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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
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На основании абзаца второго подгryнкта 2.1 пункга 2 обцих
санитарно-эпцдемиологических требований к содержанию и экспJryатации
капитальных строений (зданий, сооружений), изолировiлнных помещений
и иных объекгов, принадIежащих субъекг,ам хозяйствования,

угвержденных ,Щекретом Президента Республики Беларусь от 23 ноября
2017 г. Nр 7 "О развитии предпринимательства", Совет Министров
Республики Беларусь ПОСТАНОВЛЯЕТ:

1. Утвераигь спеrцафические санитарно-эIп4демиоломческие требования
к объекгам промыrrr,тенности по перерfuгке саъскохозяйсгвенной продукции,
продовольственного сырья и производству пищевой продукции
(прилагаются).

2. Предоставить Министерству здравоохранения право рiвъяснять
вопросы применения специфических санитарно-эпидемиологических
трбований к объекгам прмьшIленности по перрбсrгке сеrьскохозfrсгвеtЕtой
про.ryкции, продовольственного сырья и производству IIицевой продукции.

)двержденньж настоящим постаяовлением.
3. Настоящее постановление вступает в силу через три месяца после

ею официального опубликования.

Премьер-министр
Рестryблики Беларус

1. Настоящими специфическими санитарно-эпидемиологическими
требованиями устанавливаются требования к рiлзмещению, территории,

водоснабжению, водоотведению, освещению, вентиляции, микроклимату,

производственным помещениям, оборудованию, инвентарю, таре,

упаковке, укупорочным средствам, организации соблюдения личной

гигиены, процессам производства, содержанию и эксплуатации объеюов

промышленности по переработке сельскохозяйственной продукции,

продовольственного сырья и производству пищевой про.ryкции (далее,

если не определено иное, - объекг).
2. Д.rя целей настоящлr( спеIд-rфичесtсо< с п-rrарно-эпидемиологиtlескID(

требований используются основные термины и их определения в

значениях, установленньж законами Республики Беларусь от 29 июня

2003 г. J\Ъ 217-з ,О качестве и безопасности продовольственного сырья и

пищевьfХ продуктоВ дJIя жизни и здоровья человека", от 7 января 2012 г,

Ns 340-З "О санитарно-эпидемиологическом благопоrryчии населения",

техническими регламентами Таможенного союза "о безопасности

пищевоЙ продукции" тр тс 021/20ll, "Технический регламент на

масложиров},ю про.ryкцию'( тр тс 02412011, "О безопасности мяса и
мясной пролукчии' ТР ТС 0з4lzоlз, "О безопасности упаковки" ТР ТС
005/2011, "о безопасносТи молока и молочной прлукrии" ТР ТС
0зз/201з, техническими регламентами Евразийского экономического

союза "о безопасности рыбы и рыбной продукции" тр вАэс 040/2016,

"О безопасности упакованной пrтгьевой воды, вкJIючая природную

минеральную волl' ТР ЕАЭС 04412017 ,

3. На объекге должен осуществJrяться производственньaй контроль, в

том числе лабораторный, за соблюдением специфических санитарно-

эпидемиологических требований и выполнением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий в процессе38
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производстваJ реа.лизации, 
хранения, транспортирования продукции

(товаров) с учетом определения критических контрольных точек.
4. На объекге должно обеспечиваться соблюдение сроков годности

пищевой про.ryкции, а тarкже материалов и изделий, контактирующих с
ней, правил (условий) их хранения, а также условий производства и
применения используемой пищевой продукции.

5. Пищевые добавки должны применяться в соответствии с

санитарно-эпидемиологическими требованиями.
6. Производство пищевой про.ryкции на всех этапах должно

осуществляться в соо.Iве1ýтвии с технологическими инструкциями,

угвержденнымИ в установленнОм порядке. Используемые формы
регистрации параметов технологии производства пищевой продукции

доJDкны oTpzDKaTb производство кокдой партии про.ryкции от первого

технологического этапа до последнего. На всех стадиях процесса
производства пищевых продуктов необходимо обеспечивать их
прослеживаемость.

7. Компьютерные программы, используемые в управлении
технологиJrми и для регистрации технологических режимов, должны бьtть

защищены от произвольного вмешательства и исправления
зарегистрированньж параметров со стороны работников объекга

8. Транспортирование пищевой про,ryкции должно осуществJrяться

при соблюдении условий транспортирования (в случае их отс)лствия -
условий хранения), установленньж изготовителем продукции.

При использовании транспортных средств д:ля перевозки
(транспортирования) одновременно различной продукции либо пищевой
про.ryкции и иных грузов необходимо обеспечить условия, искJIючающие
их соприкосновение, загрязнение и изменение органолептических свойств
пищевой продукции.

Внутренrrяя поверхность грузовых отделений транспортных средств
и контейнерв для цанспортирования пищевой продукции должна быгь
выполнена из нетоксичных материаJlов, обеспечивающих возможность
проведения очистки и мойки. Грузовые отделения трirнспортных средств

должны быть чистыми.
9. На объекгах запрещается:
проведение работ и оказание услуг, не связанных с деятельностью

объекта;
нжоr(дение посторонних лиц, не являющихся работниками объект4

в производствевных и бытовых помещенl ях;
хранение производственнь]х отходов, любых веществ и материалов,

не используемых при производстве пищевых продуктов, в холодильникzLх,

холодильных камерах (за исключением холодильного оборудования,
специапьно предназначенного для этих целей);

з

нzlJIичие насекомых, грьвунов и птиц;

использование рт)лных контрольно-измерительньiх приборов в

производственных помещениях;
хранение, использование в производстве и продака пищеаои

.rродуй"' в загрязненной, повреlкденноЙ таре и упаковке, с нечеткой,

неполной маркировкой, без маркировки;
повторное заморФкивание пищевой продукции;

образование "снеговой шубы" на потолка\, стенах, пол:tх, дверях

*олод-""о.О оборудования, наростов снега и льда на пищевой про,ryкции

и упаковках с ней;
совместное хранение сырой и готовой пищевой продукции, а также

обращение пищевой продукции в условиях, не исключающих ее

загрязнение, проникновение посторонних запахов, и в иных условиях,

способствующих )rхудшению показателей качества и безопасности

продукции;
хранение пищевой продуюlии непосредственно на поцч,

l0. При производстве пищевой продукции (за исмючением сыров и

сырньж про,ryкгов, продуктов переработки океанических рыб и

морепродукгов) Должна использоваться только йодированная соль,

11. не допускается попадание в пищевую продукцию

ферропримесей.
12. При рlчной упаковке (фасовке, ушrадке) пищевой продукции на

объекте должны использоваться однор:ta}овые перчатки,

13. Дrя осуществления мойки и дезинфекции на объекге должны

использоваться согласно инструкциям по их применению моющие

средства и средства дезинфекции, разрешенные к применению в

соответствии с законодательством.

гллвл 2

ТРЕБОВЛНШЯ К ОБУСТРОЙСТВУ ТЕРРИТОРИИ
ОБЪЕКТОВ И ИХ РЛЗМЕЩЕНИЮ

14. ТеррrlгориЯ объекта должна быгь огра,rцдена, иметь сквозной или

кольцевой проезд для автотранспорта, деление на функциональные зоны

(корпуса, блоки), в том числе на ПредпроизводственЕую, производственную,

хозяйственно-сКладскую, санитарной охраны источников водоснабжения,

а объекгы по переработке продукции животного происхождения также

должны иметь зону прелубойного содержания животных с санитарным

блоком (В соответствии с т€хнологией процессs производства),

Административные и бьIтовые помецения размещаются в

предпроизводственной зоне.
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В производственной зоне размещаются производственные помещения,
скJIады продукции, котельная (за исключением котельной, работающей на
жидком и твердом топливе), ремонтно-механические мастерские.

В хозяйственно-сю,Iадской зоне размещаются помещения и
сооружения вспомогательного назначения (градирни, насосные станции,
скJIады смzлзочньх масел и химических реагентов, котельная), площадк.и

или помещения д,lя хранения строительных материzллов и тары,
кокгейнерные ппощадки с емкостями л.ш сбора твердых отходов,

дворовые туалеты и другое.
В самостоятельную функциона.льную зону объекта должна бьtть

вьцелена зона санrтrарной охраны источников водоснабжения вокруг
артезианских сквФкин и подземных резервуаров дJlя хранения воды.

Не допускается устройство дворовых туалетов без подводки
инкенерных коммуникаций (водоснабжение, водоотведение).

15. Емкости для сбора отходов должны находиться в технически
исправном состоянии, оборудоваться крышками, иметь маркировку с

указанием вида отходов. Сбор бытовых отходов и отходов производства,
которые в дальнейшем не моц/т быть подвергнуты переработке на
пищевые цели, должен производиться в промаркированные емкости с
лолимерными мешками-вкJIадышами.

16. При проведении погрузочно-рzrзгрузочных работ должна бьtть

обеспечена защита пищевой продукции от атмосферных осадков.

глАвл 3
ТРЕБОВЛНИЯ К ВОДОСНЛБЖЕНИЮ

И ВОДООТВЕДЕНИЮ ОБЪЕКТОВ

l 7. Вводы системы хозяйственно-питьевого водоснабжения объекта

должны оборудоваться в изолированных помещениях или в специмьно
вьцеленных местах с ограх(дением.

18. При наличии на объекге резервуаров с чистой водой для
непрерывною обеспечения водой в часы наибольшего потребления и в
аварийных ситуациях их очистка и дезинфекция должны производиться
не реже одного раза в год.

19. Вода, используемшl в процессе производства, реаJIизации,
хранения, транспортирования пищевой продукции. доJDкна поставляться
постоянно, в достаmчном количестве и соответствовать гигиеническим
нормативам, установленным в отношении питьевой воды

централизованных систем питьевого водоснабжения.
20. Лед, контакгирующий с пищевой продущией при ее

производстве, должен бьrгь изготоыIен из воды пктьевого качества,
соответствующей гигиеническим нормативам, установленным в
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отношении питьевой воды центрztлизоваяных систем водоснабжения. Лед

следует изготавливать, транспортировать и хранить в условиях,
исtоlючающих его загрязнение.

2l. После ка.lкдого ремонта система водоснабжения объекта

под'rежит промьвке и обработке моющими и дезинфицирующими
средствами с последующим лабораторным исследованием воды из

наиболее опасных в эпидемическом отношении точек (ввода, резервуаров,
производственных помещений, моечной и других) перед ее подачей на

объекг.
22. На объекте доltжны бьггь планы-схемы водоснабжения и

водоотведения с нанесением коFIтрольньж точек обора проб воды для

лабораторных испыганий.
2З. Система технического водоснабжения объекта должяа бьrть

отделена от системы хозяйственно-литьевого водоснабжения объекта,

необходимо, чтобы обе указанные системы водоснабжения объекга не

имели соединений междl собой и были окрашены в разные цвета,

значительно отличающиеся друг от друга.
24. Учет и регистацию причин аварий и ремонтов систем

водоснабжения и водоотведения объекга, а также причин отсl,тствия пара

и холода следует вести в отдельном курнаJIе, в котором должны
отмечаться место, датц время аварии, харакгер поврежцения, дата и время

осуществления ремонта, кем, как и когда бьrла проведена закпючительная

дезинфекция, результаты микробиологических анализов после ее

проведения, подпись ответственного лица.
25. Присоединение оборудования и моечных ванн к сети

водоотведения объекта должно препятствовать обратному mку стоков.

26. Прок,rадка Вн},rтренних сетей водоотведения с хозяйственно-

бьrговыми и производственными стокztми под потолком производственных и

скJIадских помещений объекга не допускается.
стояки водоотведения С производственными стоками р:лзрешается

прокJIадывать в коридорах объекгов в оштукац/ренных коробах без

ревизий.
27,в производственных помещениях объекга должны бьtть

пре,ryсмотрены смывные краны. Гибкие шланги, подключенные к системе

хозяйственно-питьевого водоснабжения объекта, в том числе

используемые д-ля уборки и мойки помецений и оборудования, до и после

использовани,l должны хранrться выше уровня пола и трапов способами,

искJrючающими возможностЬ контакта концов шлангов с полом,

системами водоотведения объекга и трапами. LПланги должны быть

снабжены наконечниками.
28. На объекгах туалеты не должны выходить в производственные

помещения, должны быть оборудованы вешалками для санитарной
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одежды в тамбуре, оснащенном умывальными раковинами для мьпья рук.
Перед входом в тамбур должна быть предусмотена табличка с надписью,

указывающей на необходимость снятия санtпарной оде)Iqцы или
обеспечения ее защиты п)"тем надевания поверх нее халата.

У входа в туaцеты, производственные помещения объект4 где
непосредственно производится пищевiля продукция животного
происхощцения, должны устанzrвливаться приспособления для дезинфекции
обуви,

гJьвл 4

ТРЕБОВЛНИЯ К ОСВЕЩЕНИЮ, ВЕНТИЛЯЦИИ,
МИКРОКЛИМАТУ

29. Проекгирование, рzrзмещение, устройство и эксIlпуатация систем
отопления, вентиJlяции, освещения в помещениях объектов должны
соответствовать титry объекга и процессам обращения пищевой
продукции.

глАвА 5
трЕБовАния к производствЕнным помЕщЕIlиям,

оБорудовлнию, инвЕнтлрю, тлрЕ, упАковкЕ,
УКУПОРОЧНЫМ СРЕДСТВАМ

30. ГLпанировка производственных помещений должна искJIючать
встречные или перекрестные потоки чистой и грязной тары, готовой
пищевой продукции с животными, навозом, отходами производства.
Производственные помещения должны бьrгь обозначены и использоваться
в соответствии с их назначением.

31. Ремонт производственных, вспомогательных (в том числе
смадских и санитарно-бьrговых помещений, вмючм ryа,rеты) объекгов,

ремонт с заменой неисправного июкенерного оборудования, ремоЕг
систем оmплени4 ве}Iгиляции, освещения, водоснабжения и водоотведения,
санитарно-технического оборудования следует производить по мере
необходимости.

32, Помецения объекга для производства пищевой и технической
про.ryшши должны быть изолированы друг от друга.

33. Призводственные помещения бъекr4 трбlтощие беззараживаю-rя
воздухаJ должны быть оснацены бакгерицидным освещением.

34. Помещения лаборатории, моечные, бьгговые помещенIrJl, туалеты
объекга должны быть оборудованы независимыми системами
общеобменной и местной вентиJlяции или систем:rми кондиционирования.

35. Оборулование, инвентарь, посуда емкости, тар4 используемые
на объекге, должны быть в исправном состоянии, изготовлены из
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материалов, р:lзрешенных для применения при контакте с пищевой

продукцией, и содержаться в чистоте. Оборудование, инвентарь дlя
производства сырой И готовой пищевой продукции должны быть

раздельными, иметь соответствующую маркировку. Стеллажи, полки,

поддоны должны иметь гигиеническое покрытие, обеспечивающее их
очистку.

3б. Производство консервов должно бьtть оборудовано автоклавами,

стерилизаторами непрерывною действия или другими стерилиз},ющими

установками, оснащенными терморегистрирующими приборами, или
автоматиqескими приборами, или автоматичsскими системами

реryлирования и контроля режимов стерилизации.
37. Не допускается наJIичие остатков смывных вод в емкостях,

трубопроводах.
38. Инвентарь дrя уборки и дезинфекции помещений должея быть

раздельным в зависимости от назначения, промаркирован с указанием
назначения или обозначен цветом, отличающим его от другого инвентаря.

39. Уборочный инвентарь, моющие средства и средства дезинфекции

должны храниться в специально вьцеленном помецении (месте),

оборудованном полками и (и-rrи) стешlа_lками, имеющими гигиеническое
покрытие, обеспечивающее их очистку.

40. ,Щля санитарной обработки уборочного инвентаря и емкостей дrя
пищевых отходов на объекге должно вьцеляться помещение или место с
подводкой горячей и холодной воды и сливом в систему водоотведения.

После окончания уборки весь уборочный инвеrrгарь должен
промываться водой с добавлением моющих средств и обрабатываться
средствами дезинфекции.

41.в помещениях моечной для внугрицеховой тары и инвентаря

должны бытЬ предусмотрены прокалиброванные по объему ванны,

обеспечивающие возможностЬ мытья, с подводкой горячей и холодной

воды, сО стационарными смесителями, оснащенньIе пробкшли из

материiллов, поддающихся мойке и дезинфекции.
42.,II,пя санитарной обработки съемных частей оборудования,

разборных коммуникаций, инвентаря в производственных помещениях

объекта должны предусматриваться водоразборные краны дlя холодной и

горячей воды со шлангами, стационарные или передвижные моечные

ванны, устройства приема производственных сточных вод от моечных
ванн.

Пооrе саrIитарной обработки съемные части оборудования,
инвентарь, тара доJDкнЫ просушиваться, храниться на стеллаrках (полках)

на высоте не менее 0,2 м от пола для предотвращения их загрязнения при

проведении уборки полов,
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При санитарной обработке технологических емкостей ручным
способом работники объекта должны обеспечиваться отдельной
санитарной одеждой, обувью, фарryками, нарукавниками, инвентарем,

резиновыми ковриками, хранить которые следует в отдельных
промаркировzrнных шкафм. По окончании работы санитарная одежда
подJIежит стирке. Инвентарь, обувь, фарryки, нарукавники, резиновые
коврики моются, дезинфицирlrотся, сушатся.

43. Подготовка сырья к производству долкна осуществляться в

отдельном помещении объекта или подготовительном отделении.
Растаривание сырья, поrryфабрикатов и подсобных материiIлов следует
производить после предварительной очистки тары от поверхностных
загрязнений.

После вскрьIтия тары сьryье пересыпается или перекJIадывается во
внутрицеховую маркированIDло тару. Хранение сырья в оборотной таре в

производственных помещениях объекга запрещается.
Сыпучее пищевое сырье (мука, яичный порошок, сухое молоко,

крахмzrл, йодированная соль, специи, пряности и другое) хранится
изолированно от производственных помещений объекга.

.Щля фасовки пряностей должно бьrгь выделено обособленное
помещение объекта, оснащенное механической веrrги.пяцией.

44. Смет, выбой, крошку, а также пищевую про,ryкцию, )дIавшие на
пол или загрязненные в процессе изготовления пищевой проryкции,
запрещается употребrrять в производстве. Указаннм пищевzlя продукция
должна скJIадьваться в специalльную тару с обозначением "Санитарный
брак" и удаляться из производственных помещений объекга. Тара для
сбора санитарного брака должна ежедневно подвергаться санитарной
обработке,

45.,Щля хранения пищевой продукции на объекге должны бьIть

оборудованы холодипьные камеры с необходимыми площадью и объемом
в зависимости от ассортимекта и объемов изготавливаемой пищевой
про,ryкции, обеспечивающие надлежащие условия хранения при
кон,фолируемой температуре.

Холодильные камеры ремонтир},ются, моются и дезинфицируются
после освобождения их от пищевой продукции, в периоды подготовки
холодильника к ее хранению, а также при выявлении IuIесени на стенах,
потолк:лх, оборудовании холодипьных камер и при поракении плесенью
хранящейся пищевой продукции.

4б, Используемая тар4 упаковка и укупорочные средства доJIJкны
быть изготовлены из материzlлов, разрешенньн дя применения в

установленном законодательством порядке для контакта с пищевой
про.ryкцией, обладать свойствами, обеспечивающими сохранность
пищевой продукции в процессе хранения, перевозки и реализации в
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течение всего срока годности при соблюдении установленных режимов!

не оказывать влияния на показатели качества, безопасности и
органолептические свойства пищевой продукции.

47. Упаковку и укупорочные средства необходимо хранить в

соответствии с 
Tребованиями 

нормативных и (или) технических

документов на конкретные типы упаковки ýкупорочных средств).

