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Ветеринарно-санитарные правила для организаций, осуществляющих приемку молока, производство, хранение и реализацию заменителя цельного молока
Раздел 1. Общие положения

1. Настоящие Ветеринарно-санитарные правила для организаций, осуществляющих приемку молока, производство, хранение и реализацию заменителя цельного молока (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), постановлениями Совета Министров Республики Беларусь от 15 декабря 2003 года № 1628 «О совершенствовании системы контроля за содержанием вредных веществ в живых животных и продукции животного происхождения» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2003 г., № 142, 5/13524), пункта 5 Положения о Министерстве сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь, утвержденного постановлением Совета Министров Республики Беларусь от 31 октября 2001 г. № 1590 (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 16 ноября 2001 г. № 106, 5/9344), а также постановлениями Европейского Парламента и Совета от 28 января 2002 г. № 178/2002, от 29 апреля 2004 г. № 852/2004,  от 29 апреля 2004 г. № 853/2004.

2. Настоящие Правила устанавливают требования к территории организации, зданиям и сооружениям, оборудованию и содержанию цехов, участков, а также порядок приемки молока, производства, хранения, транспортировки и реализации заменителя цельного молока (далее - организации) и являются обязательными для исполнения организациями независимо от формы собственности и ведомственной принадлежности.
Существующие организации 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 государственный санитарный надзор.
5. Строительство новых организаций, техническое перевооружение, перепрофилирование, реконструкция и расширение действующих организаций должно осуществляться по проектам, согласованным с органами государственного ветеринарного и государственного санитарного надзора.
6. Организации могут предусматривать производство продуктов из молока, иметь профиль специализированных или комбинированных организаций, иметь полный и неполный цикл переработки молока.
7. Ввод их в эксплуатацию осуществляется при участии представителей органов и учреждений, осуществляющих государственный ветеринарный и государственный санитарный надзор.
8. Все организации должны быть зарегистрированы региональной государственной ветеринарной службой. 
9. Ассортимент и объем вырабатываемых организацией молока и молочных продуктов должен соответствовать производственным мощностям и согласовываться с  территориальными органами и учреждениями, осуществляющими государственный ветеринарный и государственный санитарный надзор. Также ассортимент вырабатываемой в организации продукции подлежит повторному согласованию 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;

10. Постановка новых видов заменителя цельного молока на производство должно осуществляться по согласованию с органами и учреждениями, осуществляющими государственный ветеринарный и государственный санитарный надзор.
11. Требованиям настоящих Правил должны отвечать государственные стандарты и отраслевые нормативные документы.
12. В настоящих Правилах применяются следующие основные термины и их определения:
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;

болезнь – нарушение жизнедеятельности организма под влиянием  инфекционного или иного чрезвычайного раздражителя с повреждением  вначале физиологических функций; при продолжающихся повреждениях переходящее в клиническое и/или гистопатологическое проявление (в органах и тканях животного);

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

дезинфекция – мероприятие, направленное на уничтожение патогенных и условно-патогенных микроорганизмов на различных объектах, которые напрямую или косвенно могут быть контаминированы при производстве молока и молочных продуктов;

идентификация опасности – идентификация вредных факторов (патогенных микроорганизмов, остатков вредных веществ и другое), которые могут содержаться в продукции;
контаминация – загрязнение продукции животного происхождения биологическими, химическими агентами или инородными веществами, влияющими на ее безопасность и качество;

молоко – продукт физиологической секреции молочных желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или нескольких животных в период лактации при одном и более доении, без каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо веществ из него;

организация, неблагополучная по инфекционным заболеваниям животных – организация, в которой в соответствии с условиями признания неблагополучного статуса, доказано присутствие инфекционных заболеваний;

партия молока – любое количество молока одного вида животного, отправляемого из одной организации или личного подсобного хозяйства граждан, оформленное одним документом;

партия заменителя цельного молока – 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;

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.);

специальная одежда – средство предохранения работников от возможного нежелательного воздействия на них условий производства (фартуки, сапоги, ботинки, перчатки, нарукавники и т.д.);

13. На производстве должны вестись журналы для отметок временных этапов технологических регламентов и нормируемых технологическими инструкциями качественных показателей продукции на всех этапах технологического процесса.

Раздел 2. Территория
14. Выбор и отвод участка под строительство организаций 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.
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.
15. Санитарно-защитная зона, устанавливается по принятой классификации, согласно ТНПА.
16. Территория организации должна быть ограждена сплошным забором и исключать несанкционированный доступ посторонних лиц и безнадзорных 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.
17. Территория организации должна иметь деление на функциональные зоны: предпроизводственную, производственную, хозяйственно-складскую и зону строгого режима.
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 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 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.

18. 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 непылящим покрытием (асфальт, бетон, плиты).
19. Расположение зданий, сооружений и устройств на территории организаций должно обеспечивать транспортировку без пересечения путей перевозки сырья, готовой продукции, бытовых и производственных отходов:
Для этих целей предусматриваются не менее двух ворот для въезда/выезда автомолцистерн, автомашин с продукцией, а также ворота для вывоза отходов.
20. 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.
21. Санитарные разрывы между функциональными зонами участка должны быть не менее 25 м. Открытые склады твердого топлива и других пылящих материалов 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 до мест погрузки продукции от санитарного блока организации должны быть не менее 100 м.
22. Санитарные разрывы между зданиями и сооружениями, освещаемыми через оконные проемы, должны быть не менее высоты до верха карниза наивысшего из противостоящих зданий и сооружений.
23. 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.
24. На всех въездах в организацию (кроме вывоза бытового мусора) по требованию государственного ветеринарного и санитарного надзора предусматривают возможность устройства оборудования для обеззараживания транспортных средств согласно действующим ТНПА. 
25. Для сбора бытовых отходов устанавливают 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.
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. 

Раздел 3. Приемка молока

26. Приемка молока в зависимости от профиля организаций, их мощности и расположения должна проводиться в закрытом помещении или на разгрузочной платформе с навесом, полностью закрывающим люки автомолцистерн и не допускающем попадания загрязнителей в молоко. Помещения для приемки молока или платформы должны быть оборудованы канализационными трапами, смывными кранами.
27. Платформы или помещения для приемки должны быть оборудованы кронштейнами и шлангами для перекачивания молока. Для откачивания молока из цистерн следует использовать шланги с накидной гайкой, подключаемые к выходным патрубкам цистерн.
28. Доставка молока из организаций по производству сырого молока должна осуществляться в опломбированных молочных цистернах.
29. Приемка молока организациями осуществляется на основании ветеринарных документов, выданных в установленном порядке  специалистами ветеринарной службы. Фильтры по определению степени чистоты молока должны сохраняться в течение 5 дней.

30. Поступающие для переработки молоко, вспомогательное сырье и материалы должны отвечать требованиям действующих ТНПА и поставляться транспортом, имеющим санитарный паспорт. Температура молока при приемке не должна превышать 10ºС.

31. Молоко, полученное из организаций, неблагополучных по инфекционным  заболеваниям животных и разрешенное для производства  ЗЦМ и учреждениями, осуществляющими государственный ветеринарный надзор и государственный санитарный надзор, должно приниматься и использоваться согласно действующим ТНПА.

32. В сопровождающем документе на молоко из неблагополучных организаций должна быть отметка «пастеризованное» и указана температура пастеризации.

