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SANITARNA PRAVILA ZA PODUZEĆA MESNE INDUSTRIJE
1. Opće odredbe

1.1. Najvažniji uvjet za odobrenje kvalitetnog mesa i mesnih proizvoda je potpuno pridržavanje ustanovljenih sanitarnih pravila u poduzećima mesne industrije. 

1.2. Ova Pravila određuju higijenske i veterinarsko-sanitarne zahtjeve za održavanjem poduzeća mesne industrije, usmjerena na opskrbu kvalitetnim prehrambenim i tehničkim proizvodima te na sprečavanje zaraznih bolesti i trovanja hranom.

1.3. Kod projektiranja novih te rekonstrukcije starih poduzeća potrebno je u pogonu pridržavati se  sanitarnih te veterinarskih zahtjeva za projektiranje poduzeća mesne industrije.

1.4. Sanitarna obrada teritorija, pogona, opreme, inventara, ambalaže u poduzećima određene grane provodi se u skladu s važećim Uputama za čišćenje i preventivnu dezinfekciju u poduzećima mesne industrije te industrije za preradu peradi.

1.5. Kod otkrivanja zarazne bolesti kod životinja u tvornici mesa i mesnih prerađevina poduzimaju se mjere za eliminaciju te zarazne bolesti u skladu s veterinarskim pravilima. Kod otkrivanja zooantroponoze, osim navedenog, provode se mjere za sprečavanje infekcije kod  radnika u skladu s uputama kompetentnih sanitarno-epidemioloških institucija.  
2. Teritorij
2.1. Teritorij poduzeća, s ogradom visine u skladu s odredbama СН-441-72, dijeli se na tri osnovne zone:

1) ekonomsku s pomoćnim zgradama te građevinama za držanje goriva, građevinskog i pomoćnog materijala;

2) zonu za držanje stoke za klanje s odjelom karantene, izolatorom i sanitarnom klaonicom;

3) industrijsku, gdje se nalaze zgrade glavne proizvodnje.

2.2. Za dezinfekciju kotača na prijevoznim sredstvima kod ulaza i izlaza s teritorija poduzeća, kod vrata moraju biti postavljene posebne laboratorijske posude (dezinfekcijske barijere), koje se pune otopinom za dezinfekciju prema uputama glavnog liječnika u poduzeću (ovisno o epizootičnoj situaciji). Poduzeća, koja imaju specijalne objekte za dezinfekciju prijevoznih sredstava, ne grade dezinfekcijske barijere oko zgrada, a ostale dezinfekcijske barijere smještaju u skladu s propisima lokalnih tijela državne veterinarske kontrole.

2.3. Asfalt na cestama, u zonama za utovar-istovar, prijelazima, željezničkim te automobilnim platformama otvorenih ograda za stoku, na području sanitarnog bloka, cestama za izgon stoke mora biti ravan, vodonepropusni, lako dostupan za pranje i dezinfekciju.

2.4. Smještaj zgrada, građevina te uređaja na području poduzeća mora omogućiti prijevoz bez križanja cesta za prijevoz:
a) sirovina te gotovih proizvoda;

b) zdrave stoke, koja se upućuje nakon pregleda veterinara na čuvanje prije klanja, s cestama za prijevoz bolesne stoke ili stoke sa sumnjom na infekciju, koja se upućuje u zonu karantene, izolator ili sanitarnu  klaonicu;

c) prehrambenih proizvoda sa stokom, gnojivom, industrijskim otpadom.

2.5. Vertikalni tlocrt područja mora osigurati odvod atmosferske vode te odvod vode koja se koristila za pranje zona. Otpadne vode iz zone za držanje stoke prije klanja, sanitarnog bloka te zone za držanje goriva ne smiju dospjeti na ostali teritorij poduzeća.

