
 

ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЛУЖБА ВЕТЕРИНАРНОЙ МЕДИЦИНЫ 

ЛУГАНСКОЙ НАРОДНОЙ РЕСПУБЛИКИ 

 

 

 

 

П Р И К А З  

29.06.2016 № 122 

Луганск 

 

               ЗАРЕГИСТРИРОВАНО 

                                 В МИНИСТЕРСТВЕ ЮСТИЦИИ 

                                                   ЛУГАНСКОЙ НАРОДНОЙ РЕСПУБЛИКИ 

                 08.07.2016 ЗА № 321/668 

 

 

 

 

 

 

Об утверждении Ветеринарно-санитарных правил для предприятий, 

занимающихся хранением сырья и пищевой продукции животного 

происхождения 

 

 

 

На основании Положения о Государственной службе ветеринарной 

медицины Луганской Народной Республики, утвержденного постановлением 

Совета Министров Луганской Народной Республики от 14.04.2015                     

№ 02-04/95/15, с целью регламентирования требований, предъявляемых к 

мощностям (объектам), использующимся для хранения сырья и пищевой 



продукции животного происхождения, а также обеспечения продовольственной 

безопасности населения, п р и к а з ы в а ю: 

 

1. Утвердить Ветеринарно-санитарные правила для предприятий, 

занимающихся хранением сырья и пищевой продукции животного 

происхождения. 

 

2. Отделу государственной инспекции и безопасности пищевых 

продуктов Государственной службы ветеринарной медицины Луганской 

Народной Республики обеспечить предоставление настоящего приказа на 

государственную регистрацию в Министерство юстиции Луганской Народной 

Республики в установленном законодательством порядке. 

 

3. Контроль за выполнением настоящего приказа возлагаю на 

заместителя начальника Государственной службы ветеринарной медицины 

Луганской Народной Республики Чосенко В.В. 

 

4. Настоящий приказ вступает в силу через 10 дней после дня его 

официального опубликования.  

 

И.о. начальника           Н.В. Грабко 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



УТВЕРЖДЕНЫ 

приказом Государственной службы 

ветеринарной медицины 

Луганской Народной Республики 

от «29»июня 2016 г. № 122 

 

 

 

               ЗАРЕГИСТРИРОВАНО 

                                 В МИНИСТЕРСТВЕ ЮСТИЦИИ 

                                                   ЛУГАНСКОЙ НАРОДНОЙ РЕСПУБЛИКИ 

                 08.07.2016 ЗА № 321/668 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ветеринарно-санитарные правила для предприятий, занимающихся 

хранением сырья и пищевой продукции животного происхождения 

 

I. Общие положения 

 

1.1. Настоящие Ветеринарно-санитарные правила для предприятий, 

занимающихся хранением сырья и пищевой продукции животного 

происхождения (далее – Правила), разработаны для уполномоченных лиц 

органов и учреждений государственной службы ветеринарной медицины, 

осуществляющих мероприятия государственного ветеринарно-санитарного 

надзора (контроля) на предмет соблюдения ветеринарно-санитарных 

требований на мощностях (объектах), использующихся для хранения сырья и 

пищевой продукции животного происхождения (далее – предприятие) в 

соответствии с законодательством Луганской Народной Республики. 

 

1.2. Данные Правила обязательны для выполнения органами и 

учреждениями государственной службы ветеринарной медицины, 

организациями, предприятиями, независимо от формы собственности и 

ведомственной подчиненности, физическими лицами – предпринимателями, 



осуществляющими деятельность в сфере оборота сырья и пищевых продуктов 

животного происхождения. 

 

II. Требования к холодильным камерам 

  

2.1. Все камеры холодильника должны иметь приборы, измеряющие 

температурно-влажностный режим. Дверные проемы камер должны быть 

обеспечены специальными пластиковыми разделителями или воздушными 

завесами с механизмом включения их при открывании дверей.  

 

2.2. Стены холодильных камер могут быть оштукатурены, покрашены 

масляной краской, облицованы глазурованной плиткой или другими 

материалами, разрешенными для этих целей органами здравоохранения, и 

должны быть удобными для очистки, мойки и дезинфекции.  

 

2.3. Полы в камерах должны быть водонепроницаемыми, без щелей, 

отверстий и выбоин.  

 

2.4. Снятие снеговых «шуб» с батарей должно проводиться по мере 

нарастания, но не реже 1 раза в месяц, а воздухоохладителя – 1 раз в сутки. 

Воздух в холодильных камерах не должен иметь постороннего запаха.   

 

2.5. При входах в холодильные камеры должны быть дезковрики, 

смоченные дезрастворами. 