не допускается хранение тары, упаковки и укупорочных средств в

условиях, не искJlючilющих их загрязнение, а также в производственных
помещениях объекга, кроме технологически необходимого запаса на одну

смену.
48. Возвратная тара принимается от получателеи пищевои

продукции в чистом виде. На объекте данная тара должна подвергаться

дополнительноЙ санитарной обработке (отлельно от вну]рицеховой тары

и инвеrrтаря).
49. В цехах и участкiлх, где может образовываться стемобой, для его

сбора должны бьrгь установлены емкости, освобождаемые от стеклобоя по

мере их заполнения.

fллвл 6
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЕСПЕЧЕНИЮ СОБЛЮДЕНИЯ

ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЫ НЛ ОБЪЕКТАХ

50. На объекта-ч ежедневно перед началом смены уполномоченные
работники должны проводить осмотры открытых поверхностей тела

работников, непосредственно участвующих в процессе производства и

(или) реализачии пищевой продукции, на наличие гнойничковых
заболеваний. Результаты осмотров регистрируются в журнале. При
появлении признаков желудочно-кишечных заболеваний, повышении

температуры тела и других симптомах заболеваний работники объекга

должны немедЛенно сообщить об этом администации и обратиться в

организациЮ здравоохранениJr дJUI по.тучен ия медици нскоЙ помощи.
51. Санитарно-быговые помещения обустраиваются по типу

санитарного проIIускника.
52. РаботникИ должны быгЬ обеспечены специа,rьной (санrгарной)

одеждоЙ и обувью и использовать их в процессе работы. Запрещается

входить в производственные помецения объекга без специальной
(санитарной) одеяцы.

СпециальнаЯ (санrтгаряая) одежда на работнике объекrа должна
быть чистой. Замена санитарной одекды производится дrя коr(дой смены

и по мере загрязнения. Запрещается надевать на санlfiарную одея(ду

верхнюю и домzлшнюю одеждr'.
5З. НеобходимО обеспечить рд}дельное хранение личных вещей,

одеп(ды и специальной (санитарной) одехцы, обуви. В санитарно-бьповых
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помещениях должны бьпь созданы условия для сбора и хранения грязной
санитарной одеп(ды.

54, Стирка санитарной одекды должна производиться на объекте
центрапизованно.

55, Администрация объекта обязана обеспечить контроль за
соблюдением требований личной гигиены работниками объекта перед
началом и во время их работы.

56. Работники объекг4 непосредственно участв},ющие в процессе
производства и (или) реа,rизации пищевой продукции, перед начапом

работы должны:
снять ювелирные украшения, часы;

убрать волосы под косынку или колпак;
надЕть чистую санитарную одежд/;
вымьпь руки теглrой водой с жидким мылом и обработать

средствами дезинфекции. Ногти на руках должны быть коротко
остриrкены и не покрыты лаком-

57. Мыть руки необходимо:
после какцого перерыва в работе;
при переходе от одной операции к другой;
после соприкосновения с загрязненными предметами;

дващды после посещения туалета - в тамбуре после посещения
туаJIета до надевания санитарной одежды и на рабочем месте
непосредственно перед тем, как присryпrпь к работе.

гллвА 7

ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ
ПРОИ]ВОДСТВО МЯСА И МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ

58, На территории объекта необходимо пре,ryсмативать две
шIощадки для санитарной обработки автомобильного транспорта с учетом
поточности производства - для автомобильного транспорта по
транспортировке живых животных и ддя автомобильного транспорта'
перевозящего пищевую прryкц{о.

59. Во избежание загрязнения пищевой продукции на объекге
необходимо наличие:

достаточного количества производственных и вспомогательных
помещений д'rя выполняемых работ, в которых пищевая продукция не
соприкасается с полом, стенами или оборудованием, кроме частей
(лета.rей) оборудования, непосредственно контактирующих с полом,
стенами и оборудованием в процессе переработки сырья или производства
готовой пищевой про,ryкции;

l1

отдельных помещений мя освобождения от содержимого

желудочно-кишечного тракта животных и промывки желудков и кишок
или помещений, отделенньж перегородкой высотой не менее 2,8 м и
отдаJIенньIх от места продвижения туш на расстояние не менее 3 м;

линий убоя, сконстуированных таким образом, чтобы иск,rючить

перекрестные загрязнения межд/ их ре}личными рабочими зонами.

60. Производственное помещение (цех) дrя рд!делки и обва,rки ryш
должно быть спроекгировatно таким образом, чтобы разделка и обва.пка

производились непрерьвно или было обеспечено рдiделение между

рarзличными партиями во времени.
бl.,Щля производства изделий из субпроryкгов и крови на объекге

должно бьlть предусмотрено обособленное производственное помещение.

б2. В производственном помещении кишечного цеха объекта

оборудование и рабочие места для обработки кишок, а также отводы

системы водоотведения рд!мещаются таким образом, чтобы иск.гlючить

загрязнение помещения содержимым кишок и промывными водами.

63. Подготовка кишечной оболочки осуществляется в отдельном

помещении }UIи на отделенных перегородкой участках в помещениях по

производству колбасных изделий с температ}?ой воздaха не выше
плюс 12 "С.

64. Во всех производственных помещениях объектц используемых

д,rя производства пищевой продукции, должны быть устilновлены
стерилизаторы дIя мелкого инвентаря (ножи, мусаты и другое). ,Щля

мьпья и дезинфекции крупного инвентаря и тары применяк)т моечные

машины и.пи обору,ryют моечные помещения с подводкой к ваннам

холодной и горячей воды.
65. Во всех производственньн помещениях объекга согласно

графику должен осуществляться контроль эффективности санитарной

обработки путем бактериологическлх исследований смывов с

оборудования, инвентаря, производственной тары, санитарной оде){(ды,

рук работников. При получении неудовлетворительных результатов таких
исследований немедленно проводится повторнаJI санитарнм обработка с

последующим контролем ее эффекгивности.
66. На объекге должно бытЬ обеспечено р:вделение рабочих

операций по оглушению, обескровливанию, забеловке туш и съемке шкур
(для свиней в шкуре - по ошпариванию, удarлению щетины, скобленпо и
опа,rиванию), ID/тровке и после,ryющей рzвделке, обработке

освобожденных от содержимого кишок, обработке и промьвке других
побочных продуктов убоя, в частности по съемке шк)ры с голов, если это

не производилось на линии убоя, упаковке побочных продукгов убоя,
отгрузке мяса.
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67, При убое должно обеспечиваться разделение следуюцих групп

рабочих операций:
группа 1 - обездвиживание, обескровливание, забеловка и съемка

шкур (п,rя свиней в шкуре шпарка удаление щетины, опалка и очистка
туш от остатков щетины);

группа 2 - нутровка, разделение т},ш на пол).ryши, зачистка туш,
клеймение и взвешивание;

группа 3 - обработка и переработка побочного сырья (субпродукгов,
кишечного сырья, жира-сырца, крови, костей, эндокринно-ферментного и
специaшьного сырья, кожевенного и непицевого сырья).

68. Не дотryскается заfрязнение крови и ryши (мяса) животного
содержимым желудочно-кишечного тракта.

69. На )пIacTкzlx обескровливания, зачистки и мойки туш
устраивirются желоба (мета,rлические, облицованные плитками) с уюrоном
для стока ж]лдкости к трапiш,l.

70, Участок сбора пищевой крови оснащается усцойствами дIя
мойки и дезинфекции полых ножей со шлангами, емкостями и
оборудованием для сбора и первичной обработки крови.

7l . Разделка мяса различных видов животньж должна производиться

рitздельно (в mм числе по времени) либо в разньн помещениях.
72. Работники на обвалке и жиловке обеспечиваются специа.ltьной

одея(цой, в том числе предохранительной перчаткой и кольчужной р{ли

панцирной сеткой, защищающими их от травм пальцев рук и живота.
73. Разделка мясных туш, приготовпение фарша, заполнение мясом

консервных банок должны производиться на отдельньж столах в

отдельном помещении объекта.
74. Размораживание сырья, субпродукгов производится в камере

дефростации, а при ее отсугствии - в отдельном специально отведенном
помещении объекта. Размороженные мясо и мясная продукция должны
немедIенно направJrяться на переработку.

75. Разделка ryш (полуryш, четвертин), обва.rrка, жиловка и

разделение мяса по соргам должны проводиться в сырьевом цехе
(отделении) при температ)?е не выше rшюс 12 ОС.

76. Проryкгы убоя, направляемые на измельчение и (lши) посол,
должны иметь темперацру не выше пlпос 4 ОС в любой точке измерения,
за искJIючением парного мяса.

77. Установка морозильньж камер для заморzDкивания
полуфабрикаюв допускается в помещении, где производятся их
расфасовка и упаковка.

78. Для ох.rrаждения и замораJкивания в холодильные камеры
направляются только обработанные субпродукгы.
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79. Условно годное мясо должно храниться в отдельной камере

холодильника или общей камере холодильника на участке, отгороженном
от остальной части холодильника сгurошной перегородкой.

глАвл 8

ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ
ПРОИЗВОДСТВО РЫБЫ И РЫБНОЙ ПРОДУКЦИИ

80. При производстве пресервов, кроме основных производственных
отделений (сьрьевого, разделочного, расфасовочного, упаковочного и

отделения по приготовлению соусов и запивок), в зависимости от
технологии производства должны быгь организованы слеryющие
вспомогательные rIастки: мойки и дезинфекции пустых банощ мойки
инвентаря и внутрицеховой тары; подготовки и обработки овощей,

фруктов; охJIаждаемое помещение дrя кратковременного хранения

запасов сырья; помещение для хранения вспомогательных материалов;

охJIаждаемая камера дш хранения готовой пищевой про,ryкчии;
помещение для хранения тары; централизованнбI тузлучнм.

81. Запас размороженного сырья не доJDкен превышать часовой
потребности разделочного цеха.

82. Пустая оборотная тара и тара с рыбой доJDкны храниться на

стеллажах. В днищах тары предусматриваются отверстия для стока влаги.

Тара с рыбой шrя стока устанавливается по высоте в один ряд.
83. Пряная соленая зalливка смешивается с уксусной кислотой в

посуде из нержавеющей стали.
84. Пресервы после закатки не доJDкны находиться более 2 ч в

производственном помещении объекта и по мере формирования партии
готовой пищевой пролукции их необходимо отправJIять в холодильник на

созревание.
85.производство консервов рiвмещается в производственном

помещении объекга с обязательным вьцелением соусоварочного
отделения, автоклавного отделения, дв}х обособленных отделений для
мойки тары и инвентаря, сырьевого участка, бланшировочного )ластка,

расфасовочного 1,частка.
86. К закаточным, наполнительным, режущим мilJпинам должен

бьпь прелусмотрен подвод осlрого пара. холодной и горячей воды через

смесители.
87. Ежедневно по окончании работы из систем должны быть слиты

масло и другие зацивки.
88. Заливочные машины должны бьtть промьпы горячей водой с

моющими средствами, подвергнуты дезинфекции с последующим
ополаскиванием горячей водой.
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89, Санитарная обработка цистерн и цеховых баков для хранения
масла для зaIливки должна проводиться после каждого опорожнения.

.Щолив масла в цистерны запрещается.
90. Масло, используемое дlя пищевых целей, должно хранЕться в

плотно закрытых и оrr,rомбированных емкостях.
91. Ежедневно по окончании обжаривания рыбы масло должно

сливаться из обжарочной печи и очищаться.
92. Обжарочные печи должны бьlть оборудованы системой местной

вьIтяжной вентиляции.
93. Производство кулинарных изделий должно иметь сле.ryющие

помещения (учасгки): сырьевьtе (хранение, распzлковьIвirние, разморФкивание
и разделка); хранения и обработки овощей; просеивания муки и
приготовления теста; копчения, обжарки и запекания рыбы; охла-rцдения

рыбы; приготовления заливных блюд; приготовления фаршевых изделий;
приготовления соусов и ланспига; хранения вспомогагельных мат€риапов;

упаковки; экспедиция с холодильной камерой; холодильная ка}rера для
хранения отходов после обработки сырья; моечные помещения для
внугрицеховой тары и инвентаря, для мойки оборотной тары под готовую
пищевую про.ryкцию.

94..Щефростация (разморал<ивание) мороженной рыбы, пицевой
продукции аквакультуры должна проводиться в дефростерах или на

стелла:ка-х (воздушная дефростация) при темпераryре от шIюс 8 'С до 20 "С
и относигельной влzl:кности воздуха 90 * 95 процекгов.

95. Очиценная рiвделаннм, порционированная и промытая рыба
должна немедленно направляться на термическую обработку.

9б. Забор возд.ха для подачи в охJIадитель обжарочной печи и для
охJlал(дения готовой пищевой пролукчии долкен проводиться на местах,
исключающих загрязнение воздrха. Заборное отверстие должно быть
оборудовано фильтром.

97. Обработка яиц при использовании их в производстве должна
осуществляться в отдельном помещении в специально промаркированных
емкостях. Яйца должны подвергаться овоскопированию, быгь мытыми и
продезинфицированными. После обработки яйца вькладываются на лотки
I.iли в друг}то чистую посуду. Приносrтгь и хранить в производственных
помещениях необработанные яйца запрещаgrся.

98. Подгoтовка овощей и зелени при использовании их в
производстве должна проводиться в отдельном помещении объекга.

99. Темпераryра внутри кулинарного изделия в процессе тегшовой
обработки должна быть не нил<е плюс 80 "С.

l00. По окончанпи обжарки рыбное кулинарное изделие
охJIа]кдается до п,rюс 20 "С и немедIенно фасуется.

l5

l01.Ha изготовление пищевого рыбного фарша направляется

дефростированнм рыба с температурой в толще от 0 ОС до плюс 5 "С,
температура готового фарша не должна превышать плюс 10 "С.

l02. Рьбный фарш сразу расфасовывается и заморzrrкивается или

передается в кулинарное производство.
l0З. Ракообразные и моJIлюски после варки, шелушения или

обдирания должны подвергаться быстрому охJIа)tдению или

замораJкиванию.
l04. Когrгильное производство помимо помецений, где вед,тся

основные технологические процессы (размораживание, рzлзделкц посол и

выравнивание, отмочка, копчение рыбы), должно иметь сле.ryющие

отдельные помещения: д,lя приготовJIения солевого раствора;
охJIаrкдаемое помещение для с)почного запаса сырья; дJUI упаковки
готовой пищевОй продукции; холодильник дlIя временного хранения

готовой пищевой продукции; для санll:rарной обработки оборотной тары:

д,.Iя сушки и хранения тары; склад тары с )^racTKoM ее ремонта; д'Iя

хранения тоIrлива и опилоц а также моющих средств, средств

дезинфекции, коптr.r,rьной жидкости; для хранения упаковочных и

вспомогательных материarлов.
l05. Копт1.1льные камеры должны быть оборудованы вьtтяжной

веrrгиляцией с механическим побуждением, иметь IuIотно закрывающиеся

двери и люки.
106. fuя контоJlя температуры и вла]кности в коптильных камерах

должны быть установлены дистанционные ко}rтрольно-измерительные и

регистир},ющие приборы (термометры, психрометры), их показания

необходимо фиксировать.
107. Необходимо иметь запас шомполов (прлков), реек (шестов) дrя

обеспечения бесперебойной работы, проведения их санитарной обработки

и дезинфекции один раз в смену. Коmлr-льные камеры и мети должны
подвергаться полной санитарной обработке один раз в неделю.

108. Темпераryра в толще ryшки рыбы горячего копчения доJDкна

составJIять не менее плюс 80 "С.
109. Готовую копченую рыбную проджцию охJlаJr<дают до

температуры не выше плюс 20 "с, упаковывают и направllяют в

холодильную камеру.
110. При отделении вяJIения в искусственньD( условиях помимо общих

производственных помещений должны бьlть след/ющие обособленные

отдеJIения: упаковочное; камеры хранения готовой пищевой продукции с

заданными температурными режимами в зависимости от ассортимента;

отделение обработки тары и инвентаря.
1l1.вяление рыбы в естественных условиях осуществляется на

открытых веша.лах или под навесом. fLлощадка под вешалами должна
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иметь ровное твердое покрытие с укJIоном для стока атмосферных вод и

содержаться в чистоте. Использование площадок дJtя других целей
запрещается.

112. При рiIзвеске рыбы на вешала нижние ряды должны нalходиться

на высоте не менее 0,8 м от земли.
l13. Клети, шомпола, рейки, решетки после каждой разгрузки

должны очицаться, подвергаться мойке и дезинфекции.
1l4. Икорное производство доJIrкно располагаться в помещении

объекг4 отдельном от рыборазделочного цеха и участка выемки ястыков.

Производство икры в банках и бочках должно бьгь раздельным.
l15. Разделка рыбы и выемка ястыков должны производиться на

разных участках рz}зными работниками объекта.
ll6. При производстве икры из сырца доJIжны применяться

прозрачные инспекционные столы с искусственной подсветкой для

удаления нибелиний и посторонних включений.
l17. Икра рыб должна собираться в чистые емкости и поставляться в

цех в охJIа)кденном состоянии при темперац/ре 0 'С (плюс (минус) 1 'С).
118. Не допускается укJIадывать икру в бочки, бывшие в

упоT реблении.

119.Время от начала укпадки икры до ее пастеризации не должно
превышать 2 ч.

120. Расфасованнм и укупореннzrя икра немедленно доJDкна
напрirвJIяться в холодильную камеру на хранение.

12l. Полотrrяные фr.шьтры для приготовления сryднеобразователя
оболочки белковой икры после каждого употребления необходимо
стирать, а перед испопьзованием киIrятить.

122.На объекгах, осуществляющих производство медицинских

рыбньх жиров, витаминов, гидролизатов, должны быгь выделены
обособленные производственные помещения, а также помещения для
хранения сырья, полуфабрикатов, тары и готовой пищевой про,ryкции.

l23. Мойку оборудования необходимо производить после кalкдого

цикпа пол)ления медицинских рыбных жиров, витаминов, гидролизатов.

l24. При остановке производства на срок более 3 сlток оборудовыrие

до возобновления работ должно бьrь подвергнуто поЕгорной санитарной
обработке.

125. По окончании разделки рыба должна промываться в чистой
проточной воде (темпераryра не выше гl-гIюс 15 ОС) от слизи, крови,
остатков внутреНностей и храниться в охJrаждаемых буrrкерах (холодl,лrьных

камерах), или пересыпаться льдом, или немедленно направляться на

да,rьнейш5rю обработку.
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126, Пищевые отходы должны сортироваться в чистые инвентарные
емкости. Огходы, получаемые при разделке рыбы, должны бьгь своевременно
обеззаражены.

l27. Собранные пищевые отходы должны быть немедтенно
направлены на дальнейшую обработку или замора]кивание.

При невозможности их немедленной обработки емкости с отходами
независимо от степени заполнешб доruкны быть направлены в охJIаl1даемую

KirMepy с температурой от 0 "С до плюс 5 "С.
Продоrrжrтгельность хранения отходов не доJDкна превышать 12 ч.

l28. Пищевые отходы, предназначенные для корма животньж,

должны храниться в специально промаркированной таре, закрывающейся
тurотной крышкой, и удаJlяться из производственного помещения

рыборазделочного цеха не реже одного piвa в смену.
l29. Перед направлением на ох.лаждение и замораживание рыба

до,пжrrа бьгь прмьпа чисгой проточной водой, темпераryра которой не
выше плюс 15 "С.

130. Технологические операции в морозильных камерах необходимо
проводrть при соблюдении мер, искпючающих повышение температуры в
морозильной камере.

1Зl.Вода в глalзировочных ваннах должна меняться по мере
загрязнения с одновременной ю( очисткой. но не реже одного рiц}а в сутки.

132. Холодlлльные камеры хранения пищевой про,ryкцищ
подготовленные к ее приему, перед загрузкой должны быть охJlая(дены до
заданной температуры хранения.

