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OGOLNE KRAJOWE PRZEPISY | NORRMY SANITARNO-HIGIENICZNE | SANITARNO-
PRZECIWEPIDEMIOLOGICZNE

SanPiN z dnia 29 wrzesnia 1988 r. wprowadzane sg na catym terytorium ZSRR w zamian za
Przepisy Sanitarne dla przedsiebiorstw przemystu chtodniczego z dnia 13.07.64 N 481-64 od 1
stycznia 1990 r. do 1 stycznia 1996 .

Niniejsze Przepisy zostaty opracowane i zatwierdzone na podstawie Przepisu o panstwowym
nadzorze sanitarnym ZSRR (p. 7 "a"), zatwierdzonego Uchwatg Rady Ministrow ZSRR z dnia 31.05.73
N 361.

Naruszenie przepisdw i norm sanitarno-higienicznych i sanitarno-przeciwepidemiologicznych
pocigga odpowiedzialnos¢ dyscyplinarng, administracyjng lub karng zgodnie z ustawodawstwem
Zwigzku SRR i republik zwigzkowych (artykut 18).

Panstwowy nadzor sanitarny nad przestrzeganiem przepisdw i norm sanitarno-higienicznych i
sanitarno-przeciwepidemiologicznych przez organy, a takze wszystkie przedsiebiorstwa, urzedy i
organizacje, osoby urzedowe i obywateli naktadany jest na organy i placowki stuzby sanitarno-
epidemiologicznej Ministerstwa Ochrony Zdrowia ZSRR i Ministerstwa Ochrony Zdrowia Republik
Zwigzkowych (artykut 19) (Podstawy ustawodawstwa Zwigzku SRR i republik zwigzkowych o ochronie
zdrowia, zatwierdzone Ustawg ZSRR z dnia 19 grudnia 1969 r. i wprowadzone w zycie od 1 lipca 1970
r.).

W celu ochrony zdrowia ludnosci ZSRR ustalane s3g Przepisy Sanitarne dla chtodni.

1. POSTANOWIENIA OGOLNE

1.1. Niniejsze przepisy sanitarne dotyczg wszystkich chiodni dziatéw dystrybucji,
produkcyjnych, kombinatéw chtodniczych niezaleznie od ich podlegtosci resortowej i nowo
budowanych i modernizowanych przedsiebiorstw.

1.2. Budowa nowych chtodni, a takze modernizacja istniejgcych odbywa sie zgodnie z
"Normami sanitarnymi projektowania przedsiebiorstw przemystowych"” SN 245-71, wymogami
rozdziatéw SNiP 2.11.02-87: "Chtodnie. Normy projektowania", "Budynki produkcyjne" i "Budowle
przedsiebiorstw przemystowych. Normy projektowania”, "Budynki administracyjne i socjalne", SNiP
2.09.04-87 "Przepisy urzadzenia i bezpiecznej eksploatacji amoniakalnych instalacji chtodniczych"
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(WNIKTIchotodprom, 1981), "Przepisami BHP przy freonowych instalacjach chtodniczych"
(WNIKTIchotodprom, 1988).

Zapewnienie niezawodnosci dostarczania energii elektrycznej odbywa sie zgodnie z PWE
(Przepisy wykonania instalacji elektrycznych).

1.3. Chtodnia dystrybucyjna — przedsiebiorstwo typu magazynowego, przeznaczone do
przeprowadzenia obrdébki chtodniczej szybko psujgcych sie produktéw, przechowywania zapaséw
mrozonych i chtodzonych produktéw i dostarczania ich do systemdéw handlu i zbiorowego zywienia
<*>,

<*> Chtodnie dystrybucyjne i kombinaty chtodnicze dalej w tekscie przedstawione sg pod
0gblnym terminem ,,chfodnia".

2. WYMOGI DLA TERYTORIUM

2.1. Terytorium chtodni powinno by¢ zaplanowane z uwzglednieniem odprowadzenia wody z
opaddéw atmosferycznych, tajania $niegu i wody ze zmywania platform i przejazdéw do kanalizacji
burzowej i powinny odpowiada¢ wymogom rozdziatéw SNiP (normy sanitarne i projektowanie)
,Plany generalne przedsiebiorstw przemystowych”.

2.2. Drogi przejazdowe, chodniki dla pieszych, platformy zatadunkowo-wytadunkowe powinny
by¢ asfaltowane.

2.3. Wolne dziatki terytorium nalezy zazieleni¢ nasadzeniami drzewiasto-krzewistymi i
trawnikami. Na terytorium przedsiebiorstwa nalezy przewidzie¢ strefy wypoczynku dla pracownikdéw.

2.4. Dla gromadzenia $mieci powinny by¢ zamontowane kontenery z pokrywami na asfaltowej
lub betonowej platformie, powierzchnia ktdrej nie powinna by¢ mniejsza niz 1 m we wszystkie strony
od podstawy kazdego smietnika. Plac ze $mietnikami powinien by¢ zlokalizowany w odlegtosci nie
mniejszej niz 25 m od chtodni. Smietniki powinny by¢ oprézniane ze $mieci przy ich napetnieniu nie
wiecej niz 2/3 objetosci. Kontenery ze $mieciami powinny by¢ wywozone z terytorium chtodni nie
rzadziej niz raz na dobe. Kontenery po oprdznieniu sg myte i dezynfekowane 10-procentowym
roztworem wapna chlorowanego lub innymi dozwolonymi przez Ministerstwo zdrowia ZSRR
Srodkami dezynfekujgcymi

2.5. Wywodz konteneréw odbywa sie specjalnym transportem samochodowym, wykorzystanie
ktérego zabronione jest dla przewozu surowcéw i gotowej produkcji. Przy scentralizowanym
gromadzeniu S$mieci $mietniki powinny by¢ dostarczane czyste i zdezynfekowane. Procedury
sanitarne kontenerdw prowadzi przedsiebiorstwo , Komutrans” [transport komunalny].

2.6. Terytorium chtodni powinno by¢ utrzymywane w czystosci, sprzatanie odbywa sie
codziennie. W cieptej porze roku powinno odbywac sie podlewanie terytorium i nasadzen zielonych
nie rzadziej niz raz dziennie. W zimowym okresie czasu czes$¢ jezdng terytorium i chodniki dla
pieszych nalezy systematycznie oczyszczac ze $niegu i lodu.

3. PLANOWANIE | URZADZENIE POMIESZCZEN PRODUKCYJNYCH

3.1. Dziaty produkcyjne powinny by¢ izolowane od innych pomieszczen chtodni.

3.2. Przy planowaniu i urzagdzeniu pomieszczen produkcyjnych w chtodni dziaty i oddziaty nalezy
umieszcza¢ zgodnie z wymogami obowigzujacych norm i przepiséw dla analogicznych
przedsiebiorstw przemystowych.

3.3. Dziaty produkcyjne powinny byc¢ zlokalizowane tak, zeby byfa zapewniona ciggtos¢
procesow technologicznych.

4. WYMOGI DLA DOSTAWY WODY | KANALIZACII

4.1. Systemy dostawy wody i kanalizacji budynkéw chtodni powinny odpowiada¢ wymogom
SNiP ,,Wodocigg wewnetrzny i kanalizacja budynkow”.
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4.2. Chtodnie powinny by¢ wyposazone w wode bezawaryjnie i w wystarczajacej ilosci zgodnie
z wielkoscig proceséw technologicznych. Woda, wykorzystywana dla potrzeb technologicznych,
gospodarczo-bytowych, pitnych, powinna odpowiada¢ wymogom obowigzujgcego GOST 2874-82
"Woda pitna".

4.3. Chtodnie powinny by¢ wyposazone w systemy dostarczania gospodarczo-pitnej i cieptej
wody, systemy rozdzielcze kanalizacji gospodarczo-bytowej i produkcyjne;j.

4.4. Orientacyjne normy zuzycia wody do mycia urzadzen technologicznych, podtég i paneli
pomieszczen produkcyjnych okreslono ,Normami projektowania technologicznego” WNTP 532/739-
85 i Zaleceniami dla wifasciwych norm zuzycia wody w dziatach lodéw, zatwierdzonymi
Rosmiasomottorgiem 29 pazdziernika 1986 r. (Zatagczniki 1, 2).

4.5. Dla urzadzenia sprezarki, podlewania terytorium, zewnetrznego mycia samochodéw moze
by¢ wykorzystywana woda techniczna; wodociaggi wody technicznej i pitnej powinny by¢ oddzielne i
pomalowane odrdzniajgcymi kolorami, a takze nie mie¢ potgczern miedzy sobg. W punktach
pobierania wody nalezy wskazywad: ,,Pitna”, , Techniczna”.

4.6. Woda, wptywajgca do chtodni i wykorzystywana dla potrzeb technicznych, powinna nie
mniej niz raz na kwartat by¢ poddawana badaniu chemicznemu i nie mniej niz raz na miesigc badaniu
bakteriologicznemu przez laboratorium chtodni lub laboratoria SES na podstawie umowy.

4.7. Systemy zbierania sciekéw produkcyjnych i gospodarczo-bytowych przedsiebiorstwa
powinny by¢ oddzielne i powinny by¢ przytagczane do miejskiej kanalizacji lub posiada¢ wtasny system
budowli oczyszczajacych. Scieki, zawierajace duzg iloé¢ ttuszczu przed wpuszczeniem do sieci
kanalizacyjnej, przepuszczane s3g przez lokalne wewnetrzne potawiacze ttuszczu (z dziatu
wedliniarskiego, produkcji ttuszczéw i in.).

Oczyszczanie sciekow odbywa sie zgodnie z obowigzujgcymi "Przepisami ochrony wéd
powierzchniowych przed zanieczyszczeniem $ciekami" (Ministerstwo Ochrony Zdrowia ZSRR, 1974).

4.8. Zanieczyszczone scieki z przyrzaddw i aparatury produkcyjnych wanien do mycia powinny
by¢ wpuszczane do kanalizacji z przerwami dla powietrza prze indywidualne i grupowe zamkniecia
hydrauliczne, umieszczone w ogrzewanych pomieszczeniach. Przerwy w pionie nie mniej niz 2 cm.

4.9. Sieci kanalizacji od ochtadzaczy powietrza, uktadane w komorach z minusowymi
temperaturami powietrza, powinny by¢ wyposazone w systemy ogrzewania lub inne konstrukcje
izolacyjne, chronigce rury przed zamarzaniem.

4.10. W chodni powinna by¢ prowadzona ewidencja i rejestracja stanéw awaryjnych i
remontowych wodociggu i kanalizacji (Zatacznik 3).

5. WYMOGI DLA OSWIETLENIA, OGRZEWANIA, WENTYLACJI | DOSTARCZANIA CHLtODNEGO
POWIETRZA

5.1. W komorach przechowywania produktéw spozywczych nalezy stosowal elektryczne
zarowki zarzace sie i inne lampy, dozwolone do wykorzystania w pomieszczeniach z niskimi
temperaturami. Lampy powinny mie¢ plafony ochronne z siatkg metalowa dla ich ochrony przed
uszkodzeniem i trafianiem szkta do produktu.

5.2. W pomieszczeniach dziatdw produkcyjnych powinno by¢ wystarczajgce naturalne i
sztuczne oswietlenie, odpowiadajace wymogom SNiP 11-4-79. Lampy powinny mie¢ zakryte plafony,
wykluczajace mozliwos¢ wypadania zaréwek z lamp, a takie przypadkowego naruszenia ich catosci,
dla zmniejszenia zanieczyszczenia i wygody prowadzenia procedur sanitarnych. Lampy nie powinny
by¢ zawieszane pod otwartymi i otwieranymi zamknietymi pojemnikami, wykorzystywanymi w
procesie technologicznym.

5.3. Oswietlenie naturalne i sztuczne nalezy przewidywa¢ w pomieszczeniach ze statymi
miejscami roboczymi, a takze jesli ludzie znajdujg sie w nich przez nie mniej 50% czasu pracy i w
pomieszczeniach dla wypoczynku.

5.4. Elektryczna armatura oswietleniowa w miare zanieczyszczenia, ale nie rzadziej niz raz w
miesigcu, powinna by¢ przecierana. Wewnetrzne szyby okienne i lampy, ramy myte s3 i przecierane
nie rzadziej niz raz w tygodniu, od strony zewnetrznej — nie rzadziej niz dwa razy w roku, a w cieptej
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porze roku —w miare zanieczyszczenia.

5.5. Otwory $wietlne zabrania sie zastawia¢ targ, urzadzeniami itp. zaréwno wewnatrz, jak i
zewnatrz budynku. Nie dopuszcza sie obecnosci rozbitych i peknietych szyb w otworach $wietlnych, a
takze wymiany ich na materiaty nieprzezroczyste.

5.6. Pomieszczenia produkcyjne powinny byé zabezpieczone w ogrzewanie zgodnie z
wymogami SNiP 2.04.05-86.

5.7. Przyrzady do ogrzewania we wszystkich pomieszczeniach powinny mie¢ gtadka
powierzchnie i by¢ dostepne do przeprowadzenia sprzatania, ogledzin i remontu.

5.8. W dziatach produkcyjnych powinna by¢ przewidziana naturalna, mechaniczna
(nadmuchowo-wyciggowa) lub mieszana wentylacja, ktéra powinna odpowiada¢ wymogom
obowigzujgcych norm sanitarnych projektowania dla analogicznych przedsiebiorstw przemystowych i
SNiP 2.04.05-86.

