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ВЕТЕРИНАРНЫЕ ПРАВИЛА К ОРГАНИЗАЦИЯМ ПО ПРОИЗВОДСТВУ РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ
ГЛАВА 1 
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1. Настоящие Ветеринарные правила к организациям по производству рыбной продукции (далее – Ветеринарные правила) устанавливают требования к устройству, оборудованию, содержанию, производственному лабораторному контролю организаций по производству рыбной продукции (далее – организации) и направлены на обеспечение выпуска качественной и безопасной рыбной продукции.
2. Требования настоящих Ветеринарных правил распространяются на проектируемые, строящиеся (реконструируемые), подвергающиеся техническому перевооружению и действующие организации и обязательны для соблюдения государственными органами, иными организациями, физическими лицами, в том числе индивидуальными предпринимателями.  
3. Существующие организации должны быть приведены в соответствие с настоящими Ветеринарными правилами в течение 2 лет с момента их утверждения. Вновь строящиеся организации должны соответствовать настоящим правилам с момента их проектирования.
4. В зависимости от мощности и ассортимента выпускаемой продукции в состав организации могут входить следующие производства: холодильное, посольное, консервное, пресервное, икорно-балычное, коптильное, кулинарное, рыбного жира, белковых концентратов, белковой икры, выработки льда, жестяно-баночное и т. д. 
5. Ассортимент и объем вырабатываемой организацией рыбной продукции должны соответствовать производственным мощностям, типу и оснащению организации. 

6. В организации должны применяться принципы контроля качества и безопасности пищевых продуктов на основе анализа рисков и контрольных критических точек.
Организации по выпуску консервов, пресервов, малосоленой продукции с содержанием соли менее 5 %, копченой, кулинарной, икорной, варено-мороженой продукции должны иметь производственную лабораторию с обязательным включением в штат специалиста-микробиолога. 

7. Все организации, осуществляющие производство рыбной продукции, должны быть зарегистрированы органами государственного ветеринарного надзора. 
8. Не допускается новое строительство организаций на территориях с превышением гигиенических нормативов в зонах экологического неблагополучия.

9. В организации должны быть в наличии:

планы размещения производственных, вспомогательных и бытовых зданий, сооружений и помещений;

схемы установки технологического оборудования;

маршруты движения сырья, готовой продукции, отходов, работников;

планы наружных и внутренних сетей холодного и горячего водоснабжения, технического водоснабжения, вентиляции и канализации.

10. Все помещения, технологическое оборудование, маршруты на схемах организации должны быть идентифицированы.
11. За нарушение настоящих Ветеринарных правил виновные лица несут ответственность в соответствии с законодательством Республики Беларусь.  
12. Настоящие Ветеринарные правила не применяются к непромышленному производству рыбной продукции для домашнего использования. 
РАЗДЕЛ 2                                                                                                                                 ТЕРРИТОИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ЕЕ ПЛАНИРОВКА

13. Выбор и отвод участка под строительство организаций должны проводиться при участии органов государственного ветеринарного надзора. При отводе участка следует учитывать 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, детским дошкольным и учебно-воспитательным учреждениям.


14. Размещение организации должно исключать возмож​ность неблагоприятного воздействия на него других организаций.


15. Организации необходимо отделять от жилой застройки санитарно-защитными зонами в соответствии с действующими ТНПА.

Не допускается озеленение древесно-кустарниковыми насаждениями в производственной зоне организации.

16. Комплекс производственных цехов организации не должен располагаться ближе 15 м от красной линии (улица, шоссе).

17. Территория организации должна:


быть ограждена сплошным забором и исключать несанкционированный доступ посторонних лиц и бродячих животных; 


иметь транспорт​ные, пешеходные пути и производственные площадки с твердым водонепроницае​мым покрытием, не имеющим выбоин, иметь уклон для отвода атмосферных, талых и смывных вод в ливневую канализацию;
   быть по периметру благоустроена. Свободные от застройки и проездов участки территории должны быть использованы для организации зон отдыха;
  иметь сквозной или кольцевой проезд для транспорта;

содержаться в чистоте. В теплое время года перед уборкой не реже одного раза в день проводят поливку территории и зеленых насаждений, в зимнее время проезжую часть территории и пешеходные дорожки систематически очищают от снега и льда и посыпают песком. Уборка территории должна производиться специально выделенным и проинструктированным персона​лом, привлечение которого к производству рыбной продукции запрещается; 

иметь достаточный уклон для отвода атмосферных, талых и смывных вод в ливневую канализацию;

иметь деление на функциональные зоны: предпроизводственную, производственную, хозяйственно-складскую и зону строгого режима.

18. В предпроизводственной зоне следует размещать административные и бытовые помещения, контрольно-пропускной пункт, площадку для стоянки личного автотранспорта, площадку для отдыха работников.

19. В производственной зоне следует размещать производственные здания, склады сырья и готовой продукции, площадки для автотранспорта, доставляющего сырье и готовую продукцию, котельная (за исключением котельной, работающей на жидком и твердом топливе), ремонтно-механические мастерские. 

20. В хозяйственно-складской зоне следует размещать здания и сооружения подсобного назначения: градирни, насосные станции, котельную, площадки или помещения для хранения резервных строительных материалов и тары, площадки с контейнерами для сбора мусора и т.п. 

   21. В самостоятельную зону необходимо выделять зону строгого режима вокруг артезианских скважин и подземных резервуаров для хранения воды, а также защитную зону вокруг очистных сооружений.

 22. Санитарные разрывы между функциональными зонами территории организации должна быть не менее 25 м. Открытые склады твердого топлива и других пылящихся материалов следует размещать с наветренной стороны на расстоянии не менее 50 м от ближайших открытых проемов производственных зданий и не менее 25 м до бытовых помещений. 

23. Допускается устройство дворовых туалетов при подводке к ним инженерных коммуникаций (водоснабжение, канализация). 


24. Хранение стройматериалов, тары, топли​ва разрешается в складах, на специально оборудованных площадках, имеющих сплошное бетонное или асфальтное покрытие.
25. Расположение зданий, сооружений и устройств на территории организаций должно обеспечивать возможность транспортировки без пересечения путей перевозки:

сырья и готовой продукции;

пищевой продукции с отходами.

Для этих целей предусматривается не менее трех ворот для въезда / выезда автотранспорта:

въезд / выезд автомашин с сырьем;

въезд /выезд автомашин с пищевой продукцией;

вывоз отходов.


26. На территории организации запрещается располагать различные помещения, не относящиеся к производству.


27. Для санитарной обработки автотранспорта в организации, в хозяйственной зоне отводится специальная площадка с водонепроницаемым покрытием, имеющая уклон для отвода сточных вод в канализационную систему и оборудованная емкостями для приготов​ления дезинфицирующих растворов.
Для централизованной санитарной обработки автотранспорта организацией может быть заключен договор с организации, имеющей лицензию на санитарную обработку автотранспорта, полученную согласно действующего законодательства. 

28. Для хранения препаратов, применяемых при дезинфекции, дезинсекции и де​ратизации, должны быть предусмотрены специальные складские помещения с тем​пературой не ниже 5° С и не выше 30 °С, влажность - 75-80 %. Помещения должны быть закрыты и соответствующим образом обозначены. 

 29. Для сбора бытовых отходов устанавливаются контейнеры с крышками на асфальтированной или бетонной площадке, размеры которой должны превышать размеры контейнеров не менее чем на 1 м во все стороны. Площадка для контейнеров для сбора бытовых отходов должна быть ограждена с трех сторон сплошной стеной высотой не менее 1,5 м. Площадки для сбора бытовых отходов должны быть расположены с наветренной стороны по отношению к помещениям производственного или складского назначения. Санитарный разрыв между ними должен составлять не менее 25 метров.

Все контейнеры должны иметь маркировку, указывающую на их назначение.
 30. Удаление бытовых отходов из контейнеров должно проводиться при их накоплении не более чем на 2/3 емкости, но не реже одного раза в день, с последующей дезинфекцией контейнеров и площадки, на которой они расположены. Для обработки контейнеров для сбора бытовых отходов, урн, хранения уборочного инвентаря по уборке территории должно быть выделено отдельное помещение с подводом холодной, горячей воды, канализацией. При централизованном сборе бытовых отходов в организации должны доставляться чистые продезинфицированные контейнеры для сбора бытовых отходов.


31. Не допускается наличие на территории организации цехов по производству кормовой и технической продукции. 

32. Рабочие площади, приборы и рабочее оборудование должны использоваться только для работы с рыбной продукцией.


33. Водостоки для отвода атмосферных, талых вод и вод от смыва площадок и проездов необходимо регулярно очищать и своевременно ремонтировать.
ГЛАВА 3

БЫТОВЫЕ ПОМЕЩЕНИЯ

34. Бытовые помещения могут размещаться в отдельно стоящих зданиях или быть встроены в основной производственный корпус. При размещении бытовых помещений в отдельном здании должен быть предусмотрен теплый переход в производственный корпус. 
 35. Бытовые помещения для работников производственных цехов оборудуют по типу санпропускника с наличием дезинфекционных ковриков при входе. 
 Для работающих в ремонтно-электромеханических мастерских, котельной, компрессорной оборудуют отдельные бытовые помещения.

36. В состав бытовых помещений для работников производственных цехов организаций включаются: гардеробные для верхней и домашней, рабочей и санитарной одежды и обуви, отдельные бельевые для чистой и использованной санитарной одежды, душевые, туалет, помещение для личной гигиены женщин, умывальная с раковинами для мойки рук, ножные ванны, сушилка для одежды и обуви, помещение для хранения и санитарной обработки уборочного инвентаря.

37. Бытовые помещения по типу санпропускника должны иметь сквозной проход из "грязной" зоны в "чистую", исключающий возможность прохода рабочих, минуя душ, комнату личной гигиены и т.д.

   Дополнительный состав бытовых и вспомогательных помещений определяется в соответствии с гигиенической характеристикой производственных процессов.
38. Стирка санитарной и спецодежды в домашних условиях запрещена. Стирка санитарной и спецодежды, а также санитарная обработка обуви из разных цехов проводится раздельно.

39. Гардеробные для рабочей и санитарной одежды располагаются в помещениях, изолированных от гардеробных для верхней и домашней одежды.

40. Хранение верхней и домашней одежды рабочих основного производства проводят открытым способом с обслуживанием, для чего должны быть предусмотрены вешалки или открытые шкафы, скамейки и подставки для обуви.
Хранение верхней и домашней одежды на рабочих местах в производственных помещениях организации запрещено.

41. Душевые должны размещаться смежно с гардеробными; иметь преддушевые, оснащенные вешалками, скамьями, полками для душевых принадлежностей. Следует предусматривать открытые душевые кабины, огражденные с трех сторон, со сквозными проходами между рядами кабин.

42. Количество душевых сеток следует определять в соответствии с действующими ТНПА по числу работающих в наибольшую смену.

43. Умывальные следует размещать смежно с гардеробными санитарной одежды; умывальники групповые - по расчету на работающих в наиболее многочисленную смену.

44. Бельевые по выдаче чистой и приему использованной санитарной одежды входят в состав бытовых помещений и размещаются в отдельных комнатах.

45. Запрещается располагать уборные, душевые, комнаты гигиены женщин и умывальные над производственными цехами, над помещениями управленческими и учебными, общественного питания, здравпунктов, культурного обслуживания и общественных организаций.

46. При количестве работающих в смену женщин более 100 следует смежно с женскими туалетами оборудовать помещение для личной гигиены женщин. При меньшем количестве работающих женщин в бытовых помещениях при женской уборной размещается специальная кабина с гигиеническим душем со входом из тамбура.

47. Туалеты должны быть:

 утеплены, с канализацией, иметь тамбуры, оборудованы раковинами с подводкой горячей и холодной воды через смеситель с бесконтактным управлением, устройствами для дезинфекции рук, одноразовыми полотенцами; 
оборудованы самозакрывающимися дверьми, дезковриками у входа в тамбур, унитазы - педальным спуском.
48. Перед входом в тамбур должна быть табличка "Сними санитарную одежду", а в тамбуре - вешалка для санитарной одежды.

49.Посещение туалета в санитарной одежде запрещено.

50 Двери туалетов не должны выходить непосредственно в помещения организации, где находятся рыбные продукты.
51. Стены, потолки, полы в душевых, гардеробных санитарной одежды, бельевой для выдачи чистой одежды, в санитарных узлах, в комнате личной гигиены женщин выполняются из влагостойких материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции.

52. Бытовые помещения ежедневно по окончании работы необходимо тщательно убирать и дезинфицировать.

53. Все панели следует ежедневно протирать влажной тканью и еженедельно дезинфицировать.

54. Санитарные узлы и комнаты личной гигиены женщин (или специальная кабина с гигиеническим душем) подвергаются обработке моющими и дезинфицирующими препаратами не менее двух раз в смену.

55. При каждой уборке туалетов все поверхности, к которым возможны прикосновения рук при посещении туалета, следует протирать маркированной тканью, смоченной раствором дезинфицирующих средств.

Унитазы по мере загрязнения очищают от налета солей растворами препаратов и тщательно промывают.