1З3..Щно чанов должно иметь укJIон к сливному отверстию и
обеспечивать полный сток отработанных ryзлуков и смывньIх вод.

134. Рабочие, занятые посолом рыбы в чанах и ее выгрузкой, должны
обеспечиваться специальной одея(дой и обувью, перчапсами или р}кавшими.

l35. Емкости дIя рzвмораJкивания, посола и отмочки должны бьtть
подкJIючены к системе горячег0 и холодною водоснабженшl через смеслтгеltи.

136. Пищевая продукция, поJI)леннzц из охJIФцденного сырья, до
напрaшления поцеби:гелю или на производство должна подвергаться
визуarльному осмотру в цеJIях обнаружения опасньж дlя человека
паразитов, определения их жизнеспособности.

гллвл 9
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО ПРОДУКЦИИ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ

l37. I-{ex уг.rryбленной переработки мяса птицы, цех (отделение)

производства мороженых и сухих яйцепро.ryкmв, отделение первичной
обработки перо-п),хового сырья цеха убоя птицы до.rrжны быть
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изолированными друг от друга, иметь отдельные входы и бьlтовые
ломецения.

l38. Мойка грязной тары, приемка птицы, сортировка и санитарнаrI
обработка яиц, первичная обработка перо-пухового сырья доJIrкны
производиться в отдельных помещениях объекта или на площадках,
оборудованных навесами, системой водоснабжения с подводкой горячей и

холодной воды, системой водоотведения.
1З9. Оборулование, не используемое после мойки и дезинфекции

более б ч, вторично дезинфицируется перед начмом работы.
l40. Транспортеры, конвейеры, соприкасающиеся с пищевой

продукцией, по окончании смены очищilются, обрабатываются юрячим

раствором кzlльцинированной соды или моющими средствами, после чего

промываются горячей водой.
14l.Перед проведением дезинфекционных, дезинсекционных и

дератизационных мероприятий сырье и продукция из птицы удаJrяются из

производственных помещений объекта.
l42. Мелкий инвентарь дезинфицирусгся ц/тем погружения в

стационарные или передвижные дв),х- или 1рехсекционные ванны;
крупный инвентарь, емкостное и другое оборудование, цеховые
транспортные средств4 полы, стены орошаются из гидрогryльта,
аэрозольных и пенных генераторов, моечно-дезинфекционных установок
высокого давления.

143. Поверхности пола, стен (панелей) и иное оборудование на

участка,х первичной обработки, потрошения, охJlzllкдения и упаковки
тушек птицы перед начаJIом и в процессе работы, а тarкже по мере их
загрязнения ополаскиваются водопроводной водой. В конце рабочего дrrя
стены, пол, оборудование моются и дезинфицируются. Раствор средства

дезинфекции остается на поверхностях до следуюцей рабочей смены.
144. Рабочие детали перосъемных мilшин (диски, билы, поверхности

пластин), камеры с бlшами дtя удarления влаги с охJIажденнья тушек
после мойки дезинфицирlтотся. Раствор средства дезинфекции остается на
поверхностях до следующей смены.

145. Ванны, желоба сбора крови по мере их загрязнения, а также
после окончания рабочей смены очищаются от крови, промываются
теплой водой и обрабатываются средствами дезинфекции.

146.Ванны электрооглушения, тепловой обработки, охJIал(цения

воскованных и потрошеньн ц/шек птицы перед нача.rrом работы
ополаскиваются теrшой водой, затем заполняются водопроводной чистой
водой. Вода в ваннах заменяется не реже одного рlва в смену. Ежедневно
после окончания работы ванны механически очищаются, промываются и
обрабатываются раствором средства дезинфекции.

l9
147. Ножи, ножницы, вилки и другие инструменты по мере

загрязнения, но не реже чем через каждый час работы очищаются от пер4

крови и других загрязнений, ополаскиваются водой. После окончания

рiбочей смены инструменты обмываются теплой водой и

!езинфицируются или кипятятся в стерилизатора,х не менее 15 мин,

инс,трументы, обработанные раствором средств дезинфекции, перед

использованием ополаскиваются водой.
148. В процессе работы по мере з:грязнения и ежедневно по

окончании рабочей смены цеховые транспортные средства подJIежат

механической чистке и обработке горячими растворами моющих средств

и средств дезинфекции.
l49. ЕмкостИ дш перевозки тушек птицы после однократного

использования подвергаются санитарной обработке в сле,ryющем порядке:

механическzlя очистка, мойка С применением моющих растворов,

дезинфекция осlрым паром ипи средствами дезинфеклии, промывка

горячей водой и просушивание.
150. Обеззарахивание металлической тары и мелких инструментов

проводится в специально оборудованных ka,repax при температуре

rгrюс l00 оС в течение 50 - 60 мин, или при температуре от гl,гtюс 110 "С
до 1l l "С и давJIениИ 0,5 атм - 30 - 40 мин, иJIи при температуре от

пrrюс l l8 'С до 120 ОС и давлении 1 атм - 15 - 20 мин.

После дезинфекции тары остым паром промывка водой не

проводится.
15l.Ежедневно после окончания работы лента-транспортер,

трубопровод, центрифуги освобождаются от перо-пуховою сьryья,

промываются водой и дезинфицируются.
152. ЕмкостИ дlя сбора яйцемассы использ},ются однократно, после

чего моются горячей водой и дезинфицируются. _
153. Стеклянная тара дrя упаковки яйцепро,ryкгов моется горячеи

водой, выдерживается в сушильном шкафу при температуре плюс 160 ос

(тr,rюс (минус) 2 "С) в течение 30 мин илИ дезинфицируется паром в

Kaмepztx в течение 10 - 15 с.

l54. ЕжедневнО перед началоМ работы, после окончания работы и

при необходимости проводится санитарная обработка ycтirнoBoк д'Iя

пiреработкИ яиц, отделения и сбора яичной массы, приборов дпя

разбивания яиц. Перед началом работы устанавливаются
продезинфицирОванные узлЫ разбивания и ванночки, В перерывах

поверхности, соприкасающиеСя с яичной массой, узлы разбивания и

ванночкИ промываютсЯ последовательно холодной и горячей водой, затем

дезинфицируюТся. После окончаниJl смены поверхности, загрязненные

яичной массой, узлы разбивания и ванночки, роликовый транспортер,

щетки промываются водой, затем горячим моющим раствором с
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использованием щеток ополаскиваются горячей водой и дезинфицируются.

.Щезинфекция осуществляется в сушильном шкафу при температ}ре плюс
l60 "С (rr,rюс (минус) 2 ОС) в течение 30 мин.

l55. По окончании рабочей смены проводится санитарная обработка
емкостей, вкJIючitющая механическую очистку. мойку горячим моющим

раствором, ополаскивание холодной или горячей водой.
156. В летний период, если темперацра в помещении превышает

плюс lб ОС, санитарная обработка яйцеразбиваrrьной машины проводится
через ка:цдые 2 ч работы.

l57. Прибор для разбивания яиц, жегtкоотделители, ванночки дIя
сбора яйцемассы заменяются чистыми через каждый час работы, моются
холодной, а затем горячей водой и обрабатываются раствором средств

дезинфекции lшrи насыщенным паром в камерах в течение l0 - 15 с.

l58. После разбивания недоброкачественного яйца прибор л,rя

разбивания яиц, уз.lIы разбивания и ванночки на агрегате заменяются
чистыми. Загрязненные детztли промывzlются холодной водой, моются
теплым раствором моющего средства с использованием щеток,
ополаскиваются горячей водой и дезинфицируются.

l59. Операторы оборудования дrя переработки яиц и лица,

работающие на приборе д.пя разбивания яиц, должны через кaщдый час

работы или после контакта с недоброкачественной яичной массой мыть

р}ти с послед)ющей обработкой кожи рук антисептиком.
160. Фильтрующие цилиндры фr,tльтров заменяются чистыми через

каждый час работы. Использованные очищенные цилиндры промываются
водопроводной водой, кипятятся l0 мин или дезинфицируются.

lбl. В перерывах и по окончании работы разборные детали
трубопроводов промываются холодной, а зат€м горячей водой с
использованием ершей и щеток с последующей дезинфекцией в

сушильньн шкафах в течение 30 мин при температуре плюс 160 "С (rшюс
(минус) 2 'С) ши растворами средств дезинфекции. Продезинфицированные

детаJIи ополаскиваются водопрводной водой.
162.Ферментеры, мешчlлки, трубопроводы, насосы, краны,

оlракатель подачи яйцемассы и другое съемное оборудование под'rежат
саIrитарной обработке до начала работы, после окончания к:uкдого цикпа

ферментации, в конце рабочей смены.
Перед началом работы данное оборудование ополаскивается

водопроводной водой. После окончания каr(цого цикла ферментации и в
конце рабочей смены все оборудование промымется водопроводяой
водой до полного удarления остатков яйцемассы. промывается горячим

щелочным раствором, очищается при помощи ершей и щеток,
ополаскивается теплой водой и дезинфицируется.
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l63, Текущая санитарнirя обработка пастеризационно-охJIадительных

установок проводится через каждые 4 ч работы и по окончании рабочей
смены. Установка освобождается от остатков яичной массы пlтем
пропускzrния через нее водопрводной воды в течение l0 - 15 мин, затем

безразборным способом промывается горячим щелочным моющим

раствороМ в течение 30 - 40 мин и ополаскИвается теIшой водой до

полного исчезновения щелочного раствора.
Один раЗ в неделю пластины раtъединяются дIя осмотра, просушки

и восстановления эластичности прокладочной резины, Перед начаJlом

работы установка собирается и промывается горячей водой в течеяие
jo - lS мин. ОдиН раз в неделю дlя снятия наJIета с внутренней

поверхности [ластин проводится безразборная обработка пастеризатора и

системЫ,трубопроводов 1-процентным раствором азотной кислоты rryтем

циркуляции раствора в течение 20 - 30 мин после предварительной мойки

водопроводной водой, горячим щелочным моющим раствором и

ополаскивания теплой водой. Затем установка ополаскивается

водопроводной водой до полного удаJIения остатков кислоты,

164. Не реже чем через ка_rццые 2 недели распьrляющее устройство,
сушильнМ башня, цикJIонЫ механическИ очищаются щетками,

промывilются водопроводной водой, целочными теIrлыми моющими

раствораNtи, ополаскиваются теплой водой и дезинфицируются,
165.пол, стены производственного помецения ополаскиваются

холодной водой перед начаJIом работы, в процессе и после окончания

работы, а также по мере загрязнения ежедневно моются те[лым раствором
моющего средства и ополаскиваются теплой водой. Один раз в неделю

после мойки помещение дезинфицируется.
166. Подготовка яиц осуществlIяется в специально выделенных и

оборудованных помещениях (помещение для хранения и распаковки яиц с

холодильной камерой; дrя мойки и дезинфекции яиц; дlи поJDлениjI

яичной массы) с соблюдением поточности. Работнику, производящему

обработку яиц и приготовJIение яичноЙ массы, запрещается заниматься

сортировкой яиц и подготовкой их дrя обработки. В помещении дtя
обiаботки яиц необходимо наличие инстр)лции по их мойке и

дезинфекции,
|67. !дя производства используются яйца после овоскопировilния,

мойки, дезинфекциИ и послед.ющего ополаскивания, Хранение
подготовленных яиц не доIryскается.

168. Яйщ разбившотся над емкостью, одновременно вьIливается не

более 5 шryк, после чего содержимое осматривается. Содержимое яиц,

поJIученное после иХ разбивания, не должно иметь признаков порчи,

кровяньж включений, инородных тел, несвойственных цвета запiiха,

консистенции.
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169. Полученная яичнzш масса процеживается через сито с ячейками
не более З мм. Продолжительность хранения яичной массы при
температуре не выше плюс 5 ОС не должна превышать 1 ч. Хранение
яичной массы без холода запрещается.

170.В помещении цеха для разбивания яиц и рziзделения их
содержимого на фракции должна быть предусмотрена моечяiц,
оснащеннzrя оборудованием для стерилизации и дезинфекции ведер,
чашек, лотков и другого.

171. К помецению цеха для разбивания яиц и разделения их
содержимого на фракции должны быть подведены пар яли горячая вода,
используемые для дезинфекции оборудования при его загрязнении и в
конце каждой смены.

l72. После разбивания яиц скорлупа долrкна собираться в емкости,
промаркированные надписью ",Щля технических целей", которые после
наполнения транспортируются в отделение переработки технических
отходов цеха убоя птицы. Недоброкачественные яйца из
производственных помещений объекга удаляются немедленно.

1,7З. Дм обработки тушек птицы не до[ускается использование

растворов, содержащих x;lop в концеFпрациях, превышающих требования
к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения.

174. На участке навешивания птицы на подвески конвейера,
элеюрооглушени я, убоя и обескровливания цеха убоя птицы должен быть

установJIен выгяжной зонт, а в течение рабочей смены необходимо
периодически распылять чист},Iо воду ilэрозольным аппаратом для
осаr(цения пыли и перо-пуховых частиц из воздaха.

175. Рабочие, занятые выгрузкой и навешиванием на конвейер
птицы, должны работать в респираторах или марлевых повязкilх и иметь
другие средства защиты (резиновые перчатки, сапоги, фарryки).

176. Во,ry, преднiвначенFI},ю для элекгрооглушения птицы, телловой
обработки, охJIаr(цения воскованных и поlрошеньж тушек, запрещается
заливать в ванны на ночь. Посryп.ление воды в ванны должно
осущестыIяться навстечу продвижению тушек птицы (ryшки птицы
доJIrкны покидать B:lHHy в области посryп,rения в нее свежей воды).

l77. Обескровливание тушек птицы проводится в туннелях или
закрьпьж )ластках, снабженных 5rклоном в дне дIя стока крови.

Поверхности ryннелей, желобов должны бьггь метаJrлическими,
бетонными или изготовленными из нетоксичньж материаJIов, устойчивых
к коррзии, подвергающихся мойке и дезинфекчии.

178. Не дотryскается накоrrление пера, крови и других отходов
переработки в желобм, решетках, трапах.

179. Весь процесс потрошения осуцествJIяется над желобами или
ленточными транспортерами.
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180. Рабочие места потрошения оборудуются емкостями со

средствамИ дезинфекциИ л,rя обработки рук, инструментов, подводкой

холодной и горячей воды.
l81. При вырезании кJIоаки, вскрьпии брюшной полости,

извлечении внутренних органов из тушек не допускаются поврекдение

желудочно-кишечного тракта и попадание его содержимого на тушки и

оборудование.
182. Кишечник, отбракованные внутренние органы, ryшки и (или)

части Tyrrrek собираются в специмьные желоба и,rи емкости и немедленно

перекачиваются из цеха по трубопроводам или танспортируются
специальнО промаркированныМ трzлнспортом, оборудованным

метаJIлиt{ескими емкостями с плотно закрывающимися крышкil},lи,

183. После вывоза отходов тара и транспорт моются и

дезинфицируются на специzlпьном изолированном участке. В конце смены

трубопроводы очищzlются, моются и дезинфицируются.
184. После потрошения наружные и внугренние поверхности тушек

обмываютсЯ водопроводноЙ водой. Дя промывки вrцпренней полости

тушек используются шланги с насадкой либо специализированное
оборудование. Мойка ryшек снаружи производrтгся в бильно-моечных иJlи

душевых устройствах.
185. ЗапрещаетСя применять салфетки, тряпки для сухой обработки

тушек пIицы.
l86. Запрецается охJlФкдать условно годные, непотрошеные и

полупотошеные ryшки птицы погружением в воry.
l87. Охлажцение ryшек птицы осуществляется в тоннеле воздушно-

капельного охJlажцениrl или в ваннах охlакдения в соответствии с

технологическими инструкциями. Температура ледяной воды в ванне

охJIаll(дениЯ должна поддерЖиваться постоянно. Вода должна заменяться

по мере загрязнения, но не реже одного рaша в смену. Не допускается
падевие тушеК в ванну. В Сл1^lае паденшI тушек в ванну и пребывания в

ней более 30 мин, они направJIяются на техническую утилизацию,
По.rryпотрошенЫе тушкИ после .ryширования охJIаждаются в установкж
тоннельного тиПа дя интенсивНою охJlilrкдения и в камерах охjIаждения,

188. Запрещается упаковывать парные тушки в пакеты из

полимерньж пленок.
189. Перед упаковкой тушек дно и стенки мета,Jlлических и

полимерньж ящиков выстипаются бумагой, ящиков из гофрированяого

картона - пергаJl{ентом, полиэтI,IJIеновой п,.Iенкой.

190. Разделка тушек птицы на части доJDкна осуществJlяться в

отдельноМ от убойного цеха помецении при температуре возryха не более

rшюс 12 ОС и проводI{гься на оборудовании в потоке. Тушки гrгицы на
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разделку должны поступать только в охJIая(денном состоянии после

стекания с них воды.
191. Время нахождения в цехе упакованных тушек птицы до

отправления в холодильник не должно превышать З0 мин. Темпераryрный

режим в отделении сортировки не доJIrкен превышать плюс l2 ОС.

192. Обработка, режимы хранения субпродукгов птицы должны
соответствовать технологической инсlрукции по перерабоже птицы и
технологической инструкции по обработке субпро,ryкгов птицы.
Запрещается хранить мышечные желудки гlтиц без их предвар}frельной
очистки и промывки от содержимого.

l93. Субпро,ryкгы нельзя накапливать и задерживать в цехе
производства мяса птицы овыше З0 мин.

194. Отделение переработки технических отходов цеха убоя птицы

должно быть изолировано от производственных помещений объекта,
производящих пищевую про,ryкцию.

195. Яйца сортируются по массе на специальньж машинах или
поточньж автоматизироваяных линиях с проведением овоскопии.
Непосредственно на сортировку поступают яйца с чистой скорлупой.

196. Мя маркировки яиц используются согласно инструкциям по
применению химические вещества, разрешенные к применению в

ycTzlHoBJIeHHoM зiжонодательством порядке.
|9'7. Яйца с поврежденной скорrгупой хранятся при температуре не

выше rшюс 10 оС.

198. fuя промышленной переработки допускается использовать яйца
с поврежденной незагрязненной скор.гryпой без признаков течи ("насечка",
"мятьй бок"). Такие яйца хранятся не более одних с}ток (без учета лrrя
снесения) и перерабатываются на птицефабриках.

Освобожцение содержимого яйца от скорлупы производится
вручIryю в цехе сортировки яиц или ином отдельном помещении объекта.

199. Содержимое яиц 'hеЁ' спивается в чистую эмалированную
посу.ry вместимостью 0,5 л. При отсугствии признаков порчи, кровяных
включений, инородных тел, несвойственных цвета, залirха, консистенции
яичная масса фильтруется и сливается в продезинфицировzrнFIуо посуду с
большой вместимостью. Темпераryра в холодильнике должна бьlть в

пределzrх от 0 ОС до rшюс 4 ОС, относительная влаJкность возд,ха -
85 процеrrтов.

200. Каждая емкость с яичной массой должна бьIть промаркирована
с указанием наименования объектао продуктц массы нетто, даты и часа
сбора яичной массы.

201. Срок хранения и реaurизации яичной массы должны быть не
более 24 ч с момента ее сбора.
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202. В яйцесушильных цехах птичефабрик дrя изготоыIения яичного

порошка допускаются к переработке куриные яйца с поврежденной

незагрязненной скорлупой, но без признаков течи, хранившиеся не более

одних сl,ток (без учета дня снесения).
203. В случае использования яичного мороженого меланжа д,rя

изготовлениЯ яичною порошка он доJDкен направляться на сушку сразу

после размора)кивания.
204. Не допускаюгся дчя вырабсrгки морженьв и clxro< яйчепр,ryкюв

яйца других видов птицы, к)риные яйца, хранившиеся в известковом

растворе, пищевые неполноценные яйца "бой", "насечка", "вьшивка",
;'присушка", "мятый бок", "мапое пятно" и технический брак "кровяное

,.оrr"цЬ'', ''большое rrятно'., 'hек'', "красюк", "кровяное пятно", "ryмак",
"зеленая гнr.лrь", "миражное яйцо".