33. Каждая партия молока из неблагополучных организаций подлежит проверке производственной лабораторией организации на эффективность пастеризации и принимается только после получения подтверждения о ее эффективности.

34. При хранении сырого молока на заводе, осуществляющем первичную обработку молока (фильтрация, охлаждение), должны соблюдаться следующие правила:

принятое охлажденное молоко не должно смешиваться с хранившимся (охлажденным) молоком;

молоко с кислотностью не более 18 °С, охлажденное до 4 °С может храниться не более 6 ч, а охлажденное до 6 °С - не более 4 ч.

35. В случае продолжительности транспортировки до 10 ч отгрузка молока осуществляется с температурой не выше 6 °С; при продолжительности транспортировки молока до 16 ч, до отгрузки молоко подлежит охлаждению до температуры не выше 4 °С.

36. Пастеризацию сырого молока перед хранением в организациях проводят в случаях:

поступления молока с кислотностью 19 - 20 °Т;

необходимости хранения молока более 6 ч;

продолжительности транспортировки, превышающей сроки, указанные в пункте 37 настоящих Правил.

37. Непосредственно перед приемкой молока молочные шланги и штуцеры цистерн необходимо обработать дезинфицирующим раствором и ополоснуть питьевой водой. После окончания приемки молока шланги промывают, продезинфицируют, закрывают заглушкой или водонепроницаемым чехлом и подвешивают на кронштейны. Моющие и дезинфицирующие растворы для обработки шлангов и патрубков цистерн хранят в специально промаркированных емкостях.

38. Принятое молоко следует фильтровать и немедленно охлаждать до температуры 4(2°С или сразу направлять на пастеризацию. Допустимое время хранения охлажденного молока до +4°С- 12 ч, +6°С - 6 ч.

39. Для хранения сырого и пастеризованного молока должны быть предусмотрены отдельные резервуары, а для подачи молока на переработку - отдельные молокопроводы.

40. Резервуары для хранения сырого должны быть промаркированы.

Раздел 4. Требования к сырому молоку

41. Условия получения от сельскохозяйственных животных молока, перевозки, реализации и утилизации сырого молока должны соответствовать требованиям действующих ТНПА.
42. Сырое молоко должно быть получено от здоровых сельскохозяйственных животных на территории, благополучной в отношении инфекционных и других общих для человека и животных заразных болезней.
43. Не допускается приемка сырого молока, полученного в течение первых семи дней после дня отела животных и в течение и 7 дней до окончания лактации и/или от больных животных и находящихся на карантине животных.
44. Производитель сырого молока обеспечивает его безопасность. Показатели качества и безопасности сырого молока должны соответствовать требованиям действующих ТНПА.
45. Требования к сырому молоку при производстве ЗЦМ для экспорта должны соответствовать требованиям ТНПА стран-импортеров.
Сырое молоко допускается к приемке и переработке только после получения результатов исследования производственной лаборатории, подтверждающих соответствие сырого молока требованиям действующих ТНПА. 

Использование сырого молока, показатели идентификации которого не соответствуют виду сельскохозяйственных животных, от которых получено молоко, и/или показатели безопасности которого не соответствуют требованиям ТНПА, не допускается.
Раздел 5. Производственные и вспомогательные помещения

Глава 1. Общие положения

46. Организация должна иметь производственные площади для выполнения работ в надлежащих гигиенических условиях в соответствии с действующими ТНПА. Производственные помещения организаций должны соответствовать требованиям действующих ТНПА.
47. Проектно-конструктивные решения могут предусматривать много- или одноэтажные производственные здания. Для организаций молочной промышленности, блокированных с производствами других отраслей промышленности, предпочтительнее строительство одноэтажных производственных корпусов.
48. Расположение производственных цехов должно обеспечивать поточность технологических процессов; технологические коммуникации (молокопроводы) - наиболее короткие и прямые потоки сырья и готовой продукции, которые не должны пересекаться.
Помещения для производства пищевой продукции и ЗЦМ должны быть изолированы друг от друга.

Допускается использование дезинфицирующих ковриков.

49. Стены и потолки производственных и вспомогательных помещений должны быть выполнены из влагонепроницаемых материалов, в организациях, осуществляющих приемку молока, производство, хранение и реализацию заменителя цельного молока (далее – ЗЦМ), иметь отделку светлых тонов, устойчивую к регулярной мойке и дезинфекции.
Высота стен в производственных и вспомогательных помещениях для выполнения технологических процессов с соблюдением требований по гигиене производства ЗЦМ должна соответствовать действующим ТНПА.

50. В местах движения напольного транспорта углы железобетонных колонн защищаются от повреждения отбойниками высотою 1 м.
51. Текущий ремонт стен и потолков всех помещений проводится по мере износа, но не реже 1 раза в 6 месяцев. Одновременно с ремонтом дезинфицируются поверхности ограждающих конструкций.
52. При появлении плесени потолки и стены производственных помещений следует немедленно очищать и обрабатывать фунгицидными препаратами, разрешенными к использованию в Республике Беларусь.
53. Полы производственных и вспомогательных помещений должны выполняться из кислото - и щелочеустойчивых, водонепроницаемых и влагостойких материалов, конструктивно соответствующих используемой технологии производства, легко подвергающихся мойке и дезинфекции. Наличие выбоин и неровностей полов не допускается. Для отвода вод при мойке и дезинфекции оборудования, стен и полов производственных и вспомогательных помещений предусматривается устройство трапов диаметром не менее 10 см из расчета не более 100 м2 площади пола на один трап. Полы должны иметь достаточный уклон к трапу, которые располагаются в стороне от рабочих мест и проходов. Трапы должны быть с решетками. Приемники и сточные желоба должны быть водонепроницаемыми и удобными для очистки. 
54. 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.
55. Вентиляционные и световые проемы, а также конструкция теплоизоляции трубопроводов производственных и вспомогательных помещений в организациях должны быть защищены от проникновения грызунов, насекомых и птиц.
56. Внутрицеховые трубопроводы, кроме молокопроводов, в соответствии с их назначением должны быть окрашены в установленные отличительные цвета  в соответствии  действующих ТНПА и содержаться в чистоте.
57. Рабочие места, проходы и проезды не должны загромождаться сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией.
58. В рабочее время основного технологического процесса запрещается покраска коридоров, рекреаций, подсобных помещений.
Запрещается проведение ремонтных и строительных работ в производственных помещениях организации, ремонт и покраска оборудования без остановки производства ЗЦМ.
59. Все места с дефектами материалов покрытия (щели, выбоины, трещины и др.) подлежат срочному ремонту.
60. В цехах, где по условиям производственных процессов полы и стены могут быть загрязнены жиром, их промывают обезжиривающими веществами, разрешенными органами здравоохранения. Смыв полов, загрязненных жиром, должен проводиться теплыми растворами с температурой 35-45 °С во всех помещениях, за исключением охлаждаемых; смыв полов в прочих помещениях следует проводить холодными растворами.
61. 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.
62. Во всех производственных, бытовых и вспомогательных помещениях постоянно поддерживают надлежащую чистоту. При уборке полов в производственных помещениях в процессе работы должна быть исключена возможность загрязнения технологического оборудования, инвентаря, обрабатываемого сырья и готовой продукции.
Уборку производственных помещений и санитарную обработку технологического оборудования, инвентаря и внутрицехового транспорта проводят в соответствии с действующими ТНПА. Трапы (лотки) для смывных вод ежедневно очищают, промывают и дезинфицируют. Санитарную обработку электроосветительной арматуры осуществляет специально обученный персонал по мере загрязнения, но не реже одного раза в месяц.