5.9. Dla dziatéw z otwartym procesem technologicznym w systemach mechanicznej wentylacji
nadmuchowej powinno byé przewidziane oczyszczanie dostarczanego powietrza zewnetrznego od
kurzu prze instalacje filtréw. Pobdér naptywajacego powietrza dla pomieszczern produkcyjnych
powinien odbywac sie w strefie najmniejszego zanieczyszczenia na wysokosci nie mniej niz 2 m od
ziemi.

5.10. Kanaty wentylacyjne, przewody powietrzne od chtodniczych urzadzen technologicznych
nie rzadziej niz raz w roku nalezy dezynfekowaé metodg dezynfekcji aerozolowej z zastosowaniem
srodkéw, dozwolonych przez Ministerstwo Zdrowia ZSRR dla tych celéw, a takie przy
niezadowalajacych rezultatach badan mikrobiologicznych powietrza i scian komér chtodniczych i
dziatéw produkcyjnych.

5.11. Temperatura powietrza i wilgotno$¢ wzgledna w dziatach produkcyjnych powinny
odpowiadaé¢ wymogom instrukcji technologicznych dla produkcji poszczegdlnych rodzajow produktu,
a takze obowigzujgcych norm i przepiséw sanitarnych dla analogicznych przedsiebiorstw.

6. WYMOGI DLA KOMOR CHtODNICZYCH

6.1. Wszystkie komory chtodni powinny mieé¢ przyrzady, mierzgce tryb temperaturowo-
wilgotnosciowy, a komory z temperaturg 0 stopni C i nizej powinny by¢ wyposazone w system
sygnalizacji , Cztowiek w komorze”. Otwory drzwiowe komodr powinny byé wyposazone w zastony
brezentowe lub zastony powietrzne z mechanizmem ich wtgczania przy otwieraniu drzwi.

6.2. Sciany komér chtodniczych moga by¢ tynkowane, pomalowane farba olejng, wytozone
ptytkami glazurowanymi lub innymi materiatami, dozwolonymi dla tych celdéw przez organy ochrony
zdrowia i powinny by¢ wygodne dla czyszczenia, mycia i dezynfekcji.

6.3. Podtogi w komorach powinny by¢ nieprzemakalne, bez szczelin, otwordw i dziur.

6.4. Oczyszczanie baterii chtodzacych z , kozucha $niegowego” o grubosci 20 mm przeprowadza
sie drogg zamiatania sztywnymi miottami przy obowigzkowym pokryciu produktéw spozywczych
czystym brezentem lub folig polietylenowg, albo droga podgrzewania przez dostarczanie do nich
gorgcej pary substancji chtodzgcej do roztapiania skérki lodowej i odpadania jej wraz z ,kozuchem
$niegowym”, ktére nastepnie usuwane sg z komory.

6.5. Przy automatycznym roztapianiu powierzchni ochtadzaczy powietrza z ,kozucha
Sniegowego” przy pomocy ogrzewania elektrycznego lub gorgcymi parami substancji chtodzacej w
konstrukcji aparatu przewiduje sie gromadzenie wody pochodzacej z tajania do podstawek, ktéra
przez system rurociggdw usuwana jest do kanalizacji.

6.6. Komory chtodnicze, przedziaty i drzwi, przylegajgce do nich korytarze, hole, platformy i
inne pomieszczenia powinny by¢ terminowo remontowane, pobielone, pomalowane, wysuszone i
obowigzkowo zdezynfekowane.

Powietrze w komorach chtodniczych nie powinno miec¢ postronnego zapachu. Jesli istnieje
postronny zapach nalezy wietrzy¢ i ozonowaé komory zgodnie z wymogami obowigzujgcej Instrukcji
ozonowania komér chtodniczych i magazyndéw, 1970 r.

6.7. Kontrole mikrobiologiczna nalezy prowadzi¢ w komorach z temperaturg powietrza minus
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12 stopni C i nizszg nie mniej niz raz na kwartat i w komorach z temperaturg powietrza minus 11,9
stopni C i wyzszg nie mniej niz dwa razy na kwartat z obowigzkowym notowaniem rezultatéw analiz
mikrobiologicznych w dzienniku (Zatgcznik 4).

7. WYMOGI DLA ODBIORU, OBROBKI CHLODNICZEJ, PRZECHOWYWANIA | WYSY£KI PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

7.1. Odbidr, rozmieszczenie i uktadanie, ekspertyze towaroznawczg i weterynaryjno-sanitarng
produktéw spozywczych w chtodni lub obrébke chtodnicza, przechowywanie i wysytke prowadzi sie
zgodnie z obowigzujgcg dokumentacjg normatywno-techniczng i instrukcjami technologicznymi dla
poszczegdlnych rodzajow produkcji.

Zakazana jest obrébka chtodnicza i przechowywanie produktéw spozywczych w komorach,
nieodpowiadajgcych wymogom sanitarnym.

7.2. Rezultaty przeprowadzone ekspertyzy dostarczanych produktéw spozywczych
rejestrowane sg w specjalnych dziennikach.

Kontrola laboratoryjna jakosci produktéw spozywczych w procesie odbioru, przechowywania i
wysytki powinna odbywac sie zgodnie z obowigzujgcymi instrukcjami dla poszczegdlnych rodzajéw
produktow.

7.3. Przy przechowywaniu produktéw spozywczych w komorach chtodniczych powinny by¢
przestrzegane rezimy temperaturowo-wilgotnosciowe, ustalone obowigzujgcymi standardami i
instrukcjami technologicznymi dla kazdego rodzaju produktow.

7.4. Wszystkie produkty, oprécz chtodzonego miesa i seréw bez tary, powinny by¢
przechowywane w scistych stabilnych stosach. Czotowa strona stosu, zwrdcona w strone przejscia lub
przejazdu, powinna by¢ réwna, bez wypustow.

Przy sposobie przechowywania partiami do kazdej partii produktow, utozonej w stos, powinna
by¢ przyczepiana od strony przejazdu (przejscia) metka o ustalonym wzorze, ktéra zachowywana jest
do konca sprzedazy partii.

Cze$¢ produktédw, przeznaczona do sprawdzenia jakosci i masy, oznaczona stemplem ,K”
(kontrola), uktadana jest w stos znakowaniem do przejazdu (przejscia) lub na oddzielnych paletach
tak, aby byt zapewniony swobodny dostep do tych miejsc. Miejsca kontrolne powinny by¢ zachowane
do konca sprzedazy catej dostarczonej partii.

7.5. Produkty powinny by¢ uktadane w stosy na paletach, a przy ich braku — na listwach,
ktérych minimalna odlegto$¢ od podtogi powinna stanowi¢ 0,10 - 0,15 m. W komorach o szerokosci
12 - 18 m przewidywany jest jeden przejazd, w komorach o szerokosci ponad 18 m na kazde dwa
przejécia (po 6 m) zostawia sie jeden przejazd. W komorach o powierzchni do 100 m? przejazd nie jest
przewidywany. Szerokos¢ przejazdu przyjmowana jest jako rowna 1,6 m. Przy istnieniu przejazdu koto
Sciany jego szerokos$¢ zawiera odstepy stosu od scian, kolumn przysciennych i baterii.

Odstepy od Scian, stropdéw, baterii, ochtadzaczy powietrza i warunki przechowywania
ochtodzonych i zamrozonych produktéw spozywczych ustalane sg zgodnie z wymogami
obowigzujacych instrukcji (,,Miedzybranzowa instrukcja dla okreslenia pojemnosci chtodni” M., 1978,
"Instrukcja odbioru, obrébki chtodniczej i przechowywania szybko psujacych sie produktéw w
chtodniach dystrybucyjnych spétdzielni konsumentéw", M., 1988).

7.6. Wysokosc¢ stosu powinna by¢ okreslana w oparciu o warunki maksymalnego wykorzystania
wysokosci objetosci tadunkowej komory z uwzglednieniem wytrzymatosci tary i dopuszczalnego
obcigzenianal mzstropu.

7.7. W czasie zatadunku i wytadunku produktéw zabrania sie sktadowania ich bezposrednio na
podtodze platformy korytarzy i przemieszczania po podfodze ciggnac.

7.8. Przy zatadunku do jednej komory chtodniczej partii produktdw spozywczych, réznigcych sie
terminami przechowywania, partie z krotszym terminem przechowywania umieszcza sie blizej
miejsca wytadunku.

7.9. Produkty, ktore zostaty dostarczone do chtodni w stanie zanieczyszczonym z jawnymi
oznakami zepsucia, porazone plesnig lub majgce niewtasciwy lub postronny zapach, nalezy

5



umieszcza¢ w komorze tadunkéw z wadami lub w innych, specjalnie wydzielonym do tego
pomieszczeniu dl czasu rozstrzygniecia zagadnienia mozliwosci wykorzystania.

7.10. Jakos¢ produktéw przy wysytce z chtodni powinna by¢ okreslana przez specjalistow
zgodnie z wymogami standarddw i warunkéw technicznych. Kazdej partii powinno towarzyszyé
Swiadectwo jakosci (Zatacznik 5). Wskazniki fizyko-chemiczne gotowej produkcji okreslane sg zgodnie
z wymogami dokumentacji normatywno-technicznej obowigzujgcej w branzy i wnoszone sg do
Swiadectwa jakosci.

7.11. Kontrola stanu sanitarnego komor, warunkdw przechowywania produktéw i okresowosc
badania ich jakosci powinna by¢ wykonywana zgodnie z wymogami obowigzujgcych resortowych
instrukcji technologicznych i DNT.

8. WYMOGI DLA DZIAtOW PRODUKCYJNYCH. OGOLNE WYMOGI

8.1. W sktad chtodni mogg wchodzi¢ nastepujace dziaty produkcyjne: pakowania masta i
przetapiania masta, produkcji pétproduktéw miesnych, wedliniarski, produkcji maki kostnej i ttuszczu
kostnego, szybko zamrazanych owocdéw, jagdd i warzyw, produkcji suchego lodu, lodéw, drobnych
opakowan produktéw rybnych, rozcinania zamrozonych ryb i inne, przewidziane indywidualnym
zadaniem dla projektowania.

8.2. Sciany wszystkich pomieszczen dziatéw produkcyjnych powinny byé wytozone ptytkami
glazurowanymi na wysokos$¢ nie mniej niz 2 m, sufity i $Sciany powyzej panelami powinny by¢
pobielone, pomalowane farbami klejowymi lub emulsyjnymi wodnymi. Dopuszcza sie wykorzystanie
do wykanczania takze innych materiatéw, dozwolonych do tych celéw przez Ministerstwo Zdrowia
ZSRR.

8.3. W miejscach przemieszczania sie transportu po podifodze katy kolumn powinny by¢
zabezpieczone przed uszkodzeniami konstrukcjami odgradzajgcymi na wysoko$é 1,5 m, a w miejscach
przemieszczania sie podwieszanych srodkéw transportu - na wysokos$é 2 m.

8.4. Podtogi w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢ nie $liskie, odporne na kwasy,
nieprzemakalne, powinny mie¢ réwna powierzchnie bez garbdow, ze spadem i wyposazone w
platformy dla sptywania cieczy. Nachylenie podtogi do platformy powinno byé nie mniejsze niz 0,5%.

8.5. Produkcja wyrobow w dziatach produkcyjnych nie jest dozwolona przy prowadzeniu w nich
prac remontowych.

8.6. Lokalizacja pomieszczen dziatéw produkcyjnych na poziomie piwnicy nie jest dopuszczalna.

9. WYMOGI HIGIENICZNE DLA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
DZIALtOW PRODUKCYJNYCH

Wymogi sanitarno-higieniczne dla produkcji wyrobéw spozywczych w chtodniach odpowiadajg
obowigzujgcym normom i przepisom sanitarnym dla analogicznych przepiséw przemystowych, a
takze DNT dla danego rodzaju produktu.

9.1. wymogi dla produkcji pétproduktéw w duzych kawatkach

— Poéttusze, przeznaczone do produkcji potproduktéow w duzych kawatkach, powinny by¢
poddawane rozmrazaniu w komorze rozmrazalniczej.

— Poéttusze, ktére zostaty dostarczone do komory rozmrazalniczej drogg podwieszang, nie
powinny stykac sie z podtogg, Scianami i wyposazeniem technologicznym.

— Rozmrozone, a takze schtodzone mieso przed rozbidrkg poddawane jest suchej toalecie ze
$cinaniem znakdw, nastepnie, w razie koniecznosci — mokrej toalecie w temperaturze 25 - 30 stopni C
z wykorzystaniem "szczotki-prysznica".

— Rozbidrka miesa od kosci i zytowanie miesa odbywa sie na deskach z twardych gatunkow
drewna lub materiatéw syntetycznych, dozwolonych przez /ministerstwo Zdrowia ZSRR.



— Rozebrane mieso, utozone w rynnach, powinno by¢ dostarczane do sprzedazy albo do
krotkoterminowego przechowywania w komorze w temperaturze 0 +/- 6 stopni C.

9.2. Produkcja wedlin

— Dal produkcji wedlin powinny byé wykorzystane surowce, odpowiadajgce wymogom
obowigzujgcej dokumentacji normatywnej.

— Materiaty pomocnicze, przybywajgce do dziatu przetwérstwa, wypakowywane sg z tary,
przechowywane i przygotowywane do produkcji w warunkach, wykluczajacych ich zanieczyszczenie.
Zwolnione opakowanie niezwtocznie usuwane jest z pomieszczenia produkcyjnego.