205. Яйца доJDкны распzrковьIваIъся в помещении объекг4 по,lпtостью

отделенном от других производственных помещений объекга, Упаковочная

тара из-поД яиц не должна поступать в помещения чеха (отделения)

производства мороженых и сухих яйцепро.ryктов.
206. После завершения процесса пастеризации яичная масса,

предназначеннаЯ дJlя производства мороженых яйцепродуктов, должна
охJIа]кдатьсЯ в специальной емкости пастеризатора до температуры от

п.пюс 5 оС до 8 "С.
207. Пастеризованнzu{ жидкм яичная масса перед розливом в тару

или направлением на сушку может содержаться в охJlая(денном состоянии

при темпераryРе от rlлюс 5 "С до 8 "С в течение 24 ч в прошедших

санrтгарн}'ю обработку закрьIтых емкостях, снабженных мешалками,

термометрами и охJIая(дающим и рубашками.
208. При отс)"тствии емкостей с охJIаждающими рубашками в цехе

должна бьIть холодильнаJI камера.
209. После заморакивания и достижения заданной температуры в

центре упаковКи яичной массы упаковка тары в ящики доJDкна

производиться в помещении при темпераryре не выше минус б "С,
210. Размороженные яйцепродукты с темпераryрой от тшюс 4 оС до

6 ОС подлежат немедленному использованию.
z1|. Для сушки яичной массы воз.ryх забирается и подается из

чисmй зоны через специальные очистные фи,чьтры.

глАвл l0
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

производство молочной продукции

2l2. На территОрии объекта должны бьlть оборудованы 2 п"Iощадки

для санитарной обработки автомоби-rrьного транспорта с )летом
поточностИ производства: одна - дqя автомоблUIьного транспорта,
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перевозящего сырье, вторая - мя автомобильного транспортц
перевозящего готовую пищевую продукцию. .Щопускается санитарнаrI
обработка автомобильного транспорта для перевозки готовой пищевой
продукции в сторонних специализированных организациях по договорам
окzrзания услуг.

21З. Оборулование должно быть смотrгировано таким образом,
чтобы обеспечива,rся полный слив молочной про,ryкции. а также моющих
средств и средств дезинфекции. Все части оборулования,
соприкасающиеся с молочной продукцией, должны быгь доступны дJlя
чистки, мытья и дезинфекции. Металлические молокопроводы долI<ны
быть разъемными. Стемянные спиртовые термометры без защитной
оправы к использованию в производстве молочной продукции не

доIryскzлются.
2l4. Согласно графику производственного контроля на объекте

должен бьrгь обеспечен во всех производственных помещениях
производственный контроль за эффективностью санитарной обработки
пугем бакгериологических исследований (или другими методами,

разрешенными в установленном законодательством порядке для
применения) смывов с оборудования, инвентаря, производственной тары,
санrтгарной одехсды, рук работников.

При получении неудовJIетворительных результатов указанных
бакгериологических исследований должна быть немедленно проведена
повторнiur санитарнм обработка с последующим контролем за ее

эффекгивностью.
2l5. Оборулование, не используемое после мойки и дезинфекции

более б ч, вторично дезинфицируется перед нача.rrом работы.
216. Санrlгарная обработка емкостей для производства и хранения

пищевой продукции должна производиться после каждого их
опорожнения.

217. В случае вынужденных простоев оборудования (технических
неполадок или перерывов в подаче молока в течение б ч и более)
пастеризованное, ультапастеризованное, стериJIизованное молоко или
нормzшизованные смеси должны быгь нzлправлены на повторную
т€рмшlесý,ю обрабmку (пастеризлцю, уJътапасгеризаlцю, сгерилизаrцло),
а трубопроволы и оборудование - промыты и продезинфицированы.

218. На объекге должны быть разработаны маршрlты мойки
оборудования и молокопроводов. Время и режимы мойки, дезинфекции
дол:кны фиксироваться. Темпераryру моющих растворов необходлrмо
контролировать терморегистрирующими приборами.

219. Фильтрующие материмы необход,rмо промывать и

дезинфичировать после каждого применения.

2,7

220, При непрерьвной приемке молока через автоматические

счетчики мойку И дезинфекцию фильтров в них необходимо производить

не реже одногО ра:}а в смену. При периодической приемке молока мойку и

дезинфекциЮ фильтрующих матери;Iлов необходимо производить после

к2Dкдого перерыва в приемке молока.
221. Обработка тканевых материалов, используемьх в производстве

творога, мягких сыров, доJDкна производиться в отдельном помещении

объекта. ,щанная обработка в общей прачечной не допускается,
222,В слуае отс)тствия машины с автоматической сушкой для

сушки тканевых материаJIов, применяемьж дlя прессовirния творога,

мягких сыров, оборуryются сушильные камеры или боксы, в которых

устанавливаются бакгерицидные лампы.
223, Специа.llьные автомобильные цистерны ди перевозки молока

(да.лее - цистерны для молока) после каждого опорожнения должны

мыться и дезинфицироваться.
224. После мойки цистерны Nа молока доJDкны быть

оп,rомбирваны, О чем делiЕтся соответýтв},ющаJr отметка в сопрводительном

документе. В случае вскрытия пломб работниками службы охраны

объекга требуется повторное опломбирование ими цистерн для молока с

простrrвлением соотвgгсгвующей отметки в сопроводитеJIьном документе,

225. На слециализированньж объектах и в производственных

помещениях объекгов по производству продукции детского питаниJI на

молочной основе для детей раннего возраста мойка и дезинфекция
оборудования, контроль за концентрацией используемьж моющих средств

,n "р.д"r" дезинфекции, а также поддержание режимов санитарноЙ

обработки должны осуществляться в автоматическом режиме,
226. Що начма промышленной переработки доrryскается хранение

сырого молока, сырого обезжиренного молока (включая период хранения

сырого молока, используемого для сепарированIrI) при темпераryре от rrлюс

2 'с до б Ос, сырых сливок - при температуре не выше rшюс 8 ос не более

36 ч (вrсrючая время на первозку).
227. !о начала промышленной переработки допускается хранение

сырого молока, сырого обезжиренного молока (вк.пючая период хранения

сырого молока, используемого для сепарирования), сырых сливоц

предназначеннЫх дя изготовЛения пищевой продукции дJIя детского
питания для детей раннего возраста при температуре п,тюс 4 ОС (плюс

(минус) 2 ОС) не более 24 ч (включая время на перевозку).

228. ТранспортИрвка сырогО молока, сырого обезжиренного молока

и сырыХ сливок осущесТвJIяется В емкостях танспортнь(х средств с

плотно закрывающимися и опломбированными крышк,lми, Во время

транспортировКи охJlаr(денных сырого молока, сырого обезжиренного

молока, сырьН сливок К месry переработки до начала их переработки
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температура такой продукции не должна превышать плюс l0 'С (если

иное не предусмотрено законодательством).
229. Приемка молока должна производиться в закрьtтом помещении

или на рaлзгрузочной rurатформе с навесом, полностью закрывzuощим люки
цистерн для молока. Помещение дlя приемки молока или разгрузочные
платформы должны быть оборудованы трапами. смывными кранами,
шлангами.

230. Непосредственно перед приемкой молока молочные шланги и

штуцеры специализированных цистерн д'rя молока должны бьrгь
продезинфицированы и промьlты питьевой водой. После окончания
приемки молока указанные шланги должны бьrгь промьIты,
продезинфицированы, закрыты заглушкой или водонепроницаемым
чехJIом и подвешены на кронштейны. Моющие средства и средства

дезинфекции дrя обработки указанных шлангов и патрубков цистерн дIя
молока должны храниться в специа,,Iьно промаркированных емкостях.

2Зl. Д]lя хранения сырого и пастеризованного молока, молока для
производства пролукции детского питания на молочной основе д,тя детей

раннего возраста, а также с),хих и жидких молочных смесей, молочных
напитков и мопочных каш должны быть предусмотрены отдельные
емкости, а для подачи молока - отдельные молокопроводы.

2З2. Емкости дJlя хранения сырого и пастеризованного молока'
молока дJIя производства про.ryкции детского питания на молочной
основе дIя детей раннего возраста, а таюке сухих и жидких молочных
смесей, молочных напитков и молочных каш должны быть
промаркированы.

233. Коrгроль за эффективностью пастеризации молока на каuкдом

пастеризаторе проводится микробиологическим методом не реже одного

рша в 10 дней. Пастеризация считается эффективной при отсугствии
бакгерий группы кишечных пalлочек в l0 куб. см молока и при общем
количестве бакгерий до 1 х 10З в l куб. см молока.

234. Определение эффекгивности пастеризации химическим методом
(фермеrrгные пробы) ло.пжно проводиться из кал(дой емкости после ее

наполнения пастеризованным молоком.
235. На переработку иJIи розJIив молоко можgг быть направлено

только после получения отрицательной реакции на фосфатазу или
пероксидазу .

236. Принягое молоко и сливки должны фшIьтроваться и немедIенно
охJIаJкдаться до темпераryры от IuIюс 2 "С до б ОС. В процессе хранения
контолируется ю( кислотность_

237. Эффекглlвность тешIовой обработки на линии стерилизации
молока должна контролироваться не реже 2 раз в неделю п)лем
определения промышленной стериJIьности.
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238. После пастеризации молоко или сливки охJIа]кдаются до

температуры от плюс 2оС до бОС и направляются на розJlив,
максима.rrьный срок допустимого хранения пастеризованного молока и

сливок до розлива составляет б ч, В сJryчае производственной

необходимости хранения пастеризованного молока и сливок в емкостях до

розлива более б ч при темпераryре от плюс 2"с до б Ос они направляются

на повтор}r},ю пастеризацию перед розливом.
239. В аппаратном помещении объекга необходимо вести курнал

двюкения пастеризованного молока с укд}анием времени заполнения и

опорожнения емкостей.
240. При производстве кисломолочных про.ryктов молоко или

сливки после пастеризации охJIаждаются до температ},ры сквашивания и

немед'Iенно направJIяются на заквашивание.
241. Запрещасгся выдерживать молоко при температуре

сквашивания без закваски.
242. При производстве продукции детского питания на молочной

основе для детей раннего возраст4 а также с)хих и жидких молочных

смесей, молочных напитков и молочных каш молоко или смеси должны
быть охлаяqценными до темперацры от плюс 2 'с до б Ос, После такого

охJIажцения они напрarвляются на розJIив или после.ryющую

высокотемпературную обработку.
243. Посryпающее на объект молоко доJDкно филь,гроваться,

очищаться на молокоочиститеJIях; мука, сzжар - просеиваться; изюм и

сухофрукты - перебираться и промываться в горячей и холодной воде;

какао, кофе, ванилин и другие сыпrIие продукrы - проверяться на

наличие механических примесей или в растворенном состоянии

проходить механическую очистку с применением фильтров,
244.В микробиологической лаборатории объекrа должны быть

вьцелены отделение или бокс д.rя приготовления лабораторной закваски и

работы с чистыми кульryрами. Термостаты и холодильники, используемые

дпя приготовления И хранения лабораторных, производственных
заквасок и бакtериальных препаратов, запрещается использовать дJlя

других целей.
245.помецение объекта для приготовления производственных

заквасоК и бакгериа.пьнЫх препаратоВ (далее - заквасочное отделение)

доrrжно бьIть изолированно от других производственных помещений и

максимально приближено к производственным помещениям, в которые

производственная закваска поставляется.
246. В заквасочном отделении долrсны поддерживаться условия,

обеспечивыощие защиту производственных заквасок от загрязнения

посторонними микроорганизмами и бактериофагами.



30

247. Заквасочное отделение должно бьtть оборудовано автономной
системой очистки и обработки возд,ха.

248. Заквасочное отделение доJDкно иметь тамб5rр, предназначенный
дJIя смены работниками санrтгарной одеrцы. При входе в заквасочное
отделение должен размещаться дезинфицирующий коврик.

249. В заквасочном отделении не допускается прохождение

танспортных магистраJIьных коммуникаций (пар, холод, вентшrяция), а

также стoяков системы водоотведения объекта. Все вводы трубопроводов
необходимо герметизировать.

250. Вход в заквасочное отделение разрешается только работникам
объекта, изютiлвливiлющим производственн},]о заквiлску и производящим
его уборку.

251. Не допускаgтся использование закваски (лабораторной или
производственной) и бакгериального препарата из ранее вскрьшых

упаковок.
252. Не допускается использование производственной закваски с

повышенной кислотностью.
25З.Тара и инвентарь заквасочного отделения должны бьrгь

промаркиров:rны.
254. После использования тара и инвентарь заквасочного отделения

должны бьtть вымыты и продезинфицированы.
255. Чистая тара и инвентарь заквасочного отделения должны бьlть

закрыты чистым пергаментом или полиэти,rеновой rrленкой и храниться

до применения на продезинфицированных стеллiDк:rх или специzlльных
подставках. При хранении более 24 ч чистztя тара и инвентарь перед
применением должны быть вновь продезинфицированы.

256. Направлять производственную закваску в емкости мя
заквашивания сле,ryет по максимально коротким, вымытым и
продезинфицированным трубопроводам. При использовании
производственной закваски в небольшом количестве, а также
производственной закваски д.rя пересадки на стерилизованном молоке

допускается перенос ее в закрытых емкостях. В этом случае перед
переливом производственной заItваски края емкости должны быть
протерты спиртом и профламбированы. Работниц переносящий
производственную зzrкваску, должен предварительно надеть чистую
санитаркую одех(ду, вымыть и продезинфицировать руки.

257. Холодr.шьные камеры необходимо мьrгь и дезинфицировать
после освобоя(ценrrя их от грузq в периоды подготовки к массовому
постуIrлению грузов, а также при выявлении плесени на поверхностях
холодильных камер и пораrкении плесенью хранящейся пищевой
продукции.

зl
258. Холодильные камеры д,rя хранения масла и сыра должны

подвергаться дезинфекции не реже 2 раз в год. При этом холодильные

камеры необходимо освобо;кцать от продукции.
259. Эффекгивность дезинфекции холодильных камер определяется

микробиологическим zlнаJмзом. .Щезинфекrия считается удокпегворrrе,rьной,
если количествО плесневых грибов на 1 куб. см поверхности холодильной

камеры составляет не более 10 roreToK.

260. Темпераryра и влаrкность в холодильноЙ камере или в

помещении скJIада мя хранения пищевой продукции должны
контролироваться не менее 2 раз в смену.

гллвл l l
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО МОРОЖЕНОГО

261. Приемка молока должна проводиться в закрьtтом помещении

или на разfрузочной п,rатформе с навесом, полностью закрывающим люки

цистерн для молока. Помещения для приемки молока или разгрузочные
платформы должны быть оборудованы трапами, смывными кранами,

262. fIлатформы или помеценlrя для приемки должны бьrгь

оборудованы кронштейнами и шлангами для перекачивания молока,

IIIлангИ &qя откачиваниЯ молока через люк цистерны для молока должны
быть снабжены наконечниками из нержавеющей стали.

263. ПрИ приемке молока от отдельньж хозяйств фильтрующие
материirлы промываются и дезинфицирl+отся после приемки молока от

кал(дого одатчика. При непрерывной приемке молока через

автоматические счетчики дезинфекция фильтров в них проводrтгся не

реже одного рzrза в смену. При периодической приемке молока мойка и

дезинфекция фильтров проводятся после кzuкдого перерыва в приемке

молока.
264. Щистерны для молока после каждого освобождения от молока

промываются и дезинфицируrотся в моечной для таких цистерн, После
мойки цистерны для молока должны быть оrurомбированы, о чем делается

соответствующzл'l отметка в сопроводительном документе.
265. Темпераryра молока при приемке его на объекг не должна

превышатЬ п*ос tO "С (если иное не предусмотено законодательством),
266. Непосредственно перед приемкой молока молочные шланги и

шlуцерЫ цистерн дIя молока должны бьггь обработаны средствами

дезинфекции и промыты пrттьевой водой. После окончания приемки
молока UUIанги должны бьггь промьпы, обработаны средствами

дезинфекции, закрыты заглушками или водонепроницаемыми чехJIами и

подвешены на кронштейны.
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267. Принягое молоко и сливки должны фr,шьтроваться и немедленно

охJIаждаться до температуры от плюс 2 "С до 6'С. В процессе хранения
контролируется их кислотность_

268. Рассольный испарител ь и испаритель ледяной воды должны

устанавливаться в закрытых помещениях объекта. Коммуникации систем
охлtulqцения ледяной воды перед пуском в эксплуатацию и периодически в

процессе экс[луатации должны подвергаться дезинфекции.
2б9. В технологии производства мороженого следует использовать

ледяную во,ry с температурой от rlrrюс l 'С до 2 "С, циркулирующую по
закрытой системе, соответств)дощую по показателям безопасности воде

питьевого качества.
270. Производство пирожных, тортов из морженого ручньш

способом осуществJlяется на отдельном )ластке, состоящем из помещения

для приIOюыlения крем4 отдеJIочною помещения и моечной вцrтрицехового

инвентаря.
27l. Полимерные и деревянные пzlлочки или ложечки дlя

мороженого должны быть выполнены из материмов, разрешенньrх к
применению в порядке, установленном законодательством, дIя контакта с
пищевой про.ryкцией.

2'72. Пмочкм из древесины должны быть чистыми, гладкими и
храниться в упаковке.

273. Жидкое и сryщенное молочное сырье, сахарный сироп,
плодово-ягодные сиропы и конценIраты, поступающие в специальных
автомобильных цистерн{rх, перекачивilются в специarльные резервуары.

274- Мука из муковозов подается пневмотанспортером в бункеры

дIя бестарного хранения. Установки для бестарного хранения моц/т также
использоваться для хранения сухих молочных продукгов, сахара-песка.

275. В производстве мороженого используется диетическое яйцо.

Подготовка яиц осуцествJrяется в специalпьно вьцеленньн и

оборудованных помещениях объекта (помещение д,lя хранения и

распаковки яиц с холодильной камерой; дш мойки и дезинфекции яиц;

для поJIучения яичной массы) с соблюдением поточности. Работнику
объекта. проводящему обработку яиц и приготовление яичной массы.
запрещается заниматься сортировкой яиц и подготовкой их д.пя

обработки.
276. В помецении для обработки яиц должrrа быть вывешена

инстукция по их мытью и дезинфекции.
277, Яйца используются посJlе овоскопирования, мойки,

дезинфекции.
Над емкостью небольшого объема разбиваются не более 5 яиц, после

чего содержимое емкости тщательно осматривается.
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Полlrченная яичнаrI масса процеживается через сито с ячейками

размером не более З мм. Хранится яичная масса лри темпераryре не выше
гшюс 5 "С не более 1 ч.

Емкости для сбора и хранения яичной массы должны бьtть
промаркированы, запрещается использовать их д.ltя других целей.

278. Свежие rrлоды и овощи сортируются по качеству,
отбраковываются недозрелые, перезрелые, мягые, забродившие и с другими
деффектами. Отобранная дlя производства партия tulодов и овощей
промывается в проточной холодной воде. После мойки шlоды и овощи
обрабатываются (освобох<,цаются от плодоножек, косточек, измельчаютсяJ
протираются). По;цленная rrлодово-ягоднzц или овощнiля масса быстро
охJIаrlцается. Плодово-ягодная и овощнzlя масса моц/т храниться при
темпераryре от 0 ОС до плюс 2 'С не более 24 ч.

279. Бобы какао, Lryкаты, изюм, сухофрукты необходимо перебирать,
очищать от посторонних примесей. Изюм и сlхофрукты моются в горячей
и холодной воде, доводятся до кипения, охJrаждаются и подсушиваются.