56. Дезковрик перед входом в бытовые помещения и туалет должен смачиваться по мере высыхания, но не менее двух раз в течение смены свежим дезинфицирующим раствором.

57. Для уборки и дезинфекции санузлов должен быть выделен:

 отдельный инвентарь, имеющий специальную заметную метку или окраску;
специальный персонал, привлечение которого для уборки других помещений, выполнения любых работ, связанных с производством, категорически запрещается.

58.После каждой уборки весь уборочный инвентарь следует погрузить в раствор дезинфицирующих средств согласно инструкции по их применению.

59. Уборочный инвентарь для санузлов и комнаты личной гигиены женщин должен храниться отдельно от уборочного инвентаря других помещений в специально отведенном месте.

60. В душевых должны быть резиновые либо пластиковые коврики, вешалки для одежды и банных принадлежностей. Использование деревянных трапов и решеток не допускается. Банные принадлежности, резиновые либо пластиковые коврики, индивидуальная банная обувь должны ежемесячно подвергаться дезинфекции.

Мойка и дезинфекция проводятся препаратами, разрешенными для применения Министерством здравоохранения Республики Беларусь.

61. Пункты общественного питания (столовые) могут размещаться в составе бытовых помещений или в отдельно стоящих зданиях. 

62.У входа в столовую должны быть:

предусмотрены вешалки для санитарной одежды;

раковины с подводкой горячей и холодной воды через смеситель с бесконтактным управлением;

устройства для дезинфекции рук, электрополотенца или одноразовые полотенца.

63. При отсутствии столовых, следует предусматривать комнаты для приема пищи, оборудованные всем необходимым для хранения и разогрева пищи. Перед входом в также комнату для приема пищи, должны быть оборудованы:

вешалки для санитарной одежды;

раковинами с подводкой горячей и холодной воды через смеситель с бесконтактным управлением;

устройства для дезинфекции рук, электрополотенца или одноразовые полотенца.

64. Пункты общественного питания должны удовлетворять санитарным требованиям, установленным для организаций общественного питания. 
65. Рабочие холодильника, других производственных зон допускаются в столовую или комнату для приема пищи при условии снятия специальной одежды, для чего при входе в столовую должно быть предусмотрено помещение, оборудованное вешалками.

66. Принимать пищу непосредственно в цехах, в местах, не предназначенных для этого не допускается.
67. Использование бытовых помещений не по назначению запрещается.

68. Хранение домашней, уличной одежды на рабочих местах в производственных помещениях запрещено.
69.Хранение санитарной одежды в «грязной» зоне санпропускника не допускается. 
РАЗДЕЛ 4
ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ И ВСПОМАГАТЕЛЬНЫЕ ПОМЕЩЕНИЯ
70. Производственные и вспомогательные помещения должны обеспечивать надлежащие условия для выполнения работ и соответствовать действующим ТНПА. 


71. Расположение производственных и вспомогательных помещений организации должно:


 исключать возможность загрязнения рыбных продуктов;


обеспечивать организацию поточности производства без пересечения потоков сырья и готовой продукции, чистой и грязной тары, отходов;

полностью изолировать «грязные» и «чистые» части здания

72. Все производственные и вспомогательные помещения должны иметь обозначения с указанием назначения.

 73.В производственных помещениях категорически запрещается принимать пищу и проводить посторонние мероприятия.

74. При входе во все производственные помещения устанавливают модули полной гигиенической обработки. Допускается использование дезинфицирующих ковриков.


Дезинфицирующие коврики необходимо смачивать 2 раза в смену.


75. Помещения, значительно отличающиеся по температурно-влажностным режимам и имеющие сообщение между собой, должны отделяться тамбурами, коридорами, шлюзами, шторами или воздушными завесами.


76. Площадь и объем производственных помещений устанавливаются с учетом технологического процесса и обеспечения на каждого работающего не менее 4,5 м площади и 15 куб.м воздуха с учетом максимального количества людей, занятых в одной смене.

77. Высота стен в производственных и вспомогательных помещениях должна быть достаточной для выполнения технологических процессов с соблюдением требований по производству рыбной продукции.

       78. Для хранения рыбы и рыбной продукции организация должна иметь холодильники или камеры хранения, обеспечивающие температуру хранения согласно ТНПА.

79.  Входы и выходы основных производственных зданий организации должны быть оборудованы тамбурами. Устройство тамбура необходимо предусматривать  для складов сырья и готовой продукции, с температурным режимом ниже минус 18 ОС. 

Следует предусматривать у технологических проемов и тамбуров воздушно- тепловые завесы.

80. Двери в производственных помещениях  должны оборудоваться доводчиками, обеспечивающими их плотное закрывание.


81. Холодильные камеры должны быть:

 достаточного объема и обеспечивать надлежащие условия для хранения рыбных продуктов при контролируемой температуре.

ремонтироваться, мыться и дезинфицироваться после освобождения их от продуктов, а также при выявлении плесени на стенах, потолках, оборудовании холодильных камер и при поражении плесенью хранящейся продукции.

82. Производственные помещения должны быть защищены от скопления грязи, попадания частиц в пищевые продукты, образования конденсата или плесени на поверхностях.

83. Полы производственных и вспомогательных помещений предприятия должны:

быть выполнены из влагостойких, неабсорбирующих, моющихся и нетоксичных материалов, легко подвергающихся санитарной обработке и дезинфекции;

поддерживаться в исправном состоянии;

иметь уклон к канализационным трапам. 

Наличие выбоин и неровностей полов, а также скопление влаги на полу не допускается. 

84. Стены производственных и вспомогательных помещений  предприятия должны:

иметь гладкую поверхность, отделку из водонепроницаемых, неабсорбирующих, моющихся и нетоксичных материалов, допускающую регулярную санитарную обработку и дезинфекцию поверхностей и не создающую угрозы загрязнения сырья и готовых  продуктов;
поддерживаться в исправном состоянии.
без выступов. Все трубы и кабели должны быть утоп​лены в поверхности стены или аккуратно зашиты в безревизионные короба.
85. Потолки, а при отсутствии потолков, – внутренняя поверхность крыши должны:

содержаться в чистоте;

быть сконструированы и отделаны таким образом, чтобы предотвращать осыпание частиц.

Образование конденсата и плесени на потолке, стенах и оборудовании не допускается.

  86. Стыки между стенами и полом должны быть закруглены, радиус закругления - не менее 6 см. 

 87. Все места с дефектами материалов покрытия (щели, выбоины, трещины и др.) подлежат срочному ремонту.
88. Двери в производственных помещениях должны быть: 
самозакрывающиеся, оборудованы доводчиками, обеспечивающими их плотное закрывание;

 выполнены из водонепроницаемых, неабсорбирующих, нетоксичных материалов, легко мыться и дезинфицироваться. 
Не допускается использование деревянных дверей. 
89. Открывание дверей должно проводиться наружу из производственных помещений.
  90. В производственных помещениях оконные и фонарные переплеты должны быть выполнены из алюминия, пластика или других материалов, легко подвергающихся мойке и дезинфекции. Не допускается применение деревянных переплетов.

    91. В производственных помещениях (кроме помещений с кондиционированием воздуха и помещений с наличием открытых производственных процессов) независимо от наличия вентиляционных устройств должны предусматриваться открывающиеся устройства в окнах, обеспечивающие проветриваемость помещений и направленное движение поступающего воздуха: вверх - в холодный период года, вниз - в теплый период года. Площадь их должна составлять не менее 20% общей площади световых проемов.

92. Конструкция открывающихся частей оконных проемов должна:

 предусматривать возможность закрепления защитных сеток от мух и других нежелательных факторов для производства продукции (створки переплетов должны открываться внутрь);

обеспечивать легкий доступ для санитарной обработки как внешних, так и внутренних рам и стекол.

93. Внутренние поверхности оконных рам и оконные стекла промывают и протирают не реже 1 раза в 15 дней, наружные - по мере загрязнения, но не реже 1 раза в квартал.

94. Подоконники в производственных помещениях должны быть гладкими, выполненными из бетона или облицованными плиткой и иметь уклоны.

95. Для сбора мусора в производственных помещениях устанавливают педальные бачки с крышками, а также емкости из полимерных материалов, разрешенных к применению Министерством здравоохранения Республики Беларусь. 
Бачки ежедневно должны очищаться, подвергаться мойке и дезинфекции средствами, зарегистрированными в Республике Беларусь.

96. Во все производственные помещения должна быть подведены горячая и холодная вода, пар, моющий и дезинфицирующий растворы, приготовленные в отдельном помещении, с выводом на каждый участок и отделение. К выводам после смесителей подключают резиновые шланги и специальные наконечники с распыливающими устройствами. Для хранения шлангов устраивают специальные вешалки.

         97. В производственных помещениях следует предусматривать смывные краны из расчета один кран на 100 кв.м, но не менее одного на помещение; раковины для мытья рук с подводкой холодной и горячей воды со смесителем, обслуживаемым бесконтактным способом, дозаторы для жидкого мыла, антисептика для обработки рук, электрополотенца или полотенца разового пользования, педальные бачки для отработанных бумажных полотенец.

98. Раковины для мытья рук должны располагаться в каждом производственном цехе при входе, а также в местах на расстоянии не более 15 м от рабочего места из расчета 1 смеситель на 20 человек. 

99. Запрещается хранение в производственных помещениях отходов, а также инвентаря и оборудования, не используемых в технологическом процессе.

100. Уборочный инвентарь  для уборки различного назначения  помещений должен быть раздельным, иметь маркировку и храниться в отдельных помещениях, либо специально выделенных местах. Для санитарной обработки уборочного инвентаря должны быть выделены специальные помещения либо места в моечных отделениях, оборудованные моечными ваннами и сливными устройствами с подводкой горячей и холодной воды. После окончания уборки весь уборочный инвентарь должен  промываться водой с добавлением моющих средств, дезинфицироваться, просушиваться и храниться в чистом виде.
101. Для хранения уборочного инвентаря санитарных узлов следует предусмотреть отдельные кладовые, шкафы.

102.При необходимости при уборке помещений могут быть использованы средства механизации (промышленные пылесосы, установки для мойки и дезинфекции и др.).

103. Для хранения средств, применяемых при дезинфекции, должны быть предусмотрены специальные складские помещения.

Средства дезинфекции, моющие и чистящие средства должны иметь документы, подтверждающие их качество, и разрешение Министерства здравоохранения к применению.

104. На рабочих местах должны быть инструкции санитарной обработки оборудования и инвентаря, утвержденные руководителем организации, результаты оценки санитарного состояния рабочих мест и другие материалы, предназначенные для производственного персонала.

105. Все внутрицеховые двери ежедневно промывают и протирают насухо. Особо тщательно протирают места около ручек, сами ручки и нижние части дверей.

Наружные поверхности дверей промывают, ремонтируют по мере необходимости.

106. Лотки, трапы, умывальники, раковины, урны подвергают санитарной обработке по мере загрязнения; после окончания смены их тщательно очищают, промывают и дезинфицируют.

107. Ступени лестничных клеток следует промывать по мере загрязнения, но не реже одного раза в сутки. Перила каждую смену должны протираться влажной тканью, смоченной растворами дезинфицирующих средств.

108. Помещения, предназначенные для хранения рыбных продуктов, должны подвергаться текущему ремонту и дезинфекции не реже 1 раза в полгода и во время профилактического перерыва после освобождения от продукции.

109. Поверхности, включая поверхности оборудования, в зонах, где находится рыбная продукция (и в особенности те поверхности, которые контактируют с пищевой продукцией), должны:

поддерживаться в исправном состоянии;

легко подвергаться мойке и дезинфекции;

быть изготовлены из гладких, моющихся, устойчивых к воздействию коррозии и нетоксичных материалов.

110. Помещения организации для мойки, дезинфекции и хранения рабочего инвентаря и оборудования должны быть сконструированы из устойчивых к воздействию коррозии материалов и обеспечены горячим и холодным водоснабжением.

111. Все производственные, вспомогательные и складские помещения должны содержаться в чистоте, исправности и удовлетворительном санитарно-техническом состоянии.

112. При уборке полов в производственных помещениях в процессе работы должна быть исключена возможность загрязнения технологического оборудования, инвентаря, обрабатываемого сырья и готовой продукции.

113. Запрещается покраска, ремонт производственных помещений, оборудования, коридоров, а также централизованная санитарная обработка производственных помещений и оборудования одновременно с выработкой рыбной продукции. 

114. Текущий ремонт производственных, вспомогательных и складских помещений организаций следует производить по мере необходимости. 

115. После каждой уборки весь уборочный инвентарь необходимо продезинфицировать средствами дезинфекции, разрешенными в установленном законодательством Республики Беларусь порядке для применения, согласно рекомендациям производителя. 
116. Категорически запрещается привлекать работников организации, осуществляющих уборку помещений, для выполнения иных работ, связанных с производством.

117. В местах движения напольного транспорта углы железобетонных колонн должны быть защищены от повреждения отбойниками на высоту 1 м, а в местах движения подвесного транспорта - на высоту 2 м.

  118. На рабочих местах, где по условиям технологического процесса полы постоянно мокрые или холодные устанавливаются подножные решетки или другие теплоизолирующие устройства, выполненные из материалов, легко поддающихся санитарной обработке (использование дерева не допускается).