— W dziale surowcéw (lub oddziale) prowadzony jest rozbidr tusz (rozdzielanie tuszy, péttuszy
i éwiartek na czes$ci wedtug ustalonego planu rozbioru), oddzielnie miesa od kosci (oddzielenie tkanki
miesniowej, ttuszczowej i facznej od kosci) i zytowanie miesa (usuniecie z miesa oddzielonego od
kosci ttuszczu, chrzastek, sciegien, btony, duzych naczyn limfatycznych i weztéw chtonnych, skrzepéw
krwi, drobnych kosci).

— Osoby oddzielajgce mieso od kosci powinny mie¢ rekawice ochronne i kolczugowe lub
pancerne siatki, chronigce palce lewej reki i brzuch. Nie zezwala sie przekazywania i podnoszenia
kawatkéw miesa nozem, noszenia nozy za cholewg buta, za pasem, w rekach, wbijania nozy i
trzymania ich na stole.

— Technologia produkcji wedlin sktada sie z nastepujacych etapdéw: wstepne rozdrobnienie i
solenie surowcdw, wykonanie farszu, wypetnienie ostonek farszem, wykonanie batondéw.

— Po zakonczeniu solenia drogg kutrowania (rdwnoczesnego rozdrabniania i mieszania)
przygotowuje sie farsz kietbasiany wedtug receptury, przewidzianej instrukcjami technologicznymi.

— Temperatura farszu pod koniec kutrowania nie powinna przekraczaé 18 stopni C,
temperatura w dziale — nie wyzsza niz 12 stopni C.

— Wypetnienie farszem ostonek (jelita, pecherze moczowe, zotadki s$winskie i sztuczne
ostonki) odbywa sie na liniach pneumatycznych, hydraulicznych, mechanicznych, przy pomocy
strzykawek prézniowych i na liniach przeptywowo-zmechanizowanych.

Temperatura w dziale surowcoéw - 12 stopni C, wilgotnos¢ wzgledna powietrza 70%.
Wypetnione farszem batony przemieszczane sg do komory do osadzania lub dziatu termicznego.

— Obrdébka termiczna odbywa sie w stacjonarnych komorach do pieczenia i gotowania,
mieszanych komorach i agregatach termicznych o nieprzerwanym dziataniu z automatycznym
regulowaniem temperatury i wilgotnosci wzglednej. Komory powinny by¢ wyposazone w przyrzady
do kontroli i regulacji temperatury wilgotnosci wzglednej. Tryby obrébki termicznej (temperatura i
czas obrdébki) powinny by¢ zaznaczane w dziennikach termicznych. Obrébka termiczna gotowanych i
potwedzonych kietbas, paréwek, serdelek zawiera opiekanie (gorgce wedzenie) i gotowanie.
Opiekanie prowadzone jest w temperaturze 80 - 110 stopni C w ciggu 60 - 140 min. w zaleznosci od
Srednicy otoczki, temperatura wewnatrz batonu osigga 40 - 45 stopni C.

Gotowanie gotowanych kietbas, paréwek, serdelkéw odbywa sie w temperaturze 75 - 85
stopni C do doprowadzenia temperatury wewnatrz batonu do 70 - 72 stopni C, dla uzyskania
potwedzonych - do 68 - 72 stopni C, gotowano-wedzonych - do 68 stopni C, podrobowych - do 72
stopni C. Kietbasy gotowane, paréwki, serdelki po gotowaniu podlegajg szybkiemu chtodzeniu.

9.3. Dziat produkcji maki kostnej i ttuszczu kostnego

— Ko$¢ po usunieciu miesa (spozywcza) powinna by¢ wykorzystana zgodnie z przeznaczeniem
nie pdzniej 2 - 3 godz. W przypadku przechowywania kosci ponad 3 godziny nalezy jg przechowywac
w komorze w temperaturze nie wyzszej niz 4 stopnie C nie wiecej niz dobe.

— Surowce, przeznaczone dla przerdbki kosci w make kostng i ttuszcz kostny, nalezy po
usunieciu miesa przekazywac bezposrednio do przerébki w czystych specjalnych pojemnikach.

— Linia do przetwodrstwa kosci zawiera nastepujgce wyposazenie technologiczne: stét do



gromadzenia, rozrabniacz sitowy, elewator, urzgdzenie do usuwania wody, zbiornik do gromadzenia
ttuszczu, odstojnik, wilk do powtérnego rozdrabniania, zbiornik, centryfuge, zbiornik dla centryfugatu
kosci i odstojnik, trdjsekcyjng suszarke nieprzerwanego dziatania, rozdrabniacz, wstrzgsarke sita i
separator.

— Rozdrabnianie i pitowanie kosci, przeznaczonych dla topienia ttuszczu, a takze rozdrabnianie
suchej odttuszczonej kosci odbywa sie w oddzielnym pomieszczeniu dziatu ttuszczowego.

Wszystkie pozostate procesy produkcji ttuszczéw spozywczych z ttuszczu-surowca i z kosci
wykonywac w jednym pomieszczeniu. Najbardziej higienicznym sposobem wytapiania ttuszczu jest
produkcja ttuszczu w zamknietych liniach przeptywowych zmechanizowanych.

Przy kazdym sposobie wytapiania ttuszczu obowigzkowym warunkiem jest wykorzystanie
Swiezego ttuszczu-surowca, wolnego od skrawkdw miesa i wymytego w biezacej wodzie.

9.4. Wymogi higieniczne dla produkcji lodow

— Produkcja lodéw odbywa sie przy scistym przestrzeganiu obowigzujgcych ,Przepiséow
sanitarnych dla przedsiebiorstw produkcji lodéw”, 1971, i "Instrukcji technologiczne]j dla produkcji
lodéw", 1988.

— Technologia lodéw zawiera przygotowanie surowcéw, przygotowanie surowcow,
przygotowanie mieszaniny, filtrowanie, pasteryzacje, homogenizacje (dla mieszanin na bazie
mlecznej), ochtodzenie, przechowywanie, zamrazanie z jednoczesnym napowietrzaniem mieszaniny,
fasowanie, hartowanie, dodatkowe hartowanie lodow.

— Surowce, dostarczane do przygotowania mieszaniny, powinny odpowiada¢ wymogom
dokumentacji normatywno-prawnej (GOST-y, OST-y, RST, WT).

— Po przygotowaniu mieszanina jest filtrowana i przesytana do pasteryzacji.

Do filtracji wykorzystywane s3g filtry tarczowe, ptaskie, ptytkowe, cylindryczne lub inne.
Materiaty filtrujgce w filtrach sg okresowo oczyszczane lub wymieniane, nie dopuszczajgc do
nagromadzenia osadu. Przy braku specjalnych filtréw mieszanina filtrowana jest przez
polietylenotereftalan lub gaze, ztozong w kilka (od 2 do 4) warstw.

— Mieszanina  pasteryzowana jest w aparatach nieprzerwanego dziatania -
zautomatyzowanych  urzadzeniach ptytkowych pasteryzujaco-chtodzacych, pasteryzatorach
rurowych, pasteryzatorach z bebnem wyciskajgcym, a takze w aparatach o okresowym dziataniu —
wannach z mieszadtem srubowym, wannach dla dtugiej pasteryzacji, kottach do gotowania na parze i
in.

— W aparatach pasteryzacyjno-chtodzacych mieszanina jest pasteryzowana w temperaturze
od 80 do 85 stopni z przetrzymywaniem od 50 do 60 s.

Aby unikng¢ przypalenia do ptytek mieszanine nalezy dostarcza¢ do aparatu nieprzerwanie.

— Pasteryzacja w pasteryzatorach rurowych odbywa sie w temperaturze od 92 do 95 stopni C
bez przetrzymywania. W pasteryzatorach z bebnem wyciskajagcym mieszanina pasteryzowana jest w
temperaturze od 80 do 85 stopni C z przetrzymywaniem od 15 do 20 s.

— W aparatach o dziataniu okresowym stosowane sg nastepujace tryby pasteryzacji mieszanin
lodéw:

— w temperaturze od 68 do 72 stopni C przetrzymywanie od 25 do 30 min.;

— w temperaturze od 73 do 77 stopni C przetrzymywanie od 15 do 20 min.;

— w temperaturze od 78 do 82 stopni C przetrzymywanie od 8 do 10 min.;

— w temperaturze od 83 do 87 stopni C przetrzymywanie od 3 do 5 min.

— Przy wykorzystaniu w charakterze stabilizatora maki i skrobi kukurydzianej temperatura
pasteryzacji powinna stanowi¢ od 85 dR 95 stopni C.

— Homogenizacja wykonywana jest w temperaturze, bliskiej do pasteryzacji, nie dopuszcza sie
do ochtadzania mieszaniny.

Po homogenizacji mieszanina chtodzona jest do temperatury od 2 do 6 stopni C.

— Ochtodzona mieszanina przekazywana jest do specjalnych zbiornikéw izolowanych



termicznie lub do wanien do zlewania i dojrzewania dla przechowywania krétkoterminowego.

Mieszanina moze by¢ przechowywana w temperaturze od 4 do 6 stopni C nie dtuzej niz 24
godz., w temperaturze od 0 do 4 stopni C — nie dtuzej niz 48 godz.

Przy tym powinny by¢ S$ciSle przestrzegane wymogi sanitarno-higieniczne i rezimy
technologiczne w celu unikania ostrego zwiekszenia sie skazenia mieszaniny bakteriami.

— Przechowywanie jest obowigzkowym stadium procesu technologicznego tylko dla
mieszanin lodéw, przygotowywanych z uzyciem Zzelatyny (stabilizatora). Takie mieszaniny nalezy
przetrzymywaé¢ w temperaturze nie wyzszej niz 6 stopni C w ciggu 4-12 godz. Dal mieszanin,
przygotowanych z innymi stabilizatorami, przechowywanie przed frezowaniem, nie jest wymogiem
obowigzkowym.

— Po frezowaniu fasowane lody sg hartowane w strumieniu powietrza o temperaturze od
minus 27 do minus 37 stopni C w specjalnych aparatach do mrozenia.

Lody na wage, a przy braku aparatdw szybko mrozacych takze drobno fasowane lody sg
hartowane w komorach do zamrazania z temperatura powietrza nie wyzszg niz minus 20 stopni C, a
przy braku sprezarek o dwustopniowym sprezaniu — nie wyzszg niz minus 18 stopni C.

— Temperatura lodéw na wage po hartowaniu powinna by¢ nie wyzsza niz minus 12 stopni C,
temperatura lodéw fasowanych — nie wyzsza niz minus 10 stopni C.

Przed umieszczeniem w komorze przechowywania lody fasowane sg dodatkowo hartowane.
Czas trwania dodatkowego hartowania lodéw stanowi od 24 do 36 godz.

— Zahartowane lody umieszczane sg w komorze przechowywania. Przechowywanie powinno
odbywac sie w temperaturze nie wyzszej niz minus 20 stopni C, a w chtodniach, nieposiadajgcych
sprezarek o dwustopniowym sprezaniu, w temperaturze nie wyzszej niz minus 18 stopni C.

— Okres przechowywania lodéw okreslany jest w zaleznosci od ich rodzajow i powinien
odpowiadaé¢ wymogom obowigzujgcego standardu.

— Mikrobiologiczng kontrole produkcji lodéw powinien prowadzi¢ mikrobiolog zgodnie z
»Instrukcjg prowadzenia kontroli mikrobiologicznej produkcji lodow", zatwierdzong przez Mintorg
[Ministerstwo Handlu] ZSRR, Minmiasomotprom [Ministerstwo Przemystu Miesnego i Mleczarskiego]
ZSRR i uzgodniong z Minzdrawem [Ministerstwo Zdrowia] ZSRR w 1976 r.

— 0godlna ilos¢ mikroorganizmoéw w lodach wszystkich rodzajéw nie powinna przekraczaé 100
tys. komoérek w 1 ml, szczep bakterii grupy pateczki jelitowej powinien by¢ nie nizszy niz 0,3;
obecnos$é mikroflory patogenicznej nie jest dopuszczalna.

9.5. Wymogi higieniczne dla produkcji masta paczkowanego

— Pobrane do paczkowania masto trafia do komory defrostacji.

— Temperatura powietrza w komorze defrostacji masta utrzymywana jest od 15 do 18 stopni
C.

— Defrostacja masta powinna trwaé nie diuzej niz osiem dni i koAczy¢ sie przy osiggnieciu
temperatury wewnatrz monolitu: dla wszystkich rodzajéw masta, oprocz wiejskiego, od 6 do 9 stopni
C, a dla wiejskiego — od 10 do 12 stopni C.

— Masto smietankowe produkowane jest w kostkach o wadze netto od 0,1 do 0,25 kg,
zapakowanych w pergamin lub w folie z papierem od spodu. Kostki uktadane sg w kartonowych
pudetkach.

— Masto, paczkowane w chtodniach, dla zakonczenia procesu technologicznego poddawane
jest obrébce chtodniczej w temperaturze powietrza minus 18 stopni C i nizszej.

— Terminy przechowywania masta paczkowanego liczone s3 od dnia paczkowania i nie
powinny przekracza¢ 10 déb.

— Przed wysytkg do sieci handlowej paczkowane masto smietankowe przechowywane jest w
temperaturze nie wyzszej niz minus 12 stopni C.

— W komorze spedycyjnej dopuszczalne jest przechowywanie go w ciggu doby w
temperaturze nie wyzszej niz minus 5 stopni C.



9.6. Wymogi higieniczne dla produkcji zamrozonych produktéw owocowo-warzywnych

— Produkcja szybko zamrazanych warzyw, jagdd, pétproduktéw i dan z nich odbywa sie przy
Scistym przestrzeganiu rezimu sanitarno-higienicznego produkcji zgodnie z obowigzujgcymi
,Przepisami sanitarnymi dla przedsiebiorstw, produkujgcych konserwy owocowo-warzywne, suszone
owoce i ziemniaki, kiszona kapuste i solone warzywa”, ,Instrukcjg obrdébki sanitarnej urzadzen
technologicznych i inwentarza w zaktadach konserw”, a takze zgodnie z obowigzujgcg dokumentacja
normatywno-techniczna.