2.6. Na slobodnim područjima poduzeća potrebno je zasaditi drveće i grmlje te travnjake. Ne smiju se saditi drveće i grmlje sa sjemenjem, pahuljastim vlaknima da se ne zagađuju proizvodi i oprema. Površina zona za sadnju drveća, grmlja i travnjaka mora biti u skladu s paragrafom Građevinskih normi i pravila za projektiranje generalnih planova industrijskih poduzeća.

2.7. Teritorij poduzeća mora biti čist. Čišćenje teritorija mora se obavljati svaki dan. U toplim danima prije čišćenja, ako je to neophodno, teritorij i travnjaci moraju se zalijevati vodom. U zimskim danim prometni dio teritorija te ceste za pješake sistematski se moraju očistiti od snijega i leda.

2.8. Za skupljanje smeća koriste se limenke s poklopcima ili metalni kontejneri, koji se stavljaju u asfaltiranim zonama tri puta većim po površini od temelja spremnika. Takve zone moraju biti smještene najbliže 25 metara od pogona i pomoćnih zgrada.

2.9. Uklanjanje otpada i smeća iz spremnika i kontejnera mora se vršiti kada su napunjene 2/3 kapaciteta, ali najmanje jednom dnevno. Nakon uklanjanja smeća spremnici se peru i dezinficiraju.

2.10. Jedinice za odlaganje smeća, septičke jame, dvorišne zahode dezinficiraju desetopostotnom otopinom kalcijeva klorida hipoklorita ili kalcijevim hidroksidom.

3. Zona za držanje stoke prije klanja
3.1. Na području zone za držanje stoke prije klanja, na odvojenom dijelu, ograđenom ogradom visine 2 metra te zelenilom, bit će opremljeni odjel karantene, izolator i sanitarna klaonica. Sanitarna klaonica mora imati posebni ulaz za predaju bolesne stoke te zonu za prijem, veterinarski pregled i mjerenje temperature. Kod izolatora moraju biti posebni prostor za otvaranje trupla životinja te specijalna kolica za njihov izvoz.

3.2. U poduzećima kapaciteta do 20 tona mesa u smjeni umjesto sanitarne klaonice može biti postavljena sanitarna ćelija, koja može biti smještena u zgradi za meso i mast, odvojena od ostalih pogona.

Kod nepostojanja sanitarne klaonice (ćelije) klanje bolesnih životinja može se obavljati u pogonu primarne prerade stoke u predviđenim za to danima ili na kraju smjene, nakon klanja zdravih životinja i uklanjanja iz pogona svih trupla životinja i drugih ostataka od klanja zdrave stoke. Nakon završetka prerade bolesnih životinja prostor pogona, korištena oprema, inventar, industrijska ambalaža, prijevozna sredstva pogona podliježu sanitarnoj obradi te dezinfekciji.

3.3. U sastav zone za držanje stoke prije klanja također ulaze: željeznička i automobilna platforma s ograđenim prostorima za stoku, koji su natkriveni i imaju otvore za prijem, veterinarski pregled i mjerenje temperature kod stoke; zgrade za držanje životinja prije klanja; ured, zone sa zgradama za stočare s ćelijom za dezinfekciju za sanitarnu obradu njihove odjeće te pomoćnim prostorijama; zona za gnojivo i sadržaj želuca životinja; prostor za sanitarnu obradu prijevoznih sredstava i inventara, koji se koriste kod prijevoza životinja za klanje.

3.4. U slučaju smještaja odjela karantene i izolatora u jednom bloku, među njima mora biti predvorje, gdje se stavljaju ormari za specijalnu radnu odjeću, umivaonik, spremnik s dezinfekcijskom otopinom i tepih za dezinfekciju obuće. 