Запрещается проведение ремонтных и строительных работ в производственных помещениях организации, ремонт и покраска оборудования без остановки производства рыбной продукции.
119. Все дефекты отделки в производственных и вспомогательных помещениях должны незамедлительно устраняться.

120.По окончании работы производится уборка и очистка цехов, оборудования, инвентаря и тары. Двери, карнизы, подоконники, отопительные приборы и т. п. должны протираться влажным материалом, после чего моют полы. Полы и стены промываются горячей водой с добавлением жидких моющих средств и дезинфици​руются. В процессе работы влажная уборка полов производится по мере их загряз​нения.

121. Для поддержания цехов и участков в должном санитарном состоянии в ры​бообрабатывающих предприятиях проводятся санитарные дни:

в консервном, пресервном, икорном, кулинарном, коптильном производствах, производстве рыбного фарша - 1 раз в неделю;

при производстве варено-мороженой продукции из ракообразных, соленой икры - 1 раз в 5 дней;

при производстве мороженой, соленой и пряной продукции, кормовой муки и жира - 1 раз в 10 дней.

После проведения санитарных дней необходимо осуществлять микробиологиче​ский контроль.

122. Время остановки цехов, сроки проведения ремонта и объем работ должны быть утверждены руководством организации.

123. Текущий ремонт организаций, цехов, участков должен проводиться по мере загрязнения, но не реже 1 раза в год. При появлении плесени стены, потолки и углы перед  побелкой  обрабатываются  фунгицидами,  разрешенными  Министерством здравоохранения. Запрещается во время работы цеха производить обработку, по​белку и покраску.

124.
Расположение и установка оборудования в производственных цехах не должны создавать недоступных для уборки и дезинфекции мест.

125. Не допускается наполнение контейнеров отходами производства более 2/3 их объема, после чего они должны освобождаться (не реже 1 раза в день летом и 1 раза в 2 дня зимой), очищаться, промываться и дезинфицироваться. Категорически запрещается сливание жидкости в контейнеры.

126. Мусор, битое стекло, лом тары, отходы от сжигания топлива и т. д. должны складироваться в специально отведенных местах в контейнеры и регулярно выво​зиться специальным транспортом.
РАЗДЕЛ 4
ВОДОСНАБЖЕНИЕ И КАНАЛИЗАЦИЯ
127. Водоснабжение организации должно осуществляться из централизованной сети хозяйственно-питьевого водопользования, а при ее отсутствии – устройством внутреннего водопровода от артезианской скважины. Устройство системы водоснабжения организации должно отвечать требованиям настоящих Ветеринарных правил и действующим ТНПА.

128. Качество воды, используемой для технологических, питьевых и хозяйственно-бытовых нужд, а также порядок определения контролируемых показателей качества питьевой воды и составление программы производственного лабораторного контроля качества питьевой воды, должны соответствовать требованиям действующих ТНПА.

129. На всех водопроводах, вне зависимости от ведомственной принадлежности, подающих воду, как из поверхностных, так и из подземных источников, организуют​ся зоны санитарной охраны в соответствии с требованиями ТНПА.
Соединение сетей хозяйственно-питьевого и технического водопроводов не допускается

130. Трубы, арматура, оборудование, применяемые при устройстве внутренних систем холодного и горячего водоснабжения, должны соответствовать требованиям действующих ТНПА.

131.
Все внутрицеховые водопроводные, канализационные, паровые, газовые трубы для внешнего отличия должны быть окрашены в условные цвета.
Во избежание конденсации влаги на трубопроводах, температура поверхности которых ниже температуры помещения, должна предусматриваться их тепловая изоляция.

132. Организация должна иметь расчеты потребности в воде.

133. Норма расхода воды на промывку полов, панелей и стен за смену должна составлять не менее 3 л/м2, за исключением:

в производственных помещениях, требующих особого санитарного режима (ры​боразделочные, икорные, консервные, кулинарные, пресервные цехи, цех ме​дицинских жиров и др.) - 10 л/м2;

в помещениях с небольшим загрязнением пола - 5 л/м2.

134.
Шланги для уборки цеха подключаются к подводке горячей и холодной воды через смесители. Концы шлангов должны быть оборудованы пистолетными насад​ками и устройствами, не позволяющими соприкасаться с полом.

Банкотару необходимо мыть питьевой водой и ошпаривать паром.

135. Водопроводный узел должен находиться в изолированном закрывающемся помещении, иметь манометры, краны для отбора проб, трапы для стока, обратные клапаны, допускающие движение воды только в одном направлении.

136. В целях профилактики следует предусматривать ежегодную проверку технической исправности и при необходимости ремонт оборудования источников водоснабжения, водопроводной сети, запасных резервуаров, смотровых колодцев и т.п.

137.После каждого ремонта водопровода его следует обязательно промыть и продезинфицировать с последующим лабораторным исследованием воды перед ее подачей в организацию.

138. Устройство системы канализации организации должно отвечать требованиям действующих ТНПА.

139. Все подключаемые к системе канализации механизмы и оборудование должны иметь воздушные разрывы не менее 20мм и сифоны с воронкой.

140.Для отвода стоков полы производственных помещений должны иметь уклон в сторону трапов. Диаметр труб трапа должен быть не менее 100 мм. На один трап допускается не более 150 м площади пола. Трапы должны быть закрыты решетка​ми.

141. Организации должны иметь раздельную сеть производственной, бытовой канализации, а для отвода атмосферных осадков - ливневой. 

Запрещается соединять производственную и бытовую системы канализации.


142.Прокладка бытовой канализации через помещения организации, предназначенные для хранения сырья, вспомогательных материалов и тары, производства и хранения рыбной продукции, запрещается. 


143.Все системы бытовой и производственной канализации в организации должны быть закрытыми, сброс производственных сточных вод от технологического оборудования на пол запрещается.


 Допускается сброс производственных сточных вод, образующихся после санитарной обработки наружных поверхностей технологического оборудования, через уклоны пола к канализационным трапам, которые должны располагаться в зоне обслуживания оборудования.


144.Устройство подвесных систем канализации, в том числе ливневой, над технологическим оборудованием, рабочими местами, в складских помещениях, экспедиции, а так же в местах, где возникновение протечек может создать угрозу безопасности выпускаемой пищевой продукции, запрещается.

145.Устройство смотровых колодцев на сети канализации  внутри зданий запрещается. 

146. Размеры канализационных трапов и пропускная способность отводящих канализационных труб должны обеспечивать немедленное полное удаление стоков и промывных вод на любом участке пола.  Трапы должны иметь решетки и гидравлические затворы.

Запрещается сброс тузлука после соления рыбы в централизованную систему канализации без предварительной обработки.

147. Трапы и трубы для отвода производственных стоков, идущие в межпото​лочных перекрытиях, должны быть водонепроницаемыми и проектироваться так, чтобы они не располагались над оборудованием для производства рыбной продук​ции, рабочими местами и помещениями для хранения пищевых продуктов. Трубы бытовой канализации не должны проходить через производственные цехи, складские помещения для хранения продукции, пищеблоки.

148. Учет и регистрация причин аварий и ремонтов водопровода и канализации, а также причин отсутствия пара и холода следует вести в специальном журнале, где должны отмечаться место, дата, время аварии, характер повреждения, дата и время проведения ремонта и кем, как и когда была проведена заключительная дезинфекция, результаты бактериологических анализов после проведения дезинфекции, подпись ответственного лица.

 149. Обо всех случаях аварий водопроводных и канализационных сетей администрация организации обязана немедленно сообщить в органы государственного санитарного надзора и коммунального хозяйства.

РАЗДЕЛ 5
ОСВЕЩЕНИЕ, ОТОПЛЕНИЕ, КОНДИЦИОНИРОВАНИЕ ВОЗДУХА

150.Все помещения с длительным пребыванием людей должны иметь естествен​ное освещение. Освещение производственных помещений должно соответствовать действующим ТНПА.

151. Светильники с люминесцентными лампами должны иметь защитную решетку (сетку), рассеиватель или специальные ламповые патроны, исключающие воз​можность выпадения ламп из светильников; светильники с лампами накаливания - сплошное защитное стекло.

152. Люминесцентное освещение допускается при условии утилизации отрабо​танных люминесцентных ламп, содержащих ртутный наполнитель.

153. Для освещения помещений с открытыми технологическими процессами све​тильники следует размещать таким образом, чтобы исключить возможность попада​ния осколков в продукт.

154. Санитарная обработка светильников должна производиться не реже 1 раза в квартал, а в цехах икорного производства - не реже 1 раза в неделю в соответствии с графиком санитарной обработки цеха. Арматура светильников должна протираться специально обученным персоналом по мере загрязнения не реже 1 раза в неделю.

155. Наблюдение за состоянием и эксплуатацией осветительных установок должно возлагаться на технически подготовленное лицо.


156. Все производственные помещения икорных цехов должны быть оборудованы бактерицидными лампами из расчета 1,5-2,2 Вт на 1 м воздуха. Бактерицидные лампы включают ежесменно за 1 ч до начала работы (присутствие людей в помеще​нии с включенными бактерицидными лампами запрещается). После выключения бактерицидных ламп в помещение разрешается входить не ранее чем через 30 мин. Учет времени работы бактерицидных установок (в соответствии с паспортным ре​сурсом) ведется в специальном журнале. Очистка бактерицидных ламп должна про​изводится по мере загрязнения, но не реже одного раза в месяц.

157. Площадь окон в основных производственных цехах должна составлять не менее 30 % от площади пола. Для предупреждения от излишней яркости окна долж​ны выходить на северную сторону. Наилучшая освещенность достигается располо​жением нижнего края окна на высоте 80—90 см от пола, а верхнего - на расстоянии 20—30 см от уровня потолка. Ширина простенков между окнами не должна превы​шать полуторную ширину окна.

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

159.Разбитые стекла в окнах немедленно заменяют целыми. Устанавливать в окнах составные стекла запрещается.

Световые проемы как внутри, так и снаружи здания не допускается загромождать посторонними предметами.

160.
Расстановка машин и оборудования в помещении должна проводиться с уче​том максимального попадания светового потока на рабочие места, однако при этом исключается попадание прямых солнечных лучей.

161. В случае изменения в назначении производственного помещения, а также при перестановке или замене одного оборудования другим, осветительные установ​ки должны быть переоборудованы и приспособлены к новым условиям без отклоне​ния от норм освещенности.

162. Во всех производственных, административных и бытовых помещениях должна быть предусмотрена вентиляция, обеспечивающая параметры воздушной среды в соответствии с действующими ТНПА. Содержание вредных химиче​ских веществ в воздухе рабочей зоны не должны превышать предельно-допустимых концентраций, установленных действующими ТНПА.

163. Для естественного проветривания помещений должны предусматриваться форточки, открывающиеся фрамуги и створы рам с механическими приспособле​ниями для их открывания и фиксации, жалюзные решетки и т. п. Окна должны от​крываться внутрь помещений для обеспечения их мойки.

164. Все воздухозаборные устройства должны располагаться в местах, исклю​чающих попадание в них загрязненного воздуха, газов и воды. Для очистки воздуха от пыли воздухозаборные устройства систем, обслуживающих цехи пищевой про​дукции, снабжаются фильтрами.

165. Приточные вентиляционные устройства и вытяжные отверстия естественной вентиляции должны быть оборудованы сетками для защиты от насекомых.

166. Вентиляционные каналы, воздуховоды от технологических аппаратов необ​ходимо по мере загрязнения (не реже 1 раза в год) разбирать и очищать их внутрен​нюю поверхность.

167.С целью предупреждения переохлаждения производственных помещений следует   предусматривать   у   технологических   проемов   и   тамбуров   воздушно-тепловые завесы.

168. Рециркуляция воздуха в системах вентиляции и воздушного отопления в производствах, сопровождающихся выделением ядовитых паров, газов и пыли, в машинных и аппаратных отделениях аммиачных холодильных установок запреща​ется.


169. Каждое производство должно иметь самостоятельные вентиляционные сис​темы. Также не допускается объединение в одну общую вытяжную установку отсо​сов пыли и легкоконденсирующихся паров, отсосов веществ, создающих при смешивании ядовитую или взрывоопасную смесь. Для удаления дыма из помещений дымогенераторов и коптильных камер должна быть предусмотрена вытяжная вен​тиляция с механическим побуждением, а в смежных с ним помещениях, во избежа​ние проникновения дыма и газов, предусматривать приточную вентиляцию с меха​ническим побуждением.

170. В организации предусматривается централизованное отопление.

171. Температура воздуха и относительная влажность в производственных по​мещениях, камерах и складах для хранения продукта должны соответ​ствовать требованиям действующих ТНПА.

172. Отопление на холодильниках, в отделениях по размораживанию сырья, в цехах холодного посола, в складских помещениях должно предусматриваться в со​ответствии с требованиями действующих ТНПА.

Системы отопления в производственных помещениях должны быть водяными при температуре теплоносителя 110°С или паровыми (130°С) с местными нагрева​тельными приборами, имеющими гладкую поверхность, легкодоступную для очист​ки.