— Surowce i materiaty, przeznaczone do produkcji szybko zamrazanych produktéw, powinny
odpowiada¢ wymogom obowigzujgcych standardéw lub warunkéw technicznych dla nich.

Surowce, nieodpowiadajgce ustalonym wymogom, nie sg dopuszczane do przetwdrstwa.

— Wszystkie warzywa, owoce i jagody poddawane sg sortowaniu recznemu na stotach lub
tasmociggach sortowniczo-inspekcyjnych. Usuwane sg produkty zmiete, zwiedte, niedojrzate,
posiadajgce uszkodzenia mechaniczne i uszkodzone przez szkodniki rolnicze.

— Kalibrowanie surowcéw wedtug rozmiaréw w zaleznosci od rozmiaréw dokonywane jest
recznie lub w maszynach kalibrujgcych.

— Warzywa, owoce i jagody poddawane sg doktadnemu myciu do petnego usuniecia
zanieczyszczen.

— Oczyszczanie i ciecie wykonywane jest recznie lub w maszynach w zaleznosci od rodzaju
warzyw, owocow i jagdd.

— Blanszowanie surowcéw odbywa sie w gorgcej lub wrzacej wodzie lub ostrg parg w
zaleznosci od rodzaju i stopnia dojrzatosci warzyw, owocow i jagéd.

— Po blanszowaniu surowce poddawane sg chtodzeniu w biezgcej wodzie do temperatury 10 -
20 stopni C.

— Usuwanie wilgoci z powierzchni warzyw, owocéw i jagdd przed zamrazaniem dokonywane
jest powietrzem z predkoscig 10 +/- 1 m/s. Nastepnie surowce poddawane s3 kontroli na taSmociggu
z urzadzeniem magnetycznym i przesytane do zamrazania..

— Warzywa, owoce i jagody po przygotowaniu technologicznym zamrazane sg w szybko
zamrazajacych urzadzeniach o statym lub okresowym dziataniu w temperaturze minus 30 +/- 2 stopni
C lub w zamrazarce komorowej w temperaturze nie wyzszej niz minus 24 stopnie C i wymuszone;j
cyrkulacji powietrza.

— Zamrazanie uwaza sie za ukonczone przy osiggnieciu w Srodku opakowania lub warstwy
warzyw (owocow, jagdd) temperatury minus 18 +/- 1 stopni C.

— Fasowanie, pakowanie, znakowanie i przechowywanie zamrozonych produktéw wykonuje
sie zgodnie z wymogami NDT dla danej produkcji.

10. WYMOGI HIGIENICZNE DLA URZADZEN | INWENTARZA

10.1. Urzadzenia, inwentarz, tara i opakowanie powinny by¢ wykonane z materiatow,
dozwolonych przez organy ochrony zdrowia dla zastosowania w kontakcie z produktami
spozywczymi.

10.2. Urzadzenia w dziatach produkcyjnych nalezy rozmieszcza¢ zgodnie z wymogami
technologicznymi  projektu, a takie przestrzegajgc procesy technologiczne, wykluczajace
przeptywajgce naprzeciw potoki surowcéw i gotowe]j produkcji i zapewniajgcych swobodny dostep
dla pracownikdéw i oséb, prowadzacych obrébke sanitarng i warunkéw dla przestrzegania przepiséw
BHP.

10.3. Inwentarz (kraty, palety, stelaze i in.) wykonywany jest z materiatéw, tatwo poddajgcych
sie myciu i dezynfekcji. Zapasy inwentarza powinny by¢ przechowywane w oddzielnym
pomieszczeniu.

10.4. Haki do zawieszania miesa powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, dopuszcza sie
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takze cynowanie.

10.5. Inwentarz, tara i transport wewngatrz magazynu (wézki, samochody elektryczne i in.),
wykonane z metalu, powinny mieé¢ powtoki antykorozyjne, dozwolone przez Ministerstwo Zdrowia
ZSRR.

10.6. W chtodniach powinno by¢ przewidziane pomieszczenie dla mycia wézkdéw towarowych,
inwentarza i tary zwrotnej, wyposazone w doprowadzenie silnej pary, gorgcej i zimnej wody, w trap
do zlewania wody do kanalizacji.

11. WYMOGI DLA SRODKOW TRANSPORTU

11.1. Dla przewozu produktdw spozywczych wyznaczane sg specjalne $rodki transportu.

11.2. Warunki transportu (temperatura, wilgotnosé¢) powinny odpowiada¢ wymogom DNT
(GOST-y, OST-y i in.) wedtug rodzajéw produktéw, a takze zasad przewozu szybko psujacych sie
tadunkdw na réznego rodzaju srodkach transportu.

11.3. Srodki transportu, wykorzystywane do przewozu produktéw spozywczych, powinny by¢
czyste, w stanie sprawnym i mie¢ paszport sanitarny, wydany przez stacje sanitarno-
epidemiologiczng na okres ponad 6 miesiecy.

Zabrania sie wykonywaé¢ zatadunek produktéw spozywczych na S$rodki transportu,
nieodpowiadajgce wymogom sanitarnym i przy braku paszportéw sanitarnych dla nich.

Mycie i procedury sanitarne srodkéw transportu, przeznaczonych do przewozu produktéw
spozywczych, powinny odbywaé sie w gospodarstwach samochodowych.

11.4. Kierowca-spedytor powinien mie¢ przy sobie osobistg ksigzeczke medyczng, powinien by¢
wyposazony w odziez specjalng przez gospodarstwa samochodowe.

11.5. Kontrole stanu sanitarnego srodkéw transportu, ktdre przybyly, warunkéw zatadunku
wykonuje stuzba weterynaryjna przedsiebiorstwa i resortowa stuzba sanitarna.

12. WYMOGI DLA OBROBKI SANITARNEJ POMIESZCZEN PRODUKCYJNYCH,
URZADZEN | INWENTARZA

12.1. Przed przeprowadzeniem mycia i dezynfekcji powinno by¢ prowadzone doktadne
sprzatanie dziatéw produkcyjnych i pomieszczen chtodni.

12.2. Do sprzatania pomieszczen produkcyjnych i pomocniczych nalezy wyznaczyé specjalny
personel, ktory nie powinien by¢ wykorzystywany do prac produkcyjnych.

12.3. Sprzatanie podtég w komorach i korytarzach prowadzone jest w miare zanieczyszczenia,
po przeprowadzeniu prac zatadunkowo-wytadunkowych, ale nie rzadziej niz raz w ciggu zmiany.

12.4. Klatki schodowe i windy towarowe do podnoszenia produktéw nalezy sprzgta¢ w miare
ich zanieczyszczenia (sprzatanie na mokro), ale nie rzadziej niz raz w ciggu zmiany.

12.5. Srodki myjace i dezynfekujace, wykorzystywane w chtodniach, przedstawiono w
Zatgczniku 6. Oprocz przedstawionych w wykazie Srodkéw mozna wykorzystywaé takze inne,
dozwolone do tych celdw przez Ministerstwo zdrowia ZSRR.

12.6. Dezynfekcja chtodni prowadzona jest:

— po uwolnieniu komodr z fadunkdéw i przy przygotowaniu chtodni do masowego przybycia
tadunkow;

— przy pojawieniu sie znacznego wzrostu plesni na $cianach, sufitach, inwentarzu i
wyposazeniu komor;

— przy porazeniu plesnig przechowywanych tadunkow;

— przy niezadowalajgcych rezultatach analizy $cian i powietrza komor.

Koniecznos¢ przeprowadzenia dezynfekcji ustala stuzba weterynaryjno-sanitarna chtodni.

Po przeprowadzeniu dezynfekcji nalezy okresli¢ jej efektywnos$¢ zgodnie z ,Instrukcja
okreslania i oceny zarazenia $cian i powietrza komor chtodniczych plesniami " (Zatgcznik 7).

12.7. Dla przeprowadzenia dezynfekcji administracja chtodni wyznacza specjalnie przeszkolona
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brygade, ktora wyposazona jest w narzedzia, odziez specjalng, okulary, maski z gazy lub respiratory,
maski przeciwgazowe. Instruktaz brygady o trybie przeprowadza inzynier BHP.

12.8. Przed dezynfekcjg komory z niskimi minusowymi temperaturami przy braku lodu i $niegu
na suficie i Scianach wystarczy ociepli¢ je do temperatury minus 3 - minus 5 stopni C.

Komory z minusowymi temperaturami sg ocieplane do plusowej temperatury przy braku
mozliwosci mechanicznego oczyszczania z lodu i $niegu sufitéw i Scian komér.

12.9. Komory, przeznaczone do dezynfekcji, sg catkowicie oprézniane ze wszystkich
znajdujacych sie w nich tadunkéw, materiatéw do przektadania, pustej tary.

12.10. Oczyszczanie mechaniczne komodr zawiera oczyszczanie komér ze $niegu i lodu,
oczyszczanie scian, sufitdw i kolumn z zanieczyszczenia.

12.11. Oczyszczanie komoér z lodu, $niegu i pozostatosci tadunkéw spozywczych wykonuje sie
skrobakami, miottami i sztywnymi szczotkami.

Mechaniczne oczyszczanie $cian, sufitéow i kolumn wykonuje sie szczegdlnie doktadnie w
miejscach silnego wzrostu plesni.

12.12. W celu usuniecia rozpylania usuwanej warstwy malarskiej w komorach sufity i sciany
przed oczyszczaniem nalezy spryska¢ wodga lub klarowanym wapnem chlorowanym z zawartoscig
0,5% aktywnego chloru.

12.13. Przy silnym zanieczyszczeniu komér plesniami wykonuje sie sprzatanie mechaniczne,
myje sie je 1,5-procentowym oksydofenolanem sodu i nastepnie obrabiane sg mieszanina do bielenia
z dodatkiem 2-procentowego roztworu tego preparatu lub innymi dozwolonymi mikroseptykami.

12.14. Po zakonczeniu oczyszczania zdjety tynk i plesn nalezy doktadnie zebrac i usungé z
komoér.

12.15. Dezynfekcja komér wykonywana jest na mokro drogg rozpylania roztworu
dezynfekujgcego z wykorzystaniem pulpitéw malarskich i hydropulpitdw i z wykorzystaniem aerozoli,
wykorzystujgc rozpylacz A10-®Y3 [Jal0-FUE] i inne instalacje i urzgdzenia rozpylajace.

12.16. Przy dezynfekcji komér chtodniczych na poczatku obrabiane sg $ciany, sufit, nastepnie
podtoga, zaczynajac od najdalszych miejsc w stosunku do wyjscia. Roztwér dezynfekujacy nanoszony
jest na powierzchnie jednolitg warstwg do lekkiego zauwazalnego zwilzenia. Zuzycie s$rodka
dezynfekujacego przy dezynfekcji aerozolowej stanowi 60 ml na 1 m?; przy wilgotnej - do 0,5 | na 1
m’.

12.17. Srodki myjace i dezynfekujace przechowywane s w suchym, dobrze wentylowanym
pomieszczeniu, wyposazonym w stelaze, w ktérym zabrania sie przechowywania surowcow i
produktéw spozywczych.

12.18. Wapno chlorowane przechowywane jest w opakowaniu fabrycznym w zamknietych,
zaciemnionych i dobrze wentylowanych pomieszczeniach. Nie dopuszcza sie przechowywania w
jednym pomieszczeniu z wapnem chlorowanym substancji grozgcych pozarem, olejow do
smarowania, wyrobow metalowych, butli z gazami i trujgcych zasad.

12.19. Kwas trichloizocjanurowy i dichlorizocjanuran sodu przechowywany jest w tarze zaktadu
producenta przy braku par kwasowych i zasadowych (szczegdlnie par amoniaku) w temperaturze od
minus 40 do 40 stopni C.

12.20. Warunki przechowywania $rodkéw dezynfekcyjnych powinny zapewniaé ochrone tary
przed trafianiem wilgoci.

12.21. Osoby, przygotowujace roztwory preparatéw zawierajacych chlor, antyseptol,
oksydofenolan sodu i wykonujgce dezynfekcje tymi srodkami, powinny by¢ zabezpieczone w srodki
ochrony i przestrzegac przepiséw BHP.

12.22. Efektywnos¢ dezynfekcji komér chtodniczych, dziatéw produkcyjnych kontrolowana jest
przez laboratorium bakteriologiczne chtodni, a przy jego braku przez laboratorium stacji
epidemiologicznej na podstawie umodw.

Przeprowadzenie dezynfekcji odnotowywane jest w dzienniku (Zatgcznik 8).

12.23. Za terminowos¢ przeprowadzenia dezynfekcji i za jakos¢ odpowiedzialnos¢ ponosi
brygadzista; za przestrzeganie przepisow BHP przez pracownikdéw, wykonujgcych prace
dezynfekcyjne — inzynier do spraw BHP chtodni.
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12.24. Raz w miesigcu w dziatach produkcyjnych chtodni ustalany jest dzien sanitarny dla
przeprowadzenia generalnego sprzatania.