63. Все двери в производственных помещениях должны быть самозакрывающимися и выполнены из материалов легко поддающихся мойке и дезинфекции устойчивых к коррозии.  Открывание дверей должно проводиться наружу из производственных помещений. 

64. В производственных помещениях оконные и фонарные переплеты выполняются из материалов, легко подвергающихся мойке и дезинфекции. Не допускается применение деревянных переплетов.
65. В производственных помещениях (кроме помещений с кондиционированием воздуха и помещений с наличием открытых производственных процессов), независимо от наличия вентиляционных устройств, должны предусматриваться открывающиеся устройства в окнах, обеспечивающие проветриваемость помещений и направленное движение поступающего воздуха: вверх – в холодный период года, вниз – в теплый период года. Площадь их должна составлять не менее 20% общей площади световых проемов.
66. Конструкция открывающихся частей оконных проемов должна предусматривать возможность закрепления защитных сеток (створки переплетов должны открываться внутрь).
67. Конструкции окон в производственных и вспомогательных помещениях должны обеспечивать легкий доступ для санитарной обработки как внешних, так и внутренних рам и стекол. 
68. Внутренние поверхности оконных рам и оконные стекла промывают и протирают не реже 1 раза в 30 дней, наружные – по мере загрязнения, но не реже 1 раза в квартал, а также по мере необходимости.
69. Подоконники в производственных помещениях должны быть гладкими, выполненными из бетона и облицованными плиткой или других материалов легко подвергающихся мойке и дезинфекции, и иметь уклоны.
70. Для сбора мусора в производственных помещениях устанавливают педальные бачки с крышками, а также емкости из полимерных материалов. Бачки и емкости для сбора  отходов  ежедневно должны очищаться, подвергаться мойке и дезинфекции средствами, зарегистрированными в Республике Беларусь.
71. Во все производственные помещения организации должны быть подведены горячая и холодная вода, пар, моющий и дезинфицирующий растворы, приготовленные в отдельном помещении, с выводом на каждый участок и отделение. К выводам после смесителей подключают шланги и специальные наконечники с распыливающими устройствами. Для хранения шлангов устраивают специальные вешалки.
72. В производственных помещениях следует предусматривать смывные краны из расчета один кран на 100 м2, но не менее одного на помещение; раковины для мытья рук с подводкой холодной и горячей воды со смесителем, дозаторы для жидкого мыла, антисептика для обработки рук, принадлежностями для сушки рук. 
73. Раковины для мытья рук должны располагаться в каждом производственном цехе при входе, а также в местах, на расстоянии не более 15 м от рабочего места из расчета 1 смеситель на 20 человек. Для питьевых целей устанавливают питьевые фонтанчики с бесконтактным управлением или сатураторные установки на расстоянии не более 70 м от рабочего места.
74. Запрещается хранение в производственных помещениях отходов, а также инвентаря и оборудования, не используемых в технологических процессах.
75. Хранение уборочного инвентаря и моющих средств должно осуществляться в определенном месте. В зависимости от места использования уборочный инвентарь отличается по цветовой гамме в соответствии с разработанным и утвержденным руководством организации регламентом.
Уборочный инвентарь (уборочные машины, тележки, ведра, щетки и др.) должны быть маркированы и закреплены за соответствующими производственными и вспомогательными помещениями.

Для хранения уборочного инвентаря санитарных узлов следует предусмотреть отдельные кладовые, шкафы.

При необходимости при уборке помещений могут быть использованы средства механизации (промышленные пылесосы, установки для мойки и дезинфекции и др.).
76. Для хранения средств, применяемых при дезинфекции, дезинсекции  и дератизации, должны быть предусмотрены специальные складские помещения.
77. На рабочих местах должны быть инструкции санитарной обработки оборудования и инвентаря, утвержденные руководителем организации, результаты оценки санитарного состояния рабочих мест и другие материалы, предназначенные для производственного персонала.
78. Все внутрицеховые двери ежедневно промывают, дезинфицируют и протирают насухо. Особо тщательно протирают места около ручек, сами ручки  и нижние части дверей.
Наружные поверхности дверей промывают, ремонтируют по мере необходимости.
79. Лотки, трапы, умывальники, раковины, урны подвергают санитарной обработке по мере загрязнения; после окончания смены их тщательно очищают, промывают и дезинфицируют.
80. 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.
81. 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.
82. Освещенность, температура и относительная влажность воздуха в производственных и вспомогательных помещениях должны соответствовать технологическим регламентам.
83. Во всех помещениях требующих обеззараживания воздуха устанавливаются бактерицидные лампы, количество которых определяется из расчета 2,5 Вт/м². Стекла бактерицидных ламп должны очищаться ежедневно перед включением. Стеклянные поверхности бактерицидных ламп протирают по мере загрязнения, не реже 1 раза в неделю. Запрещается использовать бактерицидные лампы, исчерпавшие свой ресурс.
Глава 2. Производственная лаборатория
84. Организация должна иметь производственную лабораторию (далее - лаборатория), которая должна быть аккредитована (аттестована) в установленном порядке.
85. Лаборатория организации проводит производственный лабораторный  контроль, который заключается  в проведении исследований для подтверждения качества и безопасности, поступающих сырья, вспомогательных материалов, воды, готовой продукции, а также соблюдения технологических, ветеринарно-санитарных требований. 
86. Порядок и периодичность производственного лабораторного контроля показателей безопасности сырья и готовой продукции определяется производителем по согласованию с территориальными учреждениями государственного санитарного надзора, и гарантируют безопасность продукции.
87. Производственный лабораторный контроль по показателям качества и безопасности, не включенным в область аккредитации лаборатории, может осуществляться любой аккредитованной лабораторией на договорной основе.
88. Лаборатория организации находится в специально оборудованном помещении с изолированным входом.
89. Помещения лаборатории должны быть светлыми, окна должны выходить на север или северо-запад. Если окна производственной лаборатории обращены на юг, юго-восток и юго-запад, используют жалюзи или другие приспособления для защиты от солнечных лучей, выполненные из материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции (пластик, металл и другие).
90. Стены, потолки, полы, оконные переплеты, двери должны быть светлых тонов и иметь покрытие, легко поддающееся мойке и дезинфекции.
91. Требования к производственной лаборатории организации устанавливаются в соответствии с действующими ТНПА.

Глава 3. Бытовые помещения

92. 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.
93. Для работников цеха по производству продукции для технических целей оборудуются отдельные (при этом цехе) бытовые помещения по типу санпропускника.
Для работающих в ремонтно-электромеханических мастерских, котельной, компрессорной оборудуют отдельные бытовые помещения. 