3.5. Podovi, zidovi, korita za hranjenje, osočna jama i ostala oprema prostora za karantenu i izolatora moraju biti od materijala, koji se lako dezinficira nakon uklanjanja životinja iz prostora. U odjelu karantene i izolatoru nije dozvoljeno korištenje korita za hranjenje, zdjela za pijenje i ostale opreme od drva. Zonu za karantenu i izolator svaki dan čiste od gnojiva i peru. Otpadne vode iz zone za karantenu, izolatora, sanitarne klaonice i zone sanitarne obrade prijevoznih sredstava prije puštanja u opću kanalizaciju puštaju kroz uređaj za skupljanje gnojiva, uređaj za skupljanje blata te dezinficiraju u uređaju za kloriranje.

3.6. Čišćenje prostora i opreme sanitarne klaonice (ćelije) obavlja se u slučaju potrebe u toku radnog dana, a dezinfekcija - na kraju radnog dana.

3.7. Kapacitet ograđenih prostora za stoku, kamo šalju životinje za klanje, mora odgovarati njihovom broju, dostavljenom u jednom vozilu ili jednom vagonu. Kapacitet zone za smještaj stoke mora odgovarati prosječnoj grupi životinja.  

3.8. Držanje stoke, ovisno o klimatskim uvjetima, dozvoljeno je u prostorijama i u otvorenim ograđenim natkrivenim zonama. U svakoj ograđenoj zoni mora biti pod s tvrdom podnom oblogom, korita za vodu za životinje s vodovodom. Dio ograđenih zona za stoku mora imati korita za hranjenje životinja te uređaje za vezanje životinja. Ograda, vrata i brave u ograđenim zonama moraju biti napravljeni tako da se ukloni mogućnost povrede životinja.

3.9. Prostori i otvorene ograđene zone za držanje stoke svaki dan se čiste od gnojiva, koje se izvoze na odlagališta gnojiva. Za uklanjanje gnojiva iz višekatnih pogona za držanje stoke prije klanja stavi se specijalni bunker s otvorom za utovar na svakom katu. Zona za gnojivo ispod bunkera mora imati vodonepropusni sloj. Odvodi za gnojivo, bunker i sama zona svaki dan se moraju temeljito čistiti i prati, u slučaju nužde i dezinficirati. Uklanjanje i dekontaminacija stajskog gnojiva, od životinja, koje imaju zaraznu bolest, vrše se u skladu s Pravilima veterinarske dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije, odobrenim od strane Glavne uprave veterinarstva Ministarstva poljoprivrede SSSR-a.

3.10. Za skupljanje sadržaja želuca životinja stavljaju specijalne uređaje s vodonepropusnim podom i zidovima te poklopcem, koji se čvrsto zatvara. Prostor oko tog uređaja mora biti betoniran. Sadržaj želuca iz tog uređaja izvoze posebno opremljenim vozilom na posebno za to određeno mjesto.

3.11. Prijevozno sredstvo za izvoz gnojiva i sadržaja želuca svaki dan temeljito peru i dezinficiraju.

3.12. Biotermička dekontaminacija gnojiva obavlja se na specijalno opremljenim terenima, čiji smještaj dogovaraju s teritorijalnim tijelima državne veterinarske kontrole te institucijama sanitarno-epidemiološke službe.

3.13. Prijevozna sredstva, koja dostavljaju u poduzeće stoku za klanje, nakon istovara životinja te čišćenja od gnojiva obavezno peru te dezinficiraju u za to predviđenom prostoru ili specijalnoj zoni, koje smještaju kod izlaza s teritorija zone.
4. Vodoopskrba i kanalizacija
4.1. Poduzeća mesne industrije moraju biti opskrbljena toplom i hladnom vodom, koja odgovara zahtjevima Državnog standarda za pitku vodu. Poduzeće mora obavezno vršiti kemijsko-bakteriološku analizu vode u rokovima, određenima teritorijalnim institucijama sanitarno-epidemiološke službe, najmanje jednom u tri mjeseca kod korištenja vode gradskog vodovoda te jednom mjesečno ako postoji vlastiti izvor vodoopskrbe. Kod korištenja vode iz otvorenih ribnjaka te bunara bakteriološka analiza vode mora se provoditi najmanje jedan put u deset dana.