В административно-бытовых помещениях температура теплоносителя для двух​трубных систем отопления - 95°С, для однотрубных - 105 °С.

173. Все производства, резко отличающиеся по температурно-влажностным ре​жимам, должны быть в отдельных помещениях и сообщаться между собой при не​обходимости через тамбуры, коридоры, двери и т. п.

174. Для источников значительного паро- и тепловыделения следует предусмотреть теплоизоляцию (закрывать крышками, изолировать кожухами, оборудовать 

175.
В производственных помещениях должна быть предусмотрена автоматическая регулировка температуры воздуха в зависимости от внешних метеорологиче​ских условий.

176.
Все выбросы в атмосферу от котельных, коптильных и др., содержащие
примеси, должны подвергаться соответствующей очистке и отвечать соответствующим требованиям.


Бытовые помещения, туалеты, помещения  производственной лаборатории должны иметь независимые системы общеобменной и местной вентиляции.
РАЗДЕЛ  6
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ, ОБОРУДОВАНИЕ, ИНВЕНТАРЬ, ТАРА 

177. Технологические процессы  и технологическое оборудование должны быть максимально закрытыми и по техническому уровню обеспечивать условия выпуска безопасной и качественной рыбной продукции. 

178. Применяемые в производстве технологическое оборудование, инвентарь, тара должны быть:

 изготовлены из материалов, соответствующих требованиям ТНПА;

 изготовлены из материалов, разрешенных в установленном законодательством Республики Беларусь для применения при контакте с пищевыми продуктами;
чистыми и маркированы с указанием назначения.

179. При необходимости для  защиты внутренних и наружных поверхностей емкостей антикоррозийными покрытиями должны применяться материалы, соответствующие требованиям ТНПА  для рыбной продукции. 

Расстановка технологического оборудования должна:

обеспечивать поточность технологического процесса, краткие и прямые коммуникации;

исключать встречные потоки сырья и готовых рыбных продуктов.

180. Все контрольно-измерительное оборудование, применяемое в организации, должно быть поверено в установленном законодательстве порядке.
181. Внутренние поверхности технологического оборудования, включая емкости, чаны, ванны, посуду, лотки, желоба, рамы, должны иметь легко очищаемую гладкую поверхность, без щелей, зазоров, выступающих болтов или заклепок и других элементов, затрудняющих санитарную обработку.
182. Неиспользуемое в организации технологическое оборудование должно своевременно демонтироваться и удаляться из производственных цехов.

183. Запрещается использование в основных производственных помещениях организации технологического оборудования, приборов и инструментов с ртутным наполнением, стеклянного и содержащего стекло инвентаря.

184. Санитарную обработку технологического оборудования, приборов и инвентаря проводят согласно требованиям действующих ТНПА. 

Все этапы технологических процессов производства  продукции должны быть точно определены, оформлены документально и  предусматривать частоту контроля для предотвращения их нарушения. Используемые формы регистрации параметров технологического процесса (технологические журналы, компьютерный учет и др.) должны отражать производство каждой партии производимой рыбной продукции всего технологического процесса. 

Не допускается хранение рыбного сырья и полуфабрикатов в производственных помещениях при температуре, не предусмотренной действующими ТНПА.

Не допускается хранение тары и материалов вне складских помещений, готовой продукции за пределами складов и экспедиций.

185. Для санитарной обработки съемных частей (деталей) технологического оборудования в производственных помещениях предприятия должны предусматриваться:

водоразборные краны холодной и горячей воды со шлангами;

стационарные или передвижные моечные ванны;

устройства приема производственных сточных вод от моечных ванн.

После санитарной обработки съемные части (детали) технологического оборудования, инвентарь, внутрицеховая тара должны просушиваться, храниться на стеллажах или полках.

186. Для санитарной обработки технологического оборудования, инвентаря, тары должны применяться моющие средства и средства дезинфекции, разрешенные к применению в установленном законодательством Республики Беларусь порядке, в концентрациях, указанных в прилагаемых к ним инструкциях.

187. Качество санитарной обработки технологических емкостей, тары, инвентаря, технологического оборудования перед их использованием должно подвергаться производственному контролю.

188. Хранение моющих средств и средств дезинфекции должно производиться в специально выделенном помещении организации.

189. Приготовление растворов моющих средств и средств дезинфекции производится централизовано в специально выделенном помещении организации. Растворы средств дезинфекции должны подаваться в цех в количествах, не превышающих сменной потребности.

190. Санитарная обработка оборотной тары должна проводиться отдельно от санитарной обработки внутрицеховой тары и инвентаря. 

Для санитарной обработки внутрицеховой тары должны:
оборудоваться моечные помещения; 

применяться моечные машины.

191. При проведении санитарной обработки работники организации обеспечиваются специальной одеждой и средствами индивидуальной защиты.
192. При санитарной обработке технологических емкостей ручным способом работники должны обеспечиваться отдельными санитарной одеждой, обувью, фартуками, нарукавниками, инвентарем, резиновыми ковриками. Хранение этих вещей должно осуществляться в отдельных шкафах, имеющих маркировку. По окончании работы инвентарь, обувь, фартуки, нарукавники, коврики должны быть вымыты, продезинфицированы и высушены.

193. При проведении ремонта технологического оборудования должны применяться меры, исключающие возможность попадания посторонних предметов в сырье и продукцию.

194. Пуск в эксплуатацию технологического оборудования после ремонта разрешается только после проведения его санитарной обработки и производственного контроля.

195. Запрещается хранение ремонтных частей и мелких запасных деталей технологического оборудования на рабочих местах в производственных помещениях.

Устройство инструментальных участков непосредственно в производственных цехах запрещается.

196. При необходимости применения химических средств для предупреждения коррозии оборудования и тары их следует применять в соответствии с рекомендациями организаций-изготовителей таких средств с соблюдением необходимых условий, исключающих опасность загрязнения сырья и пищевых продуктов.
197. Во всех производственных помещениях, используемых для выработки рыбной продукции, должны быть установлены стерилизаторы для мелкого инвентаря (ножи, мусаты и т.п.). 
198. Организация обязана периодически, но не реже одного раза в 15 дней, осуществлять во всех производственных цехах контроль эффективности санитарной обработки путем бактериологических исследований смывов с технологического оборудования, инвентаря, производственной тары, санитарной одежды, рук работников. При получении неудовлетворительных результатов таких исследований немедленно проводится повторная санитарная обработка с последующим контролем ее эффективности.

199. В моечной внутрицеховой тары и инвентаря должны быть предусмотрены ванны с подводкой горячей и холодной воды через стационарные смесители (оснащенные пробками из материалов, поддающихся мойке и дезинфекции) и с присоединением к канализации через воздушные разрывы.
200. Мытье тары и инвентаря должно производиться в конце смены после тщательной механической очистки в моечных машинах или вручную в ваннах.

201. Мойка оборотной тары должна производиться отдельно от мойки внутрицеховой тары и инвентаря. Оборотная тара перед употреблением должна подвергаться обязательной санитарной обработке в организации, независимо от того, была ли она обработана до доставки организацию. 
202. Для продукции, непригодной в пищу людям, должна быть отдельная промаркированная с крышками тара, изготовленная из нержавеющей стали или полимерных материалов. После каждого опорожнения эта тара подлежит санитарной обработке и должна храниться в специально отведенном для нее помещении.

203. В производственных цехах и складских помещениях для подъема и перемещения грузов использование автотранспорта с двигателями внутреннего сгорания запрещается.

204. В организации должен иметься расчет необходимого количества моющих и дезинфицирующих растворов для обработки каждой технологической линии, инвентаря, тары и т.д.
205. Оборудование, не используемое после мойки и дезинфекции более 6 ч, вторично дезинфицируется перед началом работы. Микробиологический контроль качества мойки и дезинфекции осуществляется производственной лабораторией организации непосредственно перед началом работы.

РАЗДЕЛ 7
ВСПОМАГАТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И ЛЕД


206. Помещения для хранения вспомогательных материалов должны быть сухи​ми, хорошо вентилируемыми, без посторонних запахов.


207.
Вспомогательные материалы должны иметь документы, удостоверяющие качество, выданные в установленном порядке, и подвергаться производственному входному и периодическому лаборатор​ному контролю в соответствии с требованиями действующих ТНПА.

208.
При использовании пищевых добавок организация должна иметь удостоверение о государственной гигиенической регистрации.

Поступившие пищевые добавки должны храниться в упаковке изготовителя. Пересыпание, переливание в другую посуду для хранения не допускается.

209. Продукты на складе должны укладываться так, чтобы между нижними ря​дами мешков или ящиков и полом было расстояние не менее 10 см. Запрещается ук​ладка вблизи водопроводных труб и приборов отопления.


210. Пряности хранятся и транспортируются в упакованном виде.

211. Категорически запрещается хранить пряности в помещениях с сильно пахучими веществами.

212. Все сыпучие вспомогательные материалы перед использованием должны пропускаться через магнитоуловители.

213. Растительное масло, поступившее на предприятие, должно проверяться лабораторией на наличие золотистого стафилококка, храниться в непрозрачной наглу​хо закрытой и опломбированной емкости, выпускной кран которой не должен располагаться выше днища бака.

214. Масло сливочное и меланж должны храниться на стеллажах в холодильной камере в соответствии с требованиями нормативной и технологической документа​ции.

215. Бутылки с уксусной кислотой должны быть установлены в плетеные кор​зины или деревянные ящики-клетки с мягкой прокладкой в сухом прохладном месте (обособленно).

216. Для хранения соли следует использовать специальные закрытые складские помещения с относительной влажностью воздуха не более 75 %.
Солехранилища должны защищать соль от попадания в нее атмосферных осад​ков, грунтовых вод и механических загрязнений (песка, пыли и т. д.).

217. Для хранения соли на месте работы следует применять специальные бун​керы, ящики и другие емкости, не допуская загрязнения соли.

218.
Для изготовления льда применяют чистую питьевую воду. Качество пить​евой воды должно соответствовать действующим ТНПА.
При изготовлении хлорного льда используют хлорную известь с массовой долей хлора не менее 25 %.

219. Изоляционные материалы, используемые для укрытия льда, должны быть чистыми. Хранить изоляционные материалы следует вблизи площадок, отведенных для ледохранилища, при соблюдении необходимых мер защиты материалов от ат​мосферных осадков.

220. Лед искусственный или естественный, применяемый для охлаждения рыбы, солевого раствора (тузлука), должен соответствовать требованиям, предъявляе​мым к питьевой воде.

221. Лед необходимо хранить в соответствии с требованиями действующих ТНПА.

222. Условия транспортирования льда должны обеспечивать сохранность его качества согласно требованиям действующих ТНПА.
При перевозке на открытых машинах лед необходимо накрывать чистым брезен​том.

223. При работе в соле- и ледохранилищах работники должны пользоваться специальной обувью и инвентарем.
РАЗДЕЛ 8
Тоня


224. Место организации тони должно быть согласовано с ор​ганами государственного ветеринарного надзора.

225. Вся береговая территория тоневого участка должна быть огорожена и выровнена.

226. Для сушки предварительно очищенных неводов должны быть устроены вешала, отвечающие требованиям действующих ТНПА.

227. Для размещения на тоне складов, навесов и других производственных по​строек и бытовых помещений должен быть выбран возвышенный, незатопляемый участок берега, имеющий уплотненный грунт.

228. Территория тони должна содержаться в чистоте. Уборку следует произво​дить ежедневно.

229. К тоням должна быть подведена питьевая вода, соответствующая действующим ТНПА.

230. Для сбора хозяйственно-фекальных стоков (от пищеблоков, прачечных, туалетов) должна быть подведена канализация, а для сбора мусора и отходов - му​соросборники с плотно закрывающимися крышками, расположенные не ближе 50 м от жилых и общественных построек, колодцев, мест притонения невода.

231.
Содержимое мусоросборников должно ежедневно заливаться              10 %-ным раствором хлорной извести или растворами лизола, крезола. Мусор и отбросы по мере накопления должны вывозиться специальным транспортом в места захоро​нения, согласованные с органами государст​венного ветеринарного надзор.
РАЗДЕЛ 10 

РЫБОПРИЕМНЫЙ И РЫБОРАЗДЕЛОЧНЫЙ ЦЕХИ

232. Рыбоприемный цех должен быть:


 закрытым, утепленным, с потолочным перекрытием;   
канализован. 
Полы цеха должны быть заасфальтирова​ны, без выбоин и иметь уклон в сторону канализационного трапа.

Стены цеха должны быть облицованы глазурованной плиткой, не иметь щелей. 

233. Для отделки стен и пола возможно использование других материалов, разрешенных к применению Министерством здравоохранения и легко поддающиеся санитарной обработке.
234. Засетчивание  подчердачных пространств  запрещается.   

235.После сдачи рыбы судно отводится на специально оборудованную пристань (место которой согласовывают с органами и учреждениями, осуществляющими го​сударственный ветеринарный надзор) для откачки на очистные сооружения промыв​ных вод и проведения санитарной обработки судна.

236. К санитарной пристани и рыбоприемной площадке должны быть подведены холодная и горячая вода, пар, а также установлены промаркированные емкости для приготовления дезинфицирующих растворов с целью обработки площадки и трю​мов рыбодобывающих и транспортных судов.