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

Стирка санитарной и спецодежды, а также санитарная обработка обуви из разных цехов проводится раздельно.
94. Гардеробные для рабочей и санитарной одежды располагаются в помещениях, изолированных от гардеробных для верхней и домашней одежды.
95. Хранение верхней и домашней одежды рабочих основного производства проводят открытым способом с обслуживанием, для чего должны быть предусмотрены вешалки или открытые шкафы, скамейки и подставки для обуви.
96. 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.
97. Количество душевых сеток следует определять в соответствии с действующими ТНПА по числу работающих в наибольшую смену.
98. Умывальные следует размещать смежно с гардеробными санитарной одежды; умывальники – групповые по расчету на работающих в наиболее многочисленную смену.
99. Бельевые по выдаче чистой и приему использованной санитарной одежды входят в состав бытового блока, и размещаются в отдельных помещениях.
100. Запрещается располагать уборные, душевые, комнаты гигиены женщин и умывальные над производственными цехами, над помещениями управленческими и учебными, общественного питания, здравпунктов, культурного обслуживания и общественных организаций.
101. При количестве работающих в смену женщин более 100, следует смежно с женскими туалетами оборудовать помещение для личной гигиены женщин. При меньшем количестве работающих женщин в бытовых помещениях при женской уборной размещается специальная кабина с гигиеническим душем с входом из тамбура.
102. Туалеты должны быть утеплены, с канализацией, иметь тамбуры, оборудованы раковинами с подводкой горячей и холодной воды через смеситель с бесконтактным управлением, устройствами для дезинфекции рук, одноразовыми полотенцами. 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.
103. Стены, потолки, полы в душевых, гардеробных санитарной одежды, бельевой для выдачи чистой одежды, в санитарных узлах, в комнате личной гигиены женщин выполняются из влагостойких материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции.
104. Бытовые помещения ежедневно по окончании работы необходимо тщательно убирать и дезинфицировать.
105. Все панели следует ежедневно протирать влажной тканью и еженедельно дезинфицировать.
Санитарные узлы и комнаты личной гигиены женщин подвергаются обработке моющими и дезинфицирующими препаратами 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.

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

Дезковрик перед входом в туалет должен смачиваться по мере высыхания, но не менее двух раз в течение смены свежим дезинфицирующим раствором.
106. 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.

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.
107. В душевых должны быть резиновые либо пластиковые коврики, вешалки для одежды и банных принадлежностей. Использование деревянных трапов и решеток не допускается. Банные принадлежности, резиновые либо пластиковые коврики, индивидуальная банная обувь должны ежемесячно подвергаться дезинфекции. 
Мойка и дезинфекция проводится препаратами, разрешенными для применения Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
108. Для приема пищи в организации оборудуют специальные пункты питания. Число посадочных мест рассчитывается с учетом работающих в наиболее многочисленную смену.
У входа в пункт питания предусматривают 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.

Запрещается приносить пищу домашнего изготовления.

Для производства с численностью работающих менее 60 человек в смену площадь комнаты отдыха должна быть не менее 30 м2, для производств с численностью 10 человек и менее в смену – не менее 9 м2.

При проектировании пунктов питания новых организаций, следует предусматривать возможность перехода в пункт питания для рабочих цехов, производящих продукцию через бытовые помещения по типу санпропускника, в котором они могут сменить санитарную одежду на сменную одежду для посещения столовой.

Работники организации допускаются в пункт питания при условии снятия специальной одежды, для чего при входе в столовую обязательно наличие помещения, оборудованного вешалками.

109. Пункты питания должны удовлетворять санитарным требованиям, установленным для организаций общественного питания.
110. Использование бытовых помещений не по назначению запрещается.
111. Хранение домашней, уличной одежды на рабочих местах в производственных помещениях запрещено.
Раздел 6. Технологические процессы

Глава 1. Общие положения

112. Технологические процессы должны обеспечить идентификацию и прослеживаемость сырья и готовой продукции на шаг вперед и шаг назад по технологическому процессу. Шагом считается одна технологическая операция.

113. Технологические процессы организуют таким образом, чтобы исключались пересечения потоков и контакты сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов и обеспечивался выпуск качественного ЗЦМ в соответствии с действующими ТНПА.
Все поступающее сырье, вспомогательные, тароупаковочные материалы и выпускаемая продукция должны соответствовать требованиям действующих ТНПА и сопровождаться документами, предусмотренными законодательством Республики Беларусь для каждого вида продукции и материалов. 

114. Запрещается проведение ремонтных работ и дезинфекция помещений в период производства продукции, не допускается оставлять в производственных цехах ремонтные инструменты; во время производственного цикла допускается проведение ремонта оборудования только при условии обязательного его ограждения переносными экранами.

В каждом цеху должен вестись журнал учета ремонтных работ на технологическом оборудовании, с указанием в нем даты, времени начала и окончания, причины, выполненных работ, Ф.И.О. специалиста его проводившего.

В каждом цеху должен вестись учет бьющихся предметов и применяться процедура о предупреждении попадания посторонних предметов в молочную продукцию.

115. Подача тары и других материалов для упаковки готового продукта осуществляется без пересечения пути движения сырья, полуфабрикатов, использованной тары.

Не допускается хранение тары и упаковочных материалов непосредственно в производственных цехах. Они должны храниться в специально выделенном помещении.

116. Маркировка продукции должна производиться в соответствии с действующими ТНПА.

117. Температура и влажность в камере или складе хранения готовой продукции, а также порядок хранения и сроки годности готовой продукции должны контролироваться лабораторией 2—3 раза в смену. Результаты контроля должны быть зафиксированы в специальном журнале камеры. Камеры должны быть оснащены психрометрами.

118. Хранение сырья,  готовой продукции осуществляется по партиям с указанием даты, смены выработки и номера партии.

119. Отпуск готовой продукции производит специалист организации. 
120. Не допускается к реализации продукция в загрязненной, поврежденной упаковке, с нечеткой маркировкой, нарушенной пломбировкой.

Допускается возврат продукции со скрытыми дефектами по вине производителя, который должен поступать по технологической цепочке сырья.
121. В холодильных камерах все грузы (в таре) укладываются на решетки из брусьев или поддоны, которые периодически подвергают мойке и дезинфекции. 
122. Контроль поступающего сырья, готовой продукции, технологических процессов и санитарно-гигиенических условий производства должен осуществляться производственной лабораторией  организации в соответствии действующими ТНПА. 

Глава 2 Гигиенические требования к технологическим процессам
123.  Все этапы процессов приемки хранения и переработки сырья, хранения готовой продукции должны проводиться в соответствии с действующими ТНПА в условиях, обеспечивающих охрану сырья и готовой продукции от загрязнения и порчи, предотвращение попадания в них посторонних предметов и веществ.

124. ЗЦМ должно вырабатываться и храниться в соответствии с ТНПА, технологической документацией. Ведение технологических процессов на всех этапах производства документируется. Используемые на предприятии формы регистрации параметров технологического процесса (технологические журналы, компьютерный учет и другие) должны отражать производство каждой партии продукции от первого технологического этапа до последнего.

Журналы регистрации параметров технологических процессов должны быть прошнурованы и пронумерованы и храниться у ответственных лиц на производстве.

Компьютерные программы, используемые в управлении технологиями и для регистрации технологических режимов на предприятии, должны быть защищены от произвольного вмешательства и исправления зарегистрированных параметров со стороны работников организации.