4.2. Ulaz u vodovod mora biti smješten u izoliranom zatvorenom prostoru te se mora održavati u odgovarajućem sanitarnom i tehničkom stanju, mora imati monometre, pipe za uzimanje uzorka vode, ljestve za stoku, nepovratne ventile, koji dopuštaju protok vode samo u 

jednom smjeru. Poduzeća moraju imati shemu vodovodne mreže i kanalizacije i davati je na uvid na zahtjev nadzornih tijela.

4.3. Za kompresor, uređaj za polijevanje teritorija, vanjsko pranje prijevoznih sredstava može se koristiti tehnička voda. Vodovod za tehničku vodu mora biti zaseban, odvojen od vodovoda za pitku vodu. Sustavi vodoopskrbe ne moraju biti spojeni međusobno, cjevovodi moraju biti obojeni posebnom bojom. U točkama opskrbe vodom moraju biti oznake: "pitka", "tehnička".

4.4. Za udaljene zone klanja stoke, gdje nema centraliziranog sustava vodovoda ili lokalnog vodovoda od arteškog bunara, u skladu s dogovorom s teritorijalnim institucijama sanitarno-epidemiološke službe dopušteno je korištenje vode iz otvorenih ribnjaka.

Voda iz bunara može se koristiti za vodoopskrbu ako instalacija, smještaj bunara i kvaliteta vode odgovaraju zahtjevima sanitarnih normi za instalaciju i održavanje bunara i ograda ribnjaka, koji se koriste za vodoopskrbu za piće i poljoprivredu, odobrenih Ministarstvom zdravstva SSSR-a.

4.5. Spremnika za vodu za piće i poljoprivredu te za slučaj požara mora biti najmanje dva. Promjena vode u spremnicima mora se osigurati unutar 48 sati. Za pregled i čišćenje spremnika postavljaju se otvori, skobe te ljestve.

4.6. Voda u spremniku mora proći kloriranje sa obaveznom kontrolom ostataka klora u skladu s Pravilima za kontrolu dekontaminacije pitke vode i dezinfekcije vodovodnih uređaja s pomoću klora kod centraliziranog sustava vodoopskrbe i lokalne vodoopskrbe, odobrenim od strane Ministarstva zdravstva SSSR-a.

4.7. Dezinfekcija spremnika i vodovodnih mreža mora se provoditi u slučaju nesreće, obavljanja remontnih radnji te na zahtjev teritorijalnih ustanova sanitarno-epidemiološke službe s naknadnom kontrolom kvalitete obrade u skladu s pravilima, navedenim u točki 4.6.