 

2.6. Дезковрики необходимо заправлять (менять) ежедневно. 

 

III. Требования к приемке, холодильной обработке, 

и хранению пищевых продуктов 

 

3.1. Каждая партия пищевой продукции при приеме, хранении и 

транспортировке должна сопровождаться документами, удостоверяющими их 

качество и безопасность, а также информацией об условиях хранения, 

перевозки и сроке годности/хранения. 

 

3.2. Работники, занятые на работах, которые связаны с оборотом пищевых 

продуктов и при выполнении которых осуществляются непосредственные 

контакты работников с пищевыми продуктами, материалами и изделиями, 

должны проходить обязательные предварительные при поступлении на работу 



и периодические медицинские осмотры, результаты которых фиксируются в 

личных медицинских книжках. 

 

3.3. Количество принимаемых скоропортящихся пищевых продуктов 

определяется объемом холодильного оборудования (для хранения данного вида 

продуктов), имеющегося на объекте. 

 

3.4. Поступление пищевых продуктов в места хранения должно 

осуществляться в чистой, сухой, без постороннего запаха и нарушений 

целостности тары и упаковки. 

 

3.5. Маркировочный ярлык (этикетка) каждого тарного места с указанием 

срока годности, хранения и вида продукции должен сохраняться до окончания 

сроков годности/хранения, до полного использования продукта. 

 

3.6. Объект должен быть обеспечен складскими помещениями и 

холодильным оборудованием для раздельного хранения сырья, готовой 

продукции, упаковочных и вспомогательных материалов, которые оборудуют 

полками, стеллажами, подтоварниками и контейнерами, изготовленными из 

материалов, легко поддающихся мойке и дезинфекции, и высотой не менее 15 

см от пола, охлаждаемые камеры – системами сбора и отвода конденсата, а при 

необходимости – подвесными балками с лужеными крючьями или 

изготовленными из нержавеющей стали. 

 

3.7. При хранении пищевых продуктов в холодильных камерах должны 

соблюдаться температурно-влажностные режимы, установленные 

действующими стандартами и технологическими инструкциями для каждого 

вида продукта. Должен вестись учет температуры и влажности в каждой 

холодильной камере. Данные учета должны заноситься в соответствующие 

журналы. 

 

3.8. Все пищевые продукты на объектах должны храниться в плотных 

устойчивых штабелях на стеллажах, поддонах, подтоварниках высотой не 

менее 15-20 см от пола, на удаленном расстоянии не менее 10-15 см от стен и 

источника распределения охлажденного воздуха. Хранение пищевых продуктов 

вблизи водопроводных и канализационных труб, приборов отопления, вне 

складских помещений, а также складирование продукции непосредственно на 

полу, навалом не допускается. 

 



3.9. В помещении, предназначенном для хранения пищевой продукции, 

не допускается совместное хранение тары, тележек, хозяйственных материалов 

и непищевых товаров. 

 

3.10. Во время погрузки и выгрузки продукции запрещается складировать 

ее непосредственно на пол платформы, коридоров и камер и перемещать по 

полу волоком.  

 

3.11. Продукты, поступившие на холодильник в загрязненном состоянии 

с явными признаками порчи, пораженные плесенью или имеющие 

несвойственные им посторонние запахи, необходимо размещать в камере 

дефектных грузов или в другом специально выделенном для этого помещении 

до решения вопроса о возможности их использования.  

 

3.12. Пищевая продукция, признанная не соответствующей требованиям 

нормативной и технической документации, представляющая опасность для 

здоровья населения, снимается с реализации. Решение о возможности ее 

дальнейшего использования или уничтожения принимается в соответствии 

с действующим законодательством. 

 

3.13. Пищевую продукцию необходимо хранить раздельно согласно 

принятой классификации по видам продукции: мясные, рыбные, птица, яйца, 

молочно-жировые, гастрономические. 

На объектах, имеющих недостаточное количество холодильных камер, 

допускается кратковременное совместное хранение различных видов 

продукции при соблюдении товарного соседства (в холодильных камерах с 

перегородками, в отдельных герметично закрытых боксах). 

 

3.14. Зоны хранения должны быть разделены; помещения, стеллажи, 

полки, камеры должны иметь маркировку предназначения в соответствии с 

видом продукта и условиями хранения. 

 

3.15. Не допускается совместное хранение сырых продуктов 

и полуфабрикатов вместе с готовыми пищевыми продуктами, хранение 

испорченных или подозрительных по качеству пищевых продуктов вместе с 

доброкачественными.  