280. Приготовленный дJrя использованrlя в производстве мороженого
инвертный сироп, охJIаэrtденный до темпераryры от тuIюс 30'С до 40 'С,
хранится не более 8 ч.

28l. Мед, сироп, шоколадные и другие жr.rдкие полуфабрикаты,

растопленные жиры процеживаются через специilльные сита.
282. Приготовленная смесь перед пастеризацией фильтруется на

дисковых, плоских, пластинчатых, цилицдрических rrли других фильтрах.
Перед фr.rльтрованием ка_rкдой партии смеси фильтры проверяются,
очищаются и при необходимости заменяются. При отс)тствии
специальных фильтров смесь фильтруется через лавсан ипи марлю.
Проводить нормализацию и флrльтрачию смеси после пастеризации
запрещается.

283. Пастеризация смеси проводится при соблюдении след/ющих

условий: при температуре плюс 70 ОС смесь вьцерживается 30 мин, при
температуре плюс 75 ОС - 20 мин, при температуре плюс 80 'С - l0 мин, при
темпераryре плюс 85 ОС - 5 мин. На пастеризационно-охJrадительных

установках смесь пастеризуется при температуре rшюс 87'С (rшюс
(минус) 2 "С ) с выдержкой 1 мин.

284. После пастеризации смесь охJIаждается до температуры от плюс
2 "С до б "С. Созревание смеси проводится при температуре от п,rюс 2 ОС

до б ОС в течение от 4 до |2 ч, после чего смесь направляется на

фризерование.
285. В случае невозможности немедленного использования смеси

допускается ее хранение после созревания при температуре от плюс 2 ОС

до б "С в течение не более 24 ч, а при темперац/ре от 0 ОС до плюс 4 "С -
не более 48 ч.
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286. После фризерования фасованное мороженое закаливается при
температуре от минус 25 'С и ниже в специальньIх морозшIьных аппаратах.

287, Весовое и мелкофасованное мороженое (при отс5rгствии

скороморозильных аппаратов) закаливается в камерах замор:Dкивания с
температурой возд,ха не выше минус 20 "С, а при отсутствии
компрессоров двухступенчатого сжатия - с темпераryрой возд,ха не

выше минус 18 "с. Темпераryра весового мороженого после закаливания

должна быть не выше минус l2 ОС.

288. Транспортирвка мороженого осуществляется транспортными
средстваrrи, обеспечивающими поддержание его температуры не выше
минус l2 ОС.

fллвА 12

ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ
производство чля

289. Сортировочные машины, грейферы дrя переброски скрученного
листа" ферментационные ящики и лругое оборулование на каr(дой смене

должны подвергаться механической очистке от остатков чайного листа, а

также мойке и пропариванию,
290. Леrrгочные транспортеры, используемые д,rя передачи чайного

листа на разные )ласткИ производства, зав,UIочные аIрегаты должны
подвергаться ежедневной механической очистке от загрязнения и остатков
чайного листа.

29l. В сушильном отделении необходимо ежедневно очищать
поверхности печей от пь[ли, а также систематически проводить
механическую очистку подвzlлов и IUIастин конвейеров от остатков чая.

292. Бункеры дпя чая должны быть закрыты и открываться только во

время засьпки в них чalя.

293. Чаеупаковочяые и чаеоберточные автоматы, автоматические
весьь гидравлические и механические прессы и другое оборудование

должны обметаться от пыли и засорениJI в конце кал(цой смены и по мере

необходимости.
294. Смотровые столы, купажные барабаны и бункеры над

автовесами доJDкны быть оборудованы отсосами мя удаления
образlmщейся чайной пьши.

295. После вскрытия тары чай и (или) сушеное ароматическое и
неароматическое растительное сырье вь]сыпают на смотровой стол и
удiлляют из него посторонние примеси.

296. При обнаружении чая (сушеного ароматического и
неароматического растительного сырья) в заIlлесневелом, затхJIом,
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подмоченном, засоренном состоянии или с другими дефектами ящики с

ним обраковываются, его расфасовка не допускаsтся.
297. Транспортировка чайного листа должна проводиться в

специальных ящикzrх с отверстиями в стенках.

г",ьвА lз
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО ПИЩЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ

298. Каждая технологическiUI линия производства пищевых

концентратов должна быть герметизирована.
299. Трубы, мукопросеиват€ли, коробки шнеков, силосы не должны

иметь щелей. Мукопросеиватели должны разбираться, очищаться и

проверяться на нaIличие целостности сит.

300. Сход с сит проверяется на наличие посторяних включений не

реже одного piвa в смену и удаляется в отдельное помещение объекта,

30l. очистка магнитов проводится не реже одного рarза в смену,

з02. Результаты проверки и очистки мукопросеивательной системы

записываются в отдельном rtryрна,'rе объекга.
30З. II]ланги для перекачки продукции должны иметь загJIухки и

храниться подвешенными на специальных крюках.
304. При бестарной приемке и хранении муки:
приемные устройства в период отс)лствrтI разгружающихся

муковозоВ должны бьггь постоянно закрыты, приемные гибкие рукава -
убраны в приемный щиток и подвешены;

перед подкrrючением муковоза к приемным уgrройствам осмаrривается

вн)преннее содержимое выгryскного патрубка муковоза, а также

сохранность пломб на загрузочньж люках муковозов;
воздушные фильтры на силосaLх и бlтrкерах должны быть в

исправном состоянии и очищаться не менее одного раза в сутки, Все лазы

и люки должны закрываться.
305. Зелень, предназначеннaц для сушки, должна проходить

визуальный контроль на инспекционной ленте.

З06. Изюм и сухофрукты перебираются с удалением постороннID(

примесей, промываются.
307. Орехи, ми}цаль, семена масличных культур, сушеные овощи и

грибы очицаЮтся от постоРннюr примесей, при этом удаJIяются
поврея(денные насекомыми, з шесневелые и с др5,тими дефектами,

308. Все зерновое сырье, поступчrющее на переработку, подвергается

осмоlру дJrя выявления и удаления посторонних примесей, очищается на

сепараторе двойной аспирации.
309. Мойка круп осуществляется в соответствии с технологической

инструкцией.
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3l0. Сухое молоко, сухие сливки, яичный порошок, кра,хмал,

пищевые кислоты, овощные порошки, специи, какао-порошок, пищевые

добавки и другое порошкообразное сырье просеивается через сита.
3l l. Кофе, сырье, используемое д'rя изготовJIения кофейных

напитков, очицается на сепараторе.
312, Ситовое оборудование должно быть на коr(дой линии

отдельным и использоваться по назначению.
313. Сушеное неароматическое растительное сырье должно

храниться изолированно от сушеного ароматического растительного
сырья.

Зi4. Жидкие компоненты перед пуском в производство должны бьtть

профильтрованы.

гллвА 14

ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ ПРОИЗВОДСТВО
ПИЩЕВОЙ МЛСЛОЖИРОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Зl5. Хранлллищ4 предн,lзначенные для хранения шрота, не реже
одного раза в год должны дезинфицироваться.

316. При загрузке хранилищ не доIryскается смешивание рitзличных
сортов и видов семян масличных культур.

3l7. Текущая уборка помещений и оборудования в храниJIищах

семян масличных культур и шрота должна проводиться с5,хим способом.
318. Сливо-наrrивные устройства для отпуска масел растительных в

железнодорожные и автомобильные цистерны должны обеспечивать

раздельный прием-отrrуск разных по видам и степени очистки масел

растительных.
Зl9. При использовztнии одного сливо-нzlливного устойства оно

должно полностью освобождаться от преды,ryщего вида масла

растительного.
З20. Резервуары для масла растительного после опорожнения, при

смене вида и сорта храшIщегося масла растительного должны быть
зачищены от осадка и подвергцлы санrгарной обработке.

З2l. Баки для хранения жиров не реже одного раза в 30 дней должны
освобождаться от жира и подвергаться санитарной обработке.

З22. Бачки для эмульгатора один раз в неделю необходимо
освобождать от эмульгатора и мьtть с применением моющих средств с
послед,lощими промывкой горячей водой и сушкой.

323. Мойка линии непрерывного производства маргарина с
вытеснительными охJIадителями должна проводиться ежедневно

циркуляционным или р)лным способом горячей водой с добавлением
моющих средств и послеryющим ополаскиванием тегшой питьевой водой.
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324. Ежедневно по окончании работы дозаторы (коробки на весах) и

трубопроводы подачи нежировых компонентов в смеситель, смесители,

эмульсионный трубопровод, эмульсионные насосы. бак возврата должны
бьtть освобождены от остатков продукции и подвергн)ты сан}iT арной

обработке.
325. Перемещение мятки, лепестк4 крупки, шрота и лузги доJDкно

проводиться в закрьпых транспортных средствах.

З26. Отпуск семян масличных культур дJlя производства масла

растительною осуществляется после поJDления положительного

заключения лаборатории. Использование для этих целей протравленных

семян масличных культур запрещается.
З27.При фасовании майонеза в стекJIянную тару должна

arроuод"r""" дефектоскопия чистой стеюrянной тары, а также стеклянной

тары с готовой про.ryкцией.
328. Транспортировка жидкой неупакованной пищевой масложировой

про,ryкции должна осуществляться в оrrпомбировшlных грузовьж

отделениях транспортньж средств (цистернах), предназначенньн для

перевозки жидкой пищевой про.ryкции.
329. Перед нarливом или после слива масел растительньж

железнодорожные и автомобильные цистерны должны подвергаться на

объекге санитарной обработке.

гллвл 15

трЕБовАнItЯ к оБъЕктлм, осущЕствJlяющим производство
плодоовощных консЕрвов, сушЕных Фруктов, 919_чр_Й и

ЙРТООВЛЯ, КВЛШЕНОЙ КЛПУСТЫ И СОЛЕНЫХ ОВОЩЕИ

330. fuя кратковременного хранения овощей, плодов устр:мваются
сырьевые площадки.

3з1. очистка сырьевой плоцадки, кirнализационных трапов и

желобов от остатков сырья и отходов должна проводиться ежедневно,

332. Зелень должна смадываться на специalльные стеллажи,

3З3. Очищать и MbITb оборудование необходимо сразу после

прекращения работы с полной его разборкой. Если трубопрволы и

,"rutЬобr"*r*rик" не разбираются, для их мойки применяется щелочной

раствор моющего средства о после.ryющим смывом его юрячей водой,

Бланширователи пооrе мойки дезинфицируются.
334. При производстве консервов из зеленого горошка воду в

бланширователе необходимо менять м каlIцой смене, но не реже одного

раза в с)лки, а бланширователь полностью очицать от горошка

промывать горячей водой со щетками и дезинфицировать,



38

335. Гидротранспортеры не реже одного раза в сутки очищаются от
остатков с ырья. промываются водой.

336. Возвратнм тара перед подачей лод упаковку должна быть
промьlта и просушена, а бочки, поверхность которых непосредственно
контактирует с пролукчией, доrrжны быть обработаны паром в отделении
обработки оборотной тары.

337. Транспортирование сырья (кроме свежих фруктов, ягод,
овощей, картофеля) по террrгории объекта должно производиться в
промаркированных закрытых емкостях.

З38. .Щопускается подача сырья из мешков асептического хранения
непосредственно на технологический процесс.

З39. Транспортирование намолоченного зеленого горошка проводят
в чистых, с),хих, лродезинфицированных емкостях или автомобrпьных
цистернах. Суммарная длительность транспортирования от момента
вымолачивания зеленого горошка до подачи его на переработку не должна
превышать 4 ч при темперацiре воздlта плюс 25 ОС.

гллвл 16

ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ
производство крлхмлjlь, плтоки

340. Клубни картофеля с механическим поврепцением, а Tzlкжe
порalкенные фитофторой и шттнистостью, должны немедrенно
направJIяться на переработку.

34l. При обнаружении в картофелехранилище очагов пораэкения
картофеля гнилью его необходимо немедленно направлять на
переработку.

З42. Картофель, поступающий на переработку, должен быть вымыт
и не иметь посторонних примесей.

343. Сырой картофельный крzлхмllл для производства сJ.хого
крахмiлла и патоки должен храниться в специальных зilливных скJIадах.

344. Загрузка сернистых печей серой должна быть механизирована.
345. Ситовая поверхность (центробежные, призматические бураты,

дlговые сита) должна бьrгь без повреlцдений.
346. Силосные баки для хранения сухого KpaLxMaJIa насьшью должны

иметь приспособления для механической разгрузки.
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гллвл 17

трЕБовлнItя к оБъЕктлм, осущЕствляющим
ПРОИЗВОДСТВО И РОЗЛИВ УПАКОВАННОЙ ПИТЬЕВОЙ

ВОДЫ, ВКЛЮЧАЯ ПРИРОДНУЮ И ИСКУССТВЕННО
МИНЕРЛЛИЗОВЛННУЮ МИНЕРАЛЬНУЮ ВОДУ

347. Водопровод, подающий природную минерzrпьн},ю воry,
хозяйственно-питьевой водопровод и технический водопровод долlкны
быть раздельными. Системы водоснабжения не должны иметь соединений
междr собой и должны быть окрашены в разные цвета, значительно
отличающиеся друг от друга.

Точки водозабора укzванных систем водоснабжения необходимо
отмечать соответств},ющими надписями: "минеральная""'пи,гьевая" и
'hехническая".

348. На объекгах смешанного профиля допускается разrивать на одной

и юй же линии безалкогольные, слабоа.rrкогольные напrгки, питьевые,

природные и искусственно минерализованные минеральные воды (далее -
минера.льная вода). Перед роепивом минеральной воды необходимо промыть

фасовочную машиЕу и трубопрволы пrгьевой водой с темпераryрой не

ниже rrпюс 80 'С.
349. При роэrиве на одной и той же линии минеральных вод ра:lJIичных

наименований перед началом розJIива каждого наименования минеральной

воды фасовочные машины и трубопроводы промываются пrтгьевой водой.

350. Не допускается применение препаратов хлора для обработки
питьевых и минерzlльных вод, предназначенных для роЗJIива.

З51. Запрещается мойка внуцицеховой и оборотной тары в одном
помещении.

352. Эгикетировочная мarшина должна бьtть установлена на

максимalльно удаленном расстоянии от процессов бцилирования и
оборудована местной вытяжной вентиляцией (за исключением сл5паев

использования холодного клея).
353. Выбор источника минеральньш вод (природных) производится

ry"геМ анализа результатов геохимических, микробиологических,

радиологических показателей r{астка расположения водозаборного
сооружения исходя из условий формирования и зaшегания минераJIьных
вод (природных), их эксп,lуатационных запасов, качества устойчивости
дебlпа и химического состава во времени, отсугствия существующих и
потенциzlльных источников загрязнения в области питания водоносного
юризонта, санитарно-эпидемиологической характеристики участка
расположения источника.

З54. Тип и конструкция водозаборного сооружения доJDкны
обеспечивать безопасность добываемых питьевых и минеральных вод
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(природных). .Щобыча питьевой и минеральной воды (природной) лолжна
осуществляться с помощью волозаборных скваrкин.

Ствол водозабОрной скважины должен закреплягься обсадными
трубшли и при необходимости оборудоваться в нижrrей части фlшьтром дrя
предотвращения попадания в воды рыхлой породы.

Обсадные трубы должны иметь сплошную затубrrую цементацию.
Устьевая часть водозаборной скважины должна оборудоваться

оголовком, на котором устанавливаются оборудование дIя замеров дебит4
уровня, температуры воды, а TaIoKe краны для отбора проб воды.

Устьевая обвязка водозаборной скважины доJI]кна обеспечивать ее

полн},ю герметизацию, искпюч:лющую проникновение в меrкгрубное и

затрубное пространство водозаборной сквiDкины поверхностной воды и

загрязнений. УстьеваЯ часть водозаборной скважины должна быть

доступна дIя осмотра, проведеншI ремонтных работ и санитарной
обработки. Запрещается установка оголовка водозаборной скваJкины на

эксплуатационFIуо колонну. Превышение оголовка над полом павильона

должно бьггь не менее 0,5 м.
355- Обсадные трубы и оборудование оголовка водозаборной

сквФкины должны быть выполнены из материалов, разрешенных к
применению в установленном зiжонодательством порядке.

356. Забор пшгьевой иJIи минеральной воды (природной) из

водозаборной сквакины должен осуществляться с помощью
элекгропогружных насосов ддя перекачки воды.

З57. Над устьем водозаборной скважины должен бьIть установлен
закрытый павильон с освещением и вентиляцией. предназначенный для
защиты устья водозаборноЙ сквакины от внешнего воздействия,

размещения герметичного оголовка водозаборной сквiDкины, пусковой,
контрольно-измерительной аппаратуры и приборов автоматики, а также
запорно-реryлируюцего оборулования, установленного на напорном
трубопроводе. ,Щопускаегся установка пусковой, коtltрольно-измерительной
аппараryры и приборов автоматики, запорно-реryлирующего оборудования
в специilльно оборудованном помещении.

358. Павильоны над водозаборными сквФкинами до.пlкны бьtть

наземными рýLи полузагrryбленными. Использование подземных
заглубленных кап.tер не допускается.

З59. Для санитарной охраны источников питьевых и минеральных
вод от загрязнения, а также территорий. на которых они расположены,
воrgуг волозборного сооружения устанаsJrивaцOrcя зоrrы слиrарной охрilны в

составе 3 поясов в соотвЕтствии с требованиями законодат€льства в

области санrrгарно-эпидемиологического благополучия населения.
360.Лаборатории объекгов, имеющих водозаборное сооружение

(водозаборную скважину), должны осуществлять коктроль пt{гьевой и
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минера,rьноЙ воды (природноЙ) из водозаборной скважины пlтем отбора

проб питьевой и минера.rrьной воды на микробиологически_е и санитарно-

химические покztзатели с периодичностью! установJIенноЙ в программе

производственного контроJlя.
361. При не соOтветствующих установленным требоваrrиям показатеJrD(

питьевоЙ и-rrи минера.ltьноЙ воды (природной) оборудование водозаборною

сооружения необходимо обрабатывать средствами дезинфекции,
362. ОгмывкУ от средств дезинфекции проводят подазаемой из

сква.жины водой до отс)пствия остаточного количества препарата,

363.РезультатЫ дезинфекции оборудования водозаборного

сооружения регистрир),ют в отдельном журна,ле, хранящемся в

,,абЬрurории, в котором должны быть отмечены дата анализа; объект

мойки, дЪзинфепц"r, дчru дезинфекции; место обора проб пrтгьевой и

минера,.rьной воды (природной); результаты анаJIизов после проведения

мойки и дезинфекции; подпись ответственного лица,

364. Природная минеральная вода и питьевая вода должны

разливаться на максимaшьно близком расстоянии от источника этих вод,

.щогryскается их транспортирование от источника к месту розлива
трубопроводом.

365. Трубопроводы должны быть водонепроницаемыми на всем

протяжении и работать полным сечением.

з66. Проверка состояния трубопроводов должна проводиться по мере

необходимости, но не реже одного раза в квартzлл комиссией, назначаемой

руководlтгелем объекга.
367. Сдлтrарная обработка трубопрводов доJDкна прводиться посJlе

ремонта И при необход-rмОсти поспе ревшии и сосюять из сJIед/юUдD(

поспедоватеJIьньlх стаМ:
дезияфекция;
промывка пl{гьевой или минеральной водой до исчезновения следов

средств дезинфекции;- 
опоrrаспиЪurrие питьевоЙ или минеральной водой в объеме, равном

вместимости трубопроволов.
3б8.Результаты каlкдой санитарной обрабmки трубопроводов

заносятся в журнzlл, в котором должны быть отмечены дата ана,лиза;

объект мойки, Йзинфекции, дата дезинфекции; место обора проб воды;

результаты анализов после flроведения мойки и дезинфекции; подпись

ответственного лица.
369. JIюкИ резервуароВ для хранения питьевых или минеральньж вод

доJIrкны имgть уIl.лотнлfiельные проюидки.
370. РезервуарЫ дJIя хранениЯ питьевьIх или минераJrьных вод

необходимО оборудоuurО водомернымИ стеклами и крана},1и дrя отбора

проб воды.