125. Поступающие для переработки сырье, вспомогательные и тароупаковочные материалы должны отвечать требованиям действующих ТНПА, ветеринарному законодательству и сопровождаться документом, удостоверяющим качество и безопасность (качественное удостоверение), для подлежащих государственной гигиенической регистрации и (или) сертификации обязательно наличие удостоверения о государственной гигиенической регистрации и (или) сертификата соответствия. В организации должен быть организован входной контроль сырья.
В складских помещениях маркировка на таре поставщика должна сохраняться до окончания  использования всех видов сырья, вспомогательных и тароупаковочных материалов. 

126. В организациях должны быть созданы условия для хранения сырья в соответствии с требованиями производителей. Использование сырья осуществляется в сроки годности, указанные производителем.

127. Все продукты в складских помещениях должны храниться на стеллажах, поддонах и подтоварниках. Хранение сыпучих продуктов должно производиться в сухих, чистых, не зараженных амбарными вредителями, хорошо проветриваемых помещениях с относительной влажностью воздуха не более 75%. 

128. Сыпучие продукты хранят в мешках штабелями на стеллажах на расстоянии 15 см от пола, 50 см от стены, с разрывом между штабелями не менее 75 см. 

129. В процессе производства ЗЦМ на всех его этапах должны соблюдаться санитарные требования. 

130. Сырье и вспомогательные материалы допускаются на производство только при наличии заключения производственной лаборатории или специалистов технологического контроля предприятия, которое отражается в журнале. 
131. Подготовка сырья производится в отдельных помещениях, в производственные цеха оно должно поступать только во внутрицеховой таре.
132. При вскрытии ящиков, бочек и металлических банок с продуктами отслеживают, чтобы в сырье не попали осколки стекла, стружка, гвозди, проволока, кусочки дерева и другие посторонние предметы.
133. Бочки (металлические, из полимерных материалов), бутылки и банки перед раскупоркой необходимо ополаскивать и насухо вытирать бумажными полотенцами. Во время распаковки треснутые, разбитые и поврежденные бутылки отбраковывают.
134. Мешки с сыпучим сырьем необходимо аккуратно вспарывать по шву, концы и обрывки шпагата удалять. Опорожненные мешки для удаления остатков сырья с их внутренней поверхности необходимо встряхивать только в вывернутом виде, распоротым швом вверх. Для удаления ферропримесей из сухих сыпучих продуктов используют магнитоулавливающие устройства.
135. Слежавшиеся сухие молочные продукты перед использованием дробят, рассеивают.

136. Технологические добавки  должны храниться в таре изготовителя, иметь соответствующую маркировку (импортные технологические добавки маркировку на русском или белорусском языке). Пересыпание, переливание, их в другую посуду для хранения не допускается. Хранение их должно производиться  в специальных помещениях или запирающихся шкафах. 
137. Во избежание попадания посторонних предметов смеси фильтруют на дисковых, плоских, пластинчатых, цилиндрических или других фильтрах. 

138. Подача тары и других материалов для упаковки готового продукта должна осуществляться через коридоры или экспедицию, минуя другие производственные помещения. Не допускается хранение тары и упаковочных материалов непосредственно в производственных цехах. Они должны храниться в специально выделенном помещении.

139. Маркировка продукции должна производиться в соответствии с требованиями действующих ТНПА.

140. Температура в камере хранения  ЗЦМ, а также порядок хранения должны контролироваться 2—3 раза в смену. Результаты контроля должны быть зафиксированы в специальном журнале камеры. Камеры должны быть оснащены приборами регистрирующими, температуру.

141. Размещение сырья, припасов и готовой продукции в камере или складе для ее хранения должно осуществляться по партиям с указанием даты, смены выработки и номера партии.

142. Отпуск готовой продукции должен производиться экспедитором, кладовщиком или мастером, которые несут административную ответственность за выпуск продукции без документов о качестве Не допускается к реализации продукция в загрязненной, поврежденной упаковке, с нечеткой маркировкой.

143. В холодильных камерах все грузы в таре укладываются на решетки из брусьев или поддоны, которые периодически подвергают мойке и дезинфекции.

144. Для борьбы с плесенью камеры, коридоры, воздушные каналы с воздухоохладителями обрабатывают фунгицидами. 

Эффективность дезинфекции камер определяют микробиологическим анализом. Дезинфекция считается удовлетворительной, если при анализе количество плесневых грибов на 1² см поверхности составляет не более 10 клеток. Санитарная обработка и дезинфекция холодильных камер, ее эффективность должна регистрироваться в специальных журналах

Глава 3. Вспомогательные сырье и материалы, упаковка

145.  Вспомогательные сырье и материалы допускаются в производство только при наличии заключения лаборатории или специалистов технологического контроля организации, которое отражается в специальном журнале.
146. Подготовка вспомогательного сырья к производству осуществляется в отдельном помещении – подготовительном отделении. Растаривание вспомогательного сырья, полуфабрикатов и подсобных материалов осуществляется после предварительной очистки тары от поверхностных загрязнений.
147. После вскрытия тары сырье пересыпается или перекладывается во внутрицеховую маркированную тару. Хранение сырья в оборотной таре в производственных помещениях категорически запрещается.
148. Перевозка сырья, полуфабрикатов по территории производственной зоны осуществляется в маркированных закрытых емкостях.
149. Пустая тара немедленно удаляется из подготовительного отделения.
150. При использовании вспомогательного сырья необходимо предусмотреть наличие отдельных оборудованных помещений для обработки и подготовки к производству в соответствии с требованиями ТНПА.
151. Упаковка ЗЦМ должна проводиться в условиях, не допускающих загрязнения продукции и обеспечивающих сохранность ее качества и безопасность на всех этапах операций с ней.
152. Тара для упаковки ЗЦМ должна отвечать требованиям ТНПА и исключать возможность загрязнения продукции при складировании и транспортировке, пройти санитарную обработку. Использование загрязненной и пораженной плесенью тары запрещается.
153. Хранение неиспользованных упаковочных материалов осуществляется вне участков производства  в специальном оборудованном помещении, в местах, защищенных от пыли и загрязнений.
154. Маркировку на транспортную и потребительскую тару наносят согласно ТНПА.
Глава 4. Хранение, отпуск и транспортировка готовой продукции
155. Для хранения готовой продукции в организации должны быть оборудованы холодильные камеры площадью согласно действующих ТНПА и объема в зависимости от  объемов изготовляемой продукции.
156. Технологические операции на холодильнике осуществляются в соответствии с ТНПА.
157. Мойку и дезинфекцию холодильных камер проводят согласно ТНПА.
158. Все сырье и продукция, 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. 
159. Запрещается пользоваться инвентарем и поддонами, не обработанными после использования. Чистые решетки и поддоны хранят в отдельном помещении.
160. Укладка незатаренной продукции непосредственно на платформы весов запрещается. Взвешивание проводят в тележках, таре или на специальных решетках.
161. Отгрузка ЗЦМ должна проводиться из экспедиции или склада продукции, имеющих выход на платформу, предназначенную для выдачи технической продукции, обособленную от экспедиции пищевой продукции.
162. Автомобильные транспортные средства для перевозки ЗЦМ должны быть технически исправны, чистые. 
163. Перед погрузкой  продуктов ответственное лицо, назначенное для  этой цели администрацией организации, осматривает транспорт 
164. ЗЦМ перевозят в чистой  таре. Ежедневно, после  окончания перевозок,  транспортные средства подвергают санитарной обработке в соответствии с требованиями ТНПА.
Лица, участвующие в перевозках должны  иметь специальную одежду.
Раздел 7. 
Технологическое оборудование, посуда, тара и инвентарь