4.8. U pogonima bi trebali biti ventili za ispiranje: 1 ventil za površinu od 150 m2, a najmanje jedan ventil za ispiranje u prostoru; držači za crijeva. Za pranje ruku u pogonima moraju biti postavljeni umivaonici s dovodom hladne i tople vode zajedno sa slavinom, sapunom, četkom, posudom za otopinu za dezinfekciju, ručnicima za jednokratnu uporabu, električnim sušilima za ruke. 
Umivaonici moraju biti postavljeni u svakom pogonu kod ulaza te na mjestima, udobnim za njihovo korištenje, najviše 18 metara od radnih mjesta. Za piće se postavljaju fontane za pijenje vode ili saturatori, najviše 75 metara od radnog mjesta; temperatura pitke vode mora biti najmanje 8 stupnjeva C i najviše 20 stupnjeva C. U pogonima za svakih 150 m2 moraju postojati ljestve  za curenje tekućine. Cjevovodi za odvod otpadnih voda iz uređaja i prijevoznih sredstava spajaju se s kanalizacijskom mrežom s instalacijom sifona ili preko lijevka s prekidom mlaza. Za uklanjanje industrijskih i fekalnih otpadnih voda u poduzećima instaliraju kanalizacijsku mrežu, spojenu s gradskom kanalizacijom ili s vlastitim sustavom pročišćavanja. Uvjeti za odvod otpadnih voda moraju biti u skladu sa zahtjevima „Pravila zaštite površinskih voda od zagađenja otpadnim vodama“, i u svakom konkretnom slučaju moraju se usklađivati s teritorijalnim ustanovama sanitarno-epidemiološke službe. Fekalna kanalizacija mora biti odvojena od industrijske kanalizacije i imati vlastiti odvod u kolektor.
4.9. Fiziko-kemijska i bakteriološka istraživanja otpadnih voda vrše se u specijalnom laboratoriju poduzeća ili u laboratoriju teritorijalne sanitarno-epidemiološke stanice. 
5. Rasvjeta, ventilacija i grijanje
5.1. Rasvjeta pogona mora odgovarati sanitarnim i veterinarskim zahtjevima za projektiranje poduzeća mesne industrije.
5.2. Lampe s fluorescentnim žaruljama moraju imati zaštitnu rešetku (mrežu), raspršivač ili specijalna grla, koja štite od ispadanja žarulja iz lampi; lampe s žaruljama sa žarnom niti – cijelo zaštitno staklo.  
5.3. U pogonima, gdje stalno ima ljudi, mora biti osigurana prirodna rasvjeta. 
Bez prirodne rasvjete ili s nedovoljnom prirodnom rasvjetom mogu biti prostori, gdje radnici borave najviše 50% radnog vremena, ili ako je to potrebno u skladu s tehnološkim uvjetima.  

5.4. Otvori sa svjetlom zabranjeno je prekrivati ambalažom, opremom i slično, kako unutar, tako i van zgrade, nije dopuštena zamjena njihovih stakala neprozirnim materijalom.
5.5. U pogonima s otvorenim tehnološkim procesom mora biti osigurano pročišćavanje ulaznog izvana zraka od prašine u sustavima mehaničke prisilne ventilacije. Dobava vanjskog zraka za pogone mora se vršiti u zoni najmanjeg zagađenja. 
5.6. U prostorima, gdje se odvija isparavanje i proizvodnja znatne količine topline, instaliraju prisilnu ventilaciju s instalacijom, u slučaju neophodnosti, uređaja lokalnog usisavanja; osim toga, svaki prostor mora imati prirodno prozračivanje, ako je to dopušteno tehnološkim procesom. 
5.7. Ventilacijski kanali, dovodi zraka od tehničke opreme potrebno je periodički (ali najmanje jednom godišnje) čistiti. 
5.8. Pogoni i pomoćne zgrade moraju imati osigurano grijanje. Temperatura zraka i relativna vlažnost u pogonima moraju odgovarati sanitarnim normama za projektiranje industrijskih poduzeća i tehnološkim pravilima proizvodnje mesnih proizvoda. 
5.9. Uređaji za grijanje u skladu s planom moraju biti udobni za čišćenje i popravak. 
5.10. Kod obavljanja tehnoloških procesa i sanitarnih radnji pridržavaju se državni i industrijski standardi sustava zaštite rada na poslu.
6. Pogoni i pomoćne zgrade
6.1. Pogoni moraju osiguravati mogućnost održavanja tehnoloških operacija u skladu sa zahtjevima normativno-tehnološke dokumentacije, a njihov tlocrt mora isključiti križanje proizvodnih linija sirovina i gotovih proizvoda. Prostori za proizvodnju prehrambenih i tehničkih proizvoda moraju biti izolirani jedan od drugoga. Kod ulaza u pogone postavljaju se tepisi, namočeni otopinom za dezinfekciju.