42

37l. Резервуары дJlя хранения питьевых или минеральных вод

должны не реже 2 раз в год очищаться и обрабатываться средствами
дезинфекции, а после ремонта и при обнаружении бакгериального
загрязнения подвергаться внеочередной дезинфекции (включая
пробооборные крzrны и водомерные стекла).

372. После каэкдой дезинфекции должен осуществляться контоль ее
качества.

373. Срок хранения питьевой ши минера.пьной воды, не
подвергавшейся первичной обработке, в резервуарах дIя хранения этих
вод не должен превышать 2 сугок. ,Щата полного обновления питьевой или
минера.льной воды регистрируется.

374. Санитарная обработка резервуаров дJlя хранения питьевых или
минера.льных вод состоит из сле.ryющих последовательных стадий:

механическая очистка от осадка солей, ила и других включений;
промывка питьевой или минеральной водой;

дезинфеклия;
промывка пrпьевой или минеральной водой до исчезновения следов

средств дезинфекции;
ополаскивание минеральной водой (при использовании резервуара

для хранения минера.гIьной воды).
З75. ,Щоrryскается обработка резервуаров дJIя хранения питьевых или

минера.льньж вод осlрьш паром в течение l ч после механической очистки
и мойки.

376. Эксшryатация резервуаров для хранения питьевых или
минеральных вод рiiзрешается лабораторной службой объекта после
поlryчения результатов лабораторных испытаний. соответствующих
гигиеническим нормативаJr,l по микробиологическим покiлзателям.

377. Мойка тары в моечных машинах проводится с применением
моющих средств. Ополаскивание бlтьulок проводится питьевой или
минеральной водой под давлением.

378. Вымьlтые стекJIянные бугылки подвергаются ilвтоматическому
контролю или кокгропю перед световым экраном.

379. Новая стекпяннaш тара и тара одноразовою использования из
полимерных материалов перед розJIивом питьевой или минеральной воды
должны ополаскиваться питьевой или минеральной водой, прошедшей
водоподготовку и идrщей на розлив.

З80. Тару однорiвового использования из полимерных материалов
запрещено использовать повторно-

38l. Разrивочно-укупорочный блок до и после роulива необходимо
промыватъ и дезинфицировать.

382. На системах, подarющих углекислый гz}з в минеральную воry,
доJDкны устанавJIиваться фильтры.

4з

383. При розливе питьевых или минерzrльных вод в стекJIянную тару

должна примеЕяться дефектоскопия чистой бугьлrки, идущей на розлив. -
для определения сколов, качества мытья, наличия посторонних
включений, а также бlтьLrки с налитой в нее пищевой продукчией. При
обнаружении посторонних включений питьевые или минера!,lьные воды

должны изыматъся.
384. Прием укупорочных средств в поврежденной транспортной таре

не допускается. Вскрывать тару с укупорочньши средствами сле.ryет
непосредственно перед их использованием.

385. Дш обработки природной питьевой воды допускается
примеЕять технологии водоподготовки, разрешенные к применению дIя
обработки пrгьевой воды в соответствии с требовzлнIlJIми законодательства в

области санlпарно-эпидемиологического благополучия населения, не

изменяющие содержание и соотношение в ней основных катионов и

анионов, а таюке следующие м9тоды:

уменьшение концеятрации и удаление неустойчивых соединений
(железа, марганцц серы) путем обработки возд,хом и (или) кислородом;

отделение нерастворимых элементов (соединения железа и серы)
rгутем фи;lьтрации IлJIи декантирования;

охJIа)кдение;

ультрафиолетовое облl.чение;
насыщение диоксидом углерода.
386. При производстве воды питьевой дlя дgгского питания в качестве

сырья должна использоваться природнш питьевбI вода. Использование
серебра и диоксида углерода в качестве консервантов не допускается.

387. В питьевой или минеральной воде, расфасованной в емкости, не

дотryскается присгствие р1LзJIичных видимых невооруженным глiвом
включений, пленок на поверхности и осадка.

388. Линия розлива питьевых или минеральных вод по окончании

розJIива должна подвергаться обработке моющими средствами и

средствi},tи дезинфекции.

гJIАвл 18

ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ
ЗЛГОТОВКУ И ПЕРЕРЛБОТКУ ГРИБОВ

389. Переработка грибов должна проводиться по их отдельным
видам.

390. Перед маринованием и засолом очищенные и промыгые грибы
отвариваются.

З91. Дш засола догryскается использование всех съедобных грибов,
кроме крупных плодовых тел подберезовиков и белого гриба.
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392. ГIластинчатые грибы перед засолом должны бланшироваться в

соленой воде или вымачиваться, после чего подвергаться кратковременному
отвариванию. Исrulючение составляют рыжики, грузди настоящие и
гладыши, которые соJlят сухим посолом без вымачивания.

393. При предварительном отваривании вчrлуев, скрипиц, волнушек,
беляноц груздей, горькушек, серушек, сыроежек и оIIят отварнilя вода после
ка.rt1дой варки должна быть слита и заменена дlя следующей порции грибов.

394. Вымачивание грибов до,rжяо прводиться в затененном прюIадном
месте. Грибы заливают 2-процеrггным раствором поваренной соли,
температура которою не доJDкна превышать rшюс 20 "С, в соотношеrши 1:3,

прикрывают чистым полотенцем, деревянным кругом, свободно
входящим в емкость, и гнетом. ,Щля гнета используются вымьпые
кремневые камни. Срок вымачивания - не более З сlток до полного

уда!,lения горечи из грибов со сменой воды 2 - З раза в сугки.
395. Сушить разрешается сле,ryющие виды трубчатьн грибов: белые,

подосиновики, подберезовики, маслята моховики, польский гриб и котrяк.
Грибьц прдlазначенные дш супrк4 оtlипиIот от песк4 сора, не подергая мьгью.

З96. Сушка пластинчатых грибов (сыроежек, шампиньонов,

рыжиков, груздей и лругих) запрецается.
Сушка п-пастинчатых грибов на объекте может быть допущена в

случае получения положительных результатов экспертизы, гараЕгирующей
однородность партии высушенных грибов по исходному сырью и
отсутствие среди них несъедобных. Высушенные гшастинчатые грибы
подJIежат реarлиз ц,м на месте. .Щогryскаются сушка и загOювка шап,{пинюнов)
поlryченньж промышленным способом, лисичек и осенних опят.

397. Сушка грибов осуцествляется в специzл.льньж сушилках.
398. Учет сроков сушки и вьIдержки грибов должен быть установлен

в производственном }(урнале.
399. Выработка консервов из грибов разрешается только на объектах,

имеющих микробиологические лаборатории.
400. Временный (сезонный) грибоварочный пункг (далее

временный пункг) должен располагаться на площадке, обеспечивающей
сток доя(цевых вод, вблизи от источников водоснабжения. При отсl,тствии
возможности присоединенIм временною пункtа к местной водопроводной
сети водоснабжения доIryскается использовать привозц"ю во,ry питьевого
качества.

40l . На объекге запрещается:
заготовка дряблых, переросших, повре)a(денных личинками! ломаных

и с другими дефектами грибов:
прием грибов от населения в переработанном виде;
переработка смеси и крошки грибов.
402. Срок хранения свежих грибов не должен превышать 4 ч.
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гJ,Iлвл 19
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

производство вин

403. Емкости д'lя изготовJIения и хранения вин должны быть
снабжены плотно закрывzrющимися люками с крышками.

404, Шланги для перекачки вин должны храниться в подвешенном
состоянии на специzlльных крюках, на концах шлангов должны быть
загJrушки. При перекачке вин lrrланги в местах соединения должны
располагаться на специальньн подставках.

405. Тара для сбора и транспортировки плодово-ягодного сырья
должна бьIть чистой, сухой, не иметь запаха. По окончании работы тара
должна ежедневно мьпься и просушиваться в условиях, искJIючающих ее
загрязнение.

406. Новая и оборотная стекпянная тара, направляемая на розлив,
должна быть осмоlрена на целостность. Треснувшая и разбитая
стемяннzля тара должна своевременно удаляться из производственных
помещений объекга.

407. Линию розлива вин по окончании розлива необходимо
обрабатывать горячей и холодной водой.

408. Прием укупорочньн средств в поврея(денной ,гранспортной таре
не допускается. Вскрывать тару с укупорочными средствами сле,ryет
непосредственно перед их использованием. fLпастиковые пробки перед
подачей их на линию розJIива должны промываться теп,,rой водой при
темпераryре не выше плюс 70 'С, При розливе натурzrльных поJryс),хих,
поJryсладю{х вин Ilластиковые пробки подвергаются обработке раствором
диоксида серы в соотвgтствии с производственной инструкчией. ,Щля

указанной обработки на объекге должны быть вьцелены специalльные
ванны.

409. Оборудование, подающее корковые пробки на линию ротlивц в
начале смены непосредственно перед заполнением корковыми пробками
должно быть подвергн)до санитарной обработке моющими средствами и
средствап,rи дезинфекrии.

410.При розливе вина в стекпянн),Iо тару должна примеЕяться
дефекгоскопия чистой бl,тьlпки, идlщей на розJIив (для определения
сколов, качества мытья, наличия посторонних вмючений), а также
бlтьLrки с на;rитой в нее готовой продукцией. При обнаружении
посторонню( вк.тпочений вино должно изыматься.
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гллвл 20
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ ПРОИЗВОДСТВО

ПИВЛ И БЕЗЛЛКОГОЛЬНЫХ НЛПИТКОВ

411. В состав объектов ма,rой мощности, осущесгвпяюп{их призводство
пива по сокращенному технологическому циклу (без солодовни,
бродильно-лагерного отделения, заквасочной), вкJIючаются след),ющие
помещения: варочный цех с участком розJIива; помещение подготовки
сырья; моечные потребrrгельской и внутрицеховой тары; склады сырья,
вспомогательных матери:Iлов. упаковки и готовой пищевой продукции;
административные помещения и бьtтовые помещения для персонала.

412. На объектах ма,rой мощности, р:вмещенных в составе объектов
общественною пwIания и производящих пиво по сокращенному
технологическому цик,ry, должны быть производственные помещения или
вьцеленные участки мя дробления солода, варки, осветления,
охJIаждения и брожения сусла.

41З. [ря приготовJIения дрожжевой рч}зводки на объекге должно
быть выделено отдельное помецение, оборудованное бактерицидным
освещением, или специzrльное оборудование, обеспечившощее чистоry
приготовления дрожжевой разводки.

4l4. Вход на тока и в помещения солодовенного участка должен
бьпь оборудован дезинфицир)тощими ковриками.

415. Емкости для изготовления и хранения пива и безалкогольных
н:лпитков должны быгь снабжены плотно закрывающимися люками с
крышками.

416. IIIланги для перекачки пива и безалкогольных напитков должны
храниться подвешенными на специальньж крюкzlх или в специальных
ем костях с раствором средств дезинфекции. На концztх l[лангов должны
быть заглушки. При перекачке пива и безалкогольных налитков шланги в
местах соединения должны располагаться на специalльных подставкilх.

417. Ячмень, посryпающий на замочку, должен промываться и
дезинфицироваться.

418. После освобождения солодовенного тока от зерна и перед
загрузкой пол и панели необходимо промыть и обработать средствами
дезинфекции.

4l9. При работе, связанной с хоя(дением по зерку, работники
объекга должны обеспечиваться специальной обувью.

Специальная обувь хранится в отдельном шкафу и перед началом

работы обрабатывается средствами дезинфекции.
420.Замочные чаны, солодорастительные ящики, передвижные

грядки, барабаны после каltqцого цикJIа работ очищаются, моются и
дезинфицируются.
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42l.Освобоlкденные солодорастительные ящики, подситовые
пространства после механической чистки обрабатываются средствами
дезинфекции.

422. При использовании способа солодоращения в одном аппарате в
конце кФкдого цикла необходимо удzIлять остатки ростков из ящика и его
дезинфицировать.

42З. Шнеки, транспортеры, нории, бункеры д.Iя свежепроросшего
солода необходимо очищать ежедневно.

424. Чистку, мойку и дезинфекцию ящиков с "передвижной грядкой"
необходимо проводить после каJ(цого цикJIа ращения, а обработку каlr.tеры
кондиционирования воздуха и чистку форсунок - не реже одного рща в
30 календарных дней.

425. В процессе сушки на сушилках горизонтzлльного действия после
каждого сrryска солода решетки сле,ryет очищать от ростков и пыли.

426. Сита вертикаJIьньх солодосушилок следует чистить не реже
одного рaLза в месяц.

427. Помещение дtя сушки солода следует обметать не реже одного

раза в неделю.
428. Ка,чориферное отделение очищается от ростков не реже одного

рalза в неделю.
429. Вальцевые лробшrки, солододробr.rлки и бункеры для

дробленого солода должны очищаться от мучной пьtли и загрязнения
ежедневно.

430. Внутреннюю поверхность заторных чанов, варчных котлов,
филь,гровальных чанов, хмелецедильника и другое оборудование
сусловарочного порядка необходимо обрабатывать после окончания цикJIа
варки.

431. Солодовlто и хмелевую дробину после промывки слелует
немедленно удалять из производственного помещения в специально
отведенные сборники. Шнеки и сборники дробины после освобож,цения
промывiлются и один pzв в 15 дней дезинфицируютgя.

432. После освобоя(цения варочного порядка от сусла должна
проводиться его санитарнilя обработка. Внугренняя поверхность
емкостей, коммуникаций очищаfiся от остатков сусла с помощью щgтоц
резиновых скребков и воды, дезинфицируется и ополаскивается водой.
Автоматическая мойка варочного порядка проводится с помощью
полуавтоматических ши полностью автоматических стационарно

устанавJIиваемых систем безразборной мойки оборудования (СР-стаtttии),
оснащенньж соотвЕтствующим программным обеспечением.

4З3, Дtlя проведения рlчной мойки и дезинфекции варочного
порядка работники объекга должны быть обеспечены специальной
одеждой (комбинезон. сапоги).
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434. Специальная одежда должна храниться в отдельных шкафах в

помещении дlя тарелок и отстoйных чанов. Использовать специальную
одехс.ду работников-мойщиков дlя других целей запрещается. Щетки и
обувь работников-мойщиков необходимо дезинфицировать до и после

работы.
435. При использовании д.Iя осветления сусла сепаратора в конце

ка-lкдой смены его необходимо подкJIючать на циркуJUlционную мойку,
промывать раствором щелочи }1пи моющими средствами.

436. Помещение варочного порядка доJDкно бьrгь изолированным.
437. Суслопроводы между емкостями и холодильными аппаратами

после каждого сrryска белкового отстоя необходимо прмывать и
пропаривать, а один раз в неделю - дезинфицировать.

438. Не допускается наличие остатков моющих средств в смывных
водах в емкостях и трубопроводах.

439. При розливе пива и безалкогольных напитков в стекJIянную
тару осуществляется дефектоскопия чистой стеклянной тары, идlщей на

розлив (для определения сколов, качества мытья, наличия посторонних
вкrrючений), а такл(е стеклянной тары с налитой в нее продукцией. При
обнаружении посmронних вtслючений прод/кция доJIrкна изыматься.

440. Перед розливом кеги многорщовог! использования подвергаются
мойке в соответствии с инсlрукциями по их обработке.

441. За качеством обработки упаковки многоразового использования,
а такr(е автомобильных цистерн на объекте должен быть организован
микробиологический контроль не реже одного рa}за в месяц.

442. Новая и оборотнм стекпяннаrl тара, н{rправляемzrя на розJIив,
должна быть осмотрена на целостность. Треснувшая и разбитая
стекJlяннii,я тара должна своевременно удalляться из производственных
помещений объекга.

443. Розrиво-укупорочный блок до и после роuIива продукции
необходимо промывать и дезинфицировать в соответствии с техническими
инсцукциями.

444- Линию розлива пива и безалкогольных напЕтков по окончании

розлива необходимо обрабатывать моющими средотвzrми и средствами
дезинфекции.

445. Щрожжевые емкости и коммуникации д,rя дроrlокей перед
заполнением обрабатываются средствzлми дезинфекции.

446. После кФкцого освобождения оборудования дрожжевою
отделения необходимо осуществлять его полную санитарную обработку с
проведением мойки и дезинфекции.

447. Емкости или чаны дJrя приготовления рaIзводки х.лебопекарных

дроюкей или чистых культур дроrокей и молочнокислых бакгерий после
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ка.)кдого освоболцения необходимо очищать, мыть, ополаскивать горячей
водой, дезинфицировать.

448. Покрытие пивной смолкой или канифольным лаком
металлических бродильных чанов, за искJIючением оборудования из
нержавеющей ста.rrи, необходимо производить по мере необходимости, но
не реже одного раза в год.

Вместо осмолки доIryскается покрытие метал,.Iических поверхностей
лаками, эмztJIями и другими материаJIап.{и, разрешенными в порядке,

установленном законодательством, к применению при коI{гакте с
пищевыми про.ryкгами.

449. Лагерные танки по мере освобождения очищаются,
дезинфицируются.

450. Механическая мойка лагерных танков осуществляегся сцlуей
воды под давлением б - 8 кг/кв. см (0,6 - 0,8 МПа) в течение 3 мин, после
чего поверхности обрабатываются раствором средства дезинфекции.

451. Трубопроводы мекду помещением дображивания и
фильтрационным отделением 2 раза в неделю промьваются водой и
пропариваются в течение 20 мин, а также дезинфицируются в периоды
общей дезинфекции.

452.Мета.плические рамки фильтрационных :rппаратов перед
кФкцым пуском промываются водой со щетками и не реже одного раза в
неделю дезинфицир},ются.

453. После окончания фr,шьT рования и удаления осадка с элементов
диатомитовых фильтров осуществляется их обработка моющими
средствами и средства^{и дезинфекции.

454. Фильтр-пресс, применяемый дIя осветления и обеспложивания
пива на обесп.поживающих Kapтoнilx, после цикпа фильтрации
обрабатывается моющими средствами и средства{и дезинфекции.

455. Сепараторы дlя осветления пива (кроме автоматизированных
сепараторов с безразборной мойкой) по окончании работы необходимо
подкJIючать на циркуляционную мойку и дезинфекцию.

456. Сетчатые фи.пьтры один раз в месяц необходимо промывать
l -процеrrгным раствором азотной кислоты.

457. Коммуникации от фильтрационного отделения до сборников
фильтрованного пива промываются и обрабатываются средствами
дезинфекции по мере необходимости, но не реже одного рaIза в неделю.

458. Сборники фильтрованного пива после кФцдого освобождения
ополzюкиваются холодной водой под давлением, очищ:lются,
обрабатываются моющими средствами и средствами дезинфекции.

459. Не допускаегся вырабmка безаrкоюльных напитков на сахара,х без
предварительного охJIаждения воды и сиропов до температуры плюс 4 "С,
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Перед посryплением на саryратор вода и сиропы должны пропускаться
через фильтры.

460. Сироповарочные котлы и,грубопроводы ежедневно, а емкости
дlя хранения сахарного сиропа после ка]кдого освобоп(дения
обрабатываются моющими средствами и средствами дезинфекции.

46l. Фильтрьгловушки дJlя сахарного сиропа не реже одного paj}a в
сутки разбираются, очищаются и обрабатываются средствами дезинфекции.

462. Купажные емкости, фьтьтр-прессы, синхронно-смесительнiц
ycтirнoBкa разливочнаl машина и прLIJIегающие к ним трубопроводы
перед кал(дым розливом безалкогольного напитка другого наименования
не реже одного раза в с)"rки обрабатываются моющими средствами и
средствами дезинфекции.