12.25. Dziaty produkcji pétproduktéw miesnych, wedliniarski, produkcji maki kostnej i ttuszczu
kostnego.

— Woyposazenie technologiczne, inwentarz, naczynia dziatu wedliniarskiego, dziatu
potproduktdw miesnych, dziatu produkcji maki kostnej i ttuszczu kostnego powinny byé codziennie
po zakonczeniu pracy poddawane doktadnemu myciu i dezynfekcji zgodnie z "Instrukcjg mycia i
profilaktycznej dezynfekcji w przedsiebiorstwach przemystu przetwérstwa miesa i drobiu”.

— Moycie inwentarza i naczyn prowadzi sie po zakonczeniu pracy kazdej zmiany, a przy
zatrzymaniu pracy na 2 godz. i wiecej — od razu po zatrzymaniu; profilaktyczng dezynfekcje — raz w
tygodniu lub czesciej na zalecenie stuzby weterynaryjno-sanitarnej.

— Przy zatrzymaniu pracy na wiecej niz 2 godz. wyposazenie technologiczne, bezposrednio
stykajgce sie z surowcami spozywczymi, myte jest od razu ciepta woda dla usuniecia pozostatosci
surowcoéw. Wyposazenie technologiczne myte jest z zastosowaniem srodkéw myjacych codziennie.
Mycie wyposazenia technologicznego prowadzone jest w nastepujacym porzadku: rozbieranie,
doktadne oczyszczanie mechaniczne, mycie ciepta wodg, usuwanie ttuszczu i koricowe mycie goraca
wodg. Czyszczenie, mysie i odkazanie rozbieranych czesci wykonuje sie w ruchomych wannach i na
wozkach. Profilaktyczng dezynfekcje prowadzi sie raz w tygodniu lub czesciej na zalecenie nadzoru
weterynaryjnego lub sanitarnego.

— Zuzycie $rodkdw myjacych okresla sie z rozliczenia 2 | na 1 m? powierzchni; powierzchnie
niestykajace sie z surowcami odttuszczane sg 1 | roztworu na 1 m?® powierzchni. Dezynfekcja
wykonywana jest roztworem dezynfekujacym w ilosci 0,5 | roztworu roboczego na 1 m? powierzchni.

— Nierozbierane rurociggi myte sg ciepta woda od pozostatosci surowcow i nastepnie, po
wstawieniu zatyczek, wlewa sie na 2-4 godz. roztwdr zasadowy. Po obrdbce zasadg rury sg dokfadnie
myte gorgcg wodg i dezynfekowane w ciggu 15 - 20 min. silna para. Jesli pozwala na to $rednica rury,
dla obrébki sanitarnej stosowana jest maszyna do mycia spustow.

— Rozbierane rurociagi na poczatku sg myte z pozostatosci spozywczych zimna i ciepta wodg,
nastepnie sg rozbierane i czyszczone wewnatrz szczotkami na dtugiej raczce i myte w wannie z
gorgcym roztworem zasadowym. Po obrdbce zasadg rury sg doktadnie myte wodg i dezynfekowane
poprzez zanurzenie w roztworze, zawierajagcym 0,2% aktywnego chloru. Zezwala sie po myciu,
odkazaniu i sktadaniu na dezynfekowaniu rurociggu w stanie ztozonym silna parg w ciggu 15-20 min.

— Po przeprowadzeniu obrdbki sanitarnej wykonywana jest kontrola wizualna, chemiczna i
bakteriologiczna jakosci obrébki.

— Przy kontroli wizualnej stwierdzana jest jako$¢ oczyszczenia obrabianych urzadzen
technologicznych i inwentarza, czystos¢ podtdg, $cian i in. Odnotowuje sie stopien oczyszczania
powierzchni obiektow z krwi, sluzu, Scinkéw miesnych, tresci zotadkowych, ttuszczu i innych
zanieczyszczen. Szczegdlng uwage zwraca sie na trudnodostepne miejsca i wezty w pomieszczeniach,
urzadzeniach i inwentarzu. Wizualnie oceniana jest kazda obrdbka sanitarna po jej przeprowadzeniu.

— Dla kontroli chemicznej okresowo, ale nie rzadziej niz raz w tygodniu, do czystych kolb lub
butelek z korkami lub gumowymi zatyczkami pobiera sie po 500 ml roztworéw myjacych i
dezynfekujgcych i wysyta sie do laboratorium chemicznego dla okreslenia zawartosci w nich
aktywnych substancji chemicznych. Kontrola jakosci mycia (na pozostato$¢ zasady) urzadzen i
inwentarza z roztworu zasadowego odkazajgcego prowadzona jest bezposrednio w dziale po myciu.

Obecnos¢ lub brak pozostatosci zasady na urzadzeniach sprawdza sie przy pomocy papierka
lakmusowego lub w zmywach z urzadzen przy pomocy fenyloftaleiny.

Dla kontroli przy pomocy papierka lakmusowego od razu po myciu do wilgotnej powierzchni
czesci urzadzenia, poddawanego kontroli, przyktadany i silnie przyciskany jest pasek papierka
lakmusowego. Zabarwienie sie papierka na kolor niebieski méwi o obecnosci na sprzecie pozostatosci
zasadowosci. Jesli kolor papierka nie zmienit sie — brak jest pozostatosci zasadowosci.

Przy wykorzystaniu fenoloftaleiny do porcji wody ze zmywania 40 — 50 ml w szklance dodaje sie
2-5 kropli 1-procentowego spirytusowego roztworu fenoloftaleiny. W przypadku obecnosci w wodzie
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ze zmywania pozostatosci zasady ciecz w szklance zabarwia sie na kolor rézowy o intensywnosci w
zaleznosci od stopnia stezenia zasady.

— Kontrola bakteriologiczna jakosci obrdbki sanitarnej urzadzen i inwentarza wykonywana
jest co tydzien.

12.26. Dziat produkcji lodéw.

— Cate wyposazenie i inwentarz, wykorzystywane przy produkcji lodéw, niezwtocznie po
zakonczeniu pracy nalezy poddawac¢ doktadnemu oczyszczaniu mechanicznemu i myciu.

— Mycie urzadzen i inwentarza zawiera nastepujace operacje:

Ptukanie czystg zimng (temperatura 18 - 20 stopni C) lub cieptg (temperatura 40 - 45 stopni C)
woda dla usuniecia pozostatosci produktu.

Mycie roztworem zasadowym o temperaturze 55 stopni C, zawierajgcym 0,5% sody
kalcynowane;.

Ptukanie cieptg wodg o temperaturze 60 - 65 stopni C do petnego usuniecia zasady.

Dezynfekcja para lub klarowanym roztworem wapna chlorowanego (150-200 mg aktywnego
chloru na 1 I wody). Przemywanie wodg do znikniecia zapachu chloru.

— Rurociagi i urzadzenia, mozliwe do roztozenia, powinny byé myte w stanie roztozonym.

Wszystkie drobne czesci maszyn, roztozone rury, drobny inwentarz po przemyciu woda i
gorgcym roztworem zasadowym poddawany jest obrdbce parg lub gotowaniu w specjalnych
zamknietych skrzyniach w ciggu 10 minut.

Ztozony rurocigg powinien by¢ wewnatrz wyparzany silng parg w ciggu 2 min. Przy braku pary
ztozone rury obrabiane sg roztworem wapna chlorowanego w ciggu 10 min., nastepnie gorgcg wodg
(temperatura wody 60 - 65 stopni C).

Przy myciu bez rozktadania rurociggow (metalowych i szklanych) nalezy przestrzegac
nastepujgcego porzadku mycia:

— mycie zimng wodg (temperatura 18 - 20 stopni C) 3 -5 min.;

— mycie 0,5 - 1-procentowym roztworem sody kalcynowanej lub 0,15-procentowym
roztworem sody kalcynowanej o temperaturze 50 - 55 stopni C - 15 - 20 min.;

— mycie cieptg woda o temperaturze 60 - 65 stopni C;

— sterylizacja:

a) metalowych rurociggdw — parg w ciggu 5 - 7 min,;

6) szklanych rurociggéw — chlorowym roztworem hipochlorku (stezenie 200 mg/l) w ciggu 10
min.;

— ptukanie zimng woda.

— Mycie frezu: po zakoriczeniu frezowania i uwolnieniu go od lodéw frez ptukany jest zimna
woda, nastepnie cieptg wodg, po czym przemywany jest roztworem zasadowym i ciepta woda. Przed
przemywaniem cieptg wodg nalezy usung¢ substancje chtodnicza w przestrzeni pfaszcza frezu
bezposredniego parowania. Nastepnie frez jest dezynfekowany w ciggu 5 — 10 minut i ptukany czysta
woda.

— Mycie pojemnikéw (zbiornikdw) i cystern mlecznych odbywa sie w nastepujacy sposéb: po
ich oprdznieniu sg one ptukane od wewnatrz i zewnatrz zimng wodg, po czym sg one myte gorgcym
roztworem zasadowym przy pomocy szczotki z dtugg rgczkg. Dopuszczalne jest, aby robotnik, ubrany
w specjalng odziez sanitarng (buty i kombinezon), znajdowat sie wewnatrz cysterny lub zbiornika dla
ich doktadnego wymycia. Po myciu cysterny ptukane s3 cieptg wodg i wyparzane, a takze obrabiane
sg roztworem chlorowanego wapna, po czym ptukane sg wodg.

Mycie pojemnikéw (zbiornikdw) mozna wykonywac takze w sposdéb mechaniczny urzgdzeniami
myjacymi.

— Pasteryzator po wstepnym myciu poddawany jest dezynfekcji.

— Otwarty ochtadzacz myty jest na catej powierzchni zimna woda, gorgcym roztworem
sodowym, a nastepnie ptukany jest duzg iloscig gorgcej wody.

— Przed rozpoczeciem pracy, a takie przed napetnieniem mieszaning urzadzenie nalezy
ponownie ptukac ciepta woda.
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— Tuby i zbiorniki, ktére nadeszty z sieci handlowej, wstepnie powinny przejs¢ remont
profilaktyczny — naprawa deformacji i in., po czym nastepuje mycie i dezynfekcja z nastepnym
ptukaniem cieptg wodg i wyparzaniem.

— Rynienki przed uktadaniem lodéw powinny by¢ wymyte ciepta woda sodowg, a nastepnie
powinny by¢ ptukane czystg zimng woda.

— Noze, stosowane w produkcji, powinny by¢ obrobione parg lub gorgca woda.

— Rury do zbierania powinny by¢ przechowywane na stelazach, a drobne urzadzenia —
szafach.

— Filtry uzywane do filtracji lub gaze nalezy my¢ cieplg woda o temperaturze 60 - 65 stopni C.
Oprécz tego gaze nalezy poddawac gotowaniu w ciggu 15 min.

12.27. Dziat produkcji szybko zamrazanych owocdéw, jagdd i warzyw.

— Obroébke sanitarng urzadzen technologicznych i inwentarza dziatu zamrazania owocéw,
jagdd i warzyw prowadzi sie: przy przekazaniu z jednej zmiany drugiej zmianie; przy przerwie w pracy
maszyn do krojenia warzyw, wilkdw, tasmociggdw na dtuzej niz 30 min.; przy przejsciu na produkcje
innego rodzaju wyrobdw.

— Maszyny do kalibrowania, mycia, czyszczenia i rozdrabiania warzyw i owocéw,
rozdrabniacze, maszyny do automatycznego oddzielania, drylownice, maszyny do obierania
ziemniakéw, do termicznej lub chemicznej obrébki owocéw i warzyw przy obrébce sanitarnej
oczyszczane sg z pozostatosci warzyw, owocéw, ziemi, myte sg strumieniem zimnej wody, a
nastepnie cieptej wody, z zastosowaniem szczotek, po czym ptukane s3 letnig woda.

Przy obrdbce sanitarnej maszyny (oprdécz szczotkowo-myjgcych) myte sg one zimng i ciepta
wod3 z dodatkiem srodkéw myjacych i obrabiane sg jednym ze srodkéw dezynfekujgcych.

Maszyne szczotkowo-myjgcg po oczyszczeniu i przemyciu napetnia sie w ciggu 15 min wodg z
roztworem myjgcym przy cigglym obracaniu. Nastepnie roztwér jest zlewany, maszyna napetniana
jest ciepta woda i w ciggu 5 min. szczotki obracajg sie. Po usunieciu wody wanny napetniane sg
roztworem dezynfekujgcym, szczotki obracajg sie nie mniej niz 15 min., nastepnie roztwér jest
zlewany, maszyna ptukana w ciggu 5 min. strumieniem cieptej i zimnej wody na zmiane.

— Do obrébki otwartych, gtadkich, wykonanych z metalu, szkta, plastiku, gumy powierzchni
nanoszony jest rozpylaczem lub szczotkami roztwér srodkéw myjacych lub dezynfekujgcych w ilosci
0,5 | na 1 m” powierzchni. Do obrébki szorstkich powierzchni (brezentowych taémociagéw itd.) ilos¢
odpowiednich roztworéw powinna stanowi¢ 1 | na 1 m* powierzchni.

— Po przeprowadzeniu obrdbki sanitarnej powinna by¢ prowadzona wyrywkowa kontrola
mikrobiologiczna stanu sanitarnego urzadzen zgodnie z ,Instrukcjg obrobki sanitarnej urzadzen
technologicznych w przedsiebiorstwach konserw owocowo-warzywnych”, 1983.

— Tara do opakowania owocow i warzyw — pudta z kartony falistego z przektadka z pergaminu
i pudta kartonowe bez przektadki — powinny by¢ okresowo (przy przybyciu do przedsiebiorstwa
kazdej nowej partii i na zgdanie nadzoru sanitarnego) poddawane kontroli mikrobiologicznej i
odpowiadaé nastepujacym wymogom: na 100 cm? iloéé pleéni nie powinna przekraczaé 5, bakterie
grupy pateczki jelitowej powinny by¢ nieobecne.

