ПРОЕКТ

УТВЕРЖДЕНО

постановление Министерства 
сельского хозяйства и продовольствия 
Республики Беларусь

от  мая  года № 
Ветеринарно-санитарные правила для организаций, осуществляющих производство мяса креветок и виноградных улиток
Раздел 1. Общие положения
1. Настоящие Ветеринарно-санитарные правила для организаций, осуществляющих производство мяса креветок и виноградных улиток (далее – Правила) разработаны в соответствие с Законами Республики Беларусь от 2 июля 2010 года «О ветеринарной деятельности» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2010 г., № 170, 2/1713), от 29 июня 2003 года «О качестве и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов для жизни и здоровья человека» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2003 г., № 79, 2/966), от 9 января 2002 года «О защите прав потребителей» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2002 г., № 10, 2/839), постановлением Совета Министров Республики Беларусь от 31 октября 2001 года № 1590 «Об утверждении  Положения о Министерстве сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2001 г., № 106, 5/9344), а также постановлениями Европейского Парламента и Совета от 28 января 2002 г. № 178/2002, устанавливающим общие принципы и требования пищевого законодательства, учреждающим Европейский орган по безопасности пищевых продуктов и излагающим процедуры, касающиеся безопасности пищевых продуктов (Официальный журнал L 31 от 01.02.2002 г.), от 29 апреля 2004 г. № 852/2004, касающимся гигиены пищевых продуктов (Официальный журнал L 139/1 от 30.04.2004 г.), от 29 апреля 2004 г. № 853/2004, устанавливающим специальные санитарно-гигиенические правила для пищевых продуктов животного происхождения (Официальный журнал L 226 от 25.06.2004 г.).

2. Настоящие Правила устанавливают требования к территории организации, зданиям и сооружениям, оборудованию и содержанию цехов, участков, технологическим процессам при производстве мяса креветок и виноградных улиток и являются обязательными для исполнения организациями независимо от формы собственности и ведомственной принадлежности.
Существующие организации, осуществляющие деятельность по производству мяса креветок и/или виноградных улиток должны быть приведены в соответствие с настоящими Правилами в течение 2 лет с момента утверждения настоящих Правил. Вновь строящиеся организации должны соответствовать настоящим Правилам с момента их проектирования.
3. Проектирование, строительство, техническое перевооружение, реконструкция и расширение  организаций должно осуществляться по типовым проектам, отвечающим требованиям действующих технических нормативных правовых актов (далее – ТНПА). При размещении организаций необходимо обеспечивать эпизоотическую и эпидемиологическую безопасность и не допускать загрязнение окружающей среды.
4. Планировка и благоустройство территории, выполняются по согласованию с органами, осуществляющими государственный ветеринарный и санитарный надзор.
5. Строительство новых организаций, техническое перевооружение, перепрофилирование, реконструкция и расширение действующих организаций должно осуществляться по проектам, согласованным с органами государственного ветеринарного и санитарного надзора.
6. Расположение производственных помещений  должно обеспечивать поточность технологических процессов и исключать возможность пересечения  потоков сырья и отходов с  потоком готовой продукции.
7. Организации могут предусматривать выработку продуктов из мяса креветок и/или виноградных улиток, иметь профиль специализированных или комбинированных организаций, иметь полный и неполный цикл переработки.
8. Ввод их в эксплуатацию осуществляется при участии представителей органов и учреждений, осуществляющих государственный ветеринарный и санитарный надзор.
9. Работа цехов на новом технологическом оборудовании, а также отремонтированном и реконструированном разрешается только после санитарной обработки с обязательным  микробиологическим контролем.
10. Все организации, осуществляющие деятельность по производству  и переработке мяса креветок и/или виноградных улиток должны быть зарегистрированы региональной государственной ветеринарной службой и внесены в государственный реестр.
11. Ассортимент и объем вырабатываемой организацией продукции должен соответствовать производственным мощностям и согласовываться с органами и учреждениями, осуществляющими государственный ветеринарный и санитарный надзор. Также ассортимент вырабатываемой в организации продукции подлежит пересогласованию в случаях:
изменения ассортиментного перечня производимой продукции;

изменения санитарно-технического состояния объекта, в том числе в сторону ухудшения;

реконструкции и перепрофилирования производства;

осложнения эпизоотической и эпидемической ситуации, связанной с ситуацией на объекте, на территории расположения организации или в сырьевой зоне организации;

12. Постановка новых видов продукции из креветок и/или виноградных улиток на производство должно осуществляться по согласованию с органами и учреждениями, осуществляющими государственный ветеринарный и санитарный надзор.
13. Требованиям настоящих Правил должны отвечать государственные стандарты и отраслевые нормативные документы.
14. Настоящие Правила являются основой для разработки программ по гигиене производства основанных на принципах контроля рисков в безопасности продуктов питания (НАССР) в организациях, осуществляющих деятельность по производству мяса креветок и/или виноградных улиток. Принципы контроля риска в безопасности продуктов  питания  должны быть включены по всей технологической цепи.
15. В настоящих Правилах применяются следующие основные термины и их определения:
анализ риска – процесс, включающий в себя идентификацию опасности, оценку риска, управление риском и информирование о риске;
безопасность продукции животного происхождения – совокупность свойств продукции животного происхождения, при которых она не является вредной и не представляет опасности для жизни и здоровья нынешнего и будущих поколений при обычных условиях её использования;

ветеринарно-санитарные требования – обязательные для выполнения условия, установленные законодательством Республики Беларусь в области ветеринарии и безопасности продукции животного происхождения;

ветеринарные конфискаты – продукты животного происхождения, признанные по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы непригодными для использования на пищевые цели и подлежащие изъятию из оборота;
виноградная улитка – наземный брюхоногий моллюск вида Helix Pomatia (Линней);  
дезинфекция – мероприятие, направленное на уничтожение патогенных и условно-патогенных микроорганизмов на различных объектах, которые напрямую или косвенно могут быть контаминированы при производстве мяса креветки/виноградной улитки;

идентификация опасности – идентификация вредных факторов (патогенных микроорганизмов, остатков вредных веществ и др.), которые могут содержаться в продукции;
информирование о риске – процесс взаимного обмена информацией по риску между лицами, которым получена оценка риска и теми, на которых возложена ответственность за управление им, а также всеми другими заинтересованными сторонами;
контаминация – загрязнение продукции животного происхождения биологическими, химическими агентами или инородными веществами, влияющими на ее безопасность и качество;
контейнер –  транспортное устройство неизменного типа и достаточно прочное для многократного использования, специально построенное для облегчения транспортирования креветок/виноградных улиток или продуктов из них одним или несколькими средствами транспорта, снабженное оснащением, которое позволяет легко манипулировать, особенно при перегрузке с одного вида транспорта на другой, водонепроницаемое, удобное для осуществления загрузки и разгрузки, мойки и дезинфекции.
критическая контрольная точка – этап, на котором может быть применен контроль, являющийся важным для предотвращения или исключения опасности пищевых продуктов или её снижения до приемлемого уровня;
малое перерабатывающее предприятие – организация, осуществляющая деятельность по производству и переработке мяса креветок и/или виноградных улиток производственной мощностью до 5 тонн мяса (продукции) в смену;

обезвреживание – санитарно-техническая обработка продуктов животного происхождения (высокой температурой, посолом, замораживанием и т.д.), обеспечивающая их безопасность для человека и животных;
оценка риска – определение вероятности, а также биологических и экономических последствий контаминации продукции;
партия мяса креветки/виноградной улитки – любое количество мяса креветки/виноградной улитки одного вида, отправляемого из одной организации, оформленное одним ветеринарным документом;

партия продуктов из мяса креветки/виноградной улитки – совокупность единиц продукции одного наименования, типономинала или типоразмера и исполнения, произведенная в течение определенного интервала времени в одних и тех же условиях и одновременно представленная для контроля и оформленная одним документом, удостоверяющим качество и безопасность;
переработка (обработка) – процесс выполнения с креветкой/виноградной улиткой таких операций, как разделка (очистка, удаление тушки из раковины, обрезка кишечника), промывка, варка (термическая обработка), сушка, охлаждение, замораживание, размораживание, посол, консервирование и упаковка; 
полуфабрикаты – пищевой продукт, подготовленный к реализации, предназначенный к употреблению в пищу после тепловой обработки;
предубойная выдержка – содержание живых виноградных улиток без корма перед убоем в течение установленного времени, с целью освобождения желудочно-кишечного тракта от содержимого;
продукты из мяса креветки/виноградной улитки – мясо креветки/виноградной улитки, подвергшееся обработке, окончательно изменившей его органолептические и физико-химические показатели; 
риск – вероятность последствий и возможный объем (в течение определенного периода) последствий какого-либо происшествия, способного нанести вред здоровью человека и/или животных вследствие существования опасности;
санитарная одежда – одежда, предназначенная для предохранения пищевых продуктов от возможного загрязнения их одеждой работников (халат, колпак, косынка, комбинезон, комплект из брюк и рубашки и т.д.);
сборщик  - любое физическое или юридическое лицо,  которое собирает живых моллюсков в промрайоне любым способом с целью обработки и направления на рынок сбыта;
специальная одежда – средство предохранения работников от возможного нежелательного воздействия на них условий производства (фартуки, сапоги, ботинки, перчатки, нарукавники и т.д.);
транспортировка – перемещение креветок/виноградных улиток или продуктов их переработки к месту назначения посредством воздушного, водного или наземного транспорта;
управление риском – определение, выбор и принятие мер в целях снижения риска.
Раздел 2. Территория
16. Выбор и отвод участка под строительство организаций, осуществляющих деятельность по производству мяса креветок и/или виноградных улиток должен проводиться при обязательном участии органов государственного ветеринарного и санитарного надзора. При отводе участка следует учитывать размещение сырьевой базы, направление господствующих ветров, рельеф местности, уровень стояния грунтовых вод, наличие подъездных путей, возможность обеспечения водой питьевого качества, условия спуска сточных вод, возможность организации санитарно-защитной зоны.
17. Участок должен находиться с наветренной стороны по отношению к промышленным организациям с выбросами вредных веществ, санитарно-техническим устройствам и с подветренной стороны – к жилым домам, лечебно-профилактическим учреждениям, культурно-бытовым зданиям, детскими дошкольными и учебно-воспитательными учреждениям. Размещение предприятия должно исключать возможность неблагоприятного воздействия на него других предприятий.
18. Малые перерабатывающие предприятия разрешается размещать на площадях организаций общественного питания или в отдельных зданиях с соблюдением требований действующих ТНПА и обязательным наличием отдельных входов для персонала, поступающего сырья и вспомогательных материалов, реализации готовой продукции.
19. Не допускается новое промышленное строительство предприятий по переработке и хранению продукции животного происхождения на территориях с превышением гигиенических нормативов в зонах экологического неблагополучия.
20. Санитарно-защитная зона, устанавливается по принятой классификации, согласно действующим ТНПА.
21. Территория организации должна быть ограждена сплошным забором высотой не ниже 2 метров, исключающим не санкционированный доступ посторонних лиц и бродячих животных, иметь уклон от 0,003º до 0,05º в зависимости от грунта для отвода атмосферных, талых и смывных вод в ливневую канализацию. Уровень стояния грунтовых вод должен быть не менее чем на 0,5 м ниже отметки пола подвальных помещений.
22. Территория организации должна иметь деление на функциональные зоны: предпроизводственную, производственную, хозяйственно-складскую.
В предпроизводственной зоне следует размещать административные и санитарно-бытовые помещения, контрольно-пропускной пункт, площадку для стоянки личного транспорта, а также площадку для отдыха персонала.

В производственной зоне следует размещать производственные здания, склады пищевого сырья и готовой продукции, площадки для транспорта, доставляющего сырье и готовую продукцию, котельную (кроме работающей на жидком и твердом топливе), ремонтно-механические мастерские.

В хозяйственно-складской зоне следует размещать здания и сооружения подсобного назначения: градирни, насосные станции, склады аммиака, смазочных масел, химических реагентов, котельную, площадки или помещения для хранения резервных строительных материалов и тары, площадки с контейнерами для сбора мусора, дворовые туалеты и т.п.

В самостоятельную зону должна быть выделена зона строгого режима вокруг артезианских скважин и подземных резервуаров для хранения воды, а также должна быть выдержана санитарно-защитная зона от очистных сооружений до производственных зданий.

23. Территория организации должна иметь сквозной или кольцевой проезд для транспорта со сплошным усовершенствованным покрытием, не имеющим выбоин (асфальтобетон, асфальт, бетон и т.п.); пешеходные дорожки для персонала с не пылящим покрытием (асфальт, бетон, плиты); ливневую канализацию, исключающую застой атмосферных осадков.
24. Комплекс производственных цехов не должен располагаться ближе 15 м от красной линии (улица, шоссе).
25. Расположение производственных помещений  должно обеспечивать поточность технологических процессов и исключать возможность пересечения  потоков сырья и отходов с  потоком готовой продукции.
Для этих целей предусматриваются не менее трёх ворот для въезда/выезда автотранспорта:

въезд/выезд автомашин с сырьём;

выезд/въезд автомашин с продукцией;

вывоз отходов.
26. Территория организации по периметру должна быть благоустроена. Свободные от застройки и проездов участки территории должны быть использованы для организации зон отдыха.
Не допускается озеленение древесно-кустарниковыми насаждениями в производственной зоне.

Площадки для хранения стройматериалов, топлива, тары должны иметь сплошное бетонное или асфальтовое покрытие.
27. Санитарные разрывы между функциональными зонами участка должны быть не менее 25 м. Открытые склады твердого топлива и других пылящих материалов, ремонтные мастерские и гараж следует размещать с наветренной стороны на расстоянии не менее 50 м от ближайших открываемых проемов производственных зданий и 25 м до бытовых помещений. Не допускается устройство дворовых туалетов без подводки инженерных коммуникаций (водоснабжение, канализация). Санитарные разрывы между зданиями и сооружениями, освещаемыми через оконные проемы, должны быть не менее высоты до верха карниза наивысшего из противостоящих зданий и сооружений.
28. Территория организации должна содержаться в чистоте. В течение дня ее очищают от загрязнений. 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.
29. Для санитарной обработки автотранспорта должна быть отведена площадка с водонепроницаемым покрытием в хозяйственной зоне, имеющая уклон для отвода сточных вод в канализационную систему и оборудованная емкостями для приготовления дезрастворов.
30. Для хранения препаратов, применяемых при дезинфекции, дезинсекции и дератизации, должны быть предусмотрены специальные складские помещения с температурой не ниже 5°С и не выше 30°С, влажностью воздуха не более 75-80 %. Помещения должны быть закрыты и соответствующим образом помечены. На всех препаратах должны быть разборчивые этикетки.
31. Для сбора бытовых отходов должны быть установлены 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.
32. 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.
33. Цеха технической продукции должны быть удалены от производственных цехов пищевой продукции на расстояние не менее 100 м и отделяться от последних зоной зеленых насаждений.
34.  Рабочие площади, приборы и рабочее оборудование должны использоваться только по своему назначению.
Раздел 3. Производственные и вспомогательные помещения
35. Предприятие должно иметь достаточный набор производственных площадей для выполнения работ в надлежащих гигиенических условиях.
Организации,  осуществляющие производство мяса виноградной улитки, должны иметь отдельные помещения для:

- хранения тары и упаковочных материалов;
- приема и хранения живых улиток; 

- мойки, бланширования и/или кипячения, удаления тушки из раковины, удаления из тушки кишечного мешка; 

- хранения и, при необходимости, очистки и обработки улиточных раковин; 

- термической обработки (варки), промывки и калибровки мяса улитки; 

- фасовки и упаковки мяса улитки; 

- холодильных камер для хранения готовой продукции.
36. Площадь и кубатура производственных помещений устанавливается с учетом технологического процесса и обеспечения на каждого работающего не менее 4,5 м площади и 15 м3 воздуха.
37. В зависимости от применяемого оборудования и условий удаления избыточных влаго-, тепло- и газовыделений из рабочей зоны высота производственных помещений должна быть не менее 4,2 м; на производствах с небольшой мощностью допускается высота помещений 3 м.
38. Устройство и планировка предприятий должны быть такими, чтобы предотвращать загрязнение продукции и полностью изолировать "грязные" и "чистые" части здания.
39. Расположение производственных помещений в здании и производства на территории предприятия должно обеспечивать поточность технологических процессов и исключать возможность пересечения грузопотоков сырья, полуфабрикатов, отходов с грузопотоком готовой продукции, а также транспортирование полуфабрикатов, не защищенных от воздействия окружающей среды, через открытые пространства.
40. Цехи по производству пищевой продукции должны быть полностью изолированы от цехов, производящих техническую и кормовую продукцию, и иметь раздельные входы и бытовые помещения.
Допускается блокировать здания и сооружения, однородные по санитарно-гигиеническим условиям, технологическим требованиям и температурно-влажностным режимам.
41. Помещения, значительно отличающиеся по температурно-влажностным режимам и имеющие сообщения между собой, должны отделяться тамбурами, коридорами, шлюзами, шторами или воздушными завесами.
42. Для хранения сырья и продукции предприятие должно иметь холодильник или камеры хранения, обеспечивающие температуру согласно ТНПА для конкретного вида продукции (сырья).
43. В многоэтажном здании цехи наибольшего водопотребления должны располагаться на первом этаже с целью снижения нагрузки стоков на трапы, проходящие в межэтажньгх перекрытиях.
44. При наличии вентиляции в подвальных этажах разрешается размещать складские помещения, холодильные камеры, топочные, аппаратные и машинные отделения холодильных установок в случаях, предусмотренных правилами техники безопасности.
45. В производственных и складских помещениях предприятия должны быть предусмотрены меры защиты от проникновения грызунов (плотные двери, тщательная заделка отверстий вокруг коммуникаций, на вентиляционных отверстиях - металлические сетки). Вентиляционные и световые проемы, должны быть защищены от проникновения насекомых и птиц.
46. При входе во все производственные помещения устанавливают модули полной гигиенической обработки. Допускается использование дезинфицирующих ковриков.
47. Планировка производственно-технологических помещений, расположение оборудования должны обеспечивать возможность их санитарной обработки. Расположение и установка оборудования в производственных цехах не должны создавать недоступных для уборки и дезинфекции мест.
48. Полы производственных помещении должны иметь твердую, неадсорбирующую поверхность, быть не скользкими и выполнены из прочного водостойкого, нетоксичного, кислото- и щелочеустойчивого материала, легко поддаваться очистке, дезинфекции и должным образом осушаться. Наличие выбоин и неровностей полов не допускается.
49. Пол должен иметь уклон, быть без выступов и участков застоя воды. Уклоны лотков и каналов должны быть не меньше уклона пола. Направление уклонов должно быть таким, чтобы сточные воды стекали в отверстия лотков, каналов и трапов, оборудованных съемными решетками, не пересекая проездов и проходов. Лотки и каналы должны быть водонепроницаемыми и удобными для очистки.
50. Соединения между полом и стенами должны быть водонепроницаемы и легкодоступны для очистки и дезинфекции с заведением гидроизоляционного ковра на 300 мм.
51. Внутренние стены должны иметь гладкую водо- и ударостойкую поверхность, окрашены в светлый цвет и легко подвергаться мойке.
52. Для внутренней отделки стен должны использоваться материалы, допущенные Министерством здравоохранения: окрашенная цементная штукатурка, керамическая плитка, различные виды коррозионно-стойких металлических листов (листовая сталь или алюминиевые сплавы) или неметаллические покрытия с хорошим качеством поверхности, стойкие к ударам и легко ремонтируемые.
53. Соединения листовых покрытий должны быть уплотнены мастикой или другим составом, стойким к воздействию горячей воды.
54. Стены должны быть без выступов. Все трубы и кабели должны быть утоплены в поверхности стены или аккуратно зашиты.
55. В местах движения напольного транспорта углы железобетонных колонн, дверных проёмов должны быть защищены от повреждения отбойниками на высоту 1 м или ограничителями на полу.
56. Двери, через которые поступают сырьё и материалы, должны быть достаточно широкими, выполнены или обшиты коррозионно- и ударостойкими материалами, легко поддающимися мойке и дезинфекции (металл, пластик и др.). Все двери в производственных помещениях должны быть самозакрывающимися. Не допускается использование деревянных дверей. Открывание дверей должно проводиться наружу из производственных помещений.
57. Потолки должны быть спроектированы и выполнены таким образом, чтобы исключить накопление грязи, конденсата и легко очищаться.
58. Потолки должны иметь гладкую водостойкую поверхность и быть окрашены в светлый цвет.
59. В зданиях с выступающими на потолке элементами (балками, трубами и т.п.) рекомендуется устанавливать подвесной потолок. 
60. В случае, когда балки крыши не могут быть закрыты и внутренняя поверхность крыши служит потолком, все соединения должны быть уплотнены, а поддерживающие конструкции окрашены в светлый цвет. Поверхность крыши должна быть гладкой, легко очищаться и исключать попадание в рыбную продукцию пыли, загрязнений и конденсата.
61. Для хранения уборочного инвентаря и моющих средств должны предусматриваться кладовые, специальные шкафы и лари, допускается использовать встроенные шкафы или закрытые ниши. 
62. Уборочный инвентарь (уборочные машины, тележки, ведра, щетки и др.) должны быть маркированы и закреплены за соответствующими производственными и вспомогательными помещениями. В зависимости от места использования уборочный инвентарь должен отличаться по цветовой гамме в соответствии с разработанным и утвержденным руководством организации регламентом.
63. Для хранения уборочного инвентаря санитарных узлов следует предусмотреть отдельные кладовые, шкафы.
64. При необходимости при уборке помещений могут быть использованы средства механизации (промышленные пылесосы, установки для мойки и дезинфекции и др.).
65. Для хранения средств, применяемых при дезинфекции, дезинсекции  и дератизации, должны быть предусмотрены специальные складские помещения.
66. Запрещается хранение в производственных помещениях отходов, а также инвентаря и оборудования, не используемых в технологическом процессе.
67. На рабочих местах, где по условиям технологического процесса полы постоянно мокрые или холодные, должны устанавливаться подножные решетки или другие теплоизолирующие устройства, выполненные из материалов, легко поддающихся санитарной обработке (использование дерева не допускается).
68. В производственных помещениях должны быть предусмотрены:
- смывные краны из расчета: 1 кран на 150 м2 площади (не менее одного на помещение), кронштейны для хранения шлангов;
- для мытья рук в цехах должны быть установлены раковины с подводкой холодной и горячей воды, оборудованные смесителями, обслуживаемыми бесконтактным способом, снабженные мылом, щеточкой, дезинфицирующим раствором, электрополотенцами или полотенцами разового пользования. Раковины должны располагаться в каждом производственном цехе при входе, а также на расстоянии не более 15 м от рабочего места, из расчета: 1 смеситель на 20 человек;
- для питьевых целей устанавливаются фонтанчики или сатураторные установки на расстоянии не более 70 м от рабочего места, - температура питьевой воды должна быть не выше 15 °С.

69. В рабочих помещениях и туалетах краны не должны быть ручными (должны быть оборудованы фотоэлементами или педальными механическими устройствами). При моечных раковинах должны иметься дозировочный аппарат для мыла, одноразовые полотенца, емкости с дезраствором и для использованных полотенец.
70. При использовании для обработки сырья и полуфабрикатов ножей, ножниц и различных мелких приспособлений в производственных помещениях должны быть установлены стерилизаторы для мелкого инвентаря. Для мытья и дезинфекции более крупного инвентаря, оборотной тары и транспортных средств применяют моечные машины или оборудуют моечное помещение с подводкой дезинфицирующего раствора, холодной и горячей воды.
71. В местах проведения экспертизы на пригодность сырья (креветки/виноградной улитки) к переработке должна быть обеспечена возможность сбора ветеринарных конфискатов, путем установки контейнеров для их сбора, исключающих несанкционированный доступ к ним посторонних лиц, отличающихся по цвету от другого оборудования и имеющих надпись об их назначении.
72. 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 и емкости для сбора  ветеринарных конфискатов ежедневно должны очищаться, подвергаться мойке и дезинфекции средствами, зарегистрированными в Республике Беларусь.
Раздел 4. Водообеспечение и канализация

73. Водоснабжение предприятий должно осуществляться из централизованной сети хозяйственно-питьевого водопользования, а при его отсутствии – устройством внутреннего водопровода от артезианских скважин. Вода, используемая для технологических целей, должна соответствовать требованиям, установленным действующими ТНПА к питьевой воде.
74. Система водоснабжения, выбор водоисточника и его оборудования должны быть согласованы с органами госсаннадзора. Расчет потребности в воде следует проводить в соответствии с действующими ТНПА.
75. Организации должны иметь схемы водопроводных (питьевая, техническая вода), с указанием мест контроля показателей качества и безопасности воды, и канализационных сетей.
76.  Артезианские скважины и запасные резервуары должны иметь зоны санитарной охраны не менее 25 м. За их санитарно-техническим состоянием и за качеством воды должен быть установлен систематический контроль в соответствии с действующими ТНПА.
77. Контрольные пробы воды отбираются согласно действующим ТНПА
78. В зависимости от эпидемиологической и эпизоотической ситуации кратность испытаний воды может быть изменена независимо от источников водоснабжения.
79. После каждого ремонта водопровода его следует обязательно промыть и продезинфицировать с последующим лабораторным исследованием воды перед ее подачей в организацию.
80. Обеззараживание воды следует проводить методами, разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь (озонирование, облучение бактерицидными лампами, электролиз и др.).
81. Соединение сетей хозяйственно-питьевого и технического водопроводов категорически запрещается.
82. 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.
83. Все внутрицеховые водопроводные, канализационные, паровые, газовые трубы для внешнего отличия должны быть окрашены в установленные отличительные цвета в соответствии с действующими ТНПА и содержаться в чистоте.
84. Во избежание конденсации влаги на трубопроводах, температура поверхности которых ниже температуры помещения, должна предусматриваться их тепловая изоляция.
85. Шланги для уборки цеха подключаются к подводке горячей и холодной воды через смесители. Концы шлангов должны быть оборудованы пистолетными насадками и устройствами, не позволяющими соприкасаться с полом. Для хранения шлангов устраивают специальные вешалки.
86. Предприятия должны иметь раздельную сеть производственной, бытовой канализации, а для отвода атмосферных осадков - ливневой. Запрещается соединять производственную и бытовую системы канализации.
87. Технологическое оборудование, моечные ванны должны присоединяться к канализации через гидравлические затворы (сифоны) с разрывом струи 20-30 мм.
88. Слив в канализацию сточных вод от оборудования должен проводиться закрытым способом. Сброс сточных вод на пол производственного помещения, а также устройство открытых желобов для их стока в канализацию не допускается.
89. Трапы и трубы для отвода производственных стоков, идущие в межпотолочных перекрытиях, должны быть водонепроницаемыми и проектироваться так, чтобы они не располагались над оборудованием для производства рыбной продукции, рабочими местами и помещениями для хранения пищевых продуктов. Трубы бытовой канализации не должны проходить через производственные цехи, складские помещения для хранения продукции, пищеблоки.
90. Сети наружной канализации на территории организации целесообразнее располагать ниже водопроводных коммуникаций; допускается также заложение водопроводных и канализационных сетей на одной глубине. Оборудование мест перекреста водопроводных и канализационных труб, а также расстояние между параллельно идущими коммуникациями должны отвечать требованиям действующих ТНПА.