46З. Линия дя брака. вкJIючzlющб{ воронки дlя слива, тубопровод,
емкость д?lя сбора брака, после освобождения обрабатываегся моющими
средствами и средствами дезинфекции не реже одного раза в с}"тки.

464. Емкости дJlя хранения [лодово-яюдных соков, эксцактов,
лимонной кислоты, ароматизаторов моются и дезинфицирlrотся по мере
освобождения.

465. Концеrrграг кмсною сусла (далее - ККС) храюrrся в IерметшIески
закрытых емкостях. Принимать ККС сле.ryет только в чистую,
обработанную средством дезинфекции емкость.

466. Сборl*тки дlя хрzлнения ККС пооrе освобо)r(цения обрабагываIсrгся
моющими средствами и средствами дезинфекции.

467. После обработки емкостей д.пя ККС средствами дезинфекции
необходимо обеспечить полное удаление остатков смывной воды.

4б8. Автомобильные цистерны для перевозки ККС перед
использованием промываются горячей водой (темпераryра не ниже
п,тос 60 'С), очицдотся, обрабffываюrся моющими средствами и средствами
дезинфекции или пропариваются острым паром не менее l0 мин.

469. lIIланги, трубопроводы для перекачки ККС после использования
промываются горячей водой (температура не нюке Iшюс 60 "С) ло полного
удirления ККС. Illланги хранятся в подвешенном состоянии с закрьtтыми
концами, перед испольюванием промываются горячей водой (т€мпераryра
не ншке плюс 60 "С) и пропариваются осT рым паром r.r,rи обрабатываются
средствами дезинфекции. lllпанги таюке моц/т храниться в специzlпьных
емкостях с раствором средства дезинфекции.

470. Сборник для разбавления ККС, бродильно-купaDкные алпараты,
ципиндро-конические танки! емкости для охJlаждения, теп,rообменники,
напорные емкости, а также трубопроводы по мере освобождения
обрабатываются моющими средствами и средствами дезинфекции.

471. Вмкости иJlи чаны для приготовления разводки хлебопекарных
дрожжей после каждого освобождения (передачи в бродильные чаны)
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очищаются, моются, ополаскиваются юрячей водой (темпераryра не ниже
плюс 60 "С), не реже 2 раз в неделю обрабатываются средствами
дезинфекции.

472. При замене хлебопекарных дрожжей чистыми культурами
дро}юкей и молочнокислых бакгерий необходимо мьrгь и дезинфицировать
емкость для приготовления рzlзводки >спебопекарных дрожжей,
броди,rьные чаньь а также все последующее оборудование.

473. Мерники готового кваса коллекторы, изобарические аппараты
для розлива необходимо каr(дую смену промывать горячей водой
(темпераryра не HIrKe плюс 60 "С), не реже 2 ра} в неделю
дезинфицировать или пропаривать остым паром не менее 15 мин. Конец
шланга (шryцер) для наполнения автомобильных цистерн перед ка)tцоЙ
сменоЙ необходимо промывать и дезинфицировать.

474. Прием укупорочных средств в поврехценной транспортной таре
не допускается. Вскрывать тару с ук},порочными средствами сле.ryет
непосредственно перед их использованием.

475, !1lя рапведения чистых кульц.р микроорганизмов (на объектах
мощностью свыше l млн. дzrл) в производственном помещении по
изготовлению кваса доJDкно быть организовано отдельное изолированное
помещение.

476. Перед дверью в производственное помещение для разведения
чистых кульryр микроорганизмов должен бьrгь дезинфицирующий ковриц
коmрьй необходимо ежедiевно запоJIнять растворм средсгва дезинфекrдии.

477. Еженедельно стены, пол и двери помещениJl для разведения
чистъж культур микроорганизмов необходимо обрабатывать раствором
средств дезинфекции.

478. Емкости для рiвведения чистых культур микроорганизмов
перед их использованием обрабатываются моющими средствами и
средствами дезинфекции.

479. Емкости для кипячениJI квасного сусла после какдого
освобождения очищаются, обрабатываются моющими средствами и
средствами дезинфекrдии.

480. Трубопроводы, соединяющие емкости мя выращивания
культур микрооргzrнизмов, перед кФкдой передачей дрожжей и
молочнокисльн бакгерий через специально вмонтированные краны
обрабатываются моющими средствами и средствами дезинфекции.

481. Сиропопроводы и емкости дпя сахарного сиропа после каждого
освобождения обрабатываются моющими средствами и средстмми
дезинфекции.

482. Хранение сырья (солода, хмеJIя, сахара несоложенньIх мfi€риалов)
в варочном отделении запрещается. Допускается хранение только
сl,точной потебности сырья.
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483. Все автомобr,лrьные цистерны доJDкны проходить санитарную
обработку и наполняться только на территории объекта.

484, ДJIя обработки и налива автомобильных цистерн на территории
объекrа оборудуется площадка с твердым водонепроницаемым покрытием,
подкJIюченнzlя к системе водоснабжения, паропроводу, системе
водоотведения. Место налива пива и кваса в тitкие цистеряы оборудуется
навесом (за иск,:почением з{lполнения автоIд,Iстерны закрытым (гермегичrым)
способом).

485. Вryтренняя поверхность автомобильных цистерн перед каждьш
наполнением очищается от осадк4 промывается водой, обрабатывается
средствами дезинфекции или пропаривается в течение 5 - б мин при
зzжрытом люке и ополаскивается водой. После кал(дого заполнения
цистерна п,rомбируется с нанесением соответств},ющей маркировки.

глАвл 21
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО САХАРА

486. Сырье должно храниться в соответствии с инструкцией по
приемке и хранению сахарной свекJIы и сахара-сьрца тростникового.

487. Складские помещения дlIя сырья (кроме сахарной свеклы),
вспомогательных материаJIов и готовой пищевой продукции должны быгь
чистыми, сухими, вентилируемыми.

488. В складах с гигроскопичной пищевой про.ryкцией (сахар,
некоторые виды вспомогательных материilлов) вrажная уборка и ремонт
должны проводиться после освобокцения скJIада.

489. Запрещается устанавливать тару с сырьем (кроме сахарной
свекrrы) и пищевой про,ryкцией непосредственно на землю, снег,
покрытые снегом или мокрые полы, настилы, платформы.

490. При обнаружении в кагатах сirхарной свеклы очагов пора;кения
ее необходимо в возможно короткие сроки с учетом особенностей
производства направлять на переработку.

491. Сахарная свекла, посryпающая на переработку, должна быть
вымыта, освобождена от посторонних примесей.

гллвл 22
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТАМ, ОСУЩDСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО СПИРТА ЭТИЛОВОГО ИЗ ПИЩЕВОГО
СЫРЬЯ, ВОДОК И ЛИКЕРО-ВОДОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

492. Бродильное, дроr{окевое, спиртоприемное отделения, отделение
подгOтовки ароматических спиртов должны располагаться в отдельньш
помещениях организации.

5з

493. Завальные ямы и бункеры должны быть оборудованы местной
вытяжной вентиляцией.

494. Варка колера из сахарного сиропа должна проводиться в
изолирован ном помещении объекта.

495. При приготовлении сахарного сиропа фильтрующий слой
фланели должен ежедневно промываться согласно действующей на
объекге технологической инструкции.

496. Загрузочные и разгрузочные люки емкостей со спиртованными
соками и морсами должны закрываться плотно прилегающими крышками.

497. Огходы после приготовления ароматньж спиртов и выпарки
мезги доJDкны немедленно удiлляться из помещений объекга.

498. При розливе про,ryкции в стеклянн},ю тару должна применяться
дефекгоскопия чистой б5rrьurки, идrщей на розлив (для определения
сколов, качества мьIтья, н:tличия посторонних вк.лючений), а также
бlтылки с налитой в нее готовой продукцией.

499. В случае обнаруя<ения в готовой продукции посторонних
включений вся партия такой про.ryкции, нalходящzlяся на линии розJIива,
должна проГrги повторный бракераж.

500. Бугьl,гlки с продукцией, прошедшие через укупорочный автомат
и оставшиеся неукупоренньши, должны освобождаться от содержимого и
отправJIяться на повторн5rю мойку.

501. При остановке производства оставлять неукупоренные бlтьulки
с продукцией перед укупорочным автоматом запрещено.

502. При остановке производства на срок более 3 сlток оборудование
до возобновления работ должно быгь подвергнlпо повторной санитарной
обработке.

503. II]ланги для перекачки спирта этилового из пищевого сырья
необходимо тщательно промывать горячей водой или пропаривать. Они
должны храtиться подвешенными на специальных крюках, на концilх
шлангов должны бьrгь заглушки.

504. Перед rrycKoM б5пьlгlкомоечнzu{ машина очищается и прмывается,
проверяется состояние устройств lця шприцевания и наружного обмыва
бугылок.

505. После окончания каэr<.цой смены водяная ванна бlrгы,rкомоечной
машины освобоцдается от воды и прмывается.

506. Не реже одного рд}а в смену фильтры дIя воды вскрывак)тся,
сетки очищzlются и прмьшвютýя. Образующаяся на спускньrх трубопроводах
и д)угих частях бутыпкомоечной машины нzлкипь удzUIяется механическим
или химическим способом.

507. Перед началом работы дробилки и прессы дJIя сырья
промываются горячей водой.
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508. Оборотная тара доJIrкна возвращаться на объекг в чистом виде.
Перед ее использованием проводится санrтгарная обработка.

509. Мойка оборотной тары производится отдельно от внутрицеховой
тары и инвентаря.

510. fuя мойки оборотной тары на объекте должно быть
оборудовано помещение моечной с подводкой горячей и холодной воды и
сливом в систему водоотведения.

гJIАвл 23
ТРЕБОВАНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ

ПРОИЗВОДСТВО МДКАРОНН ЫХ И]ДЕЛИЙ

5l l. Запрещается налравлять муку в производство без просеивания.
5l2. МукопросеивательнfuI система должна быть герметизирована.

Мукопросеиватели должны разбираться, очищаться и проверяться на
целостность сит.

51З. fuя мойки, чистки и хранения маIриц должно быть вьцелено
спеlцаJIьно оборудованное место в прессовом отделении.

514. Оборудование, ванны для обработки яиц, тара, инвентарь,
используемьrc дIя изгOювпения яIдlной массы, пол в яйцебипrе по оконч{лнии

работы должны промываться и дезинфицироваться с после,ryющим
промыванием горячей водой с темпераryрой не ниже плюс 65 'С. Мелкий
инвентарь после мойки подlIежит кипячению в течение З0 мин.

515. Дlя изготовления макаронных изделий долlt<ны использоваться
чистые куриные яйца с неповре}ценной скорлупой, прошедшие
овоскопирование, сортировку, мойку и дезинфекцию. Распаковка ящиков
с яйцами, их обработка и поJIгlение яичной массы проводятся при
соблюдении поточности.

516. Прлварrгельно обрабсrганные яйца разбивайся на метаJlпическIо(
ножах и вьtливаются в специzlльные чашки в количестве не более 5 шryк.

517. Перед употреблением яичная мiюса процеживается через сито с
ячеЙками размером З - 5 мм.

518. Хранrгся яичнаJt масса при температуре не выше плюс б "С не
более 24 ч.

519. Работнику объекга, производящему обработку яиц и готовящему
яичц/ю массу. запрещается заниматься сортировкой яиц и подготовкой ю(
л.пя обработки.

520. Яичный меланж должен храниться при температуре от
минус б 'С до плюс 5 'С. Срок хранения дфрстирванного меланжа -
не более 4 ч.
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521. При бестарной приемке и хранении муки необходимо
соблюдать след/ющие требования:

приемные устройства в период отс),тствия разгружающихся
муковозов должны бьгtь постоянно закрыты, приемные гибкие рукава -
убраны в приемный щиток и подвешены;

перед подкпючением муковоза к приемным усгрйствам осмаlриваетýя
внуценнее содержимое выпускною патрубка муковоз4 а таюке coxp,lнHocтb
пломб на загрузочных люках муковозов;

воз,ryшные фильтры на силосiлх и бункерах должны быгь в
исправном состоянии и очищаться не менее одного раза в сутки. Все лазы
и Jlюки доJDкны закрываться.

глАвл 24
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ ПРОИЗВОДСТВО

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

522. На объектах, осуществJlяющих производство хлебобулочных и
кондtfгерских изделий, должны быть оборудованы с учетом соблюдения
поточности технологических процессов и ассортимента изготавливаемой
продукции, используемого сырья и вспомогательных материzIпов
сле.ryющие отдельные помещения (или 1.^lастки): для суточного хранения
сырья с )ластком для растаривания сырья и подготовки его к
производству; яйцебитни с функциональными зонами для хранения и
распziковки яиц (с холодильной установкой); для мойки и дезинфекции
яиц, поJцления яичной массы; для тестоприготовительного отделения; дIя
выпечки бисквитов, других по-rrуфабрикатов и готовой пищевой
продукции с функциональной зоной охJIажцения, выстойки и резки
бисквrтга; для зачистки масла; для приготовления крема (с холодильным
оборудованием), отделки готовьж изделий кремом; для варки сиропа; для
обработки внз,трицеховой тары и инвентаря; для мойки оборотной тары
(упаковки); для подготовки и хранения упаковочных материii.пов; для
экспедиции.

523. Внуrренняя и внешняя поверхности тестомесильных деж,
вак)iум-аппаратов9 варочньх котлов, машин дlя нарезки и нам&}ки
вафель, конфет и пастилы, протирочных и карамелеформирующих машин,
а также другого оборулования после окончания работ очицаются и
промываются горячей водой. Вацlум-аппараты и котлы также
пропаривlлются.

524. Новые метмлические формы и листы, предназначенные д'rя
выпечки мl,чных изделий, до их применения прокiUIиваются в печztх.
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525. Линии, подающие муку в силос, должны быть оборудованы
мукопросеивателями. Мукопросеивательная система должна быть
герметизирована. Мукопросеиватели должны разбираться, очищаться и
проверяться на целостность сит_

526. Сход с сит проверяется на наличие посторонних включений не

реже одного раза в смену и уд:lпяется в отдельное помещение.
527. В магнитных сепараторах один раз в l0 дней проводится

проверка силы магнита. Очистка магнитов производится не реже одного

рalза в с}"п(и. Результаты проверки и очистки мукопросеивательной системы
записьваются в отдельном журнале.

528. Мука доJDкна храниться отдельно от всех видов
продовольственного сырья.

529. При бестарной приемке и хранении муки необходимо соблюдать

условия, предусмотренные в пункте 52З настоящих специфических
санитарно-эпидемиологичесш,lх цlебований.

530. Яичный меланж хранится при темперац?е от минус б ОС до
плюс 5 ОС. Хранение дефростированного яичного меланжа более 4 ч
запрещается.

53l. Твердые жиры проверяются после распiжовки на наличие
загрязнений, а их поверхность зачищаетоя.

532. Прлолжительность хранения масла сливочного до зачистки в
помещении маслорезки не должна превышать 4 ч.

53З. Трубопроводы, подающие патоку, доJIrкны промываться водой и
пропариваться острым паром по мере необходимости, но не реже одного

рд}а в месяц.
534..Щля производства крема допускается использовать только

диетические куриные яйца, без пороков, с неповрежденной скорrryпой,
поступившие из хозяйств, благополучных по сапьмонеллезу и

ryберкулезу.
535. Перед приготовлением яичной массы все яйца подвергаются

овоскопированию и сортировке, обрабатываются в отведенном месте
(догryскается оргiлнизацшI обработки на ylacтKe IдIи в помещении для
сырой про.ryкчии) в специа.пьных промаркирванньж емкостях в
следующей последовательности:

теп,rьш 1 - 2-процеrтгным раствором пrльевой или кальцинированной
соды;

раствором средства дезинфекции.
536. Обработаяные яйlа предмрrrrельно рабиваюrся на метаILлическID(

ножах и вь[ливаются в емкости в количестве не более 5 шryк.
537, Перед употреблением яичнм масса процеживается через сито с

ячейками размером 3 - 5 мм.
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538. Хранится яичнaш масса при температуре не выше rшюс б "С для
приrurов,.rешiя крема не более 8 ч, дпя пtrюизводсгва вьrпечrъпк полуфабрикатов
не более 24 ч.

539. При производстве кондитерских изделий с кремом каждой
сменой используются чистые стерилизованные отсадочные мешки.
Находящиеся в работе отсадочные мешки, налолненные кремом, во время
перерывов в работе укJIадывiлются в чисryю посу,ry и хранятся в

холодильнике.
540. Крем для кондитерских изделий доJDкен производиться в

требуемом количестве только для одной смены. Передача остатков крема
для отделки кондитерских изделий другой смеве запрещается.

541. Крем для тортов и пирожньж, рулетов и других кондитерских
изделий из сбитых животных сливок, а также заварной и белково-сбивной
сырой необходимо использовать немедленно по мере производства.

542.Продолжительность хранения охJIажденных сиропов для
пропитки при температуре от плюс 20 'С до 26 "С не должна превышать
5 ч, а при темперацре плюс б "С - 12 ч.

543. Сироп и крошка для обсыпки должны заменяться на рабочем
месте не реже 2 раз в смену.

544. Кондитерские изделия с кремом после производства должны
направJUIться в холодильFIуIо Kalмepy дrя охJIаjццения.

545. Продолlrигельность хранени,l готовых изделий на производстве

до захрузки в холодильную камеру не должна превышать l ч.
546. После производства и перед реализацией кондитерские изделия

с кремом доJDкны выдерживаться в холодильных камерах при температуре
от плюс 2 "С до б "С не менее 2 ч.

547. Транспоргировка или переноска кондитерских изделий вне
цех4 продаJка на открытых листalх или лотка,ч, без упаковочных коробок
запрещчlются.

548. На объектах, производящих кондитерские изделия с кремом,
санитарнilя обработка оборудования, инвентаря и тары производственных
помещений проводится со следующей периодичностью:

подцоны, ножи д'Iя разбивания яиц, бачок и венчик дlя яичной
массы, стеJIлaDки дJlя инвентаря яйцебитни, варочные котлы для молочно-
сахарного сиропа и других сиропов, ,трубопроводы дJ,Iя перекачивания
сиропа дш промочки, кремосбивальная машина, столы д,lя отделки,
металлические вагонетки, тележки дrя полуфабрикатов и готовой
пищевой продукции - не реже одного раза в смену;

бидоны, бачки, тазы для хранения и транспортирования яичной
массы, баки для хранения молока и молочно-сzжарного сиропа и других
сиропов, бачки для танспортирования и хранения крема на рабочих
местaж, стол дIя зачистки масла, ножи, маслорезательнzur машина,



58

вн}"грицехов{|J{ тара (лотки, листы, противни и другое), метzlллические
лотки, листы и крышки к ним для транспортирования пиржных - после
кФI(дого освобокдения;

емкости из-под сиропа д,rя промочки и бисквитной крошки - не реже
2 раз в смену.

549. Хлебобулочные изделия после вьIхода из печи должны
немедленно },кJIа,щIватюя в лотки и 0гправляться на ваюнетмх в экспедицию.
Хлебобулочные изделия, предназначенные для упаковки и (или) нарезки,
предварительно охJIаждаются, нарезаются и (или) упаковываются, а затем
отправляются в экспедицию.

550. Хранение х.пебобулочных изделий навалом запрещается.
55 l. Хлебобулочные изделия, пора.lкенные "тяг)"{ей" (картофельной)

болезнью и (шIи) rшесенью, не допускаются для пищевых целей, не

подrежат переработке и должны бьtть немедденно удаJIены из объекта.
552. К объектам малой мощности (пекарни и цех) относятся

объекгы, производящие:
хлебобулочные изделия с максимальной производительностью до 3 т

в сугки;
кондшерские изделия без крема с максимальной производитеJIьностью

до 500 кr в сутки;
коIцитерские изделия с кремом с максима.rьной производительностью

до 500 кг в сутки.
553. Состав призводственных, вспомогательных и бытовых

помещений объектов мшIой мощности должен обеспечивать надлежащие

условия для технологий производств4 хранения сырья и готовой пищевой
про.ryкции, труд4 быта работников.