165. 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.
166. При расстановке оборудования должен быть обеспечен свободный доступ работающих к нему для проведения контроля за производственными процессами, качеством сырья и готовой продукции, а также для мойки, уборки и дезинфекции помещений и оборудования.
167. Технологическое оборудование и аппаратура устанавливаются таким образом, чтобы обеспечивался полный слив моющих и дезинфицирующих растворов. Все части, соприкасающиеся с продуктами, должны быть доступны для чистки, мойки и дезинфекции. Запрещается использование ртутных контрольно-измерительных приборов, а также стеклянных спиртовых термометров без защитной оправы.
168. Технологическое оборудование, аппаратура, посуда и тара должны иметь гладкие, легко очищаемые внутренние поверхности. 
169. Технологическое оборудование и аппаратура должны быть окрашена краской светлых тонов, не содержащей вредных примесей. Окраска посуды и инвентаря красками, содержащими вредные вещества, не допускается.
170. Потребительская тара не должна влиять на качество и безопасность продукта, а также должна обеспечивать его сохранность в процессе транспортировки, хранения и реализации. 
171. Внутрицеховой транспорт и тара, индивидуальный инструмент, уборочный инвентарь должны быть закреплены за цехом по производству ЗЦМ и промаркирована. Использование их не по назначению не допускается.
172. Возвратную тару принимают от получателей продукции в чистом виде. Перед использованием она подвергается санитарной обработке.
173. Чистая тара для готовой продукции хранится на продезинфицированных стеллажах или специальных подставках в отдельном сухом помещении.
При длительном хранении (более одной смены) перед употреблением чистая тара и инвентарь вновь дезинфицируются.
174. Для ЗЦМ должна быть отдельная промаркированная с крышками тара. После каждого опорожнения эта тара подлежит санитарной обработке и должна храниться в специально отведенном для нее помещении.
175. В производственных цехах и складских помещениях для подъема  и перемещения грузов использование автотранспорта с двигателями внутреннего сгорания запрещается.
176. Организация обязана периодически согласно графику (схеме), контроль эффективности санитарной обработки.
В организации должен иметься расчет необходимого количества моющих и дезинфицирующих растворов для обработки каждой технологической линии.

177. Для централизованного приготовления моющих и дезинфицирующих растворов выделяется отдельное помещение. Время и режим мойки фиксируется в журнале. Температура моющих растворов должна контролироваться терморегистрирующими приборами. Хранение моющих и дезинфицирующих средств разрешается только в специальном отведенном помещении или специальных шкафах закрывающихся на замок. 
178.  Для мойки и дезинфекции инвентаря, тары, транспортных средств и т. п. оборудуют специальные моечные помещения с водонепроницаемым полом, подводкой острого пара, горячей и холодной воды, сливом для отвода сточных вод, вентиляцией. 
179. В моечной внутрицеховой тары и инвентаря предусматриваются трехсекционные ванны с подводкой горячей и холодной воды через смесители, оснащенные пробками и с присоединением к канализации через воздушные разрывы. Разрешается использование оборудования, проводящего автоматическую мойку и дезинфекцию.
180. После санитарной обработки инвентарь, внутрицеховая тара просушиваются. Хранятся на стеллажах, полках. Мойка оборотной тары проводится отдельно от мойки внутрицеховой тары и инвентаря. Оборотная тара перед употреблением подвергается обязательной санитарной обработке в организации, независимо от того, была ли она обработана до доставки в организацию.
217. Приготовление рабочих растворов для антисептики рук, дезинфекции уборочного инвентаря, оборудования, санузлов и т. д.  производится из централизованно приготовленного дезинфицирующего раствора работником, закрепленным приказом организации за выполнением данной процедуры, и ежедневно контролируется на содержание активного действующего агента работником лаборатории.

218. Снижение концентрации, температуры и времени циркуляции, моющих и дезинфицирующих растворов, а также нарушение периодичности мойки, предусмотренных действующей инструкцией, не допускается.

219. При отсутствии устройства для автоматического контроля концентрации моющих растворов, она контролируется лабораторией  в установленном порядке и, по мере необходимости, доводится до установленной нормы.

220. Фильтрующие материалы необходимо промывать и дезинфицировать после каждого применения. Мойка и дезинфекция их осуществляется в соответствии с действующими ТНПА.

221. Транспортеры, конвейеры по окончании смены очищают, обрабатывают моющими средствами, после чего промывают горячей водой.

Раздел 8. Водоснабжение и канализация

222. Организация должны иметь схемы водопроводных (питьевая, техническая вода), с указанием мест контроля показателей качества и безопасности воды, и канализационных сетей.
223.  Организация должны быть обеспечены количеством воды питьевого качества достаточным для проведения технологического процесса и выпуска качественной и безопасной продукции. Для оборудования, требующего применения воды определенного химического состава, необходимо иметь установки для приведения ее к установленным параметрам. Расчет потребности в воде следует проводить в соответствии с действующими ТНПА. 
224.  Водоснабжение должно осуществляться из централизованной сети хозяйственно-питьевого водопользования, а при его отсутствии – устройством внутреннего водопровода от артезианских скважин.
225. Выбор источников водоснабжения, места забора воды, расчет границ и план мероприятий по благоустройству зоны санитарной охраны источников водоснабжения проводится в соответствии с действующими ТНПА и подлежат обязательному согласованию с органами государственного санитарного надзора.
226. Устройство системы водоснабжения организаций должно отвечать требованиям действующих ТНПА.
227. 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 в сроки, согласованные с органами государственного санитарного надзора.
В зависимости от эпидемиологической и эпизоотической ситуации кратность испытаний воды может быть изменена независимо от источников водоснабжения.
228. В системе водоснабжения организаций следует предусматривать не менее двух резервуаров чистой воды для непрерывного обеспечения организаций водой в часы наибольшего потребления и в аварийных ситуациях. Обмен воды в резервуарах проводится в сроки, не превышающие 48 часов. В каждом резервуаре хранится половинный объем суточной потребности воды на технологические и бытовые нужды. Устройство резервуаров должно соответствовать ТНПА для хозяйственно-питьевых водопроводов.
229. Помещения резервуаров для запаса воды должны быть изолированы, пломбироваться и содержаться в чистоте.
230. Дезинфекция накопительных резервуаров и водопроводных сетей  проводится в соответствии с действующими ТНПА, а также по предписанию органов и учреждений, осуществляющих государственный санитарный надзор, и фиксируется в специальном журнале.
231. Водопроводный ввод размещается в изолированном закрывающемся помещении и содержится в надлежащем техническом и санитарном состоянии, имеет исправные манометры, кран для отбора проб воды; обратные клапаны, не допускающие противотока воды; трапы для стока. 
232. Обеззараживание воды осуществляется с использованием методов, разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь (озонирование, облучение бактерицидными лампами, электролиз и др.).
233. Технический водопровод должен быть раздельным от хозяйственно-питьевого водопровода. Обе системы водоснабжения не должны иметь соединений между собой и должны быть окрашены в отличительные цвета.
Подпитка оборотной системы водоснабжения осуществляется из сети хозяйственно-питьевого водопровода с воздушным разрывом струи не менее 20 мм.

Точки водозабора обеих систем водоснабжения необходимо отмечать соответствующими надписями: «питьевая», «техническая».

Коммуникации оборотных систем водоснабжения перед пуском в эксплуатацию, а также периодически в процессе эксплуатации дезинфицируются.
234. В целях профилактики предусматривается ежегодная проверка технической исправности и при необходимости ремонт оборудования источников водоснабжения, водопроводной сети, запасных резервуаров, смотровых колодцев и т.п.
После каждого ремонта водопровода его следует промыть и продезинфицировать с последующим лабораторным исследованием воды перед ее подачей в организацию.

Контрольные пробы воды отбираются согласно действующим ТНПА.

Учет и регистрация причин аварий и ремонтов водопровода и канализации, а также причин отсутствия пара и холода следует вести в специальном журнале, где отмечают место, дату, время аварии, характер повреждения, дату и время проведения ремонта и кем, как и когда была проведена заключительная дезинфекция, результаты бактериологических анализов после проведения дезинфекции, подпись ответственного лица.
235. В случае аварии водопроводных и канализационных сетей администрация организации сообщает в органы государственного санитарного надзора и коммунального хозяйства.
236. Устройство системы канализации организаций должно отвечать требованиям действующих ТНПА, а также требованиям настоящих Правил.
237. Для раздельного сбора и удаления производственных и бытовых сточных вод в организации обязательно наличие систем канализации. Для сбора и удаления атмосферных осадков предусматривается ливневая канализация.
Соединения между производственной и бытовой системами канализации запрещаются; каждая система должна иметь самостоятельный выпуск. При сбросе на городские очистные сооружения или при наличии собственных очистных сооружений условия сброса отработанных сточных вод определяются действующими ТНПА.

Условия сброса сточных вод каждой конкретной организации должны быть согласованы с органами государственного санитарного надзора.
238. 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.
239. При необходимости следует предусматривать локальную очистку загрязненных сточных вод.
240. Сточные воды организаций перед выпуском в водоем подвергают механической, химической (при необходимости) и полной биологической очистке на очистных сооружениях населенного пункта или на собственных очистных сооружениях.
Категорически запрещается сброс в открытые водоемы производственных и бытовых сточных вод без соответствующей очистки, а также устройство поглощающих колодцев.
241. Технологическое оборудование, моечные ванны должны присоединяться к канализации через гидравлические затворы (сифоны) с разрывом струи 20-30 мм от конца сливной трубы до верхнего края воронки, раковины для мытья рук через сифон без разрыва струи.
242. Слив в канализацию сточных вод от оборудования проводится закрытым способом. Сброс сточных вод на пол производственного помещения, а также устройство открытых желобов для их стока в канализацию не допускается.
243. Трапы, лотки, подвесные канализационные трубы с технологическими стоками запрещается располагать над постоянными рабочими местами и открытым технологическим оборудованием. Устройство подвесных канализационных труб с бытовыми стоками запрещается. К трапам предусматривается уклон пола в зависимости от количества сточных вод.
244. Стояки с бытовыми стоками не должны проходить через производственные и складские помещения. Допускается прохождение стояков с производственными стоками через производственные помещения при условии изоляции стоков.
Раздел 9. Освещение, отопление, вентиляция и 
кондиционирование воздуха

245. Естественное и искусственное освещение производственных, вспомогательных и бытовых помещений должно соответствовать  требованиям  действующих ТНПА.
246. В производственных, вспомогательных и административно-бытовых помещениях должно максимально использоваться естественное освещение.
247. Окна, выходящие на юг, юго-восток и юго-запад должны иметь солнцезащитные устройства (жалюзи, козырьки и т.п.).
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.
248. Световые проемы запрещается загромождать тарой, оборудованием и другими предметами внутри и вне здания.
Не допускается замена стекол в световых проемах непрозрачными материалами.

Запрещается устанавливать в окнах составные стекла и заменять остекление фанерой, картоном и другими материалами. Разбитые стекла в окнах необходимо в течение смены заменять новыми.
249. Остекленная поверхность световых проемов окон, фонарей и т.д. должна очищаться от пыли и копоти по мере загрязнения, но не реже 1 раза в квартал снаружи. 
250. В случае перепланировки, изменения назначения производственного помещения, а также при переносе или замене одного оборудования другим, освещенность помещения в связи с новыми условиями должна быть приведена в соответствии с нормами освещения.
251. В производственных и вспомогательных помещениях зданий следует предусматривать устройства для безопасной и эффективной очистки стекол световых проемов, светоаэрационных фонарей и для ремонта стен и потолков помещений (подходы к световым проемам, устройства для подвески люлек, передвижные вышки и другие).
252. Искусственное освещение должно быть общим и комбинированным и должно соответствовать требованиям действующих ТНПА.
253. В качестве светильников в производственных и административно-бытовых помещениях необходимо использовать люминесцентные лампы, а в  помещениях с вредными условиями труда или не имеющих постоянных рабочих мест (термостатные, хладостатные, складские помещения и т. п.) – лампы накаливания.
254. Светильники с люминесцентными лампами должны быть оборудованы защитной решеткой (сеткой), рассеивателем или специальными ламповыми патронами, исключающими возможность выпадения ламп из светильников; светильники с лампами накаливания – сплошным защитным стеклом.
255. Светильники в помещениях с открытыми технологическими процессами не должны размещаться над технологическим оборудованием, чтобы исключить возможные попадания осколков стекла в продукт. Светильники местного освещения должны иметь непрозрачную или густую светорассеивающую оболочку для светящегося тела и обеспечивать отсутствие отраженного блеска.
256. Светильники должны содержаться в чистоте и исправности. Чистка светильников проводится не реже 2 раз в месяц.
257. Эксплуатация осветительных установок с перегоревшими или исчерпавшими свой ресурс лампами, ламп без защитной арматуры во всех помещениях не допускается. Данные лампы должны своевременно заменяться.
258. 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.
259. Кроме основного освещения, в организации должно быть аварийное искусственное освещение.
260. 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.
261. Системы отопления, вентиляции и кондиционирования должны обеспечивать на рабочих местах в производственных, вспомогательных, бытовых и административных помещениях параметры микроклимата в соответствии с требованиями действующих ТНПА.
262. Отопления зданий, удаленных от тепловых сетей организаций или за пределами промышленной площадки (насосные системы канализации, водонапорные башни и др.), а также в отапливаемых помещениях, расположенных в контурах холодильников и складов проводится согласно действующих ТНПА.
263. Отопление складов следует предусматривать для поддержания в них определенной температуры, необходимой для хранения продуктов или материалов. В неотапливаемых складах отопление следует устраивать лишь в подсобных помещениях для длительного пребывания обслуживающего персонала (в течение рабочего дня).
264. Во всех производственных и вспомогательных  помещениях в качестве нагревательных приборов применяются радиаторы и другие системы отопления, конструкция которых обеспечивает доступную очистку. Поверхность их должна быть выполнена из легко очищающихся материалов, и регулярно очищаться от пыли.
265. Концентрация химических веществ и пыли в воздухе рабочей зоны должна соответствовать требованиям действующих ТНПА.
266. Бытовые помещения, туалеты, лаборатории должны иметь независимые системы общеобменной и местной вентиляции.
267. Кратность воздухообмена отдельных помещений производственных и подсобных зданий принимается в соответствии с требованиями действующих ТНПА. 
268. Оборудование, являющееся источником интенсивного выделения тепла, влаги и вредных веществ, должно снабжаться местными системами вытяжной вентиляции.
269. Оборудование, являющееся источником пыли, обеспечивается индивидуальными специализированными системами очистки (фильтрами, циклонами и др.).
270. Воздух, удаляемый системами вытяжной вентиляции, должен выводиться через вытяжные шахты высотой не менее 1 м выше уровня крыши.
271. Устройства вытяжной вентиляции следует размещать от воздухозаборных устройств на расстоянии не менее 10 метров по горизонтали или 6 м по вертикали, при горизонтальном расстоянии менее 10 метров.
272. 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».
273. Конструкция оборудования систем вентиляции и кондиционирования воздуха должна обеспечивать легкий доступ для ее мойки и дезинфекции, она должна иметь покрытие, стойкое к применению моющих и дезинфицирующих средств, подвергаться регулярным санитарным обработкам согласно действующих ТНПА и содержаться в постоянной чистоте.
274. Водоснабжение камер орошения, увлажнения, доувлажнителей и других устройств, используемых в организациях для обработки приточного и рециркуляционного воздуха, должно проводиться водой питьевого качества.
275. Системы вытяжной вентиляции производства ЗЦМ должны быть отдельными от вытяжных систем пищевых производств и оборудоваться средствами для очистки выбрасываемого воздуха от вредных веществ.
276. Вентиляционные установки после реконструкции и капитального  ремонта вводимые в эксплуатацию или вновь оборудованные, подвергаются приемочным инструментальным испытаниям с определением их санитарно-гигиенической эффективности.
277. 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.
278. Вентиляционные каналы, воздуховоды от технологических аппаратов необходимо по мере загрязнения, но не реже 1 раза в год, разбирать и очищать внутреннюю  поверхность, а также проводить замену защитных фильтров.
279. В производственных помещениях не допускается устройство ниш в стенах и перегородках для установки отопительных, нагревательных приборов, а также укрытие их декоративными решетками.
280. Вентиляционные и отопительные установки не должны создавать шум и вибрацию, превышающую допустимые уровни.
Раздел 10. Личная гигиена

281. Каждый работник организации несет ответственность за выполнение правил личной гигиены, за состояние рабочего места, за выполнение технологических и санитарных требований на своем участке.
282. 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.
283. Работники производственных цехов перед началом работы должны принять душ, надеть чистую санитарную одежду и обувь так, чтобы она полностью закрывала личную одежду, подобрать волосы под косынку или колпак и двукратно тщательно вымыть руки теплой водой с мылом.
284. В периоды эпидемиологического или эпизоотического неблагополучия, по указанию санитарной службы или органов государственного ветеринарного надзора работники цехов перед мытьем рук должны их дезинфицировать препаратами, разрешенными для применения Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
285. Смена санитарной одежды и обуви производится ежедневно и по мере загрязнения. Ежедневно после окончания работы внутренняя и внешняя поверхность обуви подвергается мойке и дезинфекции с последующей сушкой в специальных помещениях.
286. Во избежание попадания посторонних предметов в сырье и готовую продукцию запрещается:
вносить и хранить в цехах мелкие стеклянные и металлические предметы (кроме металлических инструментов и технологического инвентаря);

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

носить ювелирные украшения (кольца, браслеты, цепочки и т.д.) и часы;

жевать жевательную резинку.
287. Слесари, электромонтеры и другие работники, занятые ремонтными работами в производственных, складских помещениях организации, обязаны соблюдать правила личной гигиены, работать в производственных цехах в санитарной одежде и обуви и принимать меры по предупреждению возможности попадания посторонних предметов в продукцию и ее загрязнение.
288. При выходе из здания на территорию и посещении непроизводственных помещений (туалетов, столовой, медпункта и т.д.) санитарную одежду и обувь необходимо снимать. Запрещается надевать на санитарную одежду какую-либо верхнюю одежду.
После посещения туалета нужно вымыть руки. 
Выйдя из туалета, продезинфицировать обувь на дезинфицирующем коврике.
289. Принимать пищу следует в пунктах питания, расположенных на территории организации или поблизости от него, исключив возможность создания риска выпуска опасной для здоровья потребителей молочной продукции.
Запрещается  хранить пищевые продукты в индивидуальных шкафах гардеробной.
Раздел 11.  Дезинсекция, дератизация

290. В производственных и вспомогательных помещениях не допускается наличие грызунов, мух, тараканов и других насекомых.
291. В организациях выполняется комплекс санитарно-технических, гигиенических, профилактических и иных мероприятий, направленных на предупреждение проникновения, распространения и размножения насекомых и грызунов согласно действующих ТНПА.
292. 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.
293. 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.
294. Для борьбы с мухами в организации должны проводиться следующие профилактические мероприятия:
тщательная и своевременная уборка помещений;

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

своевременный вывоз пищевых отходов и мусора с последующей мойкой и дезинфекцией емкостей;

открывающиеся окна и дверные проемы на весенне-летний период должны быть закрыты сеткой, не допускающей проникновение насекомых.
295. 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.
296. Дополнительно для защиты от проникновения грызунов в помещениях, предназначенных для переработки сырья и хранения готовых 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.
297. При реконструкции и ремонте производственных и вспомогательных цехов необходимо проводить строительно-технические мероприятия по защите зданий и помещений от проникновения грызунов.
298. Проведение работ по уничтожению насекомых и грызунов химическими средствами допускается только силами специалистов-дезинсекторов и  дератизаторов.
299. В организациях запрещается использование бактериологических методов борьбы с грызунами.
300. При проведении дезинсекционных мероприятий производство продукции не допускается.
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.

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

Раздел 12. Организация производственного контроля

302. Производственный контроль заключается в проверке качества поступающего сырья, воды, вспомогательных материалов, готовой продукции, а также соблюдения технологических режимов производства.

303. При организации микробиологического контроля следует руководствоваться действующими ТНПА.

304. На каждом предприятии должна быть схема производственного контроля, согласованная в части показателей безопасности с территориальным органами и учреждениями, осуществляющими государственный санитарный надзор в установленном порядке.

305. Качество санитарной обработки помещений, оборудования и других средств, задействованных в технологических процессах, оценивается по каждому объекту оборудования.

306. Примерные показатели для оценки результатов контроля санитарно-

307. При организации технологического контроля следует руководствоваться действующими ТНПА.

Раздел 13. Ветеринарно-санитарные требования при экспорте

ЗЦМ
308. Организации, планирующие экспорт своей продукции обязаны иметь экспортный ветеринарный номер, выданный в установленном порядке.
309. При экспорте продукции необходимо выполнять ветеринарно-санитарные требования страны-импортера.
310. Необходимым условием экспорта является  проведение государственного ветеринарного контроля в соответствии с действующими ТНПА и настоящими Правилами. 
Раздел 14. Обязанности и ответственность администрации организации 

за соблюдением настоящих правил

311. Администрация организации обязана:
создать условия, необходимые для выработки безопасной продукции гарантированного качества;

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;

обеспечить каждого работника организации комплектами специальной 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.
312. Ответственность за выполнение настоящих  Правил возлагается на руководителей организаций и начальников (мастеров) цехов.
313. Контроль за соблюдением настоящих Правил осуществляют органы государственного ветеринарного надзора.
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