237. Рыбоприемные цеха, особенно в путинное время, необходимо еже​дневно очищать и дезинфицировать 2%-м раствором хлорной извести  и промывать чистой водой.

238. Пространство под приемной площадкой должно содержаться в чистоте и подвергаться периодической дезинфекции. Запрещается сваливать под площадку мусор и отбросы.

239. При разгрузке рыбы необходимо соблюдать меры, предохраняющие ее от загрязнения и механических повреждений.

240. Погрузочно-разгрузочные работы должны проводиться с максимальным использованием средств механизации (краны, тельферы, рыбонасосы, автокары и т. п.).

241. Пол цеха периодически должен очищаться от отходов производства, про​мываться водой из шлангов и дезинфицироваться растворами дезинфицирующих средств, разрешенных к применению Министерством здравоохранения. Стены и перекры​тия должны регулярно очищаться от пыли, паутины и других загрязнений.

242. До и после разделки рыбу следует хранить в охлаждаемых бункерах или пересыпаться льдом и размещаться на специальных поддонах. Расстояние между полом и поддоном не менее 30 см. Запрещается помещать рыбу на пол.

243. По мере загрязнения следует проводить промывку рыборазделочных сто​лов. 

Машины необходимо очищать не реже одного раза в смену.

244. Шланги, используемые для мойки рыбы, должны храниться в свернутом виде на стене, причем конец шланга не должен доходить до пола.

245. Для мойки крупной рыбы должны применяться специальные приспособления, в том числе капроновые щётки с душем, мочалки и т. д.

246.  По окончании разделки рыбу тщательно промывают в чистой проточной воде (температура не выше 15-18 0С) от слизи, крови, остатков внутренностей и хранят в охлаждённых бункерах или пересыпают льдом согласно технологическим инструкциям или немедленно отправляют на дальнейшую технологическую обработку.

247. Каждый вид пищевых отходов необходимо собирать в чистые инвентарные ящики.

            Продолжительность сбора отходов в одну тару не должна превышать 1,5 ч.


Собранные отходы следует немедленно направлять на дальнейшую обработку или замораживание.


248. При невозможности немедленной обработки тару с отходами независимо от степени её наполнения следует направлять в охлаждаемую камеру с температурой воздуха от 0 до 5 0С. Продолжительность хранения отходов не должна превышать 4 ч.


249. Рыбные отходы, предназначаемые на корм скоту должны храниться в специально промаркированной таре, закрывающейся плотной крышкой, и удаляться из цеха не реже одного раза в смену.


При отправлении на корм скоту отходы необходимо предварительно предъявить органам ветеринарного надзора.

РАЗДЕЛ 11 

ОБРАБОТКА РЫБЫ ХОЛОДОМ

250. При изготовлении охлажденной рыбы следует применять дробленый лед (искусственный или естественный). Перед дроблением лед должен быть промыт.

251. Перед отправлением на охлаждение и замораживание рыбу необходимо промыть чистой водой (температура не выше 15 0С).

252. Время загрузки и выгрузки рыбы из морозильного устройства и данные контрольных измерений температуры мороженой рыбы следует регистрировать в специальном журнале.


253. Технологические операции в морозильных камерах необходимо проводить при соблюдении мер, исключающих повышении температуры в камере и при выключенных вентиляторах принудительной циркуляции воздуха.
254.Воду в глазировочных ваннах необходимо менять по мере загрязнения, но реже одного раза в утки и одновременно зачищать ванны.
255. Санитарную обработку глазировочных аппаратов и ванн производить в соответствии с действующими ТНПА.


256. Питьевая вода, используемая для глазирования рыбы, должна соответствовать действующим ТНПА.

257.
Камеры хранения, подготовленные к приему продукции, перед загрузкой необходимо охладить до заданной температуры хранения.

258.Камеры хранения рыбы и рыбных продуктов необходимо обеспе​чить приборами и средствами контроля влажности и температуры.

259. Контроль за температурой воздуха в камере хранения должен проводиться ежедневно (не менее двух раз в сутки) с использованием регистрирующих самопи​шущих приборов или поверенных термометров, установленных в центральных лег​кодоступных местах камеры на высоте 1,5—1,8 м от пола.

260. Контроль за относительной влажностью воздуха в камерах хранения необходимо проводить не реже одного раза в неделю с помощью соответствующих стационарных или переносных приборов (психрометров, гигрометров, гигрографов).

261. Результаты проводимых измерений температуры и относительной влажно​сти воздуха в камерах хранения следует записывать в специальный контрольный журнал.

262. Размещение регистрирующих устройств должно обеспечивать удобство считывания информации. Датчик регистрации должен быть расположен в точке, наиболее удаленной от источника холода, т. е. там, где температура помещения наи​высшая. Данные регистрации температуры должны сохраняться до реализации про​дукции и быть готовы для предъявления инспектирующим органам.

263. На  холодильниках  вместимостью  свыше   5  тыс.  т.   для  погрузочно-разгрузочных работ следует предусматривать закрытые платформы.

264. Продукцию, признанную непригодной в пищу, необходимо хранить в отдельном помещении до использования на технические цели или уничтожения.

265. Для обеспечения доступа воздуха к рыбной продукции и облегчения борь​бы с грызунами в помещениях холодильника складирование должно производиться не ближе 50 см от стен и на высоте от пола не менее 20 см.

266. Совместное хранение в одной камере различных видов продукции, взаимовлияющих на ее качество и состояние тары, категорически запрещается.

267.
В отдельных случаях при недостатке свободных емкостей допускается кратковременное хранение в одной камере разнородных продуктов, требующих одинакового температурного режима хранения, при условии, что это не повлечет за собой ухудшения их качества.

268. Уборка полов в камерах, коридорах и на эстакадах должна производиться о мере их загрязнения, но не реже 1 раза в смену.

269. Текущий ремонт, побелку и дезинфекцию необходимо проводить по мере надобности, но не реже 1 раза в год.

270. Снятие снеговых «шуб» с батарей должно проводиться по мере нараста​ния, но не реже 1 раза в месяц, а воздухоохладителя - 1 раз в сутки.

271. Администрация холодильника обязана строго следить за сроками годности (хранения) продукции и своевременной ее реализацией.

272.Ответственность за санитарное и техническое состояние холодильника не​сет администрация холодильника.
РАЗДЕЛ 12
ПРОИЗВОДСТВО СОЛЕНОЙ ПРОДУКЦИИ

273. Сырье, используемое в производстве соленой продукции, должно соответ​ствовать требованиям действующих ТНПА.

274. Подготовку посольных емкостей, инвентаря и оборудования следует проводить в соответствии  с инструкцией  по санитарной обработке технологического оборудования, 
утвержденной руководителем  рыбоперерабатывающего предприятия.


275. После каждой выгрузки чаны, ванны, инвентарь необходимо тщательно очищать от остатков тузлука, жира, соли, проверять водонепроницаемость.

276. Весь инвентарь посольного цеха (тележки, ящики, носилки) должен быть промаркирован, ежедневно промываться и дезинфицироваться 1 раз в неделю растворами дезинфицирующих средств, в концентрациях эквивалентных (соответст​вующих по бактерицидному действию) 1,2 г/л активного хлора.

277.Стенки стационарных чанов для посола, размораживания, отмочки, углубленных в землю, должны возвышаться над полом не менее чем на 50 см.

278. Дно чанов должно иметь уклон к сливному отверстию и обеспечивать пол​ный сток отработанных тузлуков и смывных вод.

279. Рабочие, занятые посолом рыбы в чанах и ее выгрузкой, должны надевать специальную обувь, комбинезоны, чистые перчатки или рукавицы, а также пользо​ваться инвентарем для посольного цеха, который должен быть промаркирован и храниться в специально отведенном месте.

280. Оставшийся в чанах после выгрузки рыбы тузлук, не имеющий порочащего запаха с кислотностью не более 2—3 единиц, после очистки (фильтрации), по за​ключению лаборатории, может быть повторно использован в производстве.

281. Гнеты для чанов должны быть изготовлены из материалов, разрешенных к применению  Министерством   здравоохранения,  устойчивых   к  тузлукам,   легко подвергаться очистке и дезинфекции, иметь ручки и весить не более 20 кг. В чанах для посола в качестве гнета запрещается применение мешков с солью и других приспособлений, не отвечающих санитарным требованиям.

282. К емкостям для размораживания, посола и отмочки должна быть подведе​на через смеситель горячая и холодная вода.

283. Сливная труба из емкостей должна быть оборудована запорной арматурой. Между запорной арматурой и сточным лотком должен быть воздушный разрыв не менее 20мм.

284. Для посола рыбы необходимо использовать контейнеры, изготовленные из коррозионно-стойкого металла или полимерных материалов.

285. Очистку, подкрепление и охлаждение тузлука при посоле рыбы в циркули​рующих тузлуках и при посоле в пульсирующих тузлуках следует осуществлять в соответствии с технологическими инструкциями.

286. Стеллажи для стекания размороженной, промытой и соленой рыбы должны находиться на высоте не менее 40 см от пола.

287. Обработка нестандартной пищевой рыбопродукции должна проводиться на отдельных участках (линиях), а при невозможности - в специально выделенные смены, после чего проводится санитарная обработка емкостей в соответствии с действующими ТНПА.
РАЗДЕЛ 13 

ПРОИЗВОДСТВО ПРЕСЕРВОВ

289. Пресервный цех (участок) может проектироваться в отдельном здании или изолированном помещении в блоке с другими цехами, вырабатывающими пищевую рыбную продукцию.

290. При производстве пресервов, кроме основных производственных отделений (сырьевого, разделочного, расфасовочного, упаковочного и отделения по приготов​лению соусов и (заливок), в зависимости от технологического процесса, должны быть следующие вспомогательные участки: мойки и дезинфекции пустых банок;
мойки инвентаря и внутрицеховой тары; подготовки и обработки овощей, фруктов; охлаждаемое помещение для кратковременного хранения запасов сырья; помещение для хранения вспомогательных материалов; охлаждаемая камера для хранения гото​вой продукции при температуре от 0 до минус 8°С; помещение для хранения тары;
централизованная тузлучная (процесс приготовления и подачи тузлука должен быть механизированным).

291. Микробиологический контроль производства пресервов осущест​вляется согласно действующим ТНПА.

292. Сырье, используемое при производстве пресервов, должно отвечать требованиям действующих ТНПА.

293. Процесс приготовления пресервов в соусах и заливках должен быть макси​мально механизирован.

294. Запас размороженного сырья не должен превышать часовой потребности разделочного цеха. Задержка размороженного сырья в воде запрещена.

295. Пустую оборотную тару и тару с рыбой необходимо хранить на стеллажах не ниже 40 см от пола. В днищах тары должны быть отверстия для стока влаги. Тара с рыбой для стока устанавливается только в один ряд по высоте.

296. Пряную соленую заливку смешивают с уксусной кислотой в посуде из нержавеющей стали.

297. Пресервы после закатки не должны находиться более двух часов в производственном помещении и по мере формирования партии отправляться в холодиль​ник на созревание при температуре от 0 до минус 8 °С.
РАЗДЕЛ 14 

ПРОИЗВОДСТВО КОНСЕРВОВ

298. Выработка консервов и пресервов разрешается в организациях, где обес​печен на должном уровне производственный лабораторный контроль не только по микробиологическим, но и по физико-химическим показателям.

299. Основное производство консервов размещается в общем помещении с обя​зательным выделением соусоварочного, автоклавного отделений и двух обособленных отделений для мойки тары и инвентаря, а также участков: сырьевого, обжарочного, бланшировочного и расфасовочного.

300. Расположение производственных помещений должно обеспечивать поточ​ность технологических процессов и исключать возможность пересечения потоков сырья и полуфабрикатов с готовой продукцией.

301. К закаточным, наполнительным, режущим машинам следует предусматривать подвод острого пара, холодной и горячей воды через смесители. Термометры для контроля температуры горячей воды и пара должны быть установлены в местах, максимально приближенных к месту потребления.

302. Сырье, используемое при производстве консервов, должно отвечать требованиям нормативной и технологической документации.

303. Контроль производства необходимо осуществлять согласно действующим ТНПА.

304. Стерилизацию консервов необходимо проводить по режимам, утвержден​ным в установленном порядке. 

305. Не допускается задержка банок с рыбой до закатки свыше 10-ти минут и за​держка закатанных банок с продукцией. В случае вынужденной задержки от автоклаварок необходимо отбирать на анализ образцы консервов в количестве 50 банок и проводить микробиологические исследования по п. 16.6.

306. Ежедневно после окончания работы все масло и другие заливки из систем должны быть слиты, а заливочные машины - промыты горячей водой с моющими средствами и продезинфицированы с последующим ополаскиванием горячей водой.

307. Не допускается присоединение трубопроводов к маслобакам с выступом трубы выше днища.

308. Санитарная обработка цистерн и цеховых баков для хранения масла проводится после их каждого опорожнения. Долив масла в маслоцистерны запрещается.

309. Масло, используемое на пищевые цели, должно храниться в наглухо за​крытых и опломбированых емкостях.