гллвА 25
ТРЕБОВЛНИЯ К ОБЪЕКТЛМ, ОСУЩЕСТВЛЯЮЩИМ ПРОИЗВОДСТВО

ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТЛНИЯ

554. Производство пищевой продукции ддя детского питания для
детей первого года жизни осуществляется на специапизированных
объекгах, ипи в специzlлизированных цехах, иJIи на специализированных
технологических линиях.

555. При осуществлении производственного контроJIя производства
отдельных влцов специilлизированной пищевой лродукции для детского
питания для детей раннего возраста (безглютеновые продукты питания,
безлаrгозные пр.\укты питания! низколакгозные продукты питания,
продукгы питания на основе полных или частичных гидролизатов белк4
продукгы питанIIJI со сниженным содержанием фенилаланина) должны
приниматься меры по предотвращению попадания в готовую продукцию
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отдельных компонентов, употребление которых может вызвать
аллергические реакции или противопокzrзано при отдельных видах
заболеваний (глютен, лактоза, молоко, аспартам и аспартам-ацесульфама
соль).

556. Мясное сырье дrя производства пищевой продукции дJIя

детского питания получают из скота производимого (выраценного) в
соответствии со специi|Jlьно разработанными технологическими и
ветеринарно-зоотехническими правилами выращивания и откорма без
применения стимуляторов роста, гормон,rльных препаратов, кормовьIх
аrrтибиотиков, синтетических азотсодержащих веществ, про.ryкгов
микробного синтеза и других видов нетрадиционньж кормовых средств.

557. Пищевая про.ryкция для детского питания не должна содержать:
этилового спирга более 0,2 процеrrта;
кофе наryрального;
ядер абрикосовой косточки;

уксуса;
подсластителей, за искJIючением специаJIизированной пищевой

про.ryкции для диетического лечебного и диетического профилакгического
п}lтания.

558. При производстве пищевой про.ryкции для детского питания
для детей раннего возраста запрещено использовать след/ющее сырье:

генетически модифицированное сырье и компоненты;
сое8м мука' зерно и зерновые про.ryкты, загрязненные посторонними

примесями и вредителями хлебных запасов;
продукгы убоя пролукгивных животных и птицы, подвергнутые

повторному замора]киванию;
субпроryкгы продукгивных животных, за исключением сердца

печени и языка;
мясо с содержанием общего фосфора более 0,2 процеrrта;

говядина жилованнilя с массовой долей жировой ткани больше
9 процентов;

говядина жилованнаJl с массовой долей соединительной и жировой
ткани больше 12 процекгов;

свинина жиловalнная с массовой долей жировой ткани больше
З2 процентов;

баранина жилованная с массовой долей жировой ткани больше
9 процеrrгов;

ryшки цыruIят и цыплят-бройлеров 2-й катеmрии;
блоюл заморженные из рalUмчньD( видов жилованною мяса животньD!

а также субпроryкгов (печени, сердца, языка) со сроками годности более
6 месяцев;
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мясо про.ryIсивных животных механической обвалки и мясо IтIицы
механической обва,rки;

коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;
мясо быков, хряков и хряков молодняка, поросяц тощих животных и

птиц;
условно годные мясо и субпродукты;
яЙца и мясо водоплаваюшеЙ rгтицы;

рьбное сырье, полученное из рыбы садкового содержания и придонньD(
пород рыб;

рыбное сырье, подвергн}тое повторному заморакиванию;
яичный порошок;
творог с кислотностью более 150 ОТернера;

молоко коровье нюке высшего сорта;
кисломолочные продукты с кислотностью более l00 "Тернера;
молочная пищеваJI сыворотка с кислотностью более 75 "Тернера;
молоко пIтгьевое с кислотностью более l 8 ОТернера;

сливки питьевые с кислотностью более 17 "Тернера;
масло сливочное ниже высшего сорта;
масло сливочное соленое;
спреды;

растительные масла с перекисным числом более 2 ммоль активного
кислорода./кг жира;

высокоэруковое рапсовое, хJIопковое, куюIý/тное растительные
масла;

гидрогенизированные масла и жиры с высоким содержанием
насыщенных жирньж кислот;

майонез, майонезные соусы, соусы на основе растительньж масел,
кремы на основе растительных масел, жиры специапьного назначения,

фритюрный жир;
пряности (за исключением укропа, петрушки, сельдерея, тмина,

базиликц перца сладкого, белого и ,ryшистого, орегано, корицы, ванили,
кориандра, гвоздики, лаврового листа, а также лука, чеснокц содержание
которьж устанавливается изготовителем);

жryчие спечии (перец, хрен, горчица);
соки концеятрированные, полученные диффузионным способом.
559. fuя производства детских травяных напитков (травяных чаев)

для детей раннего возраста и биологически активных добавок к пище для
дgrей от 3 до 14 лет используются лекарственное растительное сырье и
его части согласно приложению 1.

560. При изготовлении биологически активных добавок к пище для
детей раннего возраста не допускается использование дикорастущих и
лекарственных раст€ний, за искlrючением укропа, фенхеля и ромашки.
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561. Ингредиентный и химический состав пищевой продукции дrя
дЕтского питания для детей раннего возраста не должен содержать:

ароматизаторов, красителей, стабилизаторов, консервантов и других
пицевых добавоц за исключением случаев, предусмотренных
законодательством в области санrтгарно-эпидемиологического благополучия
населения;

транс-изомеров в заменителях женского молока более 4 процентов
от общего содержания жирных кислот;

добавленньtх фосфатов в мясных и рыбных полуфабрикатах и

колбасных изделиях;
искусственных подслащивiлющих веществ (сахарозаменителей), за

искJIючением специalлизированных про.ryктов питания для дgгей,
страдающих сiлхарным диабетом ;

поваренной соли в продлтах прикорма выше 0,4 процента, дJlя
томатного сока - выше 0,6 процента.

562. При производстве пищевой продукции для детского питания и
биологически акгивных добавок к пище д'rя детей от 1,5 до 3 лег витамины,
макро- и микроэлементы используются в форма,ч согласно прилоlсеншо 2.

Применение лругих форм витаминов, макро- и микроэлементов, а
также аминокислот, жирньж кислот, нукJIеотидов, олигосахаридов и иных
био,T огически акrивньD( компоненюв разрешаеI€я в сJýпrалq пре.ryсмоrренньD(

зalконодат€Jьством в области санrгарно-эпидемиологического благопо;ryчия
населения.

563. При производстве пищевой про.ryкции для детского питаниJl

для детей дошкольного и школьного возраста запрещено использовать
следующее сырье:

продуюы убоя про.ryкгивных животных и птицы, подвергн}тые
повторному заморaDкиванию;

мясо с содерrсaнием общего фосфора более 0,2 процента;
мясо про.ryктивных кивотных и мясо птицы механической обвалки;
коJuIагенсодержащее сырье из мяса птицы;
блоки зшrороженные из рalзличных видов жиJIованного мяса

животньIх, а также субпролукгов (печени, сердца, язька) со сроками
годности более б месяцев;

говядина жиJIованная колбасная с массовой долей жировой и

соедини:гельной ткани выше 20 процентов;
свинина жипованная с массовой долей жировой ткани выше

70 процеrrrов;
баранина с массовой долей жировой ткани выше 9 процентов;
субпролукты продуктивных животных, за искJIючением печени,

сердца, языка, крови;
субпрод,rсты птицьL за искпючением печени, сердца;
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мясо быков, хряков и хряков молодняка, поросят, тощих животных и
птицы;

мясо и субпро,ryкты условно годные;
яйца и мясо водо[лавающеЙ птицы;
сырье из рыбы и нерыбных объектов промысла, подвергн}тое

повторному замора]кивarнию;

растительные масла с перекисным числом более 2 ммоль активного
кислорода/кr жира;

хJIопковое растительное масло;
гидрогенизированные масла и жиры;
жгуrие специи (перец, хрен, горчица).
564. Ингредиеrrгный состав пищевой пр,ryкции дIя детского

питания (готовой) лля детей дошкольного и школьного возраста не

должен содержать:
соли поваренной пищевой в рыбных полуфабриката,х - больше

0,8 процента, мясных полуфабрикатах - больше 0,9 процента, мясных
консервах - больше 1,2 процеrrга, в колбасных изделиях - больше
l ,8 процеrrга;

нитриюв в колбасных изделиях - больше 0,003 процекга;

добавленньIх фосфатов в мясньD( и рыбных поrryфабрикатах,
колбасных изделиях;

алкогоJlя, кофе натурального, жгучих специй (перец черный горошек
и молотый, перец красньй жryчий, слабожryчий и среднежryчий. хрен,
горчица), ядер абрикосовой косточки, кулинарных и ко}цитерских жиров;

усrrлителей вкуса и аромата;
бензойной и сорбиновой кислоты, их солей и других консервантов;
майонеза, изготовленного с использованием уксусной кислоты.
565. Все молочные продукты для детского питания доJDкны

выпускаться только в расфасованном виде в объемах, соответствующих
однорщовому приему, за искJlючением с}е(их молочных смесей.

56б. Проryшия детского питания на молочной основе дtя дgгей

рzrннею возра9та, адаmированные или частично ад пировzlнные начальные
или после,ryющие молочные смеси (в mм числе сlхие), сухие
кисломолочные смеси, молочные напитки (в том числе сухие) для дегей
pirнHeю возраста, молочные каши, готовые к употреблеrrию, и молочные
каши сухие (восстанав.гrиваемые до готовности в домашних условиях
плrьевой водой) для пrпшrия дегей раннего возраста должны вьIгryскаться в

обращение только фасованнымн н упакованными в герметичную
мелкоштучную упаковку, не превышающую следующий объем (или
массу):

1 кг - сухие про.ryкгы (адаптированные иJIи частично адаптированные
НаЧМЬНЫе ИЛИ ПОСЛеДУЮЩИе МОЛОЧНЫе СМеСИ, С),ХИе КИСЛОМОЛОЧНЫе

бз

смеси, пищевая продукция прикорма на молочной основе, продукты
моментаJlьного приготовления, молочные каши сухие (восстанавливаемые

до готовности в домашних условиях питьевой водой);
0,2 л яс-rдкие пр,ryкгы (алаmиромшrые Iiпи частично адаI]тирванные

нач:lпьные или последующие смеси);
0,25 л (кг) - молоко питьевое, сливки питьевые, кисломолочные

про,ryкты;
0,1 кг - пасrообразные прод/кты деrского питания на молочной основе.

567. Пролукчия детского питания на молочной основе дIя детей

дошкоJьною и шкоJьною возраста дол2кна вьtгryскаться в обращеr+rе тоько
фасованной и упакованной в герметичнуто упаковку. Жидкая проryкция
детского питания на молочной основе для детей дошкольного и
школьногО возраста доJDкна вьпtускаться в упаковке объемом не более 2 л,

пастообразные продукты детского питания - объемом не более 0,2 кг (для

непосредственного порционного употребления в пищу).
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IIEPELIEHb
лекарственного растительного сырья и его
частей, используемых для производства
детских травяных напитков (травяных чаев)
для детей раннего возраста и биологически
активных добавок к пише для детей
от 3 до 14 лет

2. Анис обыквовенный Апisчm ччlgаге Gаеfth
сем. umьеllifегае

3. Береза бородавчатая Betula чеггчсоsа Еhrh
сем. Botulaceae

Приложение 1

к специфическим сани,] арно-
эпидемиологическим требованrrям
к объектам прмышленности по
переработке сельскохозяйственной
продукции, продовольственного
сырья и производству пишевой
продукции

корни алтея
(Althaeac гаdiх)

плоды ависа
(Апisi fructus)

листья березы
(Betulae folium)

l5, Мелисса лекарственнм Melissa officinalis
(мята лимонная) сем. Lamiaceae

16. Мята перечЕал Мепthа pipeгita
сем. Lamiaceae

Наименование растительного сырья Части растr.пельного
сырья

на русском языке

l3. Малина обыкновеннм Rubus ideaus L
сом. Rosaceae

листья малйны
(Rubi idaei folium)

l4. Ммьва лесная Malva svlvestгis L.
(syn. Milva Мачгitiапа)
сем. Malvaceao

цветки ммьвы
(Malvae flos)

Наименование растительного сырья Части растительного
сырьяна русском языке

1. Алтей лекарствевшый Althaea officinalis
сем. Malvacea

18. облепиха

l9. Подорожник большой листья подорожника
(Plantaginis herba)

21. Подорожник
видный

лаЕцето- Рlапаgо lanceolate L.
сем. Plantagiпaccae

22. Померанец горький сitгчs ачгапtiчm
сем. Rutaceae

померанца корка
(cirrJs ачrапti cutis)

23. Просвирник лесной Malva svlvestris L.
(syn. Malva Mauritiana)
сем_ Malvaceae

цветки маJlьвы
(Malvae flos)

4, Береза повислм

5. Брусника

Betula pendula

vaccinium vitis-idaea L
сем. vacciniaceae

l7. ноготки аптечIlые

20. Подорожник средний

24. Ромашка аптечная

25. Тимьян душистый

26. Тимьян ползучий

27. Тмин обыкновеяный

calendula officinalis L
сем. Composite

цветки каLлендулы
(Calendulae flos)

плоды облепихи
(Нуррорhаеs folium)

листья мелиссы
(Melissae folium)

листья мяты перечной
(Мепthае pipeIiиe folium)

цветки ромашки
1Chamomillae flos)

TDaBa тимьяна
(thymi hегЬа)

плоды тмиrtа
(Саri сагчi fructus)

п_,lолы фснхс,пя
1FoenicuIi fгчсtчs)

трава тимьяЕа
1Тhуmi hегЬа)

Hippophae rhаmпоidеs L,
сем. Elaeagnaccae

Plantago majoI L.
сем. Рlапtаgiпасеае

Plantago media L.
ссм. Plantaginaceae

MatTicaгia recutita L.
сем. composiиe
(sул. chamomilla L.)

Thymus vulgmis L.
(ThymuS mаfsсhаIliалчs)
сем. Lamiaceae

Thymus sегруllчm
сем. Lamiaceae

сагчm сагчi
сем. umbellifere

6, Бузина черная Sambucus пigга L.
сем. Саmьчсасеае

7. Гибискус (красная мальва) Hibiscus sфdагiffа L
сем. Malvaceac

8.,Щушича обыкяовеняал Огigапчm vuIgare
сем. Lamiaceae

9. Землявика Frаgагiа
сем. Rosaceae

l0. Крапива двудомнм Uгtica dioica L.
ссм. uгtiсасеае

плолы брусники
(vaccini fructuý)

цветки бузины
(Sambuci flos)

цветки гибискуса
(Hibisci flos)

трава душицы
(Огigапi hсгЬа)

листья земляники
(Fгаgаriае folium)

листья крапивы
(Urticae folium)

l1, Лаванда узколистнм Lavandula angustifolia Mill
сем. Lamiaceae

цветки лаванды
(Lачалdчlае flos)

2Е. Февхель обыкновенный Fоепiсulum vulgBre Mill
(укроп аптечный) сем. UmЬеllifегае

29. Чабрец Thymus sегруllчm
сем. Lamiaceae

на латинском языке

на латинском языке

l2. Липа серлчевидная Tilia cordata MiIl
сем. Tiliaceae

цветки липы
(Tiliae flos)



на латинском языке
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Наименование растительного сырья Части растительного
сырьяна русском языке

Приложение 2
к специфическим санитарно_
эпидеvиологическим треоованиям
к объектам промышленности по
переработке сеlьскохозя йственной
про.ryкции, продовольственного
сырья и производству пищевои
про.ryкции

З0. Черная смородияа

Зl. Черника

32. шиповник

Ribes пigгчm L.
сем, Sа,чiftаgасеае

Vассiпiчm myrtillLrs L
сем. vассiпiасеае

Rosa
сем, Rosaceac

листья смородины
(Ribi пigтi fоlium)

плоды чеOники
(Myгtilli fгчсtчs)

плоды шиповника
(Rosae fructus)

пЕрЕчЕнь
форм витаминов, макро- и микроэлементов,
Йспользуемых при производстве пищевой

цро.ryкции мя детского питания и
оиологически активных дооавок к пище для
детеЙ от 1,5 до З лет

наименование
витаминов,

макро- и
микроэлементов

l. Биотин

2. Витамин D

3. Витамин А

4. Витамин В l

5. Витамин В12

6. Витамин В2

7. Витамин Вб

8. Витамин Е

9. Вкгамин К
10. Вrгамин РР
(ниацин)

1l. Витамин С

Форма

D-биотин

D3 холекальциферол, D2 эргокаJIьциферол

ретинола ацетат, ретинола пальмитат, ретинол, бета-
каротин

тиамина гидрохJtорIц (тиамина хлорид), тиамина
мононrграт

цианкобаламин, гидроксокобаламин

рибофлавин, рибофлавин-5-фосфат натрия

пиридоксин гидрохJIорIц, пиридоксин-5_фосфат,
пиридоксин дипilльмитат

D-а,rьфа-токоферол, DL-а.льфа-токоферол. D-альфа-
токофёрола aLieTaT. DL-альфа-токоферола ацетат

фr.шлохинон (фигоменадион)

никотинамид, никотиновая кислота

L-аскообияоваЯ кислота L-аскорбат натрия. L-аскорбат
кальцйя, 6-па,lьvитил-L-аскорбиновая кислота (аскор-
билпальми-гат), аскорбат калия

железа (ll) глюконат. железа (|I) сульфат, железа (ll)
лакгат,'железа (II) фумарат. железа (II) дифосфат
1пирофосфат). железа (II) цитрат. элементарное железо

12. Железо
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наименование
витаминов,

макро- и
микроэлементов

Форма

инозит

йодид калия, йодат калия, йодид натрия, йодказеин
(при производстве молока питьевого применяются
только для пrтания детей в возрасте старше дв}х лет)

1З. Инозит

14. Иод

15. Калий

1 6. Ка,rьций

l7. Карнltгин

l8. Магний

19. Марганеч

20. Медь

кмия цитрат,
орт9фосфорЙоЙ
кароонат, кzlлиJl
гидроксид

соли
калия
кzlлия

кальчия карбонат> кzлльция цитрат. кальция глюкона1.
кдlьция l лицерофосфат. кальция лактат. кальциевые
соли ортоФосФорнои кислоты. кальция хJIорид

L-карнитин, L-карнитина гидрохJIорид, L-карнитина
L-TapTpaT

мirгния хJrорид,
ортофосфоfной
лакгат, магния

калIбl лактат. калиевые
кислоты, калия' бикарбонат,

хJIорид, кzrлия глюконат,

марганца карбонат. марганца хJIориJI. марганца црfIрат,
марганца глюконат. марганца сульФат

меди карбонат. меди цитат. меди глюконат. меди
сульфат

натия цtlтрат. натия хJIорид натрия бикарбонат,
натрия глюконат, натрия кароонат. натрия лактат.
натРиевые соли ортофосфорной кислоты. натрия
гидроксид

2l . Натрий

22. Пантотеновая D-пантотенат
кислота декспантенол

2З. Селен селенит натрия, селенат натрия

24. Фолиевая фолиевая кислота
кислота

25. холин

магния карбонат, магния цитрат,
магния глюконат, магниевые соли
кислоты, магния сульфат, магния
гидроксид, магния оксид

кальция, D-пантотенат натия,

холина хJIорид, холина цитрат, холина битартрат

цинка ацетат, цинка сульфат, цинка хJIорид, цинка
лакгат, цинка цr{грат, цинка глюконат, цинка оксид

26. Цинк


