Ветеринарно-санитарные правила для складов   и складов-холодильников по хранению продуктов животного происхождения смешанного ассортимента.
Глава 1. Общие положения

1. Настоящие Ветеринарно-санитарные правила для складов и складов-холодильников по хранению продуктов животного происхождения смешанного ассортимента (далее – Правила) разработаны в соответствие с Законами Республики Беларусь от 2 июля 2010 года №161-3 «О ветеринарной деятельности» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь 9 июля 2010 г. №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), постановлениями Европейского Парламента и Совета от 28 января 2002 г. №178/2002, устанавливающее общие принципы и требования пищевого законодательства, учреждающее Европейский орган по безопасности пищевых продуктов и излагающее процедуры, касающиеся безопасности пищевых продуктов (Официальный журнал L 31 от 01.02.2002 г.), от 29 апреля 2004 г. №852/2004, касающееся гигиены пищевых продуктов (Официальный журнал L 131/1 от 30.04.2004 г.), от 29 апреля 2004 г. №853/2004, устанавливающее специальные санитарно-гигиенические правила для пищевых продуктов животного происхождения (Официальный журнал L 226 от 25.06.2004 г.).
2. Настоящие  Правила устанавливают ветеринарно-санитарные требования к территории, размещению, устройству, планировке, санитарно-техническому состоянию, содержанию  складов по хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов смешанного ассортимента, условиям приемки, хранения, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, и являются обязательными для исполнения организациями независимо от формы собственности и ведомственной принадлежности. 

Организации, осуществляющие деятельность по хранению и реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов должны быть приведены в соответствие с настоящими Правилами в течение 1 года с момента утверждения настоящих Правил. Вновь строящиеся склады должны соответствовать настоящим Правилам с момента их проектирования.
3. Планировка и благоустройство территории, выполняются по согласованию с органами, осуществляющими государственный ветеринарный и санитарный надзор.
4. Ввод их в эксплуатацию осуществляется при участии представителей органов и учреждений, осуществляющих государственный ветеринарный и санитарный надзор.

5. Все организации, осуществляющие деятельность, связанную с хранением продовольственного сырья и пищевых продуктов должны быть зарегистрированы региональной государственной ветеринарной службой и внесены в государственный реестр.


В  настоящих ветеринарно-санитарных правилах использованы следу​ющие термины и определения:

- дата изготовления – дата, проставляемая изготовителем и фиксирующая начало соответствия продовольственного сырья и пищевых продуктов установленным требованиям;
- дата упаковывания – дата размещения продовольственного сырья и пищевых продуктов в тару, в которой она будет предложена к реализации;
- контаминация – загрязнение продовольственного сырья и пищевых продуктов биологическими, химическими агентами или инородными веществами, влияющими на их безопасность и качество;

- изготовитель продовольственного сырья и пищевых продуктов – юридическое или физическое лицо, производящее продовольственное сырье и пищевые продукты для реализации потребителю или для использования их как составной части для изготовления другого вида пищевых продуктов;
- качество продовольственного сырья и пищевых продуктов – совокупность свойств и характеристик, которые обусловливают способность удовлетворять физиологические потребности человека и обеспечивают безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов для его жизни и здоровья;
- партия – совокупность единиц продовольственного сырья и пищевых продуктов, произведенных и упакованных в практически идентичных условиях и сопровождаемая одним документом, удостоверяющим их качество и безопасность. Партия определяется в каждом случае изготовителем или экспертами уполномоченных органов, в соответствии с действующим нормативным документом на данное продовольственное сырье или пищевой продукт;

- продовольственное сырье и пищевые продукты не соответствующие требованиям – продовольственное сырье и пищевые продукты, не соответствующие требованиям безопасности и качества, фальсифицированные или испорченные в процессе операций с ними;

- продовольственное сырье — вещества растительного, живот​ного, микробиологического, минерального, искусственного происхождения, воды, используемые для производства пи​щевого продукта или пригодные к употреблению в естественном виде;