310. Контроль за качеством фритюрных жиров осуществляется ежесменно производственной лабораторией. Коэффициент сменяемости масла должен быть не ме​нее 1.

311.По окончании обжаривания рыбы масло ежедневно должно сливаться из печи и очищаться, а оборудование (печь, трубопроводы, теплообменники и т.д.) тщательно зачищаться и промываться.

312. Все нагревающие поверхности обжарочных печей должны быть покрыты теплоизоляционным материалом, обеспечивающим температуру поверхности не выше +450  С. Обжарочные печи должны быть оборудованы местной вытяжной вен​тиляцией.

313. Не реже одного раза в неделю следует проводить санитарный день, во время которого вся аппаратура, трубопроводы и инвентарь, внутризаводская тара и т. д. подвергаются мойке и дезинфекции, качество проведения которых контролиру​ется производственной лабораторией. Помимо этого, текущая санитарная обработка аппаратуры, оборудования, инвентаря и т.п. проводится после каждой рабочей сме​ны

314. На консервных предприятиях (цехах) должно быть не менее трех комплек​тов санитарной одежды на каждого работающего на год, для проведения ее еже​дневной смены. Работницы расфасовочного отделения должны быть обеспечены индивидуальными полотенцами, а также салфетками для протирки весов, столов.

315. Автоклавы должны оборудоваться контрольно-регистрирующими самопишущими приборами. Работа на автоклавах без термографов или с неисправными термографами запрещается.

316. Срок хранения в лаборатории термограмм как документов строгой отчет​ности должен превышать гарантийный срок годности консервов на 6 месяцев. На термограмме четко чернилами указывается наименование консервов, номер автоклавоварки, смена, дата, режим стерилизации, фамилия аппаратчика. Для учета тер​мограмм ведется журнал.

317. Все контрольно-измерительные приборы на автоклавах для стерилизации должны быть поверены в установленном порядке.

318. При экспорте продукции должны периодически выполняться проверки 
эффективности процесса стерилизации методом случайной выборки, а именно:

инкубационные тесты - при 37 °С в течение семи дней или при 35 °С в течение десяти дней;

осмотр внешнего вида банок и микробиологический анализ их содержимого в лаборатории предприятия.

319. Ежедневно через установленные интервалы должны отбираться пробы с целью контроля эффективности закатки. Для этого следует иметь надлежащее обо​рудование для обследования срезов соединительных швов банок.

320. При экспорте продукции для проверки закаточного шва необходимо отби​рать с интервалом 30 мин по две банки от каждой закаточной машины.

321. Проводятся проверки на наличие повреждений у банок.

322. Все банки, прошедшие тепловую обработку при практически одинаковых условиях, должны иметь опознавательную метку партии.

323. Хранение консервов на предприятии-изготовителе должно проводиться в сухих складских помещениях при заданном режиме (температура, влажность возду​ха) согласно действующим ТНПА. 

Бомбажные и другие бракованные консер​вы необходимо хранить в отдельном помещении.
РАЗДЕЛ 15
КУЛИНАРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

324. Кулинарный цех должен размещаться в изолированном помещении в блоке с другими цехами, вырабатывающими рыбную продукцию.

325. Кулинарное производство должно иметь следующие помещения (участки):

сырьевые (хранение, распаковывание, размораживание и разделка); хранения и об​работки овощей; просеивания муки и приготовления теста; копчения сосисок и колбас; обжарки и запекания рыбы; охлаждения рыбы; приготовления заливных блюд; приготовления фаршевых изделий; приготовления соусов и ланспига; для хранения вспомогательных материалов; для упаковки продукции; а также экспеди​цию с холодильной камерой; холодильную камеру для хранения отходов после об​работки сырья; моечные помещения для внутрицеховой тары и инвентаря, для мой​ки оборотной тары под готовую продукцию.

326. Прием сырья, оборотной тары, вспомогательных материалов должен проводиться отдельными от отгрузки готовой продукции лифтами (ходами).

327.Дефростация мороженой рыбы, нерыбных объектов производится в дефростерах или на стеллажах (воздушная дефростация).

328. Очищенная разделанная, порционированная и промытая рыба должна немедленно направляться на термическую обработку.

329. Забор воздуха для подачи в охладитель обжарочной печи  и для охлажде​ния готовой продукции следует производить на местах, исключающих загрязнение воздуха. Заборное отверстие должно быть оборудовано фильтром.

330. Сырье, используемое в кулинарном производстве, должно соответствовать требованиям действующих ТНПА.

331. Обработку яиц необходимо осуществлять в отдельном помещении в специально промаркированных емкостях. Яйца должны просматриваться через овоскоп, промываться теплым 0,5 %-ным раствором кальцинированной соды, дезинфицироваться растворами разрешенных Министерством здравоохранения для данной области применения дезинфекционных средств, в концентрациях в соответствии с инструкциями по применению и ополаскиваться холодной проточной водой в течение 5 мин. После обработки следует выкладывать их на лотки или в другую чистую посуду. Приносить и хранить в производственных цехах необработанные яйца в кассетах запрещается.


332. Овощи, зелень после предварительной промывки перебирают, очищают и снова промывают водой. Очищенные овощи можно хранить в закрытой емкости только в целом виде не более 2—3 ч.

333. Температуру процессов обжарки, варки и выпечки кулинарных изделий следует обязательно регистрировать в специальном журнале. Температура внутри изделия должна быть не ниже 80 °С.

334. По окончании обжарки продукт охлаждают до 20°С и немедленно фасуют.

335. При производстве рыбомучной кулинарии просеивание муки обязательно для очистки от посторонних примесей, в том числе ферромагнитных частиц.

336. Температура процессов варки и копчения колбас регистрируется в специальном журнале. После варки температура внутри батона должна быть не ниже 80 °С, после копчения - 45-50 °С.

337. При санитарной обработке оборудования для шприцевания колбас разби​рают все съемные части. Цилиндр промывают и обезжиривают. Трудноразбираемое дозаторное приспособление промывают 2—3-кратным пропусканием моющих, а за​тем дезинфицирующих растворов (экв.0,8г/л активного хлора) из цилиндра шприца. После дезинфекции дозаторное приспособление промывают водой в течение 5 ми​нут.
Хранение и реализация готовых кулинарных изделий и полуфабрикатов производится в соответствии с требованиями  ТНПА.


338. Не допускается в реализацию готовая кулинарная продукция, уложенная в тару (ящики, лотки и т. п.) без крышек и неопломбированная.
РАЗДЕЛ 16                                                                                                                                                                                      ПРОИЗВОДСТВО РЫБНОГО ФАРША
339. На изготовление пищевого рыбного фарша направляется рыба с температурой в толще от 0 до 5 °С.
340. Сырье, используемое для производства рыбного фарша, должно отвечать требованиям ТНПА.
341. Рыбный фарш сразу расфасовывают и замораживают или передают в кулинарное производство.
342. Все технологические операции по приготовлению рыбного фарша должны максимально быстро следовать одна за другой.
343. Фарш с добавками должен тщательно перемешиваться в течение 4-7 мин в зависимости от вида. Температура фарша при этом должна быть не выше 10 °С.
344. Смесь веществ, стабилизирующих фарш, следует готовить заблаговременно и хранить в плотно закрытой  маркированной емкости в сухом, прохладном месте.
345. Санитарная обработка технологического оборудования при производстве рыбного фарша проводится в соответствии с действующими ТНПА.
РАЗДЕЛ 17
ВАРЕНАЯ ПРОДУКЦИЯ ИЗ РАКООБРАЗНЫХ И МОЛЛЮСКОВ 
346. Производство вареной продукции из ракообразных и моллюсков разрешается на предприятиях, обеспеченных ежесменным производственным микробиологическим контролем.
347. Ракообразные и моллюски после варки должны подвергаться быстрому охлаждению. Для варки используют питьевую воду, соответствующую  требованиям ТНПА.
348. Шелушение и обдирание должно выполняться при соблюдении санитарно-гигиенических условий.
349. После шелушения или обдирания вареная продукция должна быть немедленно заморожена или сохраняться в охлажденном виде.

РАЗДЕЛ 18 

ПРОИЗВОДСТВО КОПЧЕНОЙ ПРОДУКЦИИ
350. Коптильное производство, помимо помещений, где ведутся основные технологические процессы (размораживание, разделка, посол и выравнивание, отмочка, копчение рыбы), должно обязательно иметь следующие отдельные помещения:

для приготовления солевого раствора; 

охлаждаемое помещение для суточного запаса сырья;

для упаковки готовой продукции; 

холодильник для временного хранения готовой продукции;

для санитарной обработки оборотной тары; 

сушки и хранения тары; склад тары с участком ее ремонта;

для хранения топлива и опилок, а также дезинфицирующих и моющих средств и коптильной жидкости;

для хранения упаковочных и вспомогательных материалов.


351. Коптильные камеры должны быть оборудованы вытяжной вентиляцией с механическим побуждением, иметь плотно закрывающиеся двери и люки.


352. Шомпола (прутки), рейки (шесты) должны иметься в двойном количестве и подвергаться санитарной обработке 1 раз в смену. Они тщательно очищаются, промываются 1—2 %-ным горячим раствором кальцинированной соды или другими моющими растворами, разрешенными Министерством здравоохранения,  прошпариваются или обрабатываются растворами дезинфицирующих средств, в концентрациях согласно инструкции по применению. Коптильные камеры и клети должны подвергаться полной санитарной обработке 1 раз в неделю.


353. Для контроля температуры и влажности в коптильных камерах должны быть установлены дистанционные контрольно-измерительные и регистрирующие приборы (термометры, психрометры), показания которых заносятся в специальные журналы. Температура внутри рыбы горячего копчения должна быть не менее 80°С.


354. Сырье, используемое для производства копченой продукции, должно отвечать требованиям ТНПА.


355. Готовую продукцию быстро охлаждают до температуры не выше 20 °С, упаковывают и направляют в холодильную камеру. До реализации рыбу горячего копчения хранят при температуре от 2 до минус 2°С, рыбу холодного копчения - при температуре от 0 до минус 5 °С.
356. Срок хранения рыбы горячего копчения до замораживания не должен превышать 12 ч с момента выгрузки ее из коптильной печи. Замораживать рыбу следует до температуры не выше минус 18°С немедленно после охлаждения.
357. Ящики для упаковывания копченой рыбы должны иметь в торцевых сторонах отверстия.
358.тПри выпуске копченой балычной продукции в мелкой расфасовке (ломтики, кусочки) весь инвентарь должен иметь свою маркировку.

359.При ручной укладке ломтиков необходимо использовать одноразовые латексные перчатки или пользоваться  лопаточками или  вилочками.
360.Разделочные доски, столы, используемые при обесшкуривании и на развесе ломтиков, необходимо мыть и дезинфицировать в  соответствии  с инструкцией по санитарной обработке утвержденной на предприятии.
361. Подача сырья на производство и вывоз готовой продукции должны осуществляться через разные входы и лифты.
362. Хранение, реализация, перевозка готовой продукции горячего копчения должны производиться в соответствии с требованиями ТНПА.

РАЗДЕЛ 19
ПРОИЗВОДСТВО ВЯЛЕНОЙ И СУШЕНОЙ ПРОДУКЦИИ


363.
При отделении вяления в искусственных условиях помимо общих произ​водственных помещений должны быть следующие обособленные отделения:

упаковочное;

камеры хранения готовой продукции с заданными температурными режимами в зависимости от ассортимента;

отделение обработки тары и инвентаря.

364. Стены, потолки закрытых помещений, предназначенных для вяления рыбы в искусственных условиях, должны быть гладкими и легко поддающимися санитар​ной обработке, панели - облицованы глазурованной плиткой или другими, разре​шенными Министерством здравоохранения для применения в рыбоперерабаты​вающей отрасли материалами, на высоту не менее 1,8м.

365.Камеры, предназначенные для вяления рыбы в искусственных условиях, должны быть снабжены контрольно-измерительными приборами дистанционного типа.


366. Сырье, используемое для производства вяленой и сушеной рыбной продук​ции, должно отвечать требованиям нормативной и технологической документации.

367. Вяление рыбы в естественных условиях производят на открытых вешалах или под навесом. Отделение вяления рыбы в естественных условиях должно быть ограждено и размещено на расстоянии не менее 25 метров от других производст​венных цехов и 50 м от мусоросборников, туалетов.

368. Площадка под вешалами при вялении в естественных условиях должна иметь ровное твердое покрытие с уклоном для стока атмосферных вод и содержать​ся в чистоте. Использование площадок для других целей, а также мойка и уборка рыбы под вешалами запрещается.

369. Перед развеской на вешала рыба должна промываться водой питьевой, соответствующей действующим  ТНПА.

370. При развеске рыбы на вешала, нижние ряды должны находиться на высоте не менее 0,8 м от земли.
21.2. Клети, шомпола, рейки, решетки и т. п. после каждой разгрузки должны проходить санитарную обработку, тщательно очищаться, промываться 1—2 %-ным горячим раствором кальцинированной соды, обрабатываться растворами дезинфи​цирующих средств, в концентрациях эквивалентных (соответствующих по бактери​цидному действию) 0,3 г/л активного хлора и ошпариваться. Шомпола, струны, сет​ки изготавливаются из материалов, разрешенных Министерством здравоохранения для контакта с пищевыми продуктами.