12.28. Dziat pakowania i przetapiania masta.

— Linie pakowania masta codziennie po zakonczeniu pracy myje sie goracg wodg o
temperaturze nie nizszej niz 60 stopni C z dodatkiem $rodkdw myjacych, a nastepnie przemywa sie
zimna woda. Rozbieranie, doktadne mycie i dezynfekcja linii do pakowania masta powinno odbywac
sie nie rzadziej niz raz w miesigcu.

— Drewniane beczki i metalowe konwie nalezy codziennie odkazac silng parg w ciggu 10 - 15
min.

— Nierozbierane czesci urzadzenia (rurociagi i in.), kany, wanny, bidony, kotty, zbiorniki nie
rzadziej niz raz dziennie nalezy przemywacd cieptg wodg (40 - 45 stopni C) z dodatkiem Srodkdéw
myjacych i dezynfekujgcych, dozwolonych przez Ministerstwo zdrowia ZSRR. Nastepnie nalezy je
doktadnie my¢ cieptg wodg, a nastepnie ptukac zimng woda.

12.29. Dziat produkcji suchego lodu i ptynnego kwasu weglowego.
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— Formy do wyciskania, formy do lodu dla statego dwutlenku wegla raz w miesigcu powinny
by¢ obrobione gorgca parg w ciggu 30 min., a nastepnie produkty czystym sprezonym powietrzem.

— Sciany, dno szybu, a takze zbiorniki do przechowywania statego dwutlenku wegla i wozki
powinny by¢ okresowo, ale nie rzadziej niz raz w miesigcu, oczyszczane ze $niegu i lodu.

— Rozdrabnianie blokéw statego dwutlenku wegla powinno odbywac sie w dziale w specjalnie
wyznaczonym miejscu, ktére pod koniec zmiany nalezy oczyszczac z pozostatosci dwutlenku wegla i
raz w miesigcu prowadzi¢ mycie i dezynfekcje.

— Do pracy z dwutlenkiem wegla pracownicy powinni mie¢ zapewnione czyste rekawice i
okulary ochronne.

13. SRODKI DLA PREZPROWADZENIA PRAC DEZYNSEKCYJNYCH
| DERATYZACYINYCH

13.1. Administracja chtodni zobowigzana jest zapewni¢ na terytorium i we wszystkich
pomieszczeniach przeprowadzanie w ciggu catego roku przedsiewzie¢, majgcych na celu walke z
owadami, gryzoniami, karaluchami.

13.2. W celu zapobiegania pojawienia sie gryzoni szczeliny w podtodze, otwory w sufitach,
$cianach i podtogach, wokdét wprowadzen mechanicznych wykanczane sg cementem, zelazem lub
cegty; otwory wentylacyjne w piwnicach, kanaty zamykane sg metalowymi siatkami, z oczkami nie
wiekszymi niz 0,25 x 0,25 cm, a wlazy wyposazane sg w szczelne pokrywy lub metalowe siatki.

13.3. Latem wszystkie okna i otwory drzwiowe, otwierajgce sie na dwér nalezy zabezpieczac
siatkami.

Do zwalczania owaddw [much] nalezy stosowaé lepy na muchy i specjalne elektryczne
urzgdzenia do zwalczania owadow.

13.4. Dla przeprowadzenia dezynsekcji i deratyzacji administracja chtodni powinna zawierad
umowe miejskimi stacjami dezynsekcji, specjalistycznymi stacjami (oddziatami) deratyzacji stacji
sanitarno-epidemiologicznych, a przed i po przeprowadzeniu prac dezynsekcyjnych powinno by¢
prowadzone doktadne sprzatanie pomieszczen chtodni.

14. WYMOGI DLA POMIESZCZEN SOCJALNYCH

14.1. Dla pracownikéw chtodni powinno by¢ przewidziane pomieszczenie dla wypoczynku,
ogrzewania i suszenia odziezy specjalnej.

14.2. Szatnie i pomieszczenia prysznicowe dla pracownikéow dziatéw produkcyjnych powinny
by¢ wyposazone w charakterze przepustdéw sanitarnych.

14.3. Nie dopuszcza sie wspdlnego przechowywania odziezy wierzchniej, odziezy specjalnej i
odziezy sanitarnej.

14.4. Szatnie mogg by¢ typu otwartego. Dopuszcza sie do przechowywania odziezy wierzchniej
w szafach pomieszczenia szatni, ktére powinny byé utrzymywane w czystosci. Zabrania sie
przechowywania jedzenia w szatniach i szafach.

14.5. Sciany szatni odziezy sanitarnej, pomieszczenia do wydawania czystej odziezy, weztéw
sanitarnych, pomieszczen z prysznicami, pokoju dla higieny kobiet na wysokos¢ 2,1 m wyktadane sg
ptytkami glazurowanymi, powyzej s3 malowane farbami emulsyjnymi lub innymi. W pozostatych
pomieszczeniach dopuszczalne jest malowanie i bielenie Scian.

14.6. Wszystkie panele wytozone ptytkg lub pomalowane $ciany czyszczone sg na wilgotno w
miare ich zanieczyszczenia, ale nie rzadziej niz raz w tygodniu.

14.7. Pomieszczenia socjalne nalezy codziennie po zakoriczeniu pracy doktadnie posprzatac.

14.8. Pomieszczenie przed toaleta powinno by¢ wyposazone w wieszaki dla odziezy sanitarnej,
umywalki do mycia rgk z doprowadzona woda ciepta i zimng, suszarke do rak lub reczniki
jednorazowe, lustro. Koto umywalek powinno znajdowac sie mydto, szczotki, urzadzenie do
dezynfekcji ragk. Zaleca sie wyposazy¢ umywalki w urzadzenie uruchamiajgce, odciggajace kran,
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sedesy w uruchamianie pedatem, toalety w samozamykajgce sie drzwi.

14.9. Toalety i wyposazenie pokoi do higieny kobiet, pomieszczenia z prysznicami w miare
koniecznosci, ale nie rzadziej niz raz w ciggu zmiany nalezy dokfadnie czysci¢, my¢ woda, po czym
dezynfekowac, wykorzystujac srodki dezynfekujgce zgodnie z Zatacznikiem 6.

14.10. Inwentarz do sprzatania toalet powinien by¢ przechowywany w specjalnie wydzielonym
pomieszczeniu, izolowanym od inwentarza do sprzatania innych pomieszczern, powinien by¢
znakowany i powinien mieé specjalny kolor.

15. PRZEPISY HIGIENY OSOBISTEJ

15.1. Kazdy pracownik w przedsiebiorstwie ponosi odpowiedzialnosé za wykonanie przepiséw
higieny osobistej, za stan miejsca roboczego, z wykonanie wymogdw technologicznych i sanitarnych
na swym odcinku.

15.2. Osoby podejmujgce prace i pracujgce w chtodni powinny przechodzié¢ badanie medyczne
zgodnie z obowigzujacag instrukcjg Ministerstwa Zdrowia ZSRR o obowigzkowych wstepnych
badaniach medycznych przy przyjeciu do pracy i profilaktycznych badaniach medycznych.

15.3. Wszyscy nowo przyjeci pracownicy powinni przejs¢ przygotowanie higieniczne wedtug
programu szkolenia higienicznego i zdaé¢ egzamin z notatkg o tym w odpowiednim dzienniku i w
osobistej ksigzeczce medycznej. Nastepnie przechodzenie w ustalonym trybie szkolen higienicznych i
sprawdzenie uzyskanych wiadomosci powinno odbywac sie nie rzadziej niz raz na dwa lata. Osoby,
ktére nie zdaty egzaminu po szkoleniu higienicznym lub, ktdre nie przeszty badania medycznego, nie
sg dopuszczane do pracy.

15.4. W dziatach produkcyjnych, produkujgcych produkty spozywcze powinny byc
zorganizowane stanowiska sanitarne. Dyzurni wyznaczania sg sposréd pracownikéw. Dyzurny
posterunku sanitarnego sprawdza rece pracownikdw na nieobecnos¢ choréb ropnych i prowadzi
ankietowanie na obecnos¢ u nich ostrych chordb jelitowych. Rezultaty kontroli wnoszone sg do
specjalnego dziennika ,Zdrowie” (Zatgcznik 9), w ktérym wskazuje sie date sprawdzenia, nazwisko
pracownika, rezultaty badania i podjete srodki. Pod wpisem o nieobecnosci u pracownika ostrej
choroby jelitowej w dzienniku podpisuje sie sam pracownik.

15.5. Kazdy pracownik kombinatu chtodniczego powinien by¢ wyposazony w specjalna odziez i
odziez sanitarng zgodnie z zatwierdzonymi typowymi normami dla resortéw.

15.6.

Zmiana odziezy sanitarnej powinna odbywad sie w miare zabrudzenia, ale nie rzadziej niz raz w
ciggu zmiany.

15.7. Po korzystaniu z toalety nalezy obowigzkowo zdajgc odziez sanitarng w specjalnie
wyznaczonym miejscu. Po skorzystaniu z toalety myc¢ rece wodg z mydtem i dezynfekowad.

15.8. Pracownicy dziatéw produkcyjnych produkcji wyrobdéw spozywczych przed rozpoczeciem
pracy powinni wzigé prysznic, natozy¢ czysta odziez sanitarng, wtozy¢ wtosy pod czepek lub chustke.
Zabrania sie zapinania odziezy sanitarnej agrafkami, szpilkami i przechowywania w kieszeniach
fartuchdw papieroséw, agrafek, pieniedzy i innych postronnych przedmiotéw, noszenia korali,
kolczykéw, klipsow, broszek, obraczek i in. Zabrania sie wychodzenia w odziezy sanitarnej z
pomieszczen produkcyjnych.

15.9. Personel obstugujacy dziatu produkcji suchego lodu powinien mie¢ maski przeciwgazowe
wezowe izolujace, okulary ochronne, sukienne rekawice i ogrzewacz ciata.

15.10. Przy wejsciu do dziatdw produkcyjnych pracownicy stuzb pomocniczych zobowigzani sa:

— przestrzegac zasad higieny osobistej;

— przechowywaé narzedzia i czesci zapasowe w specjalnej szafie i przenosi¢ je w specjalnych
zamykanych skrzynkach z rgczkami;

— przy prowadzeniu prac podejmowac S$rodki, majace na celu zapobieganie trafiania
postronnych przedmiotéw do surowca, pétproduktdow do gotowe] produkcji.
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16. ODPOWIEDZIALNOSC | KONTROLA WYKONANIA
NINIEJSZYCH PRZEPISOW

16.1. Odpowiedzialnos¢ za wykonanie niniejszych Przepisdw Sanitarnych naktadana jest na
kierownikéw chtodni.

16.2. Przestrzeganie niniejszych Przepisow Sanitarnych kontrolowane jest przez resortowe
stuzby weterynaryjne i sanitarne chiodni, a takie terytorialne urzedy stuzby sanitarno-
epidemiologicznej i weterynaryjnej w trybie paiistwowego nadzoru sanitarnego i weterynaryjnego.

16.3. Winni naruszenia niniejszych Przepiséw Sanitarnych pociggani sg w ustalonym trybie do
odpowiedzialnosci administracyjne;j.

Z wprowadzeniem niniejszych Przepisdw tracg moc ,Przepisy sanitarne dla przedsiebiorstw
przemystu chtodniczego”, zatwierdzone przez zastepce gtdwnego lekarza weterynarii ZSRR P.
Larskiego pod nr 481-64 z dnia 13 lipca 1964 r.
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NORM

Y

Zatacznik 1

Panstwowy

Komitet Agroprzemystowy

PROJEKTOWANIA TECHNOLOGICZNEGO PRZEDSIEBIORSTW PRZEMYStU MIESNEGO

WNTP 532/739-85

4.3. Normy zuzycia wody, pary i energii elektrycznej dla celéw technologicznych i zuzycie wody

do mycia urzadzen.