- пищевой продукт (продукция) – продукт (продукция) животного, растительного, минерального или биосинтетического происхождения, предназначенный для употребления в пищу человеком как в натуральном, так и в переработанном виде;

- пищевая продукция животного происхождения – мясо и мясопродукты, молоко и молокопродукты, рыба и рыбопродукты, аквакультуры, птица и птицепродукты, яйца и яйцепродукты, продукты пчеловодства, а также иная продукция животного происхождения;
- срок годности – период, по истечении которого продовольственное сырье и пищевые продукты считаются непригодными для использования по назначению;

- срок хранения – период, в течение которого продовольственное сырье и пищевые продукты при соблюдении установленных условий хранения сохраняют все свои свойства, указанные в нормативной документации;

- санитарный день — специально отведенное время (не менее одного раза в месяц) для проведения генеральной убор​ки помещений, мойки оборудования и инвентаря, при необ​ходимости — дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

- товарное соседство — условия, исключающие совмест​ное хранение продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, пре​дотвращающие их загрязнение и проникновение посторонних запахов, отражающихся на качестве товара;

- упаковочные, вспомогательные материалы и изделия из них – материалы и изделия, контактирующие с продовольственным сырьем  и пищевыми продуктами в процессе получения, производства, транспортирования, хранения и реализации с целью защиты их от внешних воздействий и обеспечения оптимальных условий для производства и хранения;

- этикетка (ярлык) – любая графическая и описательная характеристика продовольственного сырья и пищевых продуктов и ее изготовителя определенной формы, размеров и материала, прикрепляемой к единице товара, или нанесенная непосредственно на потребительскую и транспортную тару;

- маркировка – снабжение упаковок пищевых продуктов, продовольственного сырья этикетками или другим письменным, печатным и графическим материалом.

ГЛАВА 2. Основные положения и область применения


1.Помещения, предназначенные для использования в качестве склада, должны быть расположены и оборудованы таким способом, 
чтобы исключить доступ к ним посторонних лиц, а так же обеспечить безопасность товаров в ветеринарно-санитарном отношении  и возможность проведения в отношении этих товаров ветеринарного контроля.

2.Склад не должен располагаться в непосредственной близости от жилых построек и животноводческих ферм.


3.К помещениям, предназначенным для использования в качестве склада должна прилегать территория, оборудованная для стоянки транспортных средств.

4.Склад должен иметь отдельные камеры для хранения охлажденных и замороженных грузов под конкретные виды продукции: мяса и мясопродуктов, молока и молочных продуктов, рыбы и рыбных продуктов. 
Не допускается совместное хранение продовольственного сырья с готовой продукцией, с непищевой продукцией, материалами, тарой.

ГЛАВА 3. Положения, предъявляемые к территории
1.Каждый зарегистрированный склад во время работы должен обеспечивать санитарное состояние, гарантирующее соответствующие условия хранения. Территория и складские помещения должны отвечать настоящим Правилам.
   2. Территория, на которой располагается склад, должна находится  на ровном или возвышенном сухом месте, удаленном от заболоченных мест и не затопляемом дождевыми и талыми водами.     К зданиям склада должны быть обеспечены свободные подъезды для осуществления погрузочно-разгрузочных операций.

Подъездные пути, проезжие дороги и пешеходные дорожки, погрузочно-разгрузочные площадки и проходы должны иметь твердое покрытие, предотвращающее образование пыли, ровное, водонепроницаемое, легко доступное для мойки и дезинфекции, с хорошим водостоком атмосферных, талых, и смывных вод в канализацию.

3. Места для хранения тары должны оборудоваться навесами.

4. На территории должны быть установлены раздельные водонепроницаемые мусоросборники с плотно закрывающимися крышками (или специально закрытые конструкции), размещенные на площадке с твердым покрытием, размеры которой должны превышать размеры мусоросборников не менее чем на 1 м2 по площади во все стороны.