6.2. U pogonima, gdje se proizvode prehrambeni proizvodi, i prostorima sanitarnog bloka ploče zidova i kolone moraju biti pokriveni sjajnim pločicama ili obojani uljanom bojom svijetlih nijansi do  najmanje 2 metra visine.
6.3. Cjevovodi unutar pogona u skladu s njihovom funkcijom moraju biti obojani u određene posebne boje i moraju se održavati čistima.
6.4. U mjestima kretanja prijevoznih sredstava po podu uglovi kolona moraju biti zaštićeni od oštećenja metalnim listovima postavljenim na visinu od 1 metar, a u mjestima kretanja prijevoznih sredstava na užetu – na visinu od 2 metra. Donji dio vrata mora biti pokriven metalnim listom do visine od 0,5 metra.
6.5. Podovi u svim prostorijama moraju biti bez rupa i pokriveni vodonepropusnim materijalom pod naklonom u smjeru ljestvi, koje se nalaze na udaljenosti od radnih mjesta i prolaza.
6.6. Tekući remont prostorija mora se vršiti u slučaju neophodnosti, ali najmanje jednom u 6 mjeseci. Krečenje i bojanje zidova i stropova pogona, pomoćnih zgrada, u pravilu, kombiniraju s istovremenom dezinfekcijom. 
6.7. U pogonima za preradu masti i nekim pogonima za preradu mesa, gdje prema uvjetima industrijskih procesa podovi i zidovi mogu biti zaprljani mašću, peru ih vrućom otopinom sapuna najmanje dva puta dnevno. Dozvoljeno je pranje alkalnom otopinom ili drugim sredstvima za odmašćivanje, koji su dopušteni zdravstvenim ustanovama.
6.8. Svi pogoni, pomoćni prostori stalno se održavaju čistima. Kod pranja podova u pogonima u procesu rada mora se ukloniti mogućnost zaprljanja tehničke opreme, inventara, sirovine koja se obrađuje te gotovih proizvoda. Čišćenje pogona i sanitarna obrada tehnološke opreme, inventara i prijevoznih sredstava pogona vrše se u rokovima i na način, određeni pravilima za pranje i preventivnu dezinfekciju u poduzećima mesne industrije i u poduzećima za obradu peradi.
6.9. Unutarnje površine prozorskih okvira i stakala peru najmanje jednom u 15 dana, vanjske – u slučaju zaprljanja. Prostor među prozorskim okvirima temeljito se čisti od prašine i paučine. Prozorske okvire farbaju najmanje jednom godišnje. Ljeti prozori koji se otvaraju s ciljem zaštite od muha moraju imati metalne mreže.
6.10. Sva mjesta gdje su pukle pločice i žbuka moraju se hitno podvrgnuti remontu s naknadnim krečenjem ili farbanjem ožbukanih dijelova. Kod obavljanja u pogonima remontnih radova bez zaustavljanja proizvodnje dijelovi koji se popravljaju obavezno moraju biti ograđeni da bi se eliminirala mogućnost zaprljanja opreme u funkciji, sirovine koja se obrađuje, gotovih proizvoda te mogućnost prodora u njih stranih predmeta.  
6.11. Sva vrata u pogonima svaki dan se peru i brišu. Posebno temeljito se brišu mjesta oko ručki, same ručke te donji dijelovi vrata. Vanjske površine vrata peru, popravljaju i farbaju uljanom bojom u slučaju neophodnosti. 
6.12. Ljestve i šahtovi za otpadne vode svaki dan se čiste, peru i dezinficiraju. Konvejeri, pokretne trake, dizala svaki dan se čiste na kraju smjene.
6.13. Oprema za čišćenje te sredstva za čišćenje i dezinfekciju moraju biti u dostatnim količinama. Čuvaju se u posebno određenim za to spremištima, ormarima i sanducima. Opremu za čišćenje sanitarnih čvorova čuvaju posebno.
6.14. U skladu s Odredbama o postupku provedbe sanitarnog dana u poduzećima mesne i mliječne industrije u tvornicama mesa i tvornicama za preradu mesa svaki mjesec se održava sanitarni dan.
7. Tehnička oprema i inventar
7.1. Oprema, inventar, ambalaža moraju biti izrađeni od materijala, dozvoljenih od strane zdravstvenih ustