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1. Настоящие правила определяют санитарные требования 
по содержанию и эксплуатации мясокомбинатов, птицекомбина
том н мясоперерабатывающих предприятий.

2. При проектировании новых или реконструкции действую
щих предприятий надлежит руководствоваться санитарными и 
ветеринарными нормами проектирования предприятий мясной 
промышленности.

I. Территория

3. Вся территория предприятия должна быть ограждена ис 
правиым забором. Планировка территории должна обеспечи
вать отвод атмосферных осадков, талых вод н вод от смыва 
площадок и проездов.

Основные дороги для транспорта* перегона скота, пешеход
ные дорожки, площадки и выгоны для приема и содержания 
скота и птицы, погрузочно-разгрузочные площадки асфальти
руют.

Свободные участки территории озеленяют древесио-кустар- 
ннковыми насаждениями и газонами.

4. У въездных и выездных ворот устраивают специальные 
кюветы (дезинфекционные барьеры), постоянно заполненные 
дезинфицирующим раствором для дезинфекции колес транс
порта. Во избежание замерзания раствора кюветы распола
гают в закрытом помещении, в зимнее же время их обогревают 
паром, горячей водой или другим способом.

5. У места разгрузки скота и птицы из железнодорожных 
вагонов и автомашин должны быть оборудованы открытые ем- 
гоны с навесами для предварительного ветеринарно-санитар
ного осмотра н выборочной термометрии скота.

6. Дли выгрузки пищевой соли на железнодорожных или 
автомобильных эстакадах устраивают асфальтированные пло
щадки, а для ее хранения оборудуют специальные склады с 
влагонепроницаемыми полами.
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Топливо, тару, стройматериалы, кость, корма- н г. д. хранят 
в  складах, мод наносами или на. специально отведенных пло
щ адках.

7. Уборк\ герритории необходимо производить системати
чески в течение рабочего дни с обязательном ежедневной по
ливкой се в теплый период года; в зимнее время территорию 
систематически очищают от спота и льда.

8. Д л я  сбора мусора устаиав тшзают металлические бачки с  
крышками пли металлические контейнеры па асфальтовой пло
щадке.

Взам ен металлических ящиков или контейнеров допускает
ся устройство бетонных ящиков € плотно закрывающимися 
крышками.

Приемники для мусора и некаиалнзованные дворовые убор
ные располагаю т не ближе 25 метров от производственных, и 
складских помещений. Н еканалнзованиыс уборные устраи
ваю т с водонепроницаемыми приемниками, которые необходи
мо очищать при их наполнении не более чем из 2/3 емкости. 
Уборные необходимо содерж ать в чистоте и ежедневно- дезин
фицировать.

Удаление отбросов и мусора пэ бачков и ящиков произво
дят ежедневно с последующей дезинфекцией мусороприемни-
К О Й .

9. На территории мясокомбината оборудуют карантинное 
отделение, изолятор и санитарную бойню, располагая» их На 
обособленном участке базы нредубойиого содержания скота, 
огражденном сплошным забором высотой 2 м п зелеными на
саждениями. Санитарная бойня должна иметь въезд для пода
чи больного скота, а также площадку Для его приема, Ветери
нарного осмотра и термометрии. При изоляторе небхоДнмо 
иметь специальную повозку Для вывоза Трупов животных.

Выбор участков Для оборудования указанных объектов на 
действующих мясокомбинатах, где этих объектов нет, а также 
их размеры согласовывают с местными органами государствен
ного ветеринарного и санитарного надзора.

10. На предприятиях мощностью до 20 т мяса в смену вме
сто санитарной бойни допускается устраивать санитарную ка
меру, которую можно размещать в здании мясожирового Кор
пуса, Изолированного от Других производственных цехов.

На птицекомбинатах, вместо санитарной бойни, обЬрудуют 
в здании птицеубоййого цеха санитарную камеру*

И. Автомашины, доставившие на предприятие убоййМЙ 
скот (птицу), после выгрузки животных и очистки их от навоза 
(Помета) подлежат обязательной мойке и дезинфекции на спе
циальной площадке, оборудованной на периферийном, отгоро- 
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Жбпиол‘ 1 участк е  территории м ясоком бината. В  клим атических 
зап ах  с температурой наруж ного  иоздуха в эимисс время паж е 
0 ° С  площ адка для санитарной обработки транспорта до л ж н а 
б ы ть  обо р удо ван а  в утепленном помещении.

На этой же площ адке производят мойку и дезинфекцию ин
вентаря и оборудования с автомаш ин, а та к ж е  инвентаря из 
ж ел езн од ор ож н ы х ва го н о в  (кормуш ки, в е д р а ) ,  и сп о л ьзовавш е
гося при перевозке скота (птицы ).

12. Помещ ения и откры ты е загоны  для содерж ания скота  
(птицы) еж едн евн о  очищ аю т от н а во за  (п о м ета ) ,  который под- 
леж ит вы во зу  в навозохрани ли щ е.

Д л я  удаления н аво за  из м ногоэтаж ны х цехов предубониого 
содерж ания скота у стр а и ва ю т специальный бункер с з а гр у з о ч 
ными лю кам и на каж дом  этаж е. Н а в о з н а я  площ адка под б у н 
кером дол ж н а иметь водонепроницаемое покрытие. Н а во зн ы е 
спуски, бункер и площ адка п одл еж ат еж едневной тщ ательной 
очистке и промывке, а при необходимости, и дезинфекции.

У дал ен и е и о б е зза р а ж и ва н и е  н аво за  (помета) от ж ивотны х, 
бол ьн ы х заразны м и  болезням и, производят в порядке, пр еду
смотренном инструкцией по ветеринарной дезинфекции, дезин- 
ваэии, дезинсекции и дератизации, утверж денной Г л а в н ы м  уп
равлением  Ветеринарии М инистерства  сел ьско го  хозяй ства

13. Д л я  сбора каньтпт устр а и ва ю т кпныжные башни или 
специальные приемники с водонепроницаемым полом и с т е н к а 
ми, с плотно за к р ы в а ю щ е й ся  крышкой. П л о щ а д к а  в о к р у г  
приемника Должна б ы ть  забетони рована, ее еж едневно  дези н
фицируют. К а н ы гу  из приемника в ы во зя т  оборудованны м  
транспортом в специально отведенное место.

14. Трансп орт д л я  в ы во за  н а во за ,  каны ги и помета е ж е д н е в 
но тщ ател ьн о  пром ы ваю т и дезинфицируют

15. Д л я  санитарной обработки одеж ды  проводников скота 
обо р удую т в с о с т а в е  б ы то вы х  помещений скотобазы  паро- 
ф орм алиновую  дезк ам ер у .

(К Водоснабжение н канализация
16. Предприятия мясной и п тиц еперерабаты ваю щ ей про

мыш ленности до л ж н ы  б ы ть  обеспечены в достаточном  количе
стве  водой.*

Р а зр е ш а е т ся  применять дл я  производственны х, б ы то вы х и 
п и тьевы х целей то л ько  воду, со о тветствую щ ую  требованиям  
Г О С Т а  на питьевую  воду.

17. В о д у ,  п о д а ва е м ую  в  цехи, периодически подвергаю т хи 
м ико-бактериологическом у а н а л и зу  в  сроки, у стан о вл е н н ы е 
местными органам и го су д а р ствен н о го  са н и тар н о го  н адзо р а , но



!ir  | -же о д н о го  р а з а  n к в а р т а л  при п о л ь з о в а н и и  г о р о д с к и м  п о 
дои г о в о д о м  н о д н о г о  р а з а  и м есяц  нрн нал и чи и  с о б с т в е н н о г о  
л ег .  чи н к а  в о д о с н а б ж е н и я .

I \  П о т р е б и т е л и  в о д ы ,  иепиере.че*! пенни пе с в я з а н н ы е  с об* 
о.«б i кои п и щ е в ы х  п р о д у к т о в  ( к о м п р е с с о р н а я ,  в а к у у м - н а с о с ы ,  
п о д :”.; территории н с к о т о б а з ) ,  м о гу т  с н а б ж а т ь с я  т е х н и ч е с к о й  
под» а; в о д о п р о в о д ы  т е х н и ч е с к о м  и п и тьево й  в о д ы  у с т р а и в а ю т  
ра 'Д ел ьн ы м и . В н у т р е н н и е  т р у б о п р о в о д ы  их о к р а ш и в а ю т  в от- 
Iечч  i е л ь н ы е  ш к ч а .

19. П е р е д  с п у с к о м  в  г о р о д с к у ю  к а н а л и з а ц и ю  пли н а  м е с т 
ны е б ч п сгм ы с с о о р у ж е н и я  с т о ч н ы е  в о д ы  д о л ж н ы  п о д в е р г а т ь с я  
и ечд  и п ч сско п  о ч и с т к е .  С т о ч н ы е  моды, с о д е р ж а н т е  б о л ь ш о е  
ко.|)ь ч е стн о  ж и р а (из  ц е х о в  п е р е р а б о т к и  ж и р о в ,  к о л б а с н о г о ,  
к о н с е р в н о г о  и н р . ) ,  п е р е д  в ы п у с к о м  в д в о р о в у ю  с е т ь  п р о п у 
с к а ю т  ч е р е з  м е ст н ы е  в н у т р е н н и е  ж и р о л о в к и .

20 . С т о ч н ы е  в о д ы  из к а р а н т и н а ,  и з о л я т о р а  н с а н и т а р н о й  
г,онми, а т а к ж е  в о д ы  от п р о м ы в к и  их т е р р и то р и и  п ер ед  в ы п у 
ском  в н а р у ж н у ю  д в о р о в у ю  с е т ь  П р о п у ск а ю т  ч е р е з  н а и о з о у л о -  
в и г е л ь  и п о д в е р г а ю т  о б е з з а р а ж и в а н и ю .

Ш .  П р о и з в о д с т в е н н ы е  и в с п о м о г а т е л ь н ы е  п о м ещ е н и я

21. У  в х о д а  во  в с е  п р о и з в о д с т в е н н ы е  ц ехи  о б о р у д у ю т  с к о б ы  
д л я  о ч и ст к и  гр я зи  и д е з к о п р н к и  из о п и л о к , с м о ч е н н ы е  д е з 
р а с т в о р о м .

22. П р о и з в о д с т в е н н ы е  п о м е щ е н и я  д о л ж н ы  б ы т ь  х о р о ш о  о с 
в е щ е н ы . Е с т е с т в е н н ы м  о с в е щ е н и е м  о б е с п е ч и в а ю т  в с е  цехи , за  
и ск л ю ч е н и е м  те х  п о м ещ е н и й , г д е  по т е х н и ч е с к и м  т р е б о в а н и я м  
н е о б х о д и м о  и с к у с с т в е н н о е  р е г у л и р о в а н и е  т е м п е р а т у р ы  и в л а ж  
мости в о з д у х а .

И с к у с с т в е н н о е  о с в е щ е н и е  п р о и з в о д с т в е н н ы х ,  п о д с о б н ы х ,  
с к л а д с к и х ,  б ы т о в ы х ,  а д м и н и с т р а т и в н ы х  п о м ещ ен и й  д о л ж н о  
с о о т в е т с т в о в а т ь  н о р м а м  о с в е щ е н н о с т и ,  п р и в е д е н н ы м  в с а н и 
т а р н ы х  н о р м а х  п р о е к т и р о в а н и я  п р о м ы ш л е н н ы х  п р едп р и яти й  и 
с а н и т а р н ы х  и в е т е р и н а р н ы х  н о р м а х  п р о е к т и р о в а н и я  п р е д п р и я 
тий м ясной п р о м ы ш л е н н о ст и .

23. С т о н ы  и п о го л х и  в с е х  п р о и з в о д с т в е н н ы х ,  с к л а д с к и х ,  б ы 
то вы х и п о д с о б н ы х  п о м ещ ен и й  не д о л ж н ы  и м е т ь  т р ещ и н , в ы б о 
ин и т. п. П о б е л к у  или п о к р а с к у  стен  и п о г о л к о в  в  п р о и з в о д с т 
в е н н ы х ,  б ы т о в ы х  и п о д с о б н ы х  п о м е щ е н и я х  п р о г з а о д я т  по м ер е 
их з а г р я з н е н и я ,  по пе р е ж е  о д н о г о  р а з а  в 6  м е с я ц е в  к р а ск о й  
с в е т л о г о  т о н а .

( и ннзрем еш ю  с п о б ел к о й  н е о б х о д и м о  п р о в о д и т ь  д е з и н ф е к
чин

При п о я в л ен и и  п л есен и  с т е н ы  и по то л ки  в е р е д  побелкой  :>б- 
р а б ; ы в а ю т  а н т и се п т и к о м  —  о к с и Д щ М с о л я т о м  я трня (я р « п а -
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р а т - Ф - 5 )  или а и т п с с п т о л о м .  Д л и  о р о ш е н и я  п о в е р х н о с т и  п р и м е 
н я ю т  1 — 1,5:-» р а с т в о р  п р е п а р а т а  Ф - 5 ,  при п о б е л к е  —  2 %  р а с 
т в о р  л о г о  п р е п а р а т а .  Р а с т в о р  а и т н е е п т о л а  п р и м е н я ю т  в  р а з в е *  
д с и и н  с  в о д о й  i : 1.

2-1. С т е н ы  и н а п е л и ,  о б л и ц о в а н н ы е  п л и т к о й  или о к р а ш е н н ы е  
м а с л я н о й  к р а с к о й ,  н у ж н о  е ж е д н е в н о  п р о т и р а т ь  ч и с т ы м и  т р я п 
к а м и ,  с м о ч е н н ы м и  м ы л ь н о -щ е л о ч н ы м  р а с т в о р о м ,  и н е  р е ж е  о д 
н о г о  р а з а  п н е д е л ю  п р о м ы в а т ь  г о р я ч е й  в о д о й  с м ы л о м  и д е з и н 
ф и ц и р о в а т ь .

В  ц е х е  п е р в и ч н о й  п е р е р а б о т к и  с к о т а  и е г о  п о д с о б н ы х  п о м е 
щ е н и я х  д е з и н ф е к ц и ю  п р о и з в о д я т  р а з  в  5  д н е й  п о с л е  о к о н ч а н и я  
р а б о т ы ,  а т а к ж е  но т р е б о в а н и ю  в е т е р и н а р н о г о  н а д з о р а .

2 5 .  П о л ы  во  в с е х  п о м е щ е н и я х  д о л ж н ы  б ы т ь  .н е с к о л ь з к и м и ,  
б е з  щ е л е й  и в ы б о и н ,  с  у к л о н о м  в с т о р о н у  т р а п о в ,  р а с п о л а г а е 
м ы х  в  с т о р о н е  о т  р а б о ч и х  .мест и п р о х о д о в .

2 6 .  У б о р к у  п о л а  в  п р о и з в о д с т в е н н ы х  п о м е щ е н и я х  п р о и з в о 
д я т  в  п р о ц е с с е  р а б о т ы  и по о к о н ч а н и и  с м е н ы .  В  ц е х а х ,  г д е  по 
у с л о в и я м  п р о и з в о д с т в е н н ы х  п р о ц е с с о в  п о л ы  и с т е н ы  з а г р я з 
н я ю т с я  ж и р о м ,  (яш  п р о м ы в а ю т с я  в о  в р е м я  р а б о т ы  и по о к о н 
ч а н и и  с м е н ы  г о р я ч и м  р а с т в о р о м  м ы л а ,  щ е л о к о м  или д р у г и м и  
м о ю щ и м и  о б е з ж и р и в а ю щ и м и  в е щ е с т в а м и ,  р а з р е ш е н н ы м и  о р 
г а н а м и  г о с у д а р с т в е н н о г о  с а н и т а р н о г о  н а д з о р а .

2 7 .  Д л я  п р о м ы в к и  п о л о в ,  п а н е л е й ,  и н в е н т а р я  и т е х н о л о г и 
ч е с к о г о  о б о р у д о в а н и я  в с е  п р о и з в о д с т в е н н ы е  ц е х и  о б е с п е ч н *  
в а ю т  д о с т а т о ч н ы м  к о л и ч е с т в о м  г о р я ч е й  и х о л о д н о й  в о д ы .

2 8 .  В н у т р е н н и е  о к о п н ы е  и ф о н а р н ы е  с т е к л а  п р о т и р а ю т  й 
п р о м ы в а ю т  по м ер е  з а г р я з н е н и я ,  по н е  р е ж е  о д н о г о  р а з а  в  н е 
д е л ю .

Н а р у ж н ы е  о к о н н ы е  с т е к л а  п р о м ы в а ю т  и п р о т и р а ю т  н е  р е ж е  
3  р а з  в г о д ,  в т е п л о е  в р е м я  г о д а  —  по м е р е  з а г р я з н е н и я .

2 9 .  П е р и л а  л е с т н и ч н ы х  к л е т о к  т щ а т е л ь н о  п р о т и р а ю т  в л а ж 
н ы м и  т р я п к а м и  или м о ю т  if д е з и н ф и ц и р у ю т  н е  р е ж е  о д н о г о  
р а з а  в 10 д н е й .  С т у п е н и  п р о м ы в а ю т  по м е р е  и х з а г р я з н е н и я ,  но  
не р е ж е  о д н о г о  р а з а  в  с м е н у .

3 0 .  В с е  в н у т р и ц е х о в ы е  в о д о п р о в о д н ы е ,  к а н а л и з а ц и о н н ы е ,  
п а р о в ы е ,  г а з о в ы е  н т. п. т р у б о п р о в о д ы  д л я  в н е ш н е г о  о т л и ч и я  
д о л ж н ы  б ы т ь  о к р а ш е н ы  в у с л о в н ы е  ц в е т а .  Д л я  у д а л е н и я  с  н и х  
н ы л и  т р у б о п р о в о д ы  п р о т и р а ю т  ч и с т ы м и  т р я п к а м и ,  с м о ч е н н ы 
ми м ы л ь н о - щ е л о ч н ы м  р а с т в о р о м .

3 1 ; Т р а н с п о р т е р ы ,  к о н в е й е р ы ,  с о п р и к а с а ю щ и е с я  с ш и щ е в ы м н  
п р о д у к т а м и ,  по о к о н ч а н и и  с м е н ы  о ч и щ а ю т ,  о б р а б а т ы в а ю т  г о 
р я ч и м  щ е л о ч н ы м  р а с т в о р о м  к а л ь ц и н и р о в а н н о й  с о д ы  или 
0 , 0 5 — 0 ,1 5 %  р а с т в о р о м  к а у с т и ч е с к о й  с о д ы  и п р о м ы в а ю т  г о р я 
че й  в о д о й .

3 2 .  Д л я  х р а п е н и я  у б о р о ч н  »п> и н в е н т а р я ,  м о ю щ и х  и д е з и н 
ф и ц и р у ю щ и х  с р е щ г в  н р о д \ i 'л г р и ешю г  к л а д о в ы е ,  с п е ц и а л ь *

7



мые шкафы- или лари. Д л я  санитарной обработки моечного пи* 
иентаря в эгм> помещения п роводят горячую- и холодную  воду

33. Д л я  мытья рук п ц еха х  у с т а н а в л и в а ю т  раковины с под
водкой к ним холодной и горячей во ды  со смесителем, о бе сп е
ченные мылом, дезинфицирующ им раствором  (хо л о дн ая  вода, 
со д е р ж а щ а я  в 1 л 100 мг акти вн о го  хлора, 0 ,1 — 0,2'.'Ь раствор 
х л о р а м и н а  * Х Б » )  и чистым полотенцем.

34. Д л я  снабж ени я питьевой водой у ста н а в л и в а ю т  питьевые 
фонтанчики или са тур а то р н ы е у ста н о в к и  на расстоянии не бо
лее 7 5  м от рабочего  места

35. П р ои зво д стве н н ы е и всп о м о га тел ьн ы е помещения вен ти 
лирую т с помощ ью естественной , м еханической ила смеш анной 
вентиляции.

В помещ ениях, где  происходит вы д ел ен и е паров, газо в, про
изводственной пыли и зн ачи тел ьн о го  ко л и ч е ства  тепла, о бору
д у ю т п р иточно-вы тяж ную  вентиляцию  с устройством  b н ео б хо 
ди м ы х сл у ч а я х  м естны х о тсосо в ; кроме того, к а ж д о е  пом ещ е
ние до л ж н о  иметь естествен н о е  проветривание, если это д о п у 
с к а е т с я  технологическим  процессом.

36. Приточный в о зд у х  дл я  п р ои зводственны х помещений 
за б и р а ю т  в зоне наим еньш его за гр язн ен и я , его п о двер гаю т 
очистке от пыли в м а сл я н ы х  ф и льтрах ,

Тем п ер атур а  в о з д у х а  и о тн оси тел ьн ая  вл а ж н о ст ь  в  произ
в о д ствен н ы х  помещ ениях д о л ж н ы  с о о т в е т с т в о в а т ь  сани тарны м  
нормам проектирования пр ом ы ш ленны х предприятий и нор
мам техн о л о ги ческ ого  проектирования м ясоком би натов и птк 
цеком бинатов.

IV* Т ехн ол оги ч еско е  о б о р у до ва н и е  и и н вен тар ь

37. Р а зр е ш а е т с я  и сп о л ьзовать  технологи ческое обо р удо ва  
ние и инвентарь* сд е л а н н ы е из м атери алов , йе о к а зы ва ю щ ш  
вр ед н ого  влияния на Продукты* химически устойчивы х, водо
неп рониц аем ы х и не п о д вер гаю щ и хся  коррозии. Н еобходим о, 
чтобы  м атериал легко  П о ддавался  очистке, мы тью  и д е зи н ф е к 
ции. Д о п у с к а е т с я  и сп ользовани е только  м атери алов, р а зр еш ен 
ны х органам и го су д а р ст в е н н о го  са н и тар н о го  н а дзо р а . Т е х н о л о 
ги ческое о борудовани е снаруж и о к р а ш и ва ю т краской све т л ы х  
тонов.

38. О бо р удо ван и е и трубоп роводы  монтируют таким  о б р а 
зам, чтобы  в се  части , со п р и к а са ю щ и еся  с продуктами* были 
доступ ны  для очистки, м ы тья и дезинфекции.

О б о р удо ван и е р а з м е щ а ю т  та к , чтобы  оно не м еш ало прове
дению  уборки и дезинфекции п р ои зво д стве н н ы х  помещений.

39. Т р убоп роводы  д л я  стока  о тр а б о т а н н ы х  во д  из а п п а р а 
тов и машин, в которы х о б р а б а т ы в а ю т  пищ евы е продукты, при



со ед и н я ю т к к а н а л и за ц и о н н о й  сети с у стр о й ство м  сиф онов или 
чер ез  воронки с р а з р ы во м  струи.

40. П окр ы ти я п р о и зво д стве н н ы х  сто л о в  д о л ж н ы  б ы т ь  г л а д 
кими, из н е р ж а в е ю щ е г о  м ета л л а , м рам орной крош ки или си н 
тети ч еск и х  м атер и а л о в , р азр еш ен н ы х о р га н а м и  го с у д а р с т в е н -  
i ого са н и т а р н о го  л а д зо р а .

Д л я  о б в а л к и  и ж и л о вкн  мяса на о б в а л о ч н ы х  с т о л а х  р а сп о 
л а г а ю т  доски  из т в е р д ы х  пород д е р е в а  или си н тети ч еск и х  м а 
тер и а л о в , р а з р еш ен н ы х о р ган ам и  г о с у д а р с т в е н н о г о  са н и т а р н о 
го  н а д з о р а .  П о окончани и  раб о ты  к а ж д о й  см ен ы  эти доски  
т щ а т е л ь н о  моют (см. п. 4 3 )  и дези нф и ц и рую т.

Н а с т о л а х  д л я  приема сы р ья  и п о л у ф а б р и к а т о в ,  с п у с к а е 
м ы х по л о т к а м  и тр убо п р о во д а м , у с т р а и в а ю т  б о р та  д л я  п р ед о 
хр а н е н и я  п р од ук та  от  падения на пол.

41 . Ч а н ы , в а н н ы  и д р уги е  емкости д о л ж н ы  и м еть г л а д к у ю  
п о вер хн ость ,  о б е сп еч и ва ю щ у ю  н а д л е ж а щ у ю  очи стку , м ы тье и 
дези нф екц и ю . М а т е р и а л о м  дл я  их изгото вл ен и я  м о ж ет б ы ть 
н е р ж а в е ю щ а я  ст а л ь ,  алюминий, бетон, си н тети ч ески е м а т е р и а 
лы , р а зр еш ен н ы е о р ган ам и  го с у д а р с т в е н н о го  с а н и т а р н о го  н а д 
зора.

Л у ж е н н ы е  оловом  котлы , чаны , ван н ы  и д р у гу ю  посуду, а 
т а к ж е  разноги  и крю чья д л я  п о д ве ск и -м яса  н ео б хо ди м о  п ерио
дически  л уд и ть . С о д е р ж а н и е  сви н ц а в п олуде не д о л ж н о  пре
в ы ш а т ь  1%. П о сл е  л у ж ен и я  п осуду  т щ а т е л ь н о  о чи щ аю т, про
м ы в а ю т  моющими с р е д с т в а м и  и горячен  водой, о б е з в р е ж и в а ю т  
о стры м  паром пли дезинф ицирую щ им и в е щ е ст в а м и  и за тем  
п р о м ы ва ю т горячей водой.

К а ч е с т в о  полуды  п р овер яю т в п р ои звод ствен н ой  л о о о р а то -  
р ш ь н л и  в л а б о р а то р и и  местной сани тар н о -э п и дем и о л о ги ческ ой  
станции.

42 . В н у т р и ц ехо во й  тр а н сп о р т  и п о д ве сн ы е  ковш и д о л ж н ы  
б ы т ь  с д е л а н ы  из н е р ж а в е ю щ е го  м е т а л л а ,  п о л у ж ен ы  или п о 
кр ы ты  антикоррозийны м и л а к а м и , не влияю щ им и на п р одукты  
я разр еш ен н ы м и  о р га н а м и  го с у д а р с т в е н н о го  са н и т а р н о го  н а д 
зор а .

В н у тр и ц ехо во й  тр а н сп о р т и п о д ве сн ы е  копшн з а к р е п л я ю т  
за  о тд ел ьн ы м и  ви дам и  сы р ья  и продукции и со о т в е т с т в е н н о  
м ар к и р ую т.

43. О б о р у д о в а н и е  и и н вен та р ь  е ж е д н е в н о  после окончания 
р а б о ты  т щ а т е л ь н о  очищ аю т, моют горячими р а ст в о р а м и  к а л ь 
цинированной (0 ,5 — 2 ,0 % ) или ка у сти ч еск о й  (0 ,1 — 0 ,2 % )  со д ы . 
Д е з и н ф е к ц и ю  п р ово дят  одни раз  в н ед ел ю  или ч а щ е —  по у к а 
з а н и ю  в е т е р и н а р н о го  или са н и т а р н о го  н а д з о р а .  В  сани тарной  
бойне дези н ф е к ц и ю  помещ ений, о б о р у д о в а н и я  н и н вен тар я  
п р ово дят  после к а ж д о й  см ены .
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В ц е ха х  к о л б асн ы х , кули нарны х, полуф абрикатов, ко н сер в
ных, первичной обработки скота , сан и тар н ы х бойнях долж ны  
б ы ть  у стан о вл ен ы  стерилизаторы  дл я  мелкого инвентаря (но
жи, м усаты  и т. и .) .

Д л я  мытья и дезинфекции инвентаря при каж дом  цехе в ы 
деляю т специальное помещение с подводкой холодной и го р я 
чей воды к моечным ваннам .

44. Д л я  контроля за кач еством  уборки и санитарны м  со сто 
янием инвентаря и оборудования в цехах ко л б асн ы х , ко н сер в
ных, кули нарны х н полуф абрикатов не реж е чем один раз в 
15 дней, а т а к ж е  по требованию  сан и тар н о го  врача или н а ч а л ь 
ника О П В К  предприятия необходимо проводить микробиоло
гические исследования см ы во в  с инвентаря, оборудования и 
рук раб о таю щ и х в соответствии с «И нструкцией о порядке 
м икробиологического контроля в колбасном  производстве», у т 
верж денной М ннмнсомолпром ом С С С Р  3 / Ш  1969 г. № 1.

V, Т ехнол оги чески е процессы

45. Т ехнол оги чески е процессы о ргани зую т таким образом, 
чтобы и склю чали сь  пересечения потоков и кон такты  сы ры х 
и го товы х продуктов и обесп еч ивал ся  вы п уск  продуктов, б л а 
гополучны х в санитарном  отношении.

46. П оступ аю щ и е дл я  переработки сырье, полуф абрикаты , 
всп о м о гател ьн ы е м атериалы  до л ж н ы  о твеч а ть  требованиям  
г о су д а р ст в е н н ы х  ст а н д а р то в  или техни чески х усчовий.

47. П р ед н а зн а ч ен н ы е для изготовления пищ евы х продуктов 
сырье, п олуф абри каты  ц всп о м о гател ьн ы е м атериалы , по сту
пающие в  цехи на переработку , и получаем ую  готовую  п р од ук
цию необходим о п о д го т а в л и в а т ь  к производству и хран и ть  в 
условиях, и склю чаю щ и х их загрязнение.

Н е Д оп ускается у к л а д к а  пищ евы х продуктов н еп оср е д ствен 
но на пол.

48. Д л я  предупреж дения попадания в продукцию посторон
них предметов необходим о и ссл ед о ва ть  на наличие м еха н и ч е
ских примесей с лрье и м атериалы , используем ы е дл я  Произ
в о д ства  пищ евы х продуктов, и периодически проверять Исправ
ность технологи ческого  оборудования.

З ап р ещ а ется  проводить рем онтны е работы  в  дей ствую щ и х 
п р ои зводственны х цехя~ беа  у стан о вки  со о тветству ю щ и х о г р а 
ждений, а такж е вн о си ть  в  эти Цехи т а б а к ,  стекл ян н ы е, мелкие 
м еталлические И другие предметы, Могущие попасть з  сы р ье  И 
ю т о в ы е  изделия.

Гу этих целях необходим о з а к р ы в а т ь  электрические лампы 
защ итными плафонами и н ка ж д о м  н е  л ве ст ь  огий учет 
б ью щ и хся  предметов.
Ю



49. Во всех  с л у ч а я х  поступления на предприятие убойных 
ж ивотны х, б ол ьны х зоонозами (до п ускаем ы х ветеринарными 
правилами к убо ю ), обязательно  со бл ю даю т установленны е 
меры профилактики, а при поступлении ж ивотны х, полож и
тельно реагирующ их на туберкулез п бруцеллез, —  « П р ави л а  
по о хр ан е рабочих предприятии мясной и п ти ц еп ер ер а б а ты ва 
ющей промышленности от зараж ения туберкулезом », у т в е р ж 
денны е в 19G4 г. М инздравом  С С С Р , Госкомитетом по пищевой 
промышленности и Ц К  профсоюза рабочих пищевой п ром ы ш 
ленности, и « П р а ви л а  по охране рабочих предприятий мясной 
промышленности от зараж ени я бруцеллезом », утвер ж ден н ы е в 
1956 г. М инздравом  С С С Р  и М ипмясомолпромом С С С Р  по с о 
гл асо ва н и ю  с Ц К  профсоюза рабочих промышленности прод
то вар ов .

50. В о  время передвижения по подвесным путям туш нел ьзя  
д о п у ск а ть  их соприкосновения с полом, стенами, технологи че
ским оборудованием.

Н а у ч а с т к а х  обескровливания и вл а ж н о го  ту а л е т а  туш для 
сбора технической крови и отработанной воды  в полу у стр а и 
в а ю т  ж ел оба (м еталлические, бетонные, облиц ованны е плит
ками) с уклоном д л я  стока жидкости к трапам.

51. Трансп ортирование ж ира-сы рца, субп родуктов, кишок 
и других продуктов убоя скота К местам их переработки про
изводят  по спускам, ковш овыми тележ кам и , в п одвесн ы х к о в 
ш ах.

Спуски для передачи р азны х видов пищ евого сырья у с т р а и 
в а ю т  раздельны м и.

Трубопроводы  дл я  транспортирования крови, кровяной 
плазм ы  й др угих б е л к о вы х  жидкостей долж н ы  б ы ть р а з ъ е м н ы 
ми для тщ ательной их промывки и дезинфекции.

52. Сбор непищ евы х отходов в специальную та р у  или в  пе- 
редувочНые баки, окраш енны е в цвет, отличающ ийся от о к р а
ски др уго го  оборудовани я, и имеющие надп и сь  о их н а з н а ч е 
нии.

Д л я  сбора конф и скатов (м ясопродуктов, за б р а к о в а н н ы х  
ветеринарны м  врачом ) у стр а и ва ю т о тдельны е спуски или обо
р удую т специальную  подвиж ную з а к р ы ва ю щ у ю ся  тару , о к р а 
ш енные в отличительные цвета (Черные полосы по белому 
ф о н у ) .

С пуск конф и скатов  по трубопроводам , предназначенны м  
для пищ евых продуктов, а т а к ж е использование на другие цели 
сп усков и та р ы  для конф искатов зап рещ ается .

53. О порож нение ж ел уд к о в  убойных ж и во тн ы х от содерж и 
мого, а т а к ж е  мездрение шкур необходимо производить на сп е
циально вы д ел ен н ы х м естах  цеха первичной переработки ск о 
та , о тделенны х перегородкой высотой 2 м.
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5 4 .  В  ц е х е  п е р в и ч н о й  п е р е р а б о т к и  с к о т а  д о л ж н а  б ы т ь  о б е с 
п е ч е н а  в о з м о ж н о с т ь  н е м е д л е н н о й  о с т а н о в к и  к о н в е й е р а  по т р е 
б о в а н и ю  в е т е р и н а р н о г о  в р а ч а  при п о д о з р е н и и  н а  о с о б о  о п а с 
н ы е  з а б о л е в а н и я  у б о й н ы х  ж и в о т н ы х .

5 5 .  Д л я  о х л а ж д е н и я  и з а м о р а ж и в а н и я  в х о л о д и л ь н и к  м о г у т  
б ы т ь  н а п р а в л е н ы  т о л ь к о  с у б п р о д у к т ы ,  о б р а б о т а н н ы е  в с о о т в е т 
с т в и и  с д е й с т в у ю щ е й  т е х н о л о г и ч е с к о й  и н с т р у к ц и е й .

5 6 .  О б о р у д о в а н и е  и р а б о ч и е  м е с т а  д л я  п е р в и ч н о й  п е р е р а 
б о т к и  к и ш о к ,  а т а к ж е  о т в о д ы  к а н а л и з а ц и о н н ы х  в о д  р а с п о
г а ю г  в  к и ш е ч н о м  ц е х е  т а к и м  о б р а з о м ,  ч т о б ы  и с к л ю ч и т ь  загр > ..  
п е н и е  ц е х а  с о д е р ж и м ы м  к и ш о к  н в о д а м и  от их п р о м ы в к и .

С о д е р ж и м о е  к и ш о к  у д а л я ю т  ч е р е з  л ю к и ,  с о е д и н е н н ы е  с к а 
н а л и з а ц и е й .

К  р а б о ч и м  м е с т а м  в к и ш е ч н о м  ц е х е  п о д в о д я т  х о л о д н у ю  и 
г о р я ч у ю  в о д у ,  а д л я  с о р т и р о в к и  ( п р о д у в к и )  к и ш о к  о б е с п е ч и 
в а ю т  п о д а ч у  в к и ш е ч н ы й  ц е х  с ж а т о г о  в о з д у х а .

Р а б о ч и е  м е с т а  па м о к р ы х  п р о ц е с с а х  о б р а б о т к и  к и ш о к  о б е с 
п е ч и в а ю т  р е ш е т к а м и  п о д  н о ги  р а б о ч и х .

5 7 .  Д р о б л е н и е  п о п и л о в к у  к о с т е й ,  п р е д н а з н а ч е н н ы х  д л я  в ы 
то п к и  ж и р а ,  п р о и з в о д я т  в о т д е л ь н о м  п о м е щ е н и и  ж и р о в о г о  
ц е х а .

5 8 .  К о л б а с н ы е  и з д е л и я  из с у б п р о д у к т о в  и к р о в и  и з г о т а в л и 
в а ю т  в о т д е л ь н о м  п о м е щ е н и и .

Д о п у с к а е т с я  и з г о т о в л е н и е  э т и х  и з д е л и и  в п о м е щ е н и и  по 
п р о и з в о д с т в у  м я с н ы х  к о л б а с  при у с л о в и и  в ы д е л е н и я  д л я  э т и х  
ц е л ей  о б о с о б л е н н ы х  у ч а с т к о в  и о т д е л ь н о г о  т е х н о л о г и ч е с к о г о  
о б о р у д о в а н и я .

Д е ф р о с т а ц и ю ,  п р о м ы в к у ,  с о р т и р о в к у  и т у а л е т  с у б п р о д у к 
т о в ,  и с п о л ь з у е м ы х  в  к о л б а с н о м  п р о и з в о д с т в е ,  п р о в о д я т  в  к а 
м е р а х  д е ф р о с т а ц и и  х о л о д и л ь н и к а ,  а при и х  о т с у т с т в и и  —  в  о т 
д е л ь н о м  п о м е щ е н и и  к о л б а с н о г о  ц е х а ,  н а  о т д е л ь н о м  о б о р у д о 
в а н и и .

5 9 .  З а п р е щ а е т с я  п р о в о д и т ь  в  п р о и з в о д с т в е н н ы х  п о м е щ е н и  
их к о л б а с н ы х ,  к у л и н а р н ы х ,  к о н с е р в н ы х  и д р у г и х  ц е х о в ,  в ы р а 
б а т ы в а ю щ и х  п р о д у к т ы ,  п р о в а р к у  с  ц е л ь ю  о б е з в р е ж и в а н и я  м я 
с а  и м я с н ы х  п р о д у к т о в ,  п о д л е ж а щ и х  с а н и т а р н о й  о б р а б о т к е  
п р о в а р и в а н и е м .

Д л я  э т и х  ц е л е й  в  и з о л и р о в а н н о м  о т  д р у г и х  ц е х о в  п о м е щ е 
нии о б о р у д у ю т  с т е р и л и з а ц и о н н о е  о т д е л е н и е ,  о с н а щ е н н о е  а п п а 
р а т о м  д л я  с т е р и л и з а ц и и  м я с а  или о т к р ы т ы м  в а р о ч н ы м  к о т л о м .

П р и  э к с п л у а т а ц и и  с т е р и л и з а ц и о н н о г о  о т д е л е н и я  н е  д о л ж е н  
д о п у с к а т ь с я  к о н т а к т  п р о в а р е н н о г о  ( о б е з в р е ж е н н о г о )  м я с а  с  
с ы р ы м .

6 0 .  П о д а ч а  т о п л и в а  а т е р м и ч е с к о е  о т д е л е н и е  к о л б а с н о г о  
ц е х а  ч е р е з  п р о и з в о д с т в е н н ы е  п о м е щ е н и я  н е  д о п у с к а е т с я .

1 2



Т ар у для упаковки fotodoh продукции колбасных, кулинар
ных и других цехов, выпускающих пищевые продукты, подаки 
через коридоры пли экспедицию, минуя производственные по
мещения, Ие допускается  хранение тары в производственных 
пищевых'цехах.

61. М у к у  в меш ках принимают и хранит изолированно от 
производственных помещений* М уку обязательно просеивают 
и очищают от посторонних примесей.

Д л я  хранения специи в цехе должны быть специальные 
шкафы,

62. Мясной и субпродуктовый фарш для пирожков п пель
меней Готовит в специальных помещениях или в соответствую
щих отделениях колбасного цеха.

Зам ес теста, формовка пирожков, ж арка или выпечка их 
допускаю тся в одном помещении при условии применения для 
жарки и выпечки газо вы х или электрических аппаратов.

63. У ста н о вк а  скороморозильных шкафов для за м о р а ж и ва 
ния пельменей допускается в помещении, где производят р а с 
ф асовку и упаковку пельменей.

Х р ани ть  р асф асованны е и упакованные пельмени разр е
ш ается совместно с другими морожеными продуктами в об
щих кам ер ах холодильника,

64. На предприятиях, использующих для изготовления кон
сервов стеклянную  тару, склад  тары располагаю т в непосред
ственной близости от моечной. Из моечной чистую стеклотару, 
после проверки ее целости, необходимо подавать в цех непо
средственно на линию наполнения.

66. Пищевую кровь передают к местам переработки в ус
ловиях, исключающих ее загрязнение.

Пищевой альбумин вырабатывают, упаковывают й хранят 
в помещениях, изолированных от производства технического 
альбумина и других непищевых продуктов.

Сушилки пищевого альбумина должны иметь собственные 
вентиляционные устройства* Приточный воздух, подаваемый в 
сушилку* предварительно очищают на фильтре.

0б. Д ля изготовления мздицинскИх препаратов должны 
быть выделены отдельные производственные помещения. Ф л а 
коны для расфасовки медицинских препаратов моют и стери
лизуют в специально выделенном для этого Помещении,

67. При отсутствий в составе мясокомбината санитарной 
бойни в шкурокойсервировочном цехе выделяют место для де
зинфекции и посола шкур больных животных.

68. Производство кормовых и технических продуктов долж 
но быть изолировано от пищевых цехов и иметь обособленное 
сырьевое отделение с самостоятельными бытовыми помещени
ями по типу санпропускника с выходом из них в это отделение.
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1> с ы р ь е в о м  о т д е л е н и и  о б о р у д у ю т  м о е ч н у ю  д л я  м о н к п 'И  д е 
з и н ф е к ц и и  т а р ы ,  н н и е н т а р и  п т р а н с п о р т н ы х  с р е д с т в *  н с п о л ь з у -  
е м ы х  п р и  д о с т а в к е  в  ц е х  н е п и щ е в ы х  о т х о д о в  и к о н ф и с к а т о в .  
В о з в р а т  в  д р у г и е  ц е х и  и н в е н т а р я  п т р а н с п о р т н ы х  с р е д с т в  р а з 
р е ш а е т с я  т о л ь к о  п о с л е  и х  т щ а т е л ь н о й  м о й к и  п д е з и н ф е к ц и и .

В ы д а ч у  п р о д у к ц и и  ц е х а  к о р м о в ы х  и т е х н и ч е с к и х  п р о д у к т о в  
п р о и з в о д я т  ч е р е з  с а м о с т о я т е л ь н у ю  э к с п е д и ц и ю ,  о б о с о б л е н и у  
о т  э к с п е д и ц и и  п и щ е в ы х  п р о д у к т о в .

V I .  Х о л о д и л ь н и к

б-К В с е  г р у з ы ,  к а к  в  т а р е ,  т а к  и б е з  ч а р ы ,  при р а з м е щ е н и и  
з к а м е р а х  у к л а д ы в а ю т  п а  д е р е в я н н ы е ,  х о р о ш о  о т с т р у г а н н ы е  
р е п к и ,  и л и  па р е ш е т к и  и з  б р у с ь е в  и ли п о д д о н ы .

М о р о ж е н о е  м я с о  и с у б п р о д у к т ы  х р а п я т  в  ш т а б е л я х  н а  п о д 
т о в а р н и к а х  пли с т е л л а ж а х  в ы с о т о й  о т  п о л а  по м е н е е  8  с м .  О т  
с т е п  п п р и б о р о в  о х л а ж д е н и я  ш т а б е л и  р а с п о л а г а ю т  н е  б л и ж е  
ч е м  н а  3 0  с м .  М е ж д у  ш т а б е л я м и  д о л ж н ы  б ы т ь  п р о х о д ы .  О х л а 
ж д е н н о е  м о с т ы в ш е е  м я с о  х р а п я т  в  п о д в е ш е н н о м  с о с т о я н и и .

М я с о  о т  в ы н у ж д е н н о  у б и т ы х  ж и в о т н ы х  х р а н я т  д о  п о л у ч е  
пня р е з у л ь т а т о в  б а к т е р и о л о г и ч е с к о г о  и с с л е д о в а н и и  в о т д е л ь 
н о й  к а м е р е  и л и  в о б щ е й  к а м е р е  п а  у ч а с т к е ,  о т г о р о ж е н н о м  н е  
р е г о р о д с к о й .

З а п р е щ а е т с я  п о л ь з о в а т ь с я  и н в е н т а р е м  ( р е ш е т к а м и ,  р е й к а 
ми и д р . ) ,  и с п р о д е з и п ф н ц п р о и а и и ы м п  п о с л е  у п о т р е б л е н и я .  З а 
п а с ы  ч и с т о к )  д е р е в я н н о г о  о б о р у д о в а н и я  х р а н я т  в  о с о б о м  п о м е  
ш е п н и .

К р ю ч ь я  д л я  п о д в е с к и  м я с а  и р а з н о г и  о ц и н к о в ы в а ю т  и л и  
л у д я т  н о  м е р е  н а д о б н о с т и .

7 0 .  П и щ е в ы е  п р о д у к т ы  п е р е м е щ а ю т  н а  х о л о д и л ь н и к е  п о  
п о д в е с н ы м  п у т я м ,  а т а к ж е  с п о м о щ ь ю  п о д ъ с м н о - т р а и с и о р т ш  
м а ш и н  и у с т р о й с т в ,  к о т о р ы е  с о д е р ж а т  в  н а д л е ж а щ е м  с а и н т а ,  
п ом  с о с т о я н и и .

7 1 .  С н е г о в у ю  ш у б у  с  о х л а ж д а ю щ и х  б а т а р е и  у д а л я ю т  о т т а н -  
к а п й е м  г о р я ч и м  а м м и а к о м  и л и  р а с с о л о м ,  а т а к ж е  п у т е м  о ч и с т 
ки с к р е б к а м и  пли ж е с т к и м и  м е т л а м и  п о с л е  о с в о б о ж д е н и я  к а 
м е р  о т  г р у з о в .  О ч и с т к а  б а т а р е й  о т  с н е г о в о й  ш у б ы  и  з а г р у ж е н 
н ы х  к а м е р а х  д о п у с к а е т с я  т о л ь к о  м е х а н и ч е с к и м  п у т е м ,  п ри у с 
л о в и и  о б я з а т е л ь н о г о  п о к р ы т и я  б л и з к о  р а с п о л о ж е н н ы х  г р у з о в  
ч и с т ы м  б р е з е н т о м  или п а р у с и н о й .  П о  о к о н ч а н и и  о ч и с т к и  с н е г  
н е м е д л е н н о  у д а л я ю т  и з  п о м е щ е н и я .

7 2 .  Л е с т н и ч н ы е  к л е т к и  и л и ф т ы  д л я  п р и е м а  п р о д у к т о в  у б и 
р а ю т  по м е р е  мх з а г р я з н е н и я ,  н о  н е  р е ж е . о д н о г о  р а з а  в  с м е н у .

П о  в р е м я  п о г р у з ч т ч н о - р а з г р у з о ч н ы х  р а б о т  п о л ы  в  к а м е р а х  
п к о р и д о р а х  у б и р а ю т  п о  м е р е  з а г р я з н е н и я ,  н о  н е  р о ж е  о д н о г о  
р а з а  в  с м е н у ,  а  к о г д а  р а б о т а  н е  п р о в о д и т с я  —  т о  п о  м е р е  з а -  
I р я з н е ч н ч ;  н о  н е  р е ж е  о д н о г о  р а з а  в  н е д е л ю .
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З а г р я з н е н н ы е  иолы и двери в к а м е р а х  е плюсовой т е м п е р а 
турой, в ко р и д о р а х  н л естн и ч н ы х к л е т к а х  регулярно  п р ом ы ва- 
лл горячим 'над о м н о-м ы л ьн ы м  р аствором .

П о окончани и  уборки и н вен тар ь  п р ом ы ва ю т горячей водой, 
дезинф ицирую  г 2* у р аство р о м  хлорной извести, т щ а т е л ь н о  о п о 
л а с к и в а ю т  водой и п р осуш и ваю т. П о сл е  уборки кам ер и пом е
щений, з а р а ж е н н ы х  плесеням и, и н вен та р ь  п о гр у ж а ю т на 5 —  
И) мин. г. 2% р а ство р  хлорном извести , после чего  моют горячей 
i одой и вы су ш и ва ю т ,

О б л и ц о в а н н ы е  плиткой или о к р а ш ен н ы е м асляной  кр аской  
напели е ж е д н е в н о  протираю т чистыми тряп кам и, см оченны м и  
в м ы льно-щ елочном  р аство р е .

73. Текущ и й  ремонт, побелку  и д е зи н ф екц и ю  помещений х о 
л о ди л ьн и к а  п р ои звод ят  по мере н а до б н о сти , а ремонт, поб ел к у  
и дези н ф е к ц и ю  кам ер  —  после о сво б о ж д е н и я  их от  грузов.

74. Д л я  б о р ьбы  с пл есенью  ка м е р ы , коридоры , вести бю ли  и 
во зд у ш н ы е  к а н а л ы  с в о з д у х о о х л а д и т е л я м и  о б р а б а т ы в а ю т  ан- 
ш ееп тол ом  или р а ство р о м  хлорной и звести , а си л ьн о  з а п у щ е н 
ные, обр осш и е п л есеням и  кам ер ы , не по дд аю щ и еся  о б р а б о т к е  
хлором , —  препаратом  Ф - 5  (о к си дн ф ен о л и т н а т р и я ) .

75. Д л я  мойки и дезинф екции и н вен та р я , т р а н сп о р т н ы х  
с р е д с т в  и т а р ы  о б о р у д у ю т  сп е ц и ал ьн ы е помещ ения с в о д о н е 
проницаем ым  иолом, подводкой о строго  п ар а, горячей  во д ы  и 
о б о р у д о в а н и е м  дл я  ст о к а  см ы вной  воды .

76. О б я з а т е л ь н у ю  д ези н ф екц и ю  кам ер п р ои зводят:
—  после о сво б о ж д е н и я  кам ер от гр у з о в  и в периоды п о д го 

то вки  х о л о д и л ьн и к а  к м а ссо во м у  поступлению  гр у зо в ;
—  при появлении видим ого роста плесеней на ст е п а х , по

то л к е , и н вен тар е и о б о р удо ван и и  кам ер ;
—  при пораж ении плесеням и х р а н я щ и х с я  гр у зов .
С а н и т а р н о е  со сто ян и е кам ер  и н ео б хо д и м о сть  приведения

дезинф екции у с т а н а в л и в а ю т  о р га н ы  ветер и н а р н о го  и с а н и т а р 
ного  н а д зо р а .

Х о л о д и л ь н ы е  к а м е р ы  дези н ф и ц и р ую т оп р ы ски ван и ем  р а с 
тво р а  дези н ф и ц и р ую щ его  п р еп а р а та , или побелочнон см е сь ю , 
изгото вл ен н о й  на р а с т в о р е  дези н ф и ц и р ую щ его  п р еп ар ата .

Э ф ф е к т и в н о с т ь  дезинф екции к а м е р  о п р е д ел я ю т м икробио
ло ги ческ и м  а н а л и зо м  на з а р а ж е н н о с т ь  п л есеням и  д о  и после 
дезинф екции.

Д е з и н ф е к ц и я  сч и т а е т ся  у д о вл етво р и тел ьн о й * если при а н а 
л и зе  к о л и ч е ство  за р о д ы ш е й  плесеней на I с м 3 по верхн ости  с о 
с т а в л я е т  единицы .

77 .  П р од ук ц и ю  из х о л о д и л ьн и к а  о т п у ск а ю т  ч е р е з  э к сп е д и 
цию, к у д а  она д о л ж н а  п о с т у п ь .ь  я готовом  д л я  о тп р а вк и  ви д е ,
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Укладка иеза-тарепыой продукции непосредственно иа плат
формы весок запрещается. Взвешивание производят в специ
альной таре или на специальных решетках,

VII. Перевозка гояса и мясных продуктов
78. Транспортные средства учреждений и организаций (,не

зависимо о г их ведомственной подчиненности)» подаваемые 
под погрузку мяса- и мясных продуктов» должны быть чистыми*, 
в исправном состоянии и иметь санитарные паспорта, Перед 
погрузкой продуктов работш к, специально назначенный для 
этой цели администрацией предприятия, осматривает транс
порт, и» если последний отвечает требованиям санитарных 
правил, выдает разрешение на его использование для перевоз
ки мясных продуктов.

Без такого разрешения погрузка продуктов we допускается.
79. Мясо и мясопродукты перевозят специализированным 

или специально приспособленным транспортом.
Перевозка колбасных изделий и копченостей навалом, без  

тары запрещается.
Ежедневно, После окончания перевозок, транспортные сред

ства подлежат тщательной промывке и не реже одного раза в 
неделю — дезинфекции.

80. Лиц, участвующих в перевозках пищевых продуктов 
(грузчики, агенты гг т. н.), обеспечивают чистой санитарной 
одеждой и рукавицами, а для погрузки мяса — также и брезен
товыми защитными чулками, надеваемыми поверх обуви.

VIII» Бытовые помещения
81. Бытовые помещения располагают таким образом» чтобы 

работающие в пищевых цехах не проходили через производст
венные помещения непищевых цехов и наоборот.

82. Одежду хранят на вешалках или в открытых шкафах.
83. Гардеробные для рабочей и санитарной одежды распо

лагают й Помещении, изолированном от гардеробных для улич
ной и домашней одежды.

Гардеробные п душевые для работающих в холодильнике 
могут быть расположены в общих бытовых Помещениях.

Для работающих в саншарной бойне и n txe техникдкИх 
фабрикатов устраивают отдельные битовые ш *пщенйя.

84. Не разрешается располагать уборные, душевые й пра
чечные над помещениям ношеных Цехов, а т.:хже производ
ственными к складскими помещениями столоны*.

85. Рабочая одежда работающих в сырьевом тдел ен щ . це
ха кормовых и технических продуктов, а гакж. череп afitn. ■:
инфицированных животных и проягкп :. их убоя :чдлежлт обя
зательной дезинфекции.
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86. Если количество работающих женщин 100 и более, на 
предприятии устраиваю т помещение для личной гигиены ж ен
щин. При меньшем количестве работающих женщин обору
дую т специальную кабину с гигиеническим душем, р азм ещ ае
мую и уборной при бытовых помещениях.

87. Бы товы е помещения необходимо еж едневно по окоича- 
пг работы тщ ательно убирать: очищать от пыли, полы и ин

вентарь промывать мыльно-щелочным раствором и Горячей по
лой. Дезинфекцию производят не реже 1 раза в неделю, а т а к 
ж е но требованию санитарного надзора.

Категорически запрещается использовать бытовые помеще
ния1 для других целей.

IX* Личная гигиена
88. Все работники предприятия обязаны соблюдать правила 

личной гигиены.
89. Поступающие на работу должны пройти, в соответствии 

с существующими санитарными правилами, медицинское об
следование: медицинский осмотр, рентгеноскопии, исследова
ния на бактерионосительство кишечных инфекций и глистоно- 
ейтельстйо, а также сдать санитарный минимум. В дальнейшем 
медицинское обследование проводят в сроки, установленные 
органами Государственного санитарного надзора.

Администрация несет ответственность за допуск к работе 
лиц, не прошедших Медицинское обследование.

90. Работники предприятия должны приходить на работу в 
чистой, опрятной одежде и обуви.

91. Работники предприятия обязаны:
— перед началом работы н после перерывов б работе тща- 

геЛьйо вымыть руки с мылом и продезинфицировать осветлен
ным раствором хлорной извести (0*2%), надеть чистую сани
тарную одежду, подобрать волосы Под колпак или косынку. 
Рабочие пищевых цехов и цехов медпрепаратов перед началом 
работы Должны принять душ;

—  Не застегивать санитарную одежду булавками, иголка
ми, а такж е не Приносить в цех в карманах одежды зеркала и 
другое Мелкие предметы;

—  коротко подстригать иопгн на руках. Рабочим, занятым в 
колбасном* кулинарном н консервном цехах, запрещается по
крывать ногти лаком;

—  при посещении уборной оставлять санитарную одежду в 
предубориой; после посещения уборной тщательно мыть руки 
с мылом и дезинфицировать осветленным раствором хлорной 
и з в е с т и ?

—  при посещении столовой снимать санитарную одежду в 
гардеробной, мыть руки до й после еды;
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— принимать пищу н курить только в специально отведен
ных для этого местах;

— после окончания работы сдавать рабочее место в долж 
ной чистоте и порядки* санитарную одежду и спецодежду ве
шать в гардеробной или сдавать лицу, ответственному за при
ем, храпение и выдачу этой одежды.

Запрещается вЫход в саиодсжде за пределы своего цеха.
92. Администрация предприятия обязана:
— иметь на каждого работника комплекты санитарной оде

жды в соответствии с нормами, утвержденными Министерством 
мясной и молочной промышленности СССР по согласованию с 
Министерством здравоохранения СССР и ЦК профсоюза ра
бочих пищевой промышленности;

— обеспечить регулярную стирку саиодежды п выдавать се 
работнику в чистом, исправном состоянии;

— организовать для всех работников предприятия занятия 
и сдачу экзаменов по санитарному минимуму 1 раз в два года;

— оформлять вновь поступающих на работу только после 
представления им справок о прохождении обучения санитар
ному минимуму.

X. Дезинсекция, дератизация, дезинфекция

93. На предприятиях необходимо проводить мероприятия по 
борьбе с мухами.

С целью предупреждения пыплода мух своевременно уда
лять мусор и нечистоты. Обрабатывать мусороприемиики, вы
гребные BiMы, уборные, навозохранилища 1—2 раза в неделю 
дустом гексахлорана, 2—3% раствором хлорофоса, 0,1% вод
ной эмульсией трнхлорметафоса. Обработку жидких отбро 
производят также сухой хлорной известью (1 кг на 1 м2 по
верхности).

Для защиты помещений от проникновения в них мух окна, 
форточки, двери в теплое время года засетчивают.

Для истребления мух в помещениях применяют липкую бу
магу, пиретрум, флицид. В нерабочее время в пищевых цехах 
можно применять 1% раствор хлорофоса, при этом продукты 
из цеха удаляют, оборудование укрывают. По окончании обра
ботки помещение промывают, а затем проветривают в течение 
б ч,

94. Для борьбы с тараканами применяют: свежепережжен- 
ную буру в смеси с картофельной или гороховой мукой в про
порции 1: 1,  раствор борной кислоты с сахаром или хлебом, 
пиретрум. Места гнездоиания тараканов обжигают лаяльной 
лампой. Допускается применять 1% водный раствор хлорофоса 
при соблюдении условий, указанных в п. 93, абзац 4-й.
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95. Д л я  заш иты  сы р ья  и го т о в ы х  п р од ук тов  от загр язн ем  им 
и порчи гр ы зун ам и  необходи м о;

—  о б и в а т ь  пороги и двери помещений (н а  в ы со т у  4 0 —  
5 0  см ) лисТовмм ж ел езом  или м еталл ической  сеткой ;

—  з а к р ы в а т ь  окн а  в п о д в а л ь н ы х  э т а ж а х  к о твер сти я  в е н т и 
л яц и о н н ы х к а н а л о в  защ итны м и  сеч кам и ;

—  з а д е л ы в а т ь  отвер сти я  в степ а х , иолах, около тр у б о п р о 
в о д о в  и р а д и а то р о в  цементом с м етал л ич еско й  стр у ж к о й ;

—  св о е в р е м е н н о  о чи щ ать  цехи от п ищ евы х о с т а т к о в  и от* 
Соросов, т щ а т е л ь н о  у к р ы в а т ь  сы р ье  и го товую  продукцию по 
окончании работы ,

96 . И стр еб л е н и е  гр ы зун о в  провидят м ехан ич ески м и  ( к а п к а 
ны, л о ву ш к и  и прЛ и химическими способам и. Х и м и чески е сп о 
собы  д е р ати зац и и  могут и сп о л ьзо ва ть  только си ец и а л п сты -д е -  
р а т и за то р ы . В к а ч е с т в е  хи м и ческих с р е д с т в  истребления г р ы 
зун о в  прим еняю т: зоокумарим, кр ы сп д (о м т ф т и л т н о м о ч е в и и а ) ,  
т н о сем п к а р б о э и д  (п р е п а р а т  тном очеп п и ы ), у гл ек и сл ы й  барий, 
ф осф и д цинка, р атни дап  ( .д и ф е н а т ш ) , угл ек и сл ы й  газ .

Б а к т е р и а л ь н ы е  методы  бор ьбы  с гры зунам и  пр им енять з а 
п р ещ ается .

97 . П р о ф и л а к т и ч е ск у ю  дези н ф екц и ю  п р о и з в о д ст ве н н ы х  ц е
хов, о б о р у д о в а н и я ,  и нвентаря  пр ои зводят о св етл ен н ы м  р а с т в о 
ром хлорной извести  (0 ,5 — 1% а к т и в н о го  х л о р а )  или трихлор- 
и зоц иануровой кислотой (р а ст в о р  0 ,0 5 — 0,07%  концентрации из 
р а с ч е т а  на а к ти вн ы й  х л о р ) .  Д л я  дезинф екции о б о р у д о в а н и я  и 
и н вен тар я  прим еняю т т а к ж е  а м м а р г е а  (техн и ч е ск и й ) в р а з в е 
дении 1 : 10  0 0 0 —  i ; 2 0  0 0 0  и р а ст в о р  хл о р а м и н а  (м онохлор- 
амнн « Х Б » )  0 ,8 — 1,0% концентрации при о б р а б о т к е  м е т а л л и ч е 
ск и х  п р едм ето в  и 1,2— 1,5% концентрации при о б р а б о т к е  д е р е 
в я н н ы х  п р ед м ето в  или покрытий ст о л о в  из м раморной Крошки.

М ел ки й  и н ве н т а р ь  —  та зи к и , противни, в е д р а , лотки , Мел
кие д е тал и  маш ин —  дези нф и ц и рую т Погружением на 3 —  
5 мни. в в а н н ы  с д е зр а ст в о р о м .

Д л я  дези нф екц и и  н е р а з б о р н ы х  маш ин д е з р а с т в о р  н а л и в а ю т  
в  м аш ину, кото р ую  з а тем  приводят в д ей стви е.

С п устя  2 0 — 30 мин. после о бр або тки  Д езм нф ш иф ую щ им  
р аство р о м  помещ ения о б о р у д о ва н и е , и н ве н т а р ь  т щ а т е л ь н о  про
мывают теплой водой.

98. Д е з и н ф е к ц и ю  та р ы , о б о р у д о ва н и я , м ел к о го  ИйВентарй 
п р о и звод ят  Т а к ж е  остры м  паром.

К  о б о р у д о в а н и ю  (во л чк и , шприцы и т. п .) ,  а т а к ж е  к  с п у 
ск а м  острый пар п одаю т тр убоп роводом  или сп е ц и а л ьн ы м  
ш лангом , д о п у ск а ю щ и м  п одачу  в а р а  или ж и дкости  под д а вл е »  
пнем.

М ел ки е м ета л л и ч еск и е  предм еты  н и н в е н т а р ь  {нож и , нож * 
'игл сек а ч и , ло тки , ящ ики, доски  н д р . )  о б р а б а т ы в а ю т  а  стери ли -
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Заторах насыщенным текучим народы Продолжительность об
работки зависит от температуры » давления «ара (50—60 мни. 
при КЮ"; ЗУ—40 мин. при НО— 1Н° и давлении 0,5 атн; 15— 
20 ини. ирн 118—129° и давлении I атн>.

ОУ. Фартуки н нарукашшкн после работы промывают горя
чей водой с мылом и ополаскивают слабым раствором хлорной 
извести (0,2%) или хлорамина «ХБ» (0,3—0,5%).

Щетки обезвреживают кипячением.
100. Для дезиифекцин воздуха применяют бактерицидные 

лампы из увиолевого стекла — БУВ-15, БУВ-30 и др.
101. Транспортные средства для перевозки мяса и мясонрф- 

дуктов дезпнфп .ируют раствором хлорной извести (I—2% ак
тивного хлора) пли 2% раствором едкой щелочи. Дезинфек
цию транспорта для доставки убойных Животных производят 
2% раствором формальдегида, 2% горячим (60—70°) раство
ром едкого натра, раствором хлорной извести с содержанием 
2—3% активного хлора.

Мусороприемннки, выгребные ямы, Дворовые уборные дез
инфицируют 10% раствором хлорной извести или известковым 
молоком.

102. При появлении на предприятии животных, больных ин
фекционными боЛезиямй, мероприятия по ликвидации забо
левания, дезинфекцию помещений, оборудования, территории 
проводят в соответствии с инструкциями Министерства сель
ского хозяйства СССР иля его главного управления ветерина
рии,

103. Ответственность за выполнение настоящих санитарных 
правил возлагается на руководителей предприятий и начальни
ков (мастеров) цехов,

104. Контроль за соблюдением настоящих правил осуществ
ляют органы Государственного санитарного надзора, учрежде 
ния государственной ветеринария, осуществляющие ветери
нарный надзор, а Также санИТВрная и ветеринарная службы 
снстемг- Министерства -мясной и молочной промышленности 
СССР.

Считать утратившими силу «Санитарные правила для мясо
комбинатов», утвержденные 15/IV 1948 г„ и «Санитарные пра
вила содержания предприятий птицеперерабатывающей Про
мышленности», утвержденные 4 /IX ! г.
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