Площадка для мусоросборников должна быть ограждена с трех сторон сплошной стеной высотой не менее 1,5 метра (далее - м).

Размещение мусоросборников должно быть не ближе 25 м от  складских помещений.

5. Удаление отходов и мусора из мусоросборников должно производится по мере заполнения их не более чем на 2/3 с последующей обработкой и дезинфекцией мусоросборников и площадки, на которой они расположены, дезинфекционными средствами,  разрешенными к применению.
Вывоз мусора из мусоросборников должен осуществляться специальным транспортным средством, использование которого для перевозки  продуктов не допускается.

6.Территория склада не должна включать в себя объекты, не связанные с функционированием склада.

ГЛАВА 4. Положения, предъявляемые к водоснабжению и канализации.

1.Склад должен быть обеспечен водой бесперебойно и в достаточном количестве с учетом мощности производственных процессов. Качество холодной и горячей воды, используемой для технологических, питьевых и хозяйственно-бытовых нужд, должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов, иных ТНПА.
2.Складские помещения должны быть оборудованы системами хозяйственно-питьевого и горячего водоснабжения, раздельными системами хозяйственно-бытовой и производственной канализацией. Устройство системы хозяйственно-питьевого водоснабжения и канализации должно отвечать требованиям ТНПА. Прокладка внутренних канализационных сетей под потолком складских помещений не допускается.

3.Для компрессорной установки, полива территории, наружной обмывки машин может использоваться техническая вода.

4.Системы сбора производственных и хозяйственно-бытовых сточных вод склада должны быть раздельными и присоединяться к общегородской канализации или иметь собственную систему очистных сооружений.

5.Сети канализации, идущие от воздухоохладителей, прокладываемые в камерах с отрицательными температурами воздуха, должны быть оборудованы системами обогрева или другими изоляционными конструкциями, предохраняющими трубы от замерзания.

ГЛАВА 5. Положения, предъявляемые к освещению, отоплению и вентиляции

1. Естественное и искусственное освещение складских помещений и холодильных камер хранения должно соответствовать санитарным правилам и нормам.

2.Конструкции окон складских помещений должны обеспечивать легкий доступ для проведения уборки, санитарной обработки, осмотра и ремонта как внешних, так и внутренних рам и стекол.

3. Световые проемы, как внутри, так и вне помещения загромождать производственным оборудованием, товаром, тарой, имуществом запрещается.

4. Остекленная поверхность световых проемов должна содержаться в чистоте.

5. Разбитые стекла в окнах необходимо заменять целыми. Устанавливать в окнах составные стекла и заменять остекление фанерой, картоном и непрозрачными материалами запрещается.

6.Светильники должны иметь защитные плафоны с металлической сеткой для предохранения их от повреждения и попадания стекла на продукты.

7.Санитарная обработка светильников должна проводиться не реже одного раза в квартал в соответствии с утвержденным графиком.

Наблюдение за состоянием и эксплуатацией осветительных приборов должно быть возложено на ответственных лиц из числа работников склада.

8.Отопление складов следует предусматривать при необходимости поддержания в них определенной температуры, необходимой для режима хранения товара. В не отапливаемых складах отопление следует устанавливать лишь в подсобных помещениях для длительного пребывания обслуживающего персонала (в течение рабочего дня).
В качестве нагревательных приборов должны применяться радиаторы, конструкция которых должна предусматривать очистку их от пыли.

В отдельных помещениях склада для создания необходимой по технологии температуры следует предусматривать паровое отопление от системы производственного теплоснабжения с применением в качестве нагревательных приборов регистров из гладких труб.
9.В складских помещениях должна быть предусмотрена естественная, механическая, смешанная вентиляция или кондиционирование воздуха в соответствии санитарными правилами и нормами.
Вентиляционные каналы, воздуховоды должны по мере загрязнения, но не реже 1 раза в год, разбираться и очищаться их внутренняя поверхность.

10.В помещениях склада средствами отопления, вентиляции (или кондиционирования) должна быть создана благоприятная воздушная среда для здоровья и работоспособности персонала, сохранения товара, обеспечения технологического процесса хранения.

Глава 6. Положения, применяемые к планировке и устройству помещения.
1.На складе не должно быть помещений, предназначенных для хранения товаров, которые могут причинить вред продовольственному сырью и пищевым продуктам и требующим особых условий хранения.
2.Складские помещения должны быть расположены так, чтобы была обеспечена поточность технологических процессов.

3. Разгрузочные платформы торговых объектов должны быть оборудованы:

навесами для защиты товаров от атмосферных осадков;

подводкой воды для мытья разгрузочной платформы с использованием шланга.

4.Помещения склада должны быть обеспечены гигиеническими средствами и оборудованы установками для мойки, дезинфекции и сушки рук.

5.Количество, объемы и температурные режимы помещений для хранения на складе должны обеспечивать возможность проведения ветеринарно-санитарного осмотра с полной выгрузкой товара.
6. Для отделки, облицовки и окраски складских помещений должны использоваться материалы, разрешенные для этих целей в порядке, установленном законодательством Республики Беларусь, и устойчивые к воздействию влаги, температуры, моющих и  дезинфицирующих средств.

7. Полы в складах должны быть выполнены из влагоустойчивых и влагонепроницаемых материалов, разрешенных для этих целей в установленном законодательством порядке, и иметь ровную поверхность, без выбоин, а также иметь уклон в сторону трапов.

Асфальтовые полы могут быть оборудованы только на площадках для выгрузки товаров из транспортных средств.

8. Внутренняя отделка потолков складских помещений и ее состояние не должны создавать угрозы загрязнения продуктов. На потолке скопление грязи, паутины и плесени не допускается.

Глава 7. Положения, предъявляемые к холодильным камерам склада, склада-холодильника.
1.Все холодильные камеры должны иметь приборы для измерения температурно-влажностных режимов. Использование ртутных термометров для контроля работы холодильного оборудования не допускается.

Контроль за температурно-влажностным режимом хранения товаров в холодильных камерах, складских помещениях должен производиться ежедневно (2 раза в сутки) с помощью термометров и психрометров (других устройств регистрации температуры и влажности), установленных в легкодоступном месте на высоте 1,5 метра от пола, удаленных от дверей и испарителей (в точке, наиболее удаленной от источника холода, т.е. там, где температура самая высокая). Результаты проводимых измерений температуры и относительной влажности воздуха записываются в специальный журнал.
Микробиологический контроль в холодильных камерах с температурой воздуха минус 12оС и ниже следует проводить не менее одного раза в квартал и в камерах с температурой воздуха минус 11,9оС и выше – не менее двух раз в квартал с обязательной регистрацией результатов микробиологических анализов в журнале.
2.Дверные проемы холодильных камер должны быть обеспечены воздушными завесами с механизмом включения их при открытии дверей или шторами.

3.Стены, полы и потолки в холодильных камерах, должны быть сделаны из прочных, легко дезинфицирующихся водонепроницаемых материалов, и постоянно быть чистыми для предотвращения порчи продукции и возникновения антисанитарных условий. Полы в камерах должны быть без щелей, отверстий и выбоин.
4.Необходимо регулярно проводить чистку охлаждающих батарей от «снеговой шубы» толщиной более 20 мм и не допускать излишнего образования льда.

5. В холодильных камерах не должно быть постороннего запаха.

6.Тамбуры и двери, прилегающие к ним коридоры, вестибюли, платформы и другие помещения должны содержаться в чистоте.

Глава 8.Положения, предъявляемые к оборудованию и инвентарю.

1.Оборудование и инвентарь должны находится в исправном и надлежащем санитарном состоянии.

2. Оборудование, инвентарь, тара должны быть изготовлены из материалов, соответствующих требованиям законодательства Республики Беларусь.

