работе.

11. Принимать пищу следует в столовых, буфетах, комнатах для приема пищи или других пунктах питания, расположенных на территории организации или поблизости от него. Запрещается  хранить пищевые продукты в индивидуальных шкафах гардеробной. 

12. При плохом самочувствии, повышении температуры, подозрении на заболевание следует немедленно обратиться к администрации цеха, предприятия и к медицинскому работнику предприятия или другого медицинского учреждения.

Глава 12

ОБЯЗАННОСТИ И ОТВЕТСТВЕННОСТЬ АДМИНИСТРАЦИИ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ НАСТОЯЩИХ ПРАВИЛ

1. Администрация обязана:

- своевременно осуществлять мероприятия по поддержанию организации в надлежащем санитарном состоянии, обеспечивать правильное хранение сырья и продукции, ведение технологического процесса и содержать технологическое оборудование согласно санитарным требованиям;

- обеспечивать работающих необходимым количеством санодежды, санобуви и средств индивидуальной защиты, соответствующих стандартам, необходимым количеством моющих и дезинфицирующих средств;

- проводить регулярную стирку и починку санитарной одежды и выдачу ее работникам для носки только во время работы;

- обеспечивать наличие достаточного количества уборочного инвентаря;

- обеспечивать систематическое проведение дезинфекционных, дезинсекционных, дератизационных работ по графику, согласованному с органами госсанэпиднадзора;

- оборудовать гардероб для хранения санодежды, санобуви и санитарных принадлежностей согласно нормам;

- обеспечить каждого работника, подлежащего медосмотру, личной медицинской книжкой установленного образца;

- следить за своевременным прохождением работниками медицинских обследований и организовывать занятия и сдачу экзаменов по санитарному минимуму; не допускаются лица к работе, не прошедшие медосмотр или имеющие противопоказания;

- проводить один раз в два года аттестацию по санитарным знаниям руководящего и инженерно - технического персонала предприятия;

- представлять поликлинике и другим медицинским учреждениям, где проводятся медицинские обследования, списки работников для отметки результатов и даты обследования.

2. Каждый работник предприятия должен быть ознакомлен с настоящими санитарными правилами с последующей сдачей зачета по санминимуму.

3. Ответственность за санитарное состояние предприятия и за выполнение на предприятии настоящих санитарных правил несет директор предприятия.

4. Ответственность за санитарное состояние производственных цехов, отделений, складов, бытовых участков несут руководители соответствующих подразделений.

5. Ответственность за санитарное состояние оборудования и рабочего места несет обслуживающий его работник.

6. Администрация обязана выделить специальный персонал для уборки территории и помещений.

7. Контроль за выполнением настоящих санитарных правил на предприятиях возлагается на администрацию предприятия.

ПРИЛОЖЕНИЕ  1

к Ветеринарно-санитарным правилам для организаций по производству пивной дробины
Дезбарьеры для дезинфекции автомобильного транспорта

Дезбарьеры оборудуют в отапливаемом помещении или под навесом, где под днищем прокладывают трубы центрального отопления для подогрева раствора в зимнее время. Параметры дезбарьера приведены в таблице.

Подогрев дезбарьера производится водой, подаваемой по трубам, температура воды в которых поддерживается на уровне +85°С. Днище дезбарьера трехслойное. Верхний слой - бетон М 200, высотой 170 мм. В бетонном слое уложена металлическая сетка из стали диаметром 16 мм, с ячейкой размерами 250x250 мм. Средний слой состоит из двух слоев теплоизоляции на битуме. Основанием дезбарьера является песчаный слой высотой 70 мм. В зимнее время температура жидкости в приемке дезбарьера +11,1°С. Расход жидкости от испарения выплескивания составляет 0,5 см в сутки. В зимнее время в подогреваемых дезбарьерах для предотвращения замерзания к растворам добавляют 10-15% поваренной соли.
Рекомендуемые технические и строительные характеристики

обогреваемого дезбарьера

	Наименование характеристик
	Единицы измерения
	Основные размеры

	Общая длина прогрева
	м
	15

	Ширина прогрева
	м
	3,40

	Рабочая длина дезбарьера
	м
	10,8

	Рабочая ширина дезбарьера
	м
	3,4

	Площадь зеркала
	м2
	36,7

	Рабочий слой жидкости
	см
	26-42

	Глубина залегания труб
	см
	15

	Диаметр труб
	см
	75

	Диаметр труб на въезде
	см
	50

	Количество регистров
	шт.
	6

	Общая длина труб в регистрах
	м
	128

	Количество въездных решеток
	шт.
	4

	Длина одной решетки
	м
	2,4

	Ширина одной решетки
	м
	1,1

	Марка швеллера для решеток
	—
	Ш-10

	Изолирующий слой
	Жидкое стекло, рубероид, битум

	Арматура
	Сталь диаметр 16мм


                                                                                                                                ПРИЛОЖЕНИЕ  2                                                                                                                                

к Ветеринарно-санитарным правилам для организаций по производству пивной дробины
НОРМАТИВНЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ И ДОПУСТИМЫЕ УРОВНИ  БЕЗОПАСНОСТИ
	 Дробина пивная сырая


	1.
	Внешний вид
	Кашеобразная гуща, от жидкой до рассыпчатой

	2.
	Цвет
	Однородный от светло-желтого до темно-коричневого

	3.
	Посторонний запах (затхлый, гнилостный,плесневый)
	Не допускается

	4.
	Влажность
	Не более 88% 

	5.
	Металломагнитная примесь
	Не допускается

	6.
	Токсичность (солодовые ростки)
	Не допускается

	7.
	Содержание микотоксинов, мг/кг, не более:
	

	
	Охратоксин А
	0,05 

	
	Т-2 токсин
	0,1 

	8.
	ОЧГ, КОЕ/г, не более
	1 ×103



ПРИЛОЖЕНИЕ  3
к Ветеринарно-санитарным правилам для организаций по производству пивной дробины
              Схема технохимического контроля качества дробины пивной сырой.
	№
	Наименование сырья
	Органолептические показатели
	Влажность
	Зараженность
	Металломагнитная примесь

	1.
	Дробина пивная сырая
	КП
	КП
	КП
	КП




                                                                                      ПРИЛОЖЕНИЕ  4
к Ветеринарно-санитарным правилам для организаций по производству пивной дробины
Схема ветеринарно-санитарного контроля дробины пивной сырой.
	№
	Наименование
	Проверяемые показатели

	
	
	Токсичность (солодовые ростки)
	ОЧГ,КОЕ/г
	Микотоксины
	Радиационное загрязнение

	
	
	
	
	Т-2 токсин
	Охратоксин А
	Цезий 137

	1.
	Дробина пивная сырая
	КП
	КП
	КП
	КП
	КП


ПРИМЕЧАНИЕ:

КП-каждая партия