PRODUKCJA PRZETWORSTWA MIESNEGO

Nazwa Jednostka pomiaru Przetworstwo miesa, wydajnosé, t/zm.
10-30 31-60 61 -90

Cele technologiczne

ciepta woda m’/t 1,32 1,16 1,09

zimna woda - 1,41 1,28 1,21
Mycie urzadzen

ciepta woda ” 0,85 0,31 0,77

zimna woda - 0,41 0,38 0,32

PRODUKCJA KONSERW
Nazwa Jednostka pomiaru Produkcja konserw, p./zm.
25 50 100

Cele technologiczne

ciepta woda m>/p. 2,4 2,22 2,19

zimna woda - 0,7 0,68 0,66
Mycie urzadzen

ciepta woda ” 0,82 0,7 0,61

zimna woda ” 0,31 0,25 0,22

NORMY WtASCIWE ZUZYCIA WODY W DZIAtACH LODOW

Wydajnosc Zuzycie Zuzycie wody, %

dziatu wiasciwe | w urzadzeniach Do mycia do mycia wedtug dla potrzeb

lodow, wody technologicznych | urzadzen, podtdg | codziennego | receptury | gospodarczo-

t/dobe m’/t <*> inwentarza i socjalnych

generalnego

80 i wiecej 9,0 30 20 5 38 2 5
Mniej niz 80 10,5 30 25 5 30 2 8

<*> Zuzycie wody (%) w schtadzaczach zraszajgcych, pompach prézniowych, homogenizatorach i
innych urzadzeniach, gdzie wykorzystywana jest woda w charakterze srodowiska chtodzgcego.
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Uwagi. 1. Przy istnieniu automatycznego mycia bez rozbierania urzadzen zuzycie wzgledne wody

obniza sie 0 20%.
2. W porze letniej zuzycie wzgledne wody wzrasta dla dziatéw lodéw o wydajnosci 80 t/dobe i

wiecej — 0 30%, mniej niz 80 t/dobe — 0 40%.
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TECHNOLOGICZNEGO PROJEKTOWANIA PRZEDSIEBIORSTW

Gosagroprom ZSRR

NORMY

PRZEMYStU MLECZARSKIEGO WNTP 645/1347-85

Uzupetnienia i zmiany

Zatacznik 2

4.6. Srednie roczne normy zuzycia $wiezej wody i éciekéw na 1 t przerabianych surowcéw.

Tabela
Typ przedsiebiorstwa llos¢ Woda, Scieki, Nieodwracalne
przetwarzanego m’ m’ straty,
mleka, m’
t w ciggu zmiany
Punkty odbioru mleka i - 2,0 1,7 0,3
oddziaty separatorow
Miejskie zaktady mleczne i Do 25 5,5 4,4 1,1
kombinaty Ponad 25 -100 6,5 5,2 1,3
Ponad 100 - 200 6,0 4,8 1,2
ponad 200 4,5 3,6 0,9
Kombinaty serowarskie do 25 6,0 5,1 0,9
ponad 25-100 5,5 4,7 0,8
ponad 100 5,0 4,3 0,7
Kombinaty produkcji masta | - 3,0 2,6 0,4
Zaktady produktow Mniej niz 100 5,0 3,5 1,5
mleczarskich w proszku 150 i wiecej 4,5 3,1 1,4
(mleka petnego i
odttuszczonego, kombinaty
konserw mlecznych
produktow dzieciecych)
Zaktady zageszczonych 90 5,5 3,9 1,6
produktow mleczarskich 90 i wiecej 5,0 3,5 1,5

Uwaga. Norma nie zawiera zuzycia wody na przetwdrstwo surowcoéw wtérnych (maslanke, serwatke,

kwasne mleko) otrzymanych przy przetwdrstwie przywozonych surowcéw.
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DZIENNIK

EWIDENCII WYKRYCIA | LIKWIDACIJI AWARII, PRZEPROWADZENIA PRAC REMONTOWYCH SIECI

WODOCIAGOWEJ | KANALIZACYJNEJ

Zatgcznik 3

L.p.

Miejsce, data i
godzina awarii

Charakter
uszkodzen

Data i godzina
przeprowadzenia
remontu

Kto, jak i kiedy przeprowadzit koricowg
dezynfekcje sieci wodociggowe;j

Rezultaty analiz
bakteriologicznych po
przeprowadzeniu dezynfekc;ji
sieci wodociggowe;j

Podpis osoby odpowiedzialnej
za odcinek i osoby prowadzacej
remont
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DZIENNIK
rezultatow badan analiz mikrobiologicznych

powietrza i Scian komor dziatu technologicznego

(chtodni (kombinatu chtodniczego, bazy))

Zatacznik 4

Komora Nr
Data (dzien, Czas (data, godziny), Temperatura Wilgotnos¢ Nazwa tadunku | Rodzaj, stan tary Stan tadunku
miesigc) analizy srodek i warunki powietrza w wzgledna, % i opakowania - -
dezynfekcji komor komorze, przy przekazaniu W procesie
stopnie C do przechowywania
przechowywania
(20) (40) (15) (15) (40) (40) (20) (20)
(210)
Analiza Scian Analiza powietrza Podpis osoby,
wykonujacej
ogdlna ilosé¢ ilos¢ plesni na trzech naczyniach ocena ogolna ilosé ilos¢ plesni, ktére osadzity sie na 5 naczyniach w | ocena analize
plesnina 1 cm’ plesni, ktére ciggu 5 min.
powierzchni osadzity sie na
Sciany Cladosporium Thamnidium pozostate jednym Cladosporium Thamnidium | pozostate
plesnie naczyniu plesnie
(25) (15) (15) (20) (20) (25) (15) (15) (20) (15)
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Swiadectwo jakosci Nr

Zatgcznik 5

Lp.

Data
produkcji

Nr partii

Nazwa
produktu

GOST, OST,
MRWT, WT
lub RWT

Waga
netto, kg

Temperatura
przechowywania
w chtodni

Ocena
organoleptyczna

Gatunek

Ostateczny okres
przechowywania
gotowej produkcji

Uwaga
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Zatacznik 6

WYKAZ
SRODKOW MYJACYCH | DEZYNFEKUJACYCH, STOSOWANYCH
PRZY OBROBCE SANITARNEJ

Myjace i odttuszczajace

Dezynfekujgce

Do mycia podtdg, scian i inwentarza pomieszczen
produkcyjnych i socjalnych, toalet, wind do
odbierania produktéw stosowane jest jeden z
nastepujacych roztworéw zasadowych:
mydlano-sodowy;

2-procentowy sody kalcynowanej;

2-procentowy preparatu ,,Demp”

Do mycia i odttuszczania urzgdzen technologicznych,
tary wykorzystywane sg roztwory zasadowe:
mydlano-sodowy;
2-procentowy sody kalcynowanej;
0,2-procentowy sody kaustycznej;
0,3-procentowy preparatu , Kaspos”;
kompozycja: 0,15% sody kalcynowanej;
0,075% wodorotlenku sodowego;
0,075% metakrzemianu sodu;
kompozycja: 0,3% metakrzemianu sodu;
0,5% sody kalcynowanej

Do odttuszczania inwentarza i urzadzen dziatow
produkcyjnych wykorzystywane sg nastepujace
gorgce (60-70 stopni C) roztwory zasadowe:
a) sody kalcynowanej 2%;
b) sody kaustycznej 0,2%;
c) metakrzemianu sodu 0,4%;
sody kalcynowanej 0,6%;
sody kaustycznej 0,05%;
d) metakrzemianu sodu 0,3%;
sody kalcynowanej 0,5%;
e) preparatu ,Kaspos” 0,3%

Do mycia toalet celowym jest stosowanie preparatu
»,Sosenka”, ktory jest rownoczesnie srodkiem
myjgcym, dezynfekujgcym i dezodorujgcym

Przy silnym zakazeniu plesniami komory przemywane
sg 1-1,5 procentowym roztworem oksydofenolanu
sodu, wykonywane jest mechaniczne sprzatanie i
nastepnie wykonywane sg procedury malowania
mieszaning do bielenia, przygotowang na 2-
procentowym roztworze tego preparatu. Przy duzym
zakazeniu bakteryjnym wszystkie powierzchnie
zraszane sg roztworem wapna chlorowanego z
zawartoscig 0,3 — 0,4% aktywnego chloru,
prowadzone jest mechaniczne sprzatanie i po
wysuszeniu wykonywane jest malowanie mieszaning
do bielenia na 2-procentowym roztworze
oksydofenolanu sodu. W pozostatych przypadkach
wykonywana jest obrébka sanitarna z
wykorzystaniem roztworow dezynfekujgcych:

- klarowane roztwory wapna chlorowanego z
zawartoscig 1% aktywnego chloru;

- 0,07 —procentowego dla aktywnego chloru roztworu
kwasu trichloroizocjanowego;

- 0,1-procentowego roztworu DHCN

Do dezynfekcji urzagdzen technologicznych, tary i
inwentarza dziatéw produkcyjnych:

- roztwér wapna chlorowanego z zawartoscia
aktywnego chloru 150-200 mg/I;

- 0,1-procentowy roztwér dichloroizocyjanuranu
sodu;

- 1-procentowy roztwor chloraminy

Dla dezynfekcji toalet wykorzystywany jest roztwor
wapna chlorowanego, zawierajgcy 500 mg/|
aktywnego chloru
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Zatgcznik 7

INSTRUKCJA
OKRESLANIA | OCENY ZARAZENIA SCIAN | POWIETRZA
KOMOR CHtODNICZYCH PLESNIAMI

Zachowanie jakosci produktdw przy przechowywaniu w znacznym stopniu zalezy od stanu
sanitarnego komor chtodniczych. Jedng z przyczyn zepsucia wywotanego przez mikroorganizmy
produktédw przy przechowywaniu w chtodni sg grzyby plesniowe. Trafiajgc ze $cian, z powietrza na
produkt i rozwijajgc sie na nim, plesnie nie tylko pogarszajg wyglad towarowy produktu, ale takze
powodujg jego zepsucie pod wpltywem wydzielanych przez nie enzymdéw. Szczegdlnie dotyczy to
chtodzenia produktéw, przechowywanych w komorze w temperaturze +5 - -9 stopni C.

Wzrost wiekszosci plesni konczy sie lub wstrzymuje w temperaturze -4 - -9 stopni C. Jednak
poszczegdlne rodzaje plesni, jak na przyktad, Cladosporium i Thamnidium, mogg rozwijaé sie w tych
temperaturach, powodujgc obnizenie jakosci i zepsucie produktow.

W komorach z temperaturg — 12 stopni C i nizszg plesnie cho¢ nie rozwijajg sie, jednak przy
podwyzszeniu temperatury moze takze odbywac sie ich rozwéj w komorze i na produkcie.

Wykry¢ stopien zakazenia komor plesniami i podjgé odpowiednie srodki pozwoli kontrola
mikrobiologiczna.

W charakterze wskaznikéw kontroli mikrobiologicznej stanu sanitarnego komér chtodniczych
przyjmowane sg zakazenie ich Scian i powietrza ple$niami.

Okresowosc kontroli dal komor z temperatura powietrza — 12 stopni C i nizszg — nie mniej niz
raz na kwartat, dla komor z temperatura powietrza — 11,8=9 stopni C i wyzszg — nie mniej niz 2 razy
na kwartat.

Rezim temperaturowy komér okredlany jest wedtug faktycznych temperatur zgodnie z
»,Dziennikiem rejestracji temperatur i wilgotnosci wzglednej powietrza w komorach chtodniczych”.

Badania mikrobiologiczne w kierunku zakazenia plesniami prowadzona jest takze w celu
sprawdzenia efektywnosci dezynfekcji komdr chtodniczych i na Zadanie stuzby weterynaryjnej i
sanitarne;.

Oprdécz metod mikrobiologicznych okreslania zakazenia komoér plesniami, niezbedna jest
kontrola przestrzegania przepiséw sanitarnych i instrukcji technologicznych.

Uwaga. Prébki do oznaczania zakazenia plesniami Scian i powietrza pobierane sg w tym czasie,

kiedy w komorze nie sg prowadzone prace zatadunkowo-wytadunkowe.

1. Metodyka okreslania zakazenia $cian komor chtodniczych plesniami

Okreslenie zakazenia plesniami $cian komér chtodniczych prowadzone jest metoda
zeskrobywania. Ta metoda polega na okresleniu liczby kolonii plesni, wyrastajgcych na agarze
moszczu lub innej pozywce (Zatgcznik 7) przy wysiewie zeskrobiny ze stoja powierzchniowego
bielenia. Zeskrobiny pobierane sg skrobakiem (rys. 1 — nieprzytoczony), bedacym metalowym
przyrzadem, ktdrego ostrze wychodzi 1 mm nad powierzchnie skrobaka, stykajgcego sie ze $ciana.

Skrobak, wysterylizowane nad ptomieniem grzatki przyktadany jest na poziomie 1,5 m od
podtogi do $ciany komory w pionie w taki sposdb, zeby ostrze (cze$¢ skrobigca) weszto na catg
gtebokosé (1 mm) w warstwe powtoki bielenia; na $cianie zaznaczana jest gérna cze$¢ wyciecia.
Nastepnie skrobak przesuwany jest do goéry po $cianie na 10 cm (od zaznaczenia). Zeskrobiny,
zdejmowane ze $ciany (warstwa bielenia), wysypywane sy do rowka skrobaka. Powierzchnia
zeskrobin stanowi 25 cm’.

Zeskrobiny pobierane sg z czterech $cian komory, w taki sposéb prébka do analizy stanowi
zeskrobiny z powierzchni 100 cm”.

Probka umieszczana jest w sterylnej kolbie z szerokim wejsciem o pojemnosci 200 - 250 ml,
gdzie nastepnie nalewane jest 100 ml sterylnej widy. Zawartos¢ kolby jest doktadnie mieszana przez
wstrzgsanie w ciggu 3 min., a nastepnie do trzech sterylnych szalek Petriego przenoszone jest po 1 ml
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zawiesiny i zalewane jest roztopionym i ochtodzonym do 42 - 45 stopni C agarem moszczu lub inna
pozywka.

Zasiewy przetrzymywane sg przez 7 déb w temperaturze 22 - 24 stopni C. Pierwsze obliczanie
kolonii plesni, ktore wyrosty wykonuje sie po trzech déb. Kolonie wielu plesni na poczatku rozwoju
maja biaty kolor, co utrudnia okreslenie ich przynaleznosci gatunkowej. Dlatego do okreslenia
gatunku plesni, stosunek réznych rodzajow szalek z zasiewami wtdrnie oglgdane sg one po 5 - 7
dobach po pierwszych ogledzinach, kiedy kolonie wiekszosci plesni nabywajg charakterystycznego dla
kazdego z nich wygladu (charakter wzrostu mycelium, zabarwienie, budowa zarodnikéw i in.).