3. Инвентарь, тара должны иметь легко очищаемую гладкую поверхность, без щелей, зазоров, деформаций, выступающих болтов или заклепок и элементов, затрудняющих их санитарную обработку.

4.Оборудование и напольный транспорт после окончания работы подлежит санитарной обработке (очистке, мойке, дезинфекции).

5.Для мойки и дезинфекции тары, инвентаря, транспортных средств оборудуют специальные, изолированные от складов и холодильных камер помещения, с водонепроницаемым полом, подводкой острого пара, горячей и холодной воды, канализацией, освещением и вентиляцией, а также моечным агрегатом.
6.Технологический инвентарь (прокладки, решетки, рейки, поддоны, контейнеры, передвижные столы и т.п.) моют после окончания работы и дезинфицируют один раз в неделю или чаще по указанию органов ветеринарного или санитарного надзора.

7.Инвентарь, многоразовую тару, транспортные средства не прошедшие санитарную обработку использовать запрещается.

8.Для уборки производственных помещений, камер и др. применяют специально предназначенный для этого уборочный промаркированный инвентарь, который хранят раздельно и используют строго по назначению.

9. На складах по хранению продовольственного сырья и пищевых продуктов должны предусматриваться санитарные дни не реже одного раза в месяц для проведения генеральной уборки и дезинфекции всех помещений, оборудования, а также текущего ремонта.

Глава 9. Положения приемки, хранения и выпуска товаров.
1. Поступающие на склад продовольственное сырье и пищевые продукты для хранения и реализации должны соответствовать требованиям ТНПА и технологической документации и имеющие документы, удостоверяющие их качество и безопасность.

2. Количество принимаемых скоропортящихся, замороженных и особо скоропортящихся товаров должно соответствовать объему работающего холодильного оборудования, имеющегося на складе, для хранения данного вида продукции.

3. Тара и упаковка принимаемых товаров должны быть прочными, чистыми, сухими, без посторонних запахов и нарушения целостности.

При хранении товаров их перемещение из тары поставщика в другую тару не допускается.

4. Этикетки (ярлыки) на таре поставщика должны сохраняться до окончания сроков годности (хранения) товаров.

5. Хранение товаров должно осуществляться в соответствии с требованиями ТНПА и технологической документации.

6. Размораживание (дефростация) товаров не допускается.

7. При хранении товаров должны соблюдаться правила товарного соседства  и нормы складирования. Товары, имеющие специфический запах, должны храниться отдельно от товаров, воспринимающих запахи.

8. Не допускается хранение:

сырых пищевых продуктов и полуфабрикатов с готовыми к употреблению пищевыми продуктами;

испорченных или подозрительных по качеству товаров с доброкачественными;

в складских помещениях для продуктов тары, тележек, хозяйственных материалов и непродовольственных товаров.

9. Все продукты в складских помещениях, холодильных камерах должны храниться на стеллажах, поддонах или подтоварниках, изготовленных из материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции, и высотой не менее 15 см от пола.

Складирование продовольственного сырья и пищевых продуктов вблизи водопроводных и канализационных труб, приборов отопления, вне складских помещений, а также складирование незатаренных продуктов непосредственно на полу, навалом запрещается.

10. Использование в качестве оборотной тары для транспортировки и хранения продуктов мешков, картонных коробок или случайной тары, которая не может быть подвергнута периодической мойке и дезинфекции, запрещается.

11.Во время выгрузки и погрузки товаров запрещается складировать его непосредственно на полы платформы, в коридорах и камерах без поддонов, реек или решеток и перемещать по полу волоком.
12.В камерах хранения при размещении товаров следует отступить от охлаждающих приборов, стен, потолков не менее, чем на 0,3 метра.

Между грузами должны быть проходы: в помещениях шириной до 10 м проход устраивают у одной из боковых сторон шириной (с включением расстояний от стен и батарей) – 1,2 м;

в помещениях шириной более 10 м проход делают в середине – шириной – 1,2 м; в помещениях шириной более 20 м на каждые 10-12 м ширины делают по одному проходу.