91. При необходимости следует предусматривать локальную очистку загрязненных сточных вод.
Раздел 5. Освещение, отопление, вентиляция
92. Естественное и искусственное освещение производственных, вспомогательных и бытовых помещений должно соответствовать  требованиям  действующих ТНПА.
93. В производственных, вспомогательных и административно-бытовых помещениях должно максимально использоваться естественное освещение. Наилучшая освещенность достигается расположением 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 превышать полуторную ширину окна.
94. Окна, выходящие на юг, юго-восток и юго-запад должны иметь солнцезащитные устройства (жалюзи, козырьки и т.п.).
95. В производственных помещения и камерах с температурой +8 °С и ниже, а также помещениях с производственными процессами, требующими регулирования температуры и влажности допускается отсутствие естественного освещения.
96. 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.
97. 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 (форточки, открывающиеся фрамуги и створы рам с механическими приспособлениями для их открывания и фиксации, жалюзные решетки и т.п.), 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. Окна должны открываться внутрь помещений для обеспечения их мойки.
98. Конструкция открывающихся частей оконных проемов должна предусматривать возможность закрепления защитных сеток от мух и других нежелательных факторов для производства продукции.
99. Конструкции окон в производственных и вспомогательных помещениях должны обеспечивать легкий доступ для санитарной обработки как внешних, так и внутренних рам и стекол. 
100. Наружная остекленная поверхность световых проемов (окон, фрамуг, форточек) должна очищаться от пыли и копоти по мере загрязнения, но не реже 1 раза в квартал, внутренняя - не реже 1 раза в месяц. В зимнее время разрешается очищать остекление только внутренних рам оконных проемов.
101. Запрещается устанавливать в окнах составные стекла и заменять остекление фанерой, картоном и другими материалами. Разбитые стекла в окнах необходимо в течение смены заменять новыми
102. Световые проемы как внутри, так и снаружи здания не допускается загромождать посторонними предметами.
103. Расстановка технологического оборудования в помещении должна проводиться с учетом максимального попадания светового потока на рабочие места, однако при этом исключается попадание прямых солнечных лучей.
104. Подоконники в производственных помещениях должны быть гладкими, выполненными из бетона или облицованными плиткой и иметь уклоны в сторону помещения.
105. Искусственное освещение должно быть общим и комбинированным и должно соответствовать требованиям действующих ТНПА.
106. Светильники с люминесцентными лампами должны иметь защитную решетку (сетку), рассеиватель или специальные ламповые патроны, исключающие возможность выпадания ламп из светильников; светильники с лампами накаливания - сплошное защитное стекло.
107. Светильники местного освещения должны иметь непрозрачную или густую светорассеивающую оболочку для светящегося тела и обеспечивать отсутствие отраженного блеска.
108. Люминесцентное освещение допускается только в случае, если решен вопрос с утилизацией отработанных люминесцентных ламп, содержащих ртуть. 
Вышедшие из строя или исчерпавшие свой ресурс лампы, содержащие ртуть, должны накапливаться в специально выделенном помещении и регулярно, не реже одного раза в год, передаваться в специализированные организации для утилизации. Выбрасывание ламп в мусор, хранение на открытом складе или складе, предназначенном для хранения других материалов, изделий, готовой продукции запрещается.
109. Кроме основного освещения, в организации должно быть аварийное искусственное освещение.
110. Для освещения помещений с открытыми технологическими процессами светильники следует размещать таким образом, чтобы исключить возможность попадания осколков в продукт.
111. Санитарная обработка светильников должна производиться не реже 1 раза в квартал в соответствии с графиком санитарной обработки цеха.
112. В случае изменения  в  назначении  производственного помещения, а также при перестановке или замене одного оборудования другим, осветительные установки должны быть переоборудованы и приспособлены к новым условиям без отклонения от норм освещенности.
113. В организации при использовании средств отопления, вентиляции (или кондиционирования) в производственных и вспомогательных помещениях должен быть создан благоприятный микроклимат для:
работы обслуживающего персонала;

сохранения продуктов и материалов;

обеспечения технологического процесса;

сохранности оборудования.
114. Все воздухозаборные устройства должны располагаться в местах, исключающих попадание в них загрязненного воздуха, газов и воды. Для очистки воздуха от пыли воздухозаборные устройства систем, обслуживающих производственные помещения, снабжаются фильтрами. Приточный воздух, подаваемый в производственные помещения с открытыми технологическими процессами должен очищаться от пыли на фильтрах тонкой очистки.
115. Приточные вентиляционные устройства и вытяжные отверстия естественной вентиляции должны быть оборудованы сетками для защиты от насекомых.
116. Низ приемного отверстия воздухозаборной шахты приточной вентиляции следует размещать на высоте не ниже 2 м от уровня земли.
117. Воздух, удаляемый системами вытяжной вентиляции, должен выводиться через вытяжные шахты высотой не менее 1 м выше уровня крыши.
118. Устройство вентиляционных проемов в перекрытиях помещений с открытыми технологическими процессами не допускается.
119. Устройство приточно-вытяжных общеобменных систем вентиляции должно обеспечивать в зданиях баланс притока и вытяжки.
С целью локализации вредных веществ в помещениях, в которых выделяются вредные вещества, аэрозоли, избытки тепла и влаги, следует устанавливать отрицательный дисбаланс (т.е. с преобладанием вытяжки над притоком); в помещениях, где отсутствуют вредные выделения, устанавливается положительный дисбаланс.