Nalezy uwzgledniaé, ze w pierwszej kolejnosci wyrastajg, gtdwnie, plesnie gatunku Penicillium.
Przy rozwoju tej plesni bardzo szybko tworzg sie konidiospory (zarodniki), ktére samosiewem mogg
da¢ poczatek nowym, wtérnym koloniom, ktdrych nie byto przy pierwotnych ogledzinach. Kolonie
Penicillium, ktdre wyrosty z samosiewu, nie sg uwzgledniane.

llos¢ kolonii wszystkich gatunkdw plesni, ktére wyrosty na trzech szalkach, sg sumowane i
dzielg sie na 3, okreélajac $rednia liczbe kolonii na jednej szalce, co odpowiada ilosci plesni 1 m?
badanej powierzchni scian.

Kolonie Cladosporium i Thamnidium, ktére wyrosty na trzech szalkach, sg sumowane.
Wskaznikiem zarazenia pleéniami komdr chtodniczych jest liczba plesni wszystkich gatunkéw na 1 m?
badanej powierzchni, a takze ogélna liczba kolonii Cladosporium i Thamnidium na trzech szalkach
Petriego.

-

Rys. 1. Skrobak dla zeskrobywania:
a —ostrze, dtugosé 2,5 cm;
6 — wyciecie, dtugos¢ 10 cm;
B — rowek;
r —raczka.

2. Metodyka okreslania zakazenia plesniami powietrza komér chtodniczych

Okreslenie zakazenia plesniami powietrza komor chtodniczych prowadzone jest metoda
osiadania zarodnikdw plesni na naczyniu [szalce] Petriego.

Piec sterylizowanych szalek, wczesniej zalanych roztopionym i ochtodzonym do 42 - 45 stopni C
agarem moszczu, umieszczane sg na podtodze na sterylnym papierze po jednej w kazdym z czterech
katéw i jedna posrodku komory. W komorze z ujemnymi temperaturami, dla unikniecia zamarzania
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agaru, szalki nalezy stawiac na drewnianych belkach lub kawatkach styropianu. Szalki zostajg otwarte
i pokrywki, nie przewracajgc ktadzione s obok szalek na sterylnym papierze. Czas trwania
przetrzymywania otwartych szalek — 5 min.

Hodowla plesni prowadzona jest tak samo, jak przy okresleniu zarazenia $cian. llo$¢ wszystkich
rodzajéw plesni, ktdre wyrosty na pieciu szalkach, sumowane sg i dzielone na 5, okreslajgc srednig
ilos¢ kolonii na jednej szalce, co odpowiada sredniej ilosci plesni, ktére osiadly na jednej szalce w
ciggu 5 min. kolonie Cladosporium i Thamnidium obliczane sg na wszystkich pieciu szalkach i sg
sumowane.

Wskaznikiem zakazenia plesniami powietrza komoér chtodniczych jest srednia liczba kolonii
plesni na jednej szalce Petriego, a takze ogdlna ilos¢ kolonii Cladosporium i Thamnidium na pieciu
szalkach.

Uwaga. Zalewanie szalek gorgcym agarem niezalecane jest z powodu pojawiania sie obfitego

kondensatu na pokrywkach, ktéry przy trafianiu do agaru moze zmywac zasiewy i
dawad nieprawidtowe rezultaty przy podliczaniu.

3. Okredlenie rodzaju grzybdw plesniowych

W komorach chtodniczych najczesciej spotyka sie nastepujace rodzaje grzybéw plesniowych:
Penicillium, Cladosporium, Thamnidium.

Penicillium ros$nie na agarze moszczu na poczatku w postaci biatych kolonii lub nalotu, ktéry
nastepnie nabiera barwy zielonawo-niebieskiej. Dla tych plesni charakterystyczne jest tworzenie
pedzlowatych strzepkdw grzybni, na koncach ktérych umieszczone sg bezbarwne zarodniki (spory)
(rys. 2 a— nieprzytaczany).

Przy rosnieciu Penicillium na miesie, kietbasie i innych produktach pokrywajg sie one na
poczatku biatym, nastepnie niebiesko-zielonym, porosnietym nalotem.

Cladosporium na agarze moszczu tworzy nieduze ptaskie aksamitne kolonie o kolorze
oliwkowo-zielonym, ktérych odwrotna strona ma kolor czarny.

Cladosporium ma jednokomodrkowy, stabo rozgatezione mycelium, na strzepkach ktérego
tworzg sie gronowate skupienia oliwkowo-zielonych owalnych zarodnikéw (patrz rys. 2b — nie
przytoczono). Cladosporium moze rozwijac sie przy ujemnych temperaturach (do -9 stopni C).

Na miesie Cladosporium tworzy ciemno-zielone i prawie czarne plamy, ktére mogg przenikaé w
gtab tkanki miesniowej. Na masle [olejach] Cladosporium tworzy czarne plamy i oprécz tego moze
powodowac ,wewnetrzne” oleje plesniowe, rozwijajac sie w mikroskopicznych-pustych miejscach
produktu.

Przy rozwoju w jajach i serze Cladosporium tworzy ciemnozielone lub czarne plamy.

Thamnidium nalezy do mucynowych plesni z oczkami. Rozwija sie na substracie w postaci
dymnego (szarawego koloru) powietrznego puszystego nalotu. Wewnatrz zarodni (gtéwek) tworzg sie
bezbarwne zarodniki. W odréznieniu od innych mucynowych zarodniki Thamnidium spotykane sg w
dwéch rodzajach: duze — na gtéwnej osi i drobne (sporangiole) — na bocznych odgatezieniach (patrz
rys. 2 ¢ — nie przytacza sie).

Przy rozwoju na miesie ta ple$¢ aktywnie rozszczepia biatka miesa i powoduje tworzenie
nieprzyjemnego zapachu. Zaréwno Cladosporium, jak i Thamnidium moze rozwija¢ sie w
temperaturze do — 9 stopni C.

Cladosporium i Thamnidium s3 gtéwnymi czynnikami wywotujacymi zepsucie sie miesa przy
przechowywaniu w chtodniach.

Oproécz wyzej wymienionych, w komorach chtodniczych spotykane sg takie inne plesnie
(Alternaria, Aspergillus, Monilinia rézana, Trichoderma, Trichothecium i in.), ktére uwzgledniane s3
przy zliczaniu ogdlnej ilosci plesni.

Rezultaty oceny zakazenia $cian i powietrza ple$niami odnotowuje sie w dzienniku o ustalonym
wzorze (Zatacznik 4).

W komorach, ktdra otrzymuje ocene sanitarng wedtug rezultatéw analizy mikrobiologicznej,
prowadzona jest dezynfekcja zgodnie z niniejszymi ,,Przepisami sanitarnymi dla chtodni".
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Dezynfekcje uwaza sie za efektywna, jesli iloé¢ pleéni na 1 cm? $ciany i w powietrzu (na jedno
naczynie) stanowi jednostki, a plesnie Cladosporium i Thamnidium sg nieobecne.
Kontrola i ocena zakazenia $cian i powietrza komdr chtodniczych plesniami wykonywana jest
przez bakteriologdw laboratoridw przemystowych przedsiebiorstw.
Uwaga. Ogdlna ocena prowadzona jest wedtug najgorszych rezultatow (na przyktad, sciany -
"dobrze", powietrze - "dostatecznie", ogdlna ocena - "dostatecznie").

Rys. 2. Plesnie:

a — Penicillium;

B8 — Thamnidium.

6 — Cladosporium;

4. Ocena sanitarna komér chtodniczych wedtug stopnia zakazenia ich plesniami

a) dla komor z temperaturg -12°C i nizsza

Sciany Powietrze
Ogolna ilos¢ Cladosporium i ocena Ogolna ilos¢ Cladosporium i ocena
kolonii plesni Thamnidium w plesni, Thamnidium na
nalcm’ trzech osadzonych w | pieciu naczyniach
powierzchni naczyniach jednym
(Srednia dla naczyniu w
trzech naczyn) ciggu 5 min.
(Srednia dla
pieciu naczyn)
a) dla komor z temperaturg — 12 stopni Ci nizej
0-20 0-1 przy ogdlnej dobry 0-10 0 dobry
ilosci nie wiecej
niz 20
21-100 2-5 przy ogdlnej dostateczny 11-50 1-2 dostateczny
ilosci od 0 do 100
ponad 100 ponad pie¢ przy ile ponad 50 ponad dwa przy le

dowolnej ogdlnej
ilosci

dowolnej ogdlnej
ilosci
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b) dla komér z temperaturg — 11,9 stopni Ci wyzej

0-30 0-1 dobrze 0-10 0-1 dobrze
31-150 2-5 przy ogolnej dostatecznie 11-100 2-3 przy ogolnej dostatecznie
ilosci od 0 do 150 ilosci od 0 do 100
ponad 150 wiecej niz pie¢ zle ponad 100 ponad trzy przy zle
przy dowolnej dowolnej ogdlnej
ogdlnej ilosci ilosci

Uwaga. Ocena ogdlna prowadzona jest wedtug najgorszych rezultatéw (na przyktad, Sciany —
,dobrze”, powietrze — ,, dostatecznie”, ogdlna ocena — , dostatecznie”).

Pozywki do hodowli plesni

Agar-agar dla moszczu

Moszcz, przekazywany do przygotowania S$rodowiska odzywczego [pozywki], powinien
zawierac 6 - 8% cukru. W przypadku nadwyzki zawartosci cukru w moszczu rozciericza sie go wodg do
wskazanej normy.

Zawarto$¢ cukru w moszczu okreslana jest cukromierzem, tzn. areometrem, wskazujgcym
zawartos$¢ cukru w stopniach Ballinga ( stopnie Bllg).

Moszcz, przeznaczony do diugoterminowego przechowywania, nalezy sterylizowac.

Do moszczu dodawane jest 2 lub 3% agaru i topi sie w 10°Pa (1 atm.) w ciggu 10 minut,
nastepnie filtrowane jest przez wate, wlewany do kolb lub probdwek i sterylizowany w 10°Pa w ciggu
15 minut.

Jesli przydtugo trwatym podsychaniu agar moszczu wysycha, to przed zastosowaniem nalezy
dodac do niego wode (w objetosci wyschnietego agaru) i znow sterylizowad.

Pozywka Czapek

Na 1 | wody destylowanej bierze sie 0,5 g siarczanu magnezu, 1 g kwasnego wodorofosforanu
wapnia (dwuzasadowy), 0,5 g chlorku wapnia, 3 g saletry sodowej, 0,01 g siarczku zelaza, 30 g
sacharozy. Po rozpuszczeniu wszystkich sktadnikéw dodaje sie 2,5% agaru i przygotowuje w
zwyczajny sposéb gestg pozywke, pH ktoérej stanowi 5 - 6.

Pozywka Saburo

Do 100 ml sterylizowanej wody drozdzowej dodaje sie 1 g peptonu, 4 g glukozy, 1,8 g agaru.
Pozywke sterylizuje sie 20 min w temperaturze 112 stopni C.
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Zatgcznik 8

DZIENNIK EWIDENCII DEZYNFEKCII

Data Nazwa obiektow dezynfekcji Przyczyna Nazwa sSrodka llos¢ zuzytego Notatka o Kontrola jakosci
dezynfekcji dezynfekujgcego i roztworu przeprowadzeniu przeprowadzonej
stezenie jego dezynfekujacego, kg | dezynfekgji dezynfekcji (rezultaty

analizy mikrobiologicznej)

pomieszczenie, inwentarz, roztworu
2

m urzadzenia (ilos¢
przedmiotow)
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DZIENNIK "ZDROWIE"

Zatgcznik 9

L.p.

Data

Nazwisko, imie,
imie odojcowskie

Zawadd

Notatka o braku ostrych chordb
jelitowych u pracownika i w jego rodzinie
(podpis pracownika)

Notatka o braku u pracownika
chordb ropnych

Dopuszczenie do
pracy
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WYKAZ
URZEDOWYCH DOKUMENTOW BRANZOWYCH O PRZYJECIU, OBROBCE CHtODNICZEJ |
PRZECHOWYWANIU PRODUKTOW SPOZYWCZYCH W CHLODNIACH

1. Instrukcja o trybie kontroli sanitarno- technicznej konserw w przedsiebiorstwach
przemystowych, bazach hurtowych, w handlu detalicznym i w przedsiebiorstwach zywienia
zbiorowego (1974 r.).

2. Przepisy o przewozach tadunkdéw, 1975 r.

3. Miedzybranzowa instrukcja okreslania pojemnosci chtodni, 1978 r.

4. Przepisy o przepisach fadunkdéw transportem samochodowym. M.: Transport, 1979 .

5. Instrukcja technologiczna przyjecia, obrébki chtodniczej, przechowywania i produkcji
produktéw spozywczych w chtodniach dystrybucyjnych handlu, 1983 r.

6. Instrukcja obrdbki sanitarnej urzadzen technologicznych w przedsiebiorstwach konserw
owocowo-warzywnych, 1983 r.

7. Instrukcja pakowania, przyjecia, urzadzen chtodniczych, przechowywania i produkcji masta
krowiego w przedsiebiorstwach przemystu mlecznego i handlu, 1986 r.

8. Wewnatrz resortowe wymogi sanitarne dla chtodni przemystu miesnego i mlecznego, 1986 r.

9. Instrukcja okresdlania i ewidencji istniejgcych mocy produkcyjnych przedsiebiorstw
chtodniczych i statkéw chtodni przemystu rybnego, 1987 r.

10. Instrukcje technologiczne produkcji lodéw, 1988 r.

11. Instrukcja przyjecia, obrébki chtodniczej i przechowywania szybko psujgcych sie produktow
w dystrybucyjnych chtodniach spétdzielni konsumenckiej, 1988 r.

12. Wzgledne normy zuzycia wody w dziatach lodéw, Rosmiasomoftorg, 29.10.86, N 286
10/649.
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