13.При загрузке в одну холодильную камеру партий пищевых продуктов и продовольственного сырья, различающихся по срокам хранения, партии с меньшим сроком хранения размещают ближе к месту выгрузки. Разные партии одного вида товара должны складироваться так, чтобы исключить их пересортировку.
14.Охлажденное мясо (туши, полутуши, четвертины) в холодильных камерах должны храниться при температуре от 00С до +40С в подвешенном состоянии на крючьях так, чтобы туши не соприкасались между собой, со стенами и полом помещения.

Мороженое мясо может храниться при температуре не выше    -180С  на стеллажах или подтоварниках.

Мясные полуфабрикаты, субпродукты, птица мороженая и охлажденная должны храниться в таре поставщика. При укладке в штабеля для лучшей циркуляции воздуха между ящиками необходимо прокладывать деревянные рейки.

15. Охлажденная рыба должна храниться в таре поставщика при температуре не выше +2 °C. Мороженая рыба должна храниться при температуре не выше    -180С в ящиках, уложенных в штабеля с прокладкой реек между рядами ящиков. Мороженную рыбу в тюках, мешках укладывают в штабель. Высота укладки в штабель не должна превышать 1,5 метра.
16. В складских помещениях и холодильных камерах запрещается хранить товары:

без наличия документов, удостоверяющих их качество и безопасность, в соответствии с законодательством Республики Беларусь;

при отсутствии даты изготовления и даты упаковывания;

с нарушением целостности упаковки и в загрязненной таре, без этикеток (товарных ярлыков или листов-вкладышей);

при отсутствии необходимых условий для соблюдения температурных и влажностных условий хранения;

мясо без хорошо читаемого оттиска ветеринарного клейма и условно годное мясо;

непотрошеную  птицу (за исключением дичи); 
яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, а также с загрязненной скорлупой, с пороками (красюк, туман, кровяное кольцо, большое пятно, миражные), с насечкой, "тек", "бой", утиные и гусиные яиц;

консервы, имеющие дефекты: бомбаж, хлопуши, подтеки, пробоины и сквозные трещины, деформированные, с признаками микробиологической порчи (плесневение, брожение, ослизнение) и другое;

дефростированные и повторно замороженные продукты;

продукты  домашнего приготовления;

продукты с истекшими сроками годности (хранения);

продукты без наличия на этикетке (листе-вкладыше) информации, наносимой в соответствии с требованиями законодательства Республики Беларусь и ТНПА;

Глава 10. Положения, предъявляемые при дезинфекции, дезинсекции и дератизации.
1. В складских помещениях наличие насекомых и грызунов не допускается.

2. Для защиты от проникновения в складские помещения грызунов должны выполняться следующие мероприятия:

щели в полу, отверстия в потолке, вокруг технических вводов, трубопроводов, радиаторов складского или холодильного помещения должны заделываться кирпичом, цементом, металлической стружкой или листовым железом;

вентиляционные отверстия и каналы должны закрываться металлическими сетками с ячейками размером не более 0,25 x 0,25 см;

люки должны оборудоваться плотными крышками или металлическими решетками;

3. Для борьбы с насекомыми должны проводиться следующие мероприятия:

тщательная и своевременная уборка помещений;

своевременный сбор мусора в емкости с плотно закрывающимися крышками;

своевременный вывоз мусора с последующей мойкой и дезинфекцией емкостей растворами средств дезинфекции;

засетчивание всех открывающихся окон и дверных проемов на весенне-летний период.

4. В складских помещениях должны создаваться условия для эффективного проведения дератизационных и дезинсекционных работ, исключается возможность контакта химических веществ с продуктами, упаковочными материалами, тарой.

5. Мероприятия по дезинсекции должны производиться только после окончания рабочего дня  или в санитарные дни.

До начала дезинсекции:

товары, инвентарь должны убираться или герметически упаковываться;

должна производиться влажная уборка помещений;

все окна, форточки, двери, вентиляционные люки и другие отверстия должны плотно закрываться.