371. Вяленую готовую рыбу помещают на столы высотой от пола не менее 50см.

Сложенная в бурты вяленая рыба должна покрываться брезентом. Запрещается оставлять бурты на ночь.

372. Хранение вяленой продукции производится в охлаждаемом помещении при температуре и относительной влажности воздуха, отвечающих требованиям нормативной документации.

373. В отделениях, предназначенных для вяления рыбы в естественных и искусственных условиях, должны проводиться профилактические мероприятия по борьбе с сырной мухой, жуком-кожеедом и грызунами в соответствие с действующими ТНПА

374. При производстве сушеной рыбной продукции необходимо следить за чис​тотой воздуха в сушильных камерах и подвергать тщательной санобработке сетки и противни.

РАЗДЕЛ 20
ИКОРНОЕ ПРОИЗВОДСТВО

375.Икорный цех должен быть спроектирован в отдельном помещении от рыборазделочного цеха и участка выемки ястыков, обеспечивающем поточность технологического процесса. Выработка икры в банках и бочках должна быть раздельной.

376.Производственные, вспомогательные помещения на участке выработки икры должны быть обособленными.

377. Стены в икорном цехе должны быть до потолка облицованы глазурованной плиткой, потолок окрашен водоустойчивой краской светлых тонов, пол – изготовлен из материалов, легко поддающимися очистке и дезинфекции. Столы для разделки рыбы и выемки икры должны быть водонепроницаемыми, легко поддающимися очистке и промывке (нержавеющая сталь, мрамор и т. п.). Инвентарь (решетка, емкости, грохотки, ванны и т. п.) должен изготовляться из материалов, отвечающих требованиям  ТНПА.

            378.Участок выемки ястыков и пробивки икры должен быть оборудован раковиной для мытья рук  с подводом горячей и холодной воды через смесители и снабжен жидким мылом и устройствами с растворами для антисептики рук и дезинфекции инвентаря. Разделка рыбы и выемка ястыков должна производиться на разных участках, разными лицами.

379. При производстве икры из сырца должны применяться прозрачные инспекционные столы с искусственной подсветкой для удаления небелиний и посторонних включений.
380. Сырье, используемое в икорном производстве, должно отвечать требованиям ТНПА.
381. Икра рыб должна собираться в чистые емкости и поставляться в цех в охлажденном состоянии (0 °С).
382. При переработке икры из сырца  разрешается применять только кипяченые охлажденные тузлуки, прокаленную соль. Масло должно проверяться на отсутствие золотистого стафилококка.
383. Пробовать икру при посоле разрешается роговыми вилочками или пластмассовыми лопаточками, которые после каждой пробы должны дезинфицироваться. 
384. Не допускается укладывать икру в бочки, бывшие в употреблении.
385. Тара (банки) перед укладкой икры должна быть чистыми. Микробиологический контроль проводится производственной лабораторией в соответствии с периодичностью схемы производственного лабораторного контроля.
386. Время от начала укладки икры до ее пастеризации не должно превышать 2ч.
387. Расфасованная и укупоренная икра немедленно должна направляться в холодильную камеру на хранение.
388. Икра должна храниться в зависимости от ассортимента при температуре в соответствии с  требованиями ТНПА.
389. Полотняные фильтры для приготовления студнеобразователя оболочки белковой икры после каждого употребления стирают, а перед использованием кипятят.
390. Санитарная обработка и дезинфекция помещений, оборудования и инвентаря при производстве икры (в том числе белковой) проводится ежедневно после работы. Санитарный день проводится  в соответствии графиком, утвержденным на предприятии.
391. В производственных помещениях для икры необходимо проводить санацию воздуха и микробиологический контроль в соответствии со схемой производственного контроля. 

РАЗДЕЛ 21 

ПРОИЗВОДСТВО РЫБНЫХ ЖИРОВ, ВИТАМИНОВ, ГИДРОЛИЗАТОВ

392. На производстве по выработке рыбных жиров, витаминов, гидролизатов, кроме основных производственных помещений, должны быть выделены помещения для хранения тары, сырья, полуфабрикатов и готовой продукции без естественного освещения, обеспечивающие режимы хранения в соответствии с действующими ТНПА.

В производственном помещении должны быть предусмотрены шланги с подводом горячей воды для мойки  технологического оборудования.

393. Температура воздуха в складских помещениях должна соответствовать требованиям ТНПА.
394. Мойку технологического оборудования необходимо производить после каждого цикла получения препаратов.
395. Оборудование, применяемое для отстаивания, вытопки и фильтрации жиров, должно после окончания каждого производственного цикла зачищаться, промываться и дезинфицироваться растворами дезинфицирующих средств, в концентрациях  в соответствии  с инструкцией по применению. 
396. Промывные воды должны удаляться через жироуловитель.
397. Процесс приготовления медицинского жира и витаминных препаратов должен быть максимально герметизирован и обеспечен эффективной общеобменной принудительной вентиляцией, аппараты - иметь съемные крышки. Процесс мойки трубопроводов (разъемных), цистерн и аппаратов должен быть максимально механизирован и автоматизирован.

РАЗДЕЛ 22 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ

398. Организация должна иметь производственную лабораторию (далее - лаборатория), аккредитованную в установленном порядке. Лаборатория должна подтверждать свою техниче​скую компетентность в системе Госстандарта.
    399. Лаборатория проводит производственный лабораторный контроль, который заключается в проведении исследований для подтверждения качества и безопасности поступающих сырья, вспомогательных материалов, воды, готовой продукции, а также соблюдения технологических, санитарно-гигиенических режимов производства, ветеринарно-санитарных требований и должен осуществляться с учетом контрольных критических точек и анализа рисков для безопасности продукции.

400. Порядок и периодичность производственного лабораторного контроля показателей безопасности сырья и готовой продукции определяются производителем по согласованию с территориальными учреждениями государственного санитарного надзора и гарантируют безопасность продукции.
401. Производственный лабораторный контроль по показателям качества и безопасности, не включенным в область аккредитации лаборатории, может осуществляться любой аккредитованной лабораторией на договорной основе.
402. Лаборатория должна находится в специально оборудованном помещении с изолированным входом.

403. Помещения лаборатории должны быть светлыми, окна должны выходить на север или северо-запад. Если окна производственной лаборатории обращены на юг, юго-восток и юго-запад, используют жалюзи или другие приспособления для защиты от солнечных лучей, выполненные из материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции (пластик, металл и др.).

404. Стены, потолки, полы, оконные переплеты, двери должны быть светлых тонов и иметь покрытие, легко поддающиеся мойке и дезинфекции.

405. Требования к производственной лаборатории организации устанавливаются в соответствии с действующими ТНПА.


406. Качество санитарной обработки оборудования должно оцениваться по каждой единице оборудования не реже 1 раза в декаду.

407. Чистоту рук каждого работника следует контролировать микробиологи​ческой лабораторией предприятия не реже трех раз в месяц.

408.
Каждая   партия   рыбной   продукции,   отправляемая   с   предприятия-производителя на реализацию, должна сопровождаться удостоверением качества, оформленным в установленном порядке.
РАЗДЕЛ 23
ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ, ПОЛУФАБРИКАТАМ, ГОТОВОЙ   ПРОДУКЦИИ

 

409.Все поступающее сырье, полуфабрикаты и готовая продукция должны соответствовать требованиям качества и безопасности.
410. Каждая партия рыбного сырья, поступающее на производство, должно сопровождаться ветеринарным сертификатов, и удостоверением качества и безопасности, выданных в установленном порядке.
411.Сырье, полуфабрикаты и готовая продукция должны храниться  в условиях, исключающих риск загрязнения и в соответствии с требованиями ТНПА.
412.Сырье и полуфабрикаты допускаются в производство только после  входного производственного лабораторного контроля.
413.Поступающее в производство сырье должно подготавливаться к производству в соответствии с действующим законодательством.

РАЗДЕЛ 24
УПАКОВКА, МАРКИРОВКА ПРОДУКЦИИ

414. Упаковочный материал на сырье, полуфабрикаты, вспомогательная и готовая продукция должны соответствовать требованиям ТНПА. 
415.Упаковка должна производиться  в условиях, не допускающих  загрязнение рыбной продукции. Упаковочные материалы и тара  должны быть  достаточно прочными, не нарушать органолептические  характеристики рыбной продукции.  
416.Упаковочная тара не должна использоваться   повторно. 
417.Исключение составляет тара, легко поддающаяся очистке, мойке и дезинфекции. Тара, используемая для хранения охлажденной льдом продукции, должна обеспечивать хороший сток талой воды.
418.Маркировка на транспортную и потребительскую тару наносится в соответствии с требованиями ТНПА.

РАЗДЕЛ 25
ХРАНЕНИЕ И ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ ПРОДУКЦИИ

 419. Хранение и транспортировка рыбной продукции должны осуществляться в соответствии с ТНПА на каждый вид продукции.

420.Для хранения готовой продукции в организации должны быть оборудованы холодильные камеры достаточной площади и объема в зависимости от ассортимента и объемов изготовляемой продукции.
421.Мороженая продукция должна хранится при температуре не выше минус 18 °С. Во время ее доставки допускается кратковременное колебание температуры в сторону повышения не более чем на 3 °С.
422. Технологические операции на холодильнике осуществляются в соответствии с ТНПА.

423. Снеговую шубу с охлаждающих батарей удаляют согласно ТНПА. По окончании очистки снег немедленно удаляют из камер.

424. Мойку и дезинфекцию холодильных камер проводят согласно ТНПА.

425. Все сырье и продукцию, как в таре, так и без тары, при размещении в камерах хранения укладывают на поддоны, стеллажи, решетки, высота которых должна быть не менее 8 см от пола. От стен и приборов охлаждения их располагают не ближе чем на 30 см. Между штабелями должны быть проходы. Поддоны, стеллажи, решетки должны быть выполнены из материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции. Наличие деревянных поддонов не допускается.

426. Запрещается пользоваться инвентарем и поддонами, не продезинфицированными после использования. Чистые решетки и поддоны хранят в обособленном помещении.

427. Отгрузку рыбной продукции проводится через экспедицию пищевой продукции.

428. Автомобильные транспортные средства для перевозки рыбной продукции должны быть технически исправны, чистые, иметь маркировку и санитарные паспорта.
429. Внутренние поверхности транспортного средства должны быть выполнены из материала, не оказывающего отрицательного воздействия на рыбную продукцию, быть гладкими, легко подвергаться мойке и дезинфекции.

Санитарные паспорта на эксплуатацию транспортных средств выдаются не более чем на 6 месяцев.

Машины без санитарного паспорта на территорию организации не допускаются.

430. Перед погрузкой продуктов ответственное лицо, назначенное для этой цели администрацией организации, осматривает транспорт и, если он отвечает требованиям санитарных правил, выдает путем соответствующей отметки на путевом листе разрешение на его использование для перевозки рыбных продуктов. Без такого разрешения погрузка рыбных продуктов не допускается.

431. Хранение и транспортировка сырья совместно с готовыми рыбными продуктами не допускаются. 
Хранение и транспортировка рыбной продукции осуществляется в чистой таре, изготовленной из материалов, разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь. 
432.Не допускается хранение и транспортирование рыбной продукции совместно с другими видами продукции, которые могут привести к ухудшению ее качества.
433. Ежедневно после окончания перевозок транспортные средства подвергают санитарной обработке в соответствии с ТНПА, а при необходимости и дезинфекции.
434. Лица, участвующие в перевозках сырья и рыбной продукции (водители, экспедиторы-водители), должны иметь при себе личные медицинские книжки с отметкой в них о сдаче санитарного минимума и прохождения в установленный срок медицинского осмотра. Должны иметь чистые халаты.
435.Транспорт, используемый для перевозки живой рыбы, заготовленной в рыбоводных хозяйствах, должен быть оборудован изотермическими цистернами, контейнерными установками или другими средствами, обеспечивающими сохранность качества живой рыбы.
436.Цистерны, контейнеры и другие емкости должны быть тщательно промыты, продезинфицированы растворами дезинфицирующих средств в концентрациях,  согласно инструкции по применению.
437.Вода для перевозки живой рыбы автомобильным транспортом должна быть чистой, прозрачной, без вредных примесей.
438.Допускается транспортирование живой рыбы в водопроводной воде, содержащей свободный хлор в концентрациях, не превышающих 150 мг/л, при условии предварительной тщательной воздушной аэрации ее в течение 30—50 мин.
439.Возврат рыбной продукции  на предприятие не допускается. 
РАЗДЕЛ 26 

ТРЕБОВАНИЯ К РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ ПРИ НАЛИЧИИ ПАРАЗИТОВ

440. Рыбная продукция до направления потребителю или на производство долж​на подвергаться визуальному осмотру с целью обнаружения опасных для человека паразитов, определения их жизнеспособности.

441. Экспертизу на наличие паразитов осуществляют на береговых рыбообрабатывающих организациях - производственная лаборатория или другая аккредитован​ная лаборатория по договору;

442. При обработке рыбы с наличием посторонних включений (рачков, личинок, паразитов), последние должны максимально удаляться. В тех случаях, когда полно​стью освободить рыбу от посторонних включений не удается, ее следует направлять на заключение компетентных органов.