Системы принудительной и естественной вентиляции должны исключать возможность попадания воздуха из «грязных» зон организации в «чистые».
120. Рециркуляция воздуха в системах вентиляции и воздушного отопления на производствах, сопровождающихся выделением ядовитых паров, газов и пыли, в машинных и аппаратных отделениях аммиачных холодильных установок не допускается.
121. Каждое производство должно иметь самостоятельные вентиляционные системы. Также не допускается объединение в одну общую вытяжную установку отсосов пыли и легкоконденсирующихся паров, отсосов веществ, создающих при смешивании ядовитую или взрывоопасную смесь.
122. Бытовые помещения, туалеты, лаборатории должны иметь независимые системы общеобменной и местной вентиляции.
123. Конструкция оборудования систем вентиляции и кондиционирования воздуха должна обеспечивать легкий доступ к его мойке и дезинфекции.
124. Оборудования систем вентиляции и кондиционирования воздуха должно иметь покрытие, стойкое к применению моющих и дезинфицирующих средств, подвергаться регулярным санитарным обработкам согласно действующих ТНПА и содержаться в постоянной чистоте. Вентиляционные каналы, воздухоотводы от технологических аппаратов необходимо по мере загрязнения (не реже 1 раза в год) разбирать и очищать их внутреннюю поверхность.
125. Вентиляционные установки после реконструкции и капитального  ремонта, вводимые в эксплуатацию или вновь оборудованные, подвергаются приемочным инструментальным испытаниям с определением их санитарно-гигиенической эффективности.
126. На действующие или вновь оборудованные вентиляционные установки в организациях  должны быть технические паспорта, в которых указываются результаты технических и гигиенических испытаний определения их технической исправности и санитарно-гигиенической эффективности. Испытания должны проводиться не реже 1 раза в три года, а также при обнаружении несоответствия состояния воздушной среды в производственных помещениях санитарным нормам, после реконструкции или ремонта вентиляционных установок.
127. На предприятиях предусматривается централизованное отопление.
128. Температура воздуха и относительная влажность в производственных помещениях, камерах и складах для хранения и созревания продукта должны соответствовать технологическим инструкциям и стандартам.
129. Отопление на холодильниках, в отделениях по размораживанию сырья, в цехах холодного посола, в складских помещениях должно предусматриваться в соответствии с требованиями технологических инструкций. В неотапливаемых складах отопление следует устраивать лишь в подсобных помещениях для длительного пребывания обслуживающего персонала (в течение рабочего дня).
130. Системы отопления в производственных и вспомогательных  помещениях должны быть водяными или паровыми с местными нагревательными приборами. В качестве нагревательных приборов должны применяться радиаторы и другие системы отопления, конструкция которых обеспечивает доступность для очистки. Поверхность их должна быть выполнена из легко очищающихся материалов, и регулярно очищаться от пыли.
131. В административно-бытовых помещениях температура теплоносителя для двухтрубных систем отопления - 95°С, для однотрубных - 105°С.
132. Все производства, резко отличающиеся по температурно-влажностным режимам, должны быть в отдельных помещениях и сообщаться между собой при необходимости через тамбуры, коридоры, двери и т.п.
133. Источники значительного паро- и тепло выделения следует теплоизолировать (закрывать крышками, изолировать кожухами, оборудовать колпаками) и оборудовать системами вытяжной вентиляции.
134. В производственных помещениях должна быть предусмотрена автоматическая регулировка температуры воздуха в зависимости от внешних метеорологических условий.
135. Вентиляционные и отопительные установки не должны создавать шум и вибрацию, превышающую допустимые уровни.
136. Освещенность, температура и относительная влажность воздуха в производственных и вспомогательных помещениях должны соответствовать требованиям, установленным ТНПА.
Раздел 6. Содержание территории и производственных помещений
137. Территорию предприятия (цеха) следует содержать в чистоте и порядке, летом - поливать, а зимой - очищать от снега и льда.
138. Уборка территории предприятия в летнее время должна производиться не реже двух раз в сутки.
139. Водостоки для отвода атмосферных, талых вод и вод от смыва площадок и проездов необходимо регулярно очищать и своевременно ремонтировать.
140. Уборка территории, производственных, бытовых и подсобных помещений должна производиться специально выделенным и проинструктированным персоналом, привлечение которого к производству пищевой продукции запрещается.
141. Во всех производственных, бытовых и вспомогательных помещениях постоянно поддерживают надлежащую чистоту. В процессе работы влажная уборка полов производится по мере их загрязнения. При уборке полов в производственных помещениях в процессе работы должна быть исключена возможность загрязнения технологического оборудования, инвентаря, обрабатываемого сырья и готовой продукции.
142. Уборку производственных помещений и санитарную обработку технологического оборудования, инвентаря и внутрицехового транспорта проводят в сроки и способами, определяемыми ТНПА и по окончании работы.
143. Моющие и дезинфицирующие средства не должны оказывать отрицательного воздействия на оборудование и продукцию.
144. Трапы (лотки) для смывных вод ежедневно очищают, промывают и дезинфицируют. Транспортеры, конвейеры ежедневно подвергают соответствующей уборке в конце смены. 
145. 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.
146. Карнизы, подоконники, отопительные приборы и т.п.должны протираться влажным материалом.
147. Полы и стены промываются горячей водой с добавлением жидких моющих средств и дезинфицируются. 
148. Лотки, трапы, умывальники, раковины, урны подвергают санитарной обработке по мере загрязнения; после окончания смены их тщательно очищают, промывают и дезинфицируют.
149. 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.
150. Для поддержания цехов и участков в должном санитарном состоянии на предприятиях по производству мяса креветки и/или виноградной улитки 1 раз в неделю проводятся санитарные дни.
151. После проведения санитарных дней необходимо осуществлять микробиологический контроль.
152. Время остановки цехов, сроки проведения ремонта и объем работ должны быть утверждены руководством предприятия.
153. Текущий ремонт стен и потолков всех помещений должен проводиться по мере износа, но не реже 1 раза в 6 месяцев. Одновременно с ремонтом следует проводить дезинфекцию поверхностей ограждающих конструкций. Все места с дефектами материалов покрытия (щели, выбоины, трещины и др.) подлежат срочному ремонту.
154. Места с отбитой штукатуркой подлежат немедленному оштукатуриванию с последующей покраской.
155. Помещения, предназначенные для хранения готовых продуктов и полуфабрикатов, должны подвергаться текущему ремонту и дезинфекции не реже 1 раза в полгода и во время профилактического перерыва, после освобождения от продукции.
156. При появлении плесени потолки и стены производственных помещений следует очищать и обрабатывать в нерабочее время фунгицидными препаратами, разрешенными в Республике Беларусь.
157. В рабочее время основного технологического персонала запрещается покраска коридоров, рекреаций, подсобных помещений.
158. Запрещается проведение ремонтных и строительных работ в производственных помещениях организации, ремонт и покраска оборудования без остановки производства пищевой продукции.
159. Рабочие места, проходы и проезды не должны загромождаться сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
160. Наполнение контейнеров отходами производства допускается не более чем на 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.
161. Категорически запрещается сливание жидкости в контейнеры.
162. Мусор, битое стекло, лом тары, отходы от сжигания топлива и т.д. должны складироваться в специально отведенных местах в контейнеры и регулярно вывозиться специальным транспортом.
163. Пребывание домашних животных на территории и в помещениях предприятия категорически запрещается (за исключением собак, несущих сторожевую службу, при условии их правильного содержания).
164. В производственных помещениях категорически запрещается принимать пищу и проводить посторонние мероприятия.
165. Вход посторонних лиц в производственные и складские помещения допускается с разрешения администрации и только в специальной или санитарной одежде.
166. Перед входами с улицы в здания с санитарно-бытовыми, производственными и складскими помещениями должны быть приспособления для очистки обуви: скребки, решетки, половики, щетки и др. Очистка этих приспособлений должна производиться вне помещений не реже двух раз в смену.
167. При входах в производственные помещения в случаях отсутствия модулей гигиенической обработки, а также при входах в складские и бытовые помещения должны быть дезковрики, смоченные дезрастворами. Дезковрики необходимо менять 1 раз в смену.
168. Во всех помещениях требующих обеззараживания воздуха устанавливаются бактерицидные лампы, количество которых определяется из расчета 1,5-2,2 Вт/м². Стекла бактерицидных ламп должны очищаться ежедневно перед включением. Стеклянные поверхности бактерицидных ламп протирают ветошью, смоченной спиртом, не реже 1 раза в неделю. Запрещается использовать бактерицидные лампы, исчерпавшие свой ресурс, указанный в ТНПА на эти лампы.
Раздел 7. Технологические процессы, оборудование, инвентарь, тара
169. При разработке технологий и рецептур изготовления пищевой  продукции должен осуществляться анализ рисков, определяются критические стадии (риски) производственных процессов и контрольные точки для выявления изменений технологии, которые могут негативным образом влиять на безопасность и качество продукции
170. Все этапы технологических процессов производства  продукции должны быть точно определены, оформлены документально и  предусматривать частоту контроля для предотвращения нарушений. Используемые формы регистрации параметров технологического процесса (технологические журналы, компьютерный учет и др.) должны отражать производство каждой партии производимой продукции. Производственные процессы регламентируются и периодически пересматриваются с учетом накопленного опыта.
171. На рабочих местах должны быть инструкции по санитарной обработке оборудования и инвентаря, утвержденные руководителем организации, результаты оценки санитарного состояния рабочих мест и другие материалы, предназначенные для производственного персонала.
172. В каждом  производственном цехе должен быть организован учет бьющихся предметов.
173. Приборы и рабочее оборудование, разделочные доски, емкости и ножи должны быть изготовлены из допущенных к контакту с пищевыми продуктами материалов, легко чиститься и обеззараживаться. Металлические конструкции должны быть изготовлены из нержавеющих материалов. Использование дерева для разделочных досок и других конструкций не допускается.
174. Технологическое оборудование и аппаратура должны быть изготовлены или обшиты снаружи нержавеющим материалом или окрашены краской светлых тонов, не содержащей вредных примесей. Окраска посуды и инвентаря красками, содержащими вредные вещества, не допускается.
175. Расстановка технологического оборудования должна проводиться в соответствии с технологической схемой, обеспечивать поточность технологического процесса, короткие и прямые коммуникации транспортных средств, исключать встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
176. При расстановке оборудования должен быть обеспечен свободный доступ работающих к нему для проведения контроля за производственными процессами, качеством сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, а также для мойки, уборки и дезинфекции помещений и оборудования.
177.  Технологическое оборудование и аппаратура должны быть установлены таким образом, чтобы обеспечивался полный слив моющих и дезинфицирующих растворов.
178. Конструкция оборудования должна обеспечивать быструю легкую разборку и доступность узлов, чтобы все части, соприкасающиеся с пищевой продукцией, могли быть легко очищены, промыты, продезинфицированы. Поддоны должны легко перемещаться. Высота их от пола не менее 30 см.
179. Внутренние поверхности технологического оборудования, соприкасающиеся с пищевой продукцией, должны быть без щелей, зазоров, выступающих болтов или заклепок и других элементов, затрудняющих санитарную обработку.
180. Части технологического оборудования, непосредственно соприкасающиеся с пищевой продукцией, должны смазываться только пищевыми маслами.
181. При проведении ремонта технологического оборудования должны применяться меры, исключающие возможность попадания посторонних предметов в сырье и продукцию.
182. Не допускается хранение ремонтных частей и мелких запасных деталей технологического оборудования на рабочих местах в производственных помещениях.
183. Покрытия столов и иных поверхностей, которые могут соприкасаться с пищевой продукцией, должны быть гладкими, изготовлены из коррозийно-устойчивых, водонепроницаемых материалов, допущенных к контакту с пищевыми продуктами Министерством здравоохранения Республики Беларусь, иметь отделку позволяющую осуществлять регулярную эффективную санитарную обработку и дезинфекцию.
184. Не допускается использование ртутных контрольно-измерительных приборов. Для стеклянных измерительных приборов должны быть металлические футляры.
185. Всё контрольно-измерительное оборудование, применяемое в организации, должно быть поверено (аттестовано) в установленном порядке.
186. Не допускается использовать одни и те же весы для взвешивания сырья и готовой продукции.
187. При варке различных заливок необходимо применять металлические мешалки из нержавеющей стали с пластмассовыми ручками.
188. Отбор проб для анализов следует проводить только металлическими ложками, трубками, щупами. 
189. Инструменты (ножи, ножницы, приспособления), используемые при обработке сырья и полуфабрикатов, по мере их загрязнения, но не реже чем через каждые 30 минут работы, необходимо очищать от загрязнений, ополаскивать водой и дезинфицировать в соответствии с ТНПА. Для дезинфекции можно использовать водяную баню с постоянной температурой не менее 820С. Инструменты, обработанные дезинфицирующим раствором, перед использованием ополаскивают водой. 
Для облегчения визуального контроля санитарной обработки инструментов целесообразно, чтобы их ручки были разной окраски. Если комплект инструментов одного цвета используется в работе, то в это время другой  должен находиться на обработке. График повременного использования и  санитарной обработки инструментов в зависимости от окраски вывешивается в цеху.
190. Внутрицеховой транспорт, тара, индивидуальный инструмент, уборочный инвентарь должны быть закреплены за каждым отдельным участком цеха, видами сырья, готовой продукцией и промаркированы или должен быть разработан регламент использования тары, инвентаря для производственного процесса по цветовой гамме. Использование их не по назначению не допускается.
191. Чистая тара для готовой продукции должна храниться на продезинфицированных стеллажах или специальных подставках в отдельном сухом помещении.
192. При длительном хранении (более одной смены) перед употреблением чистая тара и инвентарь должны быть вновь продезинфицированы.
193. Не используемые в течение рабочей смены упаковочные материалы должны храниться вне участков производства и быть защищенными от пыли и загрязнений.
194. Потребительская тара под готовую продукцию должна отвечать требованиям ТНПА и упаковываться в картонные короба с прокладками или полиэтиленовые мешки без нарушения целостности и деформации упаковочного материала.
195. Тара и вспомогательные материалы, используемые для упаковки готовой продукции, должны быть чистыми, сухими, без порочащих запахов и соответствовать требованиям ТНПА. Использование загрязненной и пораженной плесенью тары запрещается. 
196. Для продукции, непригодной в пищу, 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.
197. Мероприятия по мойке и дезинфекции производственных цехов, оборудования, инвентаря, тары, транспорта на предприятиях осуществляются согласно ТНПА, моющими и дезинфицирующими средствами.
198. Моющие и дезинфицирующие средства не должны оказывать отрицательного воздействия на оборудование и продукцию.
199. Организация обязана периодически, но не реже одного раза в 15 дней во всех производственных цехах осуществлять, согласно графику, контроль эффективности санитарной обработки путем бактериологических исследований смывов со стен, полов, потолков, окон, дверей, технологического оборудования, инвентаря, производственной тары, санитарной и специальной одежды, рук рабочих.
200. При получении неудовлетворительных результатов этих исследований немедленно проводят повторную санитарную обработку с последующим контролем ее эффективности.
201. Пуск в эксплуатацию технологического оборудования после ремонта разрешается только после проведения его санитарной обработки с последующим контролем ее эффективности.
202. Для проведения санитарной обработки работники организации обеспечиваются специальной одеждой и средствами индивидуальной защиты.
203. 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.
204. Для мойки и дезинфекции оборудования, аппаратуры, инвентаря, санузлов, рук и так далее должно быть предусмотрено помещение для централизованного приготовления моющих и дезинфицирующих растворов.
Хранение моющих и дезинфицирующих средств разрешается только в специальном отведенном помещении или специальных шкафах закрывающихся на замок.
205. В моечной внутрицеховой тары и инвентаря должны быть предусмотрены трехсекционные ванны с подводкой горячей и холодной воды через смесители, оснащенные пробками и с присоединением к канализации через воздушные разрывы.
206. После санитарной обработки инвентарь, внутрицеховая тара просушиваются. Храниться они должны на стеллажах, полках, из материалов допущенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь для этих целей, высотой не менее 0,5-0,7 м от пола.
207. Возвратную (оборотную) тару  принимают от получателей продукции в чистом виде. Мойка возвратной тары должна проводиться отдельно от мойки внутрицеховой тары и инвентаря. 
208. Возвратная (оборотная) тара перед употреблением должна подвергаться обязательной санитарной обработке в организации, независимо от того, была ли она обработана до доставки в организацию.
209. В производственных цехах и складских помещениях для подъема и перемещения грузов использование автотранспорта с двигателями внутреннего сгорания не допускается.
204. В организации должен иметься расчет необходимого количества моющих и дезинфицирующих растворов для обработки каждой технологической линии, инвентаря, тары и т.д.
205. Не разрешается применять в производственных помещениях стеклянную или шлаковую вату и изделия из нее в качестве теплоизоляционного материала.
Раздел 8. Бытовые помещения
210. Бытовые помещения могут размещаться в отдельно стоящих зданиях, в пристройке или быть встроены в основной производственный корпус. Предпочтительнее размещение бытовых помещений в отдельном здании; в этом случае должен быть предусмотрен отапливаемый переход в производственный корпус.
Бытовые помещения для работников производственных цехов оборудуют по типу санпропускника с наличием дезинфекционных ковриков при входе. 
211. В состав санитарно-бытовых помещений для работников производственных цехов должны быть включены: 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, маникюрная, здравпункт или комната медосмотра, пункт питания (организация общественного питания), помещение для хранения и санобработки уборочного инвентаря.
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.
Запрещается стирать санитарную и спецодежду за пределами организаций, осуществляющих деятельность по производству мяса креветок/виноградных улиток. Стирка санитарной и спецодежды из разных цехов проводится раздельно.
212. Гардеробные для рабочей и санитарной одежды должны располагаться в помещениях, изолированных от гардеробных для верхней и домашней одежды.
213. Хранение верхней и домашней одежды рабочих основного производства следует проводить открытым способом с обслуживанием, для чего должны быть предусмотрены вешалки или открытые шкафы, скамейки и подставки для обуви.
214. Душевые должны размещаться смежно с гардеробными; иметь преддушевые, оснащенные вешалками. Следует предусматривать открытые душевые кабины, огражденные с трех сторон и со сквозными проходами между рядами кабин.
215. Количество душевых сеток следует определять в соответствии с действующими ТНПА по числу работающих в наибольшую смену.
216. Умывальные следует размещать смежно с гардеробными санитарной одежды; умывальники – групповые по расчету на работающих в наиболее многочисленную смену.
217. Бельевые по выдаче чистой и приему использованной санитарной одежды должны входить в состав бытового блока, и быть размещены в отдельных помещениях.
218. Не разрешается располагать уборные, душевые, комнаты гигиены женщин и умывальные над производственными цехами, над помещениями управленческими и учебными, общественного питания, здравпунктов, культурного обслуживания и общественных организаций.
219. При количестве женщин, работающих в наиболее многочисленной смене более 100, следует смежно с женскими уборными оборудовать помещение для личной гигиены женщин. При меньшем количестве работающих женщин должна быть предусмотрена специальная кабина с гигиеническим душем при женской уборной в бытовых помещениях – со входом из тамбура.
220. Туалеты должны быть утеплены, канализованы, иметь тамбуры, оборудованы раковинами с подводкой горячей и холодной воды через смеситель с бесконтактным управлением, устройствами для дезинфекции рук, электрополотенцами или одноразовыми полотенцами. Перед входом в тамбур должна быть табличка «Сними санитарную одежду», а в тамбуре – вешалка для санитарной одежды.
Посещение туалета в санитарной одежде запрещено.

Туалеты должны быть оборудованы самозакрывающимися дверями, дезковриками у входа в тамбур, унитазы – педальным спуском.
221. Стены, потолки, полы в душевых, гардеробных санитарной одежды, бельевой для выдачи чистой одежды, в санитарных узлах, в комнате личной гигиены женщин должны быть выполнены из влагостойких материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции.
222. Бытовые помещения ежедневно по окончании работы необходимо тщательно убирать и дезинфицировать препаратами, разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
223. Все панели следует ежедневно протирать влажной тканью и еженедельно дезинфицировать препаратами, разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
Санитарные узлы и комнаты личной гигиены женщин подвергаются обработке моющими и дезинфицирующими препаратами разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь не менее двух раз в смену.
При каждой уборке туалетов все поверхности, к которым возможны прикосновения рук при посещении туалета, следует протирать маркированной тканью, смоченной раствором дезинфицирующих средств, разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь.

Унитазы по мере загрязнения очищают от налета солей растворами препаратов разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь и тщательно промывают.

Дезковрик перед входом в туалет должен смачиваться по мере высыхания, но не менее двух раз в течение смены свежим дезинфицирующим раствором препаратов,  разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
224. Для уборки и дезинфекции санузлов должен быть выделен отдельный инвентарь, имеющий специальную заметную метку или окраску.
После каждой уборки весь уборочный инвентарь следует погрузить в раствор дезинфицирующих средств согласно инструкции по их применению, разрешенных к применению Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
Уборочный инвентарь для санузлов и комнаты личной гигиены женщин должен храниться отдельно от уборочного инвентаря других помещений – в специально отведенном месте.

Для уборки санузлов и комнаты личной гигиены женщин должен быть выделен специальный персонал, привлечение которого для уборки других помещений, выполнения любых работ связанных с производством, категорически запрещается.
225. 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 подвергаться периодической дезинфекции препаратами, разрешенными Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
226. Пункты питания (организаций общественного питания) могут размещаться в составе бытовых помещений или в отдельно стоящих зданиях. Число посадочных мест рассчитывается с учетом работающих в наиболее многочисленную смену.
У входа в столовую должны быть предусмотрены вешалки для санитарной одежды, умывальные с подводкой горячей и холодной вод через смеситель, мылом и электрополотенцами либо одноразовыми полотенцами; при необходимости – гардеробные с числом крючков, соответствующим числу посадочных мест. Принимать пищу непосредственно в цехах запрещается.
При отсутствии столовых следует предусматривать буфет или помещение для приема пищи, которое должно быть оборудовано вешалками для санитарной одежды, кипятильником, умывальником, столами и стульями, холодильником, оборудованием для подогрева пищи (микроволновая печь и т.д.).
Для производства с численностью работающих менее 60 человек (в максимальную смену) допускается площадь комнаты отдыха принимать 30 м2, для производств с численностью 10 человек и менее (в максимальную смену) площадь комнаты отдыха допускается принимать 9 м2.

При проектировании столовых и пунктов питания новых организаций, осуществляющих деятельность по производству мяса креветок/виноградных улиток, следует предусматривать возможность перехода рабочих в столовую или пункт питания через бытовые помещения по типу санпропускника, в котором они могут сменить санитарную  одежду на сменную одежду для посещения столовой.

Рабочие холодильника и хозяйственно-складской зон допускаются в столовую или буфет при условии снятия специальной одежды, для чего при входе в столовую должно быть предусмотрено помещение, оборудованное вешалками.

227. Пункты питания (столовые, буфеты) должны удовлетворять санитарным требованиям, установленным для организаций общественного питания.
228. Использование бытовых помещений не по назначению запрещается.
229. Хранение домашней, уличной одежды на рабочих местах в производственных помещениях не допускается.
Раздел 9. Производственный контроль
230. В организациях, осуществляющих деятельность по производству мяса креветок/виноградных улиток должна иметься производственная аккредитованная (аттестованная) лаборатория. Производственный лабораторный контроль на малых перерабатывающих предприятиях может осуществляться любой аккредитованной лабораторией на договорной основе.
231. Производственная лаборатория организации проводит производственный лабораторный  контроль, который заключается в проверке качества и безопасности поступающих сырья, вспомогательных материалов, 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.
232. Порядок и периодичность производственного, в том числе лабораторного, контроля показателей безопасности в сырье и готовой продукции определяется производителем и должен гарантировать безопасность продукции. Программа (схема) производственного контроля производителем может согласовываться с территориальными учреждениями государственного ветеринарного надзора
233. Результаты контроля документируются в форме протоколов, журналов, актов, составляемых рукописным способом и/или с использованием технических средств, которые документально подтверждают, что действительно проведены все предусмотренные технической документацией операции, а также, что количество, безопасность и качество изготовленной пищевой продукции соответствует установленным требованиям.
234. Любые отклонения от норм, установленных в технической документации, документируются и расследуются в полном объеме. По результатам мониторинга разрабатываются и осуществляются корректирующие мероприятия.
235. Производственная лаборатория организации должна находиться в специально оборудованном помещении с изолированным входом.
236. Помещения производственной 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 другие).
237. Стены, потолки, полы, оконные переплеты, двери должны быть светлых тонов и иметь покрытие, легко поддающееся мойке и дезинфекции.
238. Подробные требования к производственной лаборатории организации разрабатывает собственник лаборатории с учетом специфики работы и производственной мощности по согласованию с органами и учреждениями государственного ветеринарного и санитарного надзора.
Раздел 10. Сырье, вспомогательные материалы, упаковка
239. Сырье и вспомогательные материалы допускаются в производство только при наличии заключения лаборатории или специалистов технологического контроля организации, которое отражается в специальном журнале.
240. Сырьё (креветка, виноградная улитка), поступающее на предприятие, должно подвергаться органолептической оценке с периодичностью, установленной ТНПА. Сырьё, признанное по результатам органолептической оценки или лабораторных исследований не пригодным для потребления человеком должно изолироваться и денатурироваться с целью недопущения использования его в пищу людям или направления на производство.
241. Не допускается хранение сырья и вспомогательных материалов в производственных помещениях при температуре, не предусмотренной действующими ТНПА.
242. Складирование пищевого сырья и вспомогательных материалов на пол не допускается.
243. Не допускается хранение тары и материалов вне складских помещений, готовой продукции за пределами складов и экспедиций.
244. Вспомогательные материалы должны иметь документ, удостоверяющий качество, и подвергаться входному и периодическому лабораторному контролю в соответствии с требованиями ТНПА.
245. Поступившие пищевые добавки должны храниться в упаковке изготовителя. Пересыпание, переливание их в другую посуду для хранения не допускается.
246. Пищевые добавки должны применяться  согласно ТНПА.
247. Помещения для хранения вспомогательных материалов должны быть сухими, хорошо вентилируемыми, без посторонних запахов и не зараженными амбарными вредителями.
Продукты на складе должны укладываться так, чтобы между нижними рядами мешков или ящиков и полом было расстояние не менее 10 см. Не допускается укладка вблизи водопроводных труб и приборов отопления.
248. Пряности хранятся и транспортируются в упакованном виде. Не допускается хранить пряности в помещениях с сильно пахучими веществами.
249. Все сыпучие вспомогательные материалы перед использованием должны пропускаться через магнитоуловители. 
250. Подготовка сырья к производству должна проводиться в отдельном помещении – подготовительном отделении. Растаривание сырья, полуфабрикатов и вспомагательных материалов должно проводиться после предварительной очистки тары от поверхностных загрязнений.
251. После вскрытия тары сырье пересыпается или перекладывается во внутрицеховую маркированную тару. Хранение сырья в оборотной таре в производственных помещениях категорически запрещается.
252. Перевозка сырья, полуфабрикатов по территории производственной зоны должна проводиться в маркированных закрытых емкостях.
253. Пустая тара должна немедленно удаляться из подготовительного отделения.
254. При использовании вспомогательного сырья необходимо предусмотреть наличие отдельных оборудованных помещений для его обработки и подготовки к производству в соответствии с требованиями ТНПА.
Раздел 11. Заготовка, транспортировка и обработка 
виноградной улитки

255. Заготовку виноградной улитки осуществляют не ближе 500 м от автомобильных дорог с твёрдым покрытием и железных дорог, складов хранения ядохимикатов, источников сточных вод и очистных сооружений жилищно-коммунальных, сельскохозяйственных и промышленных организаций, полигонов складирования твёрдых бытовых и промышленных отходов, 5 км от предприятий топливно-энергетической, химической и нефтехимической промышленности, военных полигонов, теплоэлектростанций и крупных промышленных предприятий, специализирующихся на машиностроении, производстве лакокрасочных и строительных материалов.

256. Не допускается осуществлять заготовку виноградной улитки на территории городов, а также прилегающей к ним территории на расстоянии менее 500 м от границы городов районного подчинения, 2 км от границы городов областного подчинения (с численностью населения не менее 50 тыс. человек), 5 км от границы города Минска.

257. Заготовку виноградной улитки осуществляют в сроки, установленные ТНПА. 

258. Сбор живой виноградной улитки проводят в чистые, воздухопроницаемые мешки из тканных материалов или в ячеистые (решётчатые) полимерные ящики. В одну ёмкость собирается не более 10 кг улитки. 

259. Хранение живой виноградной улитки у сборщиков и в заготовительных пунктах должно осуществляться в тёмном проветриваемом помещении без посторонних запахов, исключающем возможность попадания на улитку прямых солнечных лучей, при температуре не выше 20 °С, не более двух недель с момента сбора. 

260. На предприятиях, осуществляющих производство мяса виноградной улитки, хранение живой виноградной улитки может осуществляться в холодильных камерах при температуре 0 – 3 °С до двух месяцев с момента сбора.

261.  Сборщики и заготовители должны обеспечить возможность идентификации каждой партии заготовленной (собранной) виноградной улитки путём приложения к емкостям с улиткой этикеток, в которых указывается дата и место сбора, масса нетто, фамилия и инициалы ответственного лица. 

Ответственное лицо заготовительного пункта, осуществляющее прием улитки от населения и организаций, должно вести журнал учёта закупаемой улитки, в котором регистрируются сведения, указываемые в этикетках.
262. Транспортировка живой виноградной улитки осуществляется в соответствии с ТНПА.
263. Организация, осуществляющая производство мяса виноградной улитки должна обеспечивать проведение предубойной выдержки живой улитки в соответствии с ТНПА
264. Не допускается использование мёртвых виноградных улиток для производства мяса и других продуктов, употребляемых человеком в пищу.
265. В процессе разделки тушек улитки кишечные мешки должны складываться в отдельную промаркированную ёмкость для отходов. Заполнение емкостей отходами допускается не более чем на 2/3 их объёма, после чего, но не реже 1 раза в смену, они должны удаляться из цеха.
Раздел 12. Обработка креветок
266. Хранение замороженной креветки (сырья) должно осуществляться при температуре не выше минус 18 °С не более одного года от даты изготовления. Хранение охлаждённой креветки осуществляется при температуре минус 2 ±2 °С не более 15 суток с момента отправки поставщиком. 

267. Дефростация замороженной креветки должна осуществляться не более чем в течение 12 часов перед обработкой, при этом температура размороженной креветки до и при направлении на обработку не должна превышать плюс 10 °С. 

268. Охлаждённое сырьё перед обработкой направляется из холодильной камеры в отделение размораживания в количестве, не превышающем одночасовой потребности, из расчёта 1 – 2 кг на обработчика.
269. К разделке сырьё креветки выдаётся в виде порций в чистых продезинфицированных лотках (мисках) с таким расчётом, чтобы время переработки одной порции обработчиком не превышало 45 минут. Во время разделки мясо креветки помещается в отдельные чистые лотки. Полученные при разделке порции креветки панцири и другие отходы помещаются в отдельную миску. После сдачи каждой порции мяса в пункт сбора лотки от сырья и мяса, а также миски от панцирей передаются на санитарную обработку, проводимую в соответствии с ТНПА.
270. Немедленно после приёмки мясо креветки направляется на промывку в проточной воде с температурой не выше 12 °С, длительностью до 20 минут. Промытое мясо креветок укладывается в ящики с решётчатым дном для стока избытков воды, в которых оно одновременно со стоком охлаждается в течение 2 часов при температуре 0 °С.
271. Поверхность столов, на которых осуществляется разделка креветки, по мере загрязнения, но не реже чем через 4 часа работы, подвергается очистке и санитарной обработке в соответствии с ТНПА.
Раздел 13. Хранение, отпуск и транспортировка продукции
272. Упаковка мяса креветки/виноградной улитки должна проводиться в условиях, не допускающих его загрязнения и обеспечивающих сохранность качества и безопасности.
273. Хранение и транспортировка пищевой продукции осуществляется в чистой таре, изготовленной из материалов, разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
274. Маркировку на транспортную и потребительскую тару наносят согласно ТНПА.
275. Непищевые отходы собирают в специальную тару, окрашенную в цвет, отличающийся от окраски другого оборудования, и имеющую надпись об её назначении.
276. Для хранения готовой продукции в организации должны быть оборудованы холодильные камеры достаточной площади и объема в зависимости от ассортимента и объемов изготовляемой продукции.
277. Холодильные камеры должны быть чистыми, закрывающимися, оснащены контрольно-измерительными  приборами для  контроля условий хранения  продукции, исключать возможность проникновения грызунов, птиц, насекомых. Данные указанного контроля должны регистрироваться ответственным лицом.
278. Мороженая продукция должна храниться при температуре не выше минус 18 °С. Во время её транспортировки допускается кратковременное колебание температуры в сторону повышения не более чем на 3 °С.
279. Технологические операции на холодильнике осуществляются в соответствии с ТНПА.
280. Снеговую шубу с охлаждающих батарей удаляют согласно ТНПА. По окончании очистки снег немедленно удаляют из камер.
281. Мойку и дезинфекцию холодильных камер проводят согласно ТНПА.
282. 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.
283. Не допускается пользоваться инвентарем и поддонами, не продезинфицированными после использования. Чистые решетки и поддоны хранят в обособленном помещении.
284. Укладка незатаренной продукции непосредственно на платформы весов не допускается. Взвешивание проводят в таре или на специальных решетках.
285. Хранение и транспортировка сырья совместно с готовыми пищевыми продуктами не допускаются. 
286. Не допускается хранение и транспортирование пищевой продукции из креветки/виноградной улитки совместно с другими видами продукции, которые могут привести к ухудшению ее качества.
287. Отгрузку готовой продукции проводят через экспедицию пищевой продукции.