После проведения дезинсекции складские помещения в таком состоянии должны находиться до утра следующего дня.

Перед началом работы после проведения дезинсекции должно производиться проветривание и тщательная уборка помещений склада.
6. Оставлять и хранить в складских помещениях средства дезинсекции и дератизации запрещается.

7.Дезинфекция холодильных камер должна проводится одновременно с профилактическими или ремонтными работами для камер с температурой воздуха минус 12оС и ниже – один раз в квартал, а для камер с температурой воздуха минус 11,9оС и выше два раза в квартал. Дезинфекцию проводят:


а) при освобождении камер от продуктов;


б) при неудовлетворительной оценке результатов микробиологических анализов зараженности стен и воздуха холодильных камер грибами и плесенями;


в) при проявлении видимого роста плесеней на стенах, потолке, инвентаре и оборудовании камер.

8.В складских помещениях должны применяться моющие средства и средства дезинфекции, разрешенные в установленном законодательством порядке, которые должны использоваться в строгом соответствии с прилагаемыми инструкциями по применению и храниться в специально отведенных для этого местах в таре производителя.

Моющие средства и средства дезинфекции должны храниться в сухом, хорошо проветриваемом помещении, оборудованном стеллажами. Хранение продовольственного сырья и пищевых продуктов совместно с моющими средствами и средствами дезинфекции запрещается.

9. Проведение косметических и ремонтно-строительных работ, дезинфекции, дезинсекции и дератизации в складских помещениях без остановки производственной деятельности и при наличии в складе продовольственного сырья и пищевых продуктов запрещается.

Глава 11. Положения, предъявляемые к гигиене работников и бытовым помещениям.

1.Работники склада должны проходить предварительные при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры в соответствии с законодательством Республики Беларусь.
2. В складе, складе-холодильнике должны быть аптечки первой медицинской помощи. 
3.Руководители склада должны постоянно обучать персонал основным принципам производственной и личной гигиены, для того чтобы свести к минимуму возможность заражения пищевых продуктов.

3. Работники склада должны выполнять следующие требования:

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

оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, спецобувь. Использовать санитарную одежду не по назначению, застегивать санитарную одежду булавками, иголками, хранить в карманах халатов предметы личного туалета, сигареты и другие посторонние предметы запрещается;

работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;

при выходе из складских помещений на территорию и посещении туалетов санитарную одежду необходимо снимать. Надевать на санитарную одежду какую-либо верхнюю одежду запрещается;

тщательно следить за чистотой рук;

мыть руки перед началом работы, после каждого перерыва в работе, после каждого соприкосновения с загрязненными предметами, после посещения туалета и во всех других случаях возможной контаминации рук;

при появлении признаков простудного заболевания или кишечной инфекции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации склада и обратиться в организацию здравоохранения для получения медицинской помощи;

сообщать обо всех случаях заболеваниях кишечными инфекциями в семье работника;

не принимать пищу и не курить в складских и подсобных помещениях. Прием пищи и курение разрешается только в специально отведенных для этих целей местах.

4. Совместное хранение санитарной одежды, спецодежды и домашней одежды работников склада не допускается.

5.Бытовые помещения необходимо ежедневно по окончании работы тщательно убирать; полы и инвентарь промывать мыльно-щелочным раствором и горячей водой; шкафы в гардеробных помещениях убирать влажным способом и не реже одного раза в неделю подвергать дезинфекции.
6.Все выложенные плиткой панели или окрашенные стены периодически протирать влажной тканью, дезинфекцию проводить не реже одного раза в неделю.

7.Туалеты по мере необходимости, но не реже одного раза в смену, тщательно мыть и дезинфицировать.

8.Уборочный инвентарь для туалетов должен храниться отдельно от уборочного инвентаря других помещений и иметь сигнальную окраску. Запрещается использовать его для уборки других помещений.
9.Категорически запрещается использовать бытовые помещения для других целей.
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