 

3.16. Обеспечивается соблюдение особых условий хранения следующих 

видов пищевых продуктов: 

http://www.znaytovar.ru/new799.html
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1) хранение охлажденного и мороженого мяса (в тушах, полутушах, 

четвертях) производится в подвешенном состоянии на крючьях, не допуская 

соприкосновения туш между собой, со стенами и полом помещения; 

2) мясо мороженое в блоках (или помещенное в тару) допускается 

хранить на стеллажах, подтоварниках и в контейнерах; 

3) мясные полуфабрикаты, субпродукты, птица мороженая и охлажденная 

хранятся в таре поставщика, при укладке в штабеля обеспечивается циркуляция 

воздуха; 

4) охлажденная рыба хранится в таре поставщика при температуре от 

0° до минус 2°С; 

5) мороженая рыба хранится в таре поставщика, при укладке в штабеля 

обеспечивается циркуляция воздуха. 

 

3.17. Не допускается перемаркировка, переупаковка и перефасовка 

первично упакованной и первично фасованной продукции вне производства 

изготовителя. 

 

3.18. Не допускается размораживание (дефростация) замороженных 

пищевых продуктов. 

 

3.19. На объектах не допускается прием, хранение и транспортировка: 

1) пищевой продукции без документов, подтверждающих происхождение, 

качество и безопасность; 

2) пищевой продукции без соответствующей маркировки; 

3) пищевой продукции с нарушением целостности упаковки и в 

загрязненной таре, без этикеток (или листов-вкладышей); 

4) пищевой продукции при несоответствии предоставленной 

информации; 

5) фальсифицированной пищевой продукции; 

6) при отсутствии условий для соблюдения температурных и 

влажностных условий хранения пищевой продукции; 

7) непотрошеной птицы, яиц из хозяйств, неблагополучных по 

сальмонеллезам, яиц с загрязненной скорлупой, с пороками и насечками, 

утиных и гусиных яиц; 

8) мяса без ветеринарного клейма, условно годного мяса и 

мясопродуктов, а также продовольственного сырья животного происхождения 

и пищевых продуктов непромышленного изготовления; 

9) дефростированных и повторно замороженных пищевых продуктов и 

продовольственного сырья; 



10) пищевых продуктов непромышленного (домашнего) изготовления 

(сушеное мясо, мясной фарш, котлеты, холодец, колбасные изделия (кровяная, 

ливерная, жареная и другие), рыбные, копчености, зельцы, мясные 

полуфабрикаты и другие изделия животного происхождения), а также 

консервов непромышленного изготовления; 

12) пищевой продукции при отсутствии установленных сроков 

годности/хранения или с истекшими сроками годности; 

13) пищевой продукции, имеющей явные признаки 

недоброкачественности, отличные от указанных в технической документации 

признаков. 

 

3.20. Для хранения свежей рыбы и рыбопродуктов объект обеспечивается 

раздельными холодильниками. 

 

3.21. Утилизация и уничтожение продукции, тары, промышленной 

упаковки осуществляется в порядке, установленном действующим 

законодательством. 

 

IV. Требования к транспортировке пищевых продуктов 

 

4.1. Для транспортировки пищевых продуктов должен использоваться 

специализированный транспорт. Специализированные транспортные средства и 

транспортное оборудование, предназначенные для перевозки пищевой 

продукции с регламентированными температурами хранения и параметрами 

влажности, должны быть оснащены оборудованием, поддерживающим 

необходимые температуры перевозки и контрольными средствами измерения 

соответствующих параметров температурных режимов и уровня влажности. Не 

допускается транспортировка пищевой продукции совместно с 

непродовольственными товарами. 

 

4.2. Перевозчик должен обеспечивать соблюдение требований 

транспортировки пищевых продуктов в процессе перевозки. 

 

4.3. Не допускается совместная перевозка готовых пищевых продуктов с 

продовольственным сырьем и сырыми пищевыми продуктами. 

 

4.4. Во время погрузки, перевозки и разгрузки продукцию необходимо 

предохранять от атмосферных осадков, влаги. 
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4.5. Дезинфекцию внутренней поверхности кузова необходимо проводить 

не реже одного раза в десять дней. 

 

V. Заключительные положения 

 

5.1. Обжалование действий должностных лиц государственной службы 

ветеринарной медицины осуществляется в соответствии с действующим 

законодательством Луганской Народной Республики. 

 

5.2. Ответственность за нарушение данных Правил наступает в 

соответствии с действующим законодательством Луганской Народной 

Республики. 

 

 

И.о. начальника 

Государственной службы 

ветеринарной медицины 

Луганской Народной Республики  Н.В. Грабко 

 