288. Отгрузка продукции для кормовых и технических целей должна проводиться из экспедиции или склада продукции, имеющих выход на платформу, предназначенную для выдачи технической продукции, обособленную от экспедиции пищевой продукции.
289. Автомобильные транспортные средства для перевозки пищевой продукции из креветки/виноградной улитки должны быть технически исправные, чистые, иметь маркировку и санитарные паспорта и соответствовать следующим требованиям:
внутренние поверхности или любая другая часть транспортного средства, которая контактирует с пищевой продукцией, изготавливаются из материалов, не влияющих на безопасность продукции, и должны, легко чиститься и дезинфицироваться;

транспортное средство должно быть оборудовано таким образом, чтобы обеспечить эффективную защиту пищевой продукции от насекомых и пыли, и быть водонепроницаемым;
транспортное средство должно быть оснащено контрольно-измерительными средствами для контроля условий транспортировки продукции.
290. Машины без санитарного паспорта на территорию организации не допускаются.
291. Перед погрузкой  пищевых продуктов ответственное лицо, назначенное для  этой цели администрацией организации, осматривает транспорт и, если он отвечает требованиям правил, выдает, путем соответствующей отметки на путевом листе, разрешение на его использование для перевозки пищевых продуктов. Без такого разрешения погрузка продуктов не допускается.
292. Ежедневно, после  окончания перевозок,  транспортные средства подвергают санитарной обработке в соответствии с ТНПА.
293. Лица, участвующие в перевозках пищевых продуктов из креветки/виноградной улитки (грузчики, экспедиторы), должны  иметь личные медицинские книжки с отметкой в них о сдаче санитарного минимума и прохождения в установленный срок медицинского осмотра. Этих работников организация обеспечивает санитарной и специальной одеждой.
Раздел 14. Личная гигиена

294. Каждый работник организации несет ответственность за выполнение правил личной гигиены, за состояние рабочего места, за выполнение технологических и санитарных требований на своем участке.
295. Все поступающие на работу и работающие в организации должны подвергаться медицинским обследованиям в соответствии с требованиями, установленными учреждениями санитарно-эпидемиологической службы.
296. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку, куда регулярно заносятся результаты всех исследований.
297. Все вновь поступающие работники должны пройти гигиеническую подготовку и сдать экзамен с отметкой об этом в соответствующем журнале и в личной медицинской книжке. В дальнейшем все работники, включая администрацию и инженерно-технический персонал, независимо от сроков их поступления, должны 1 раз в год проходить обучение и проверку знаний. Лица, не сдавшие экзамен по гигиенической подготовке, к работе не допускаются.
298. Не допускаются к работе в производственных цехах лица, не прошедшие медицинский осмотр и страдающие заболеваниями, указанными в действующих ТНПА.
299. Работники производственных цехов обязаны при появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний у них и членов их семей, повышении температуры, нагноениях и симптомах других заболеваний сообщать об этом администрации и обращаться в здравпункт организации или другое медицинское учреждение для получения соответствующего лечения. В организации ведется журнал  регистрации состояния здоровья.
300. В здравпункте каждое обращение работника с заболеванием должно быть зарегистрировано. Допуск к работе по выздоровлению работника производится в соответствии с законодательством Республики Беларусь.
301. 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 принять душ, надеть чистую санитарную одежду так, чтобы она полностью закрывала личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак, вымыть руки с мылом и провести их гигиеническую обработку средством дезинфекции для рук;

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;

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

застегивать санитарную одежду булавками, иголками, хранить в карманах халатов предметы личного туалета, кольца, сигареты, мобильные телефоны и посторонние предметы;
носить ювелирные украшения (кольца, браслеты, цепочки и т.д.) и часы;

жевать жевательную резинку.
надевать на санитарную одежду какую-либо верхнюю одежду;

принимать пищу в санитарной одежде; 
входить в производственные цеха без санитарной одежды или в спецодежде для работы на улице;
выходить из производственных помещений на территорию предприятия в санитарной одежде;           

посещать туалет в  санитарной одежде; 

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

хранить пищевые продукты в индивидуальных шкафах гардеробной.
302. Средства дезинфекции для рук должны соответствовать требованиям ТНПА, использоваться в концентрациях, указанных в инструкциях по применению.
303. 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.
304. Каждый работник производственного цеха должен быть обеспечен четырьмя комплектами санитарной одежды.
305.  Смена санитарной одежды должна производиться ежедневно и по мере загрязнения. Стирка санитарной одежды должна проводиться централизовано.  Стирка её на дому у работников не допускается.
306. Работники организации должны быть обеспечены спецодеждой в соответствии с отраслевыми нормами. 
307. Работники, осуществляющие ручные операции по очистке, разделке, обработке и фасовке не подлежащих дальнейшей термической обработке сырья и продуктов из креветки/виноградной улитки, должны работать в одноразовых масках, при фасовке готовых к употреблению пищевых продуктов  также и в одноразовых перчатках.
308. Слесари, электромонтеры и другие работники, занятые ремонтными работами в производственных, складских помещениях организации, обязаны выполнять правила личной гигиены, работать в производственных цехах в санитарной одежде, инструменты переносить в специальных закрытых ящиках с ручками и принимать меры по предупреждению возможности попадания посторонних предметов в продукцию.
309. Особенно тщательно работники должны следить за чистотой рук. Ногти на руках нужно стричь коротко и не покрывать их лаком. После посещения туалета мыть руки нужно дважды: в тамбуре после посещения туалета до надевания санитарной одежды и на рабочем месте, непосредственно перед тем, как приступить к работе.
Выйдя из туалета, продезинфицировать обувь на дезинфицирующем коврике.
310. Принимать пищу следует в столовых, буфетах, комнатах для приема пищи или других пунктах питания, расположенных на территории организации или поблизости от неё.
311. В организации должна быть универсальная аптечка первой медицинской помощи с набором необходимых лекарственных средств для оказания первой медицинской помощи.

312. При посещении основных производств лицами, на них не работающими, обязательны ношение санитарной одежды и декларирование собственного состояния здоровья в специальном журнале.
313.  Постоянный контроль за соблюдением работниками цеха правил личной и профессиональной гигиены осуществляется технологом, мастером и санитарным постом цеха.
Раздел 15. Дезинсекция, дератизация

314. В производственных и вспомогательных помещениях не допускается наличие грызунов, мух, тараканов и других насекомых.
315. В организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса выполняется комплекс санитарно-технических, гигиенических, профилактических и иных мероприятий, направленных на предупреждение проникновения, распространения и размножения насекомых и грызунов согласно действующих ТНПА.
316. Дезинсекцию и дератизацию проводит обученный персонал организации по мере необходимости, но не реже одного раза в два месяца или на договорной основе с организациями, имеющие лицензию на проведение таких видов работ.
317. 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.
318. 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 проникновение насекомых.
319. 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.
320. Дополнительно для защиты от проникновения грызунов в помещениях, предназначенных для переработки сырья и хранения продуктов, металлической сеткой с ячейками 2,5x2,5 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.

Должна проводиться заделка отверстий, щелей в полах, около трубопроводов и радиаторов кирпичом, цементом, металлической стружкой или листовым железом; обивка порогов и дверей помещений (на высоту 40-50 см) листовым железом или металлической сеткой.
321. При реконструкции и ремонте производственных и вспомогательных цехов необходимо проводить строительно-технические мероприятия по защите зданий и помещений от проникновения грызунов.
322. Проведение работ по уничтожению насекомых химическими средствами допускается только силами специалистов-дезинсекторов и  дератизаторов.
323. В организациях запрещается использование бактериологических методов борьбы с грызунами.
324. При проведении дезинсекционных мероприятий производство продукции не допускается.
325. 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.
326. Химические средства борьбы с грызунами не применяются в помещениях, где производятся и хранятся пищевые продукты.
Раздел 16. Ветеринарно-санитарные требования при экспорте

мяса креветки/виноградной улитки
327. Организации, осуществляющие деятельность по производству мяса креветки/виноградной улитки и планирующие экспорт своей продукции обязаны иметь экспортный ветеринарный номер, выданный в установленном порядке.
328. При экспорте продукции необходимо выполнять ветеринарно-санитарные и гигиенические требования страны импортера.
329. Необходимым условием экспорта является  проведение государственного ветеринарного контроля в соответствии с Ветеринарными правилами проведения государственного ветеринарно-санитарного надзора за соблюдением ветеринарно-санитарных норм и правил при производстве, переработке, хранении, транспортировке и реализации продукции животного происхождения в Республике Беларусь, утвержденными постановлением Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 12 октября 2005 г. № 59. 
Раздел 17. Обязанности и ответственность администрации организации 
за соблюдением настоящих правил

330. Администрация организации, осуществляющей деятельность по производству мяса креветки/виноградной улитки, 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 государственной ветеринарного надзора и территориальных учреждений санитарно-эпидемической службы;
при поступлении сигналов о выпуске продукции, не отвечающей санитарно-гигиеническим 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;
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;
довести до сведения всех работающих в организации настоящие Правила, организовать их изучение и обеспечить неуклонное выполнение.
331. Ответственность за выполнение настоящих  Правил возлагается на руководителей организаций и начальников (мастеров) цехов.
332. Контроль за соблюдением настоящих Правил осуществляют органы государственного ветеринарного надзора.
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