443. При обработке рыбы, пораженной паразитами или больной инфекционными 
заболеваниями, следует выполнять следующие правила:

не выбрасывать в водоем рыбу или ее части, а также отходы;

не скармливать домашним животным мясо и внутренности рыб, пораженные пара​зитами;

свежую рыбу с поражением кожи трихидиной, костией, холодонеллой, интиофтририусом и т. п. необходимо обмывать горячей водой или 5 %-ным раствором поваренной соли до промывки в воде;

после окончания обработки пораженной рыбы производится уборка и дезинфекция цеха, оборудования, инвентаря; руки необходимо мыть с мылом и обрабаты​вать растворами антисептиков, согласно приложению 5 в концентрациях экви​валентных (соответствующих по бактерицидному действию) 0,8 г/л активного хлора;

при термической обработке необходимо следить, чтобы мясо рыбы тщательно про​варивалось, прожаривалось в соответствии с утвержденными инструкциями;
при технологической обработке необходимо следовать действующим ТНПА.

444. При обнаружении заражения хотя бы одного вида рыб личинками дифиллоботриид и описторхисов, независимо от степени инвазии, вся рыба, выловленная из данного водоема и способная быть промежуточным хозяином перечисленных пара​зитов, считается «условно годной».

445. Реализация свежей и охлажденной необеззараженной «условно годной» ры​бы через предприятия общественного питания и торговли запрещается. При невоз​можности обработки «условно годной» рыбы на местах лова допускается ее транс​портирование к ближайшим пунктам обработки.

446. При определении пищевой и кормовой пригодности морских рыб обычно имеют значение только паразиты, находящиеся в мышечной ткани; в других случа​ях должны учитываться и паразиты поверхности тела, печени, икры или молок, если эти части направляются для пищевого или кормового использования.

447. Паразиты жабр, других органов, в особенности пищеварительного тракта и собственно полости тела, не могут быть причиной браковки рыбы или понижения ее сортности.

448. Если в инспектируемой выборке обнаружена хотя бы одна личинка гель​минта в живом состоянии, партия не должна быть разрешена к реализации через торговую сеть. Рыба должна быть обеззаражена.

449. Рыбу, пораженную миксоспоридиями (разжижение мышечной ткани), следует после вылова замораживать как можно скорее, чтобы свести к минимуму про​явление нарушения консистенции рыб.

Размораживание должно быть очень быстрым (до температуры не выше минус 20 С), а последующую термическую обработку (обжарку) необходимо проводить при повышенных температурах (160—165 °С).

450. Использование «условно годной» рыбы в пищевых целях допускается в зависимости от ее вида и размеров после обработки, гарантирующей обеззараживание продукта,  в соответствии с действующими ТНПА.

451. При невозможности обеспечить режимы замораживания, гарантирующие обеззараживание рыбы, ее следует использовать для пищевых целей только после засаливания, термической обработки или в виде консервов.

452. На рыбообрабатывающих предприятиях необходимо обеспечивать меры профилактики заражения личинками лентецов и описторхиса работающих. Лица, занятые переработкой рыбы, должны соблюдать меры личной профилактики. За​прещается пробовать сырой фарш и другие полуфабрикаты рыбных блюд и икры, необходимо своевременно обеззараживать отходы, получаемые при разделке рыбы.
РАЗДЕЛ 27 

ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА РАБОТНИКОВ
453.Работники, поступающие на работу в организацию, проходят предварительные при поступлении и периодические медицинские осмотры в порядке, установленном Министерством здравоохранения.

454. Гигиеническое обучение работников осуществляется в соответствии с санитарно-эпидемиологическим законодательством не реже 1 раза в  год.

455. Работники организации обязаны выполнять следующие требования:

приходить на работу в чистой одежде и обуви, при входе на предприятие тщательно очищать обувь;

оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной для верхней и домашней одежды;

перед началом работы вымыть руки с мылом и провести их гигиеническую обработку средством дезинфекции для рук, надеть чистую санитарную одежду;

руки следует мыть и проводить гигиеническую обработку перед началом работы, после каждого перерыва в работе, после каждого соприкосновения с загрязненными предметами, после посещения туалета;

после окончания работы убрать свое рабочее место и сдать его сменщику в чистоте и порядке. Ответственность за содержание своего рабочего места и относящегося к нему оборудованию и инвентаря в должном санитарном состоянии несет каждый работник предприятия.

Запрещается: 

использовать санитарную одежду не по назначению;

застегивать санитарную одежду булавками, иголками, хранить в карманах халатов предметы личного туалета, сигареты, мобильные телефоны и посторонние предметы;

надевать на санитарную одежду какую-либо верхнюю одежду;

принимать пищу в санитарной одежде;

выходить из производственных помещений на территорию предприятия в санитарной одежде;           

посещать туалет в  санитарной одежде; 

принимать пищу и курить в производственных, складских и вспомогательных помещениях;

хранить пищевые продукты в индивидуальных шкафах гардеробной.

456. Средства дезинфекции для рук должны соответствовать требованиям ТНПА, использоваться в концентрациях, указанных в инструкциях по применению.

457. При появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний, повышения температуры, нагноениях и симптомах других инфекционных заболеваний работники должны немедленно сообщать об этом непосредственному руководителю и обратиться в здравпункт или в организацию здравоохранения для получения медицинской помощи. В организации ведется журнал  регистрации состояния здоровья.

458. На здравпункте каждое обращение работника с заболеванием должно быть зарегистрировано.

Допуск к работе по выздоровлению работника производится в соответствии с законодательством Республики Беларусь.

459. Вновь поступившие работники должны допускаться к работе в организацию только после ознакомления с требованиями личной гигиены и инструктажа по предотвращению попадания посторонних предметов в готовую пищевую продукцию.


460. Каждый работник производственного цеха должен быть обеспечен четырьмя комплектами санитарной одежды. Стирка санитарной одежды должна проводиться централизовано.  Стирка на дому запрещается. Смена санитарной одежды должна проводиться по мере загрязнения.  Работники организации должно  быть обеспечены спецодеждой в соответствии с отраслевыми нормами. 

Работники, осуществляющие ручные операции по фасовке рыбных пресервов, салатов, с использованием рыбопродуктов, должны работать в одноразовых перчатках и одноразовых масках.

461. Работники, занятые ремонтными работами в производственных, складских помещениях предприятия, обязаны:


выполнять требования  личной гигиены;


инструмент, запасные части хранить в специальном шкафу и переносить их в специальных ящиках с ручками;


при проведении работ принимать меры по обеспечению предупреждения попадания посторонних предметов в сырье, полуфабрикаты и готовую продукцию.
 

462. В организации должна быть универсальная аптечка первой медицинской помощи с набором необходимых лекарственных средств для оказания первой медицинской помощи.
 

463. При посещении основных производств лицами, на нем не работающими, обязательны ношение санитарной одежды и декларирование собственного состояния здоровья в специальном журнале.

 
464. Постоянный контроль за соблюдением работниками цеха правил личной и профессиональной гигиены осуществляется технологом, мастером и санитарным постом цеха.  

ГЛАВА 28
ДЕРАТИЗАЦИЯ И ДЕЗИНСЕКЦИЯ
465. В производственных и вспомогательных помещениях не допускается наличие грызунов, мух, тараканов и других насекомых.

466. В организациях выполняется комплекс санитарно-технических, гигиенических, профилактических и иных мероприятий, направленных на предупреждение проникновения, распространения и размножения насекомых и грызунов, согласно действующим ТНПА.

467. 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.

468. 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.

469. Для борьбы с мухами в организации должны проводиться следующие профилактические мероприятия:

тщательная и своевременная уборка помещений;

своевременный сбор пищевых отходов и мусора в емкости с плотно закрывающимися крышками;

своевременный вывоз пищевых отходов и мусора с последующей мойкой и дезинфекцией емкостей растворами разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь дезинфицирующих средств;

открывающиеся окна и дверные проемы на весенне-летний период должны быть закрыты сеткой, не допускающей проникновения насекомых.

470. В целях предупреждения появления тараканов необходимо заделывать все щели в стенах, перегородках, не допускать скопления крошек, остатков пищи. При обнаружении тараканов необходимо провести тщательную уборку помещений и дезинсекцию разрешенными средствами.

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

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

Должны 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 - 50 см) листовым железом или металлической сеткой.

472. При реконструкции и ремонте производственных и вспомогательных цехов необходимо проводить строительно-технические мероприятия по защите зданий и помещений от проникновения грызунов.

473. Проведение работ по уничтожению насекомых химическими средствами допускается только силами специалистов-дезинсекторов и дератизаторов.

474. В организациях запрещается использование бактериологических методов борьбы с грызунами.

475. При проведении дезинсекционных мероприятий производство продукции не допускается.

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

477.Химические средства борьбы с грызунами не применяются в помещениях, где производятся и хранятся пищевые продукты.

ГЛАВА 29
ВЕТЕРИНАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ЭКСПОРТЕ РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ

478.Необходимым условием экспорта является проведение государственного ветеринарного контроля в соответствии с действующими ТНПА.
479. Организация должна быть зарегистрирована в органах государственного ветеринарного надзора и присвоен экспортный ветеринарный номер.

480. При экспорте продукции необходимо выполнять ветеринарно-санитарные требования правила страны-импортера.

481. Организация за год до планируемого экспорта должна быть включена в план исследований содержания вредных веществ и их остатков в живых животных и продукции животного происхождения в Республике Беларусь.

ГЛАВА 30
ОБЗАННОСТИ И ОТВЕСТСТВЕННОСТЬ ЗА СОБЛЮДЕНИЕМ ПРАВИЛ

482. Администрация организации обязана:

создать условия, необходимые для выработки безопасной продукции гарантированного качества;

обеспечить прохождение установленными категориями работников в определенные сроки необходимых медицинских обследований, а также обучение и сдачу экзамена по гигиенической подготовке;

неукоснительно выполнять требования государственного ветеринарного надзора;

при поступлении сигналов о выпуске продукции, не отвечающей установленным требованиям, немедленно принимать меры к устранению нарушений, вызвавших выпуск такой продукции, и ее возврату из торговой сети;

обеспечить каждого работника организации комплектами санитарной одежды в соответствии с действующими нормами, организовать регулярную ее стирку, а при необходимости и дезинфекцию, выдачу в чистом, исправном состоянии;

достаточное   количество  уборочного   инвентаря,   моющих   и  дезинфицирующих средств, мыла, полотенец, салфеток;
выделять специальный персонал для уборки территории, помещений, обеспечить условия для качественной санитарной обработки оборудования;

рабочих по уборке территории, цеховых уборщиц к работе по производству продукции не допускать;

наличие на предприятии настоящих Ветеринарных правил, организовать их изучение и обеспечить неуклонное выполнение.

483. Ответственность за выполнение настоящих Ветеринарных правил возлагается на руководителей организаций и начальников (мастеров) цехов.

484. Контроль за соблюдением настоящих Правил осуществляют органы государственного ветеринарного надзора, 


485. Виновные в нарушении требований настоящих Ветеринарных правил привлекаются к от​ветственности в соответствии с законодательством Республики Беларусь.
Приложение 1
Режимы обеззараживания «условно годной» рыбы  при заражении личинками лентеца широкого

	Посол
	Плотность тузлука
	Температура (0С)
	Продолжительность посола, гарантирующая обеззараживание
	Массовая доля соли в мясе (%)

	Крепкий
	1,20
	+2-4
	14 суток
	свыше 14

	Средний
	1,18
	+2-4
	14 суток
	10-14

	Слабый
	1,16
	+2-4
	16 суток
	8












       Приложение 2
Режимы обеззараживания рыбы от личинок лентецов

	Температура (минус градусов Цельсия) в теле рыбы
	Время, необходимое для обеззараживания

	Щука, налим, ёрш, окунь

	12
	72 ч

	16
	36 ч

	22
	18 ч

	27
	12 ч

	Кета, горбуша, кунджа, сима, сахалинский таймень

	15
	50 ч

	26
	16 ч

	Пелядь, омуль, сиг, голец, муксун, чир, лосось, тугун, хариус, форель озерная

	12
	60 ч

	20
	36 ч

	27
	7 ч

	30
	6 ч












Приложение 3
Режимы обеззараживания рыбы от личинок трематод

	Температура в теле рыбы
	Время, необходимое для обеззараживания

	минус 40 0С
	7 часов

	минус 35 0С
	14 часов

	минус 28 0С
	32 часа












Приложение 4
Режимы обработки морской рыбы, ракообразных, моллюсков (за исключением кальмаров), земноводных и пресмыкающихся от живых личинок анизакид и других опасных для человека и животных гельминтов

	Температура в теле рыбы
	Время действия  температуры, последующие условия хранения

	минус 18 0С
	11 суток

	минус 20 0С
	24 часа, последующее хранение при температуре не выше минус 18 0С 

в течение 7 суток

	минус 30 0С
	10 минут, последующее хранение при температуре не выше минус 12 0С 

в течение 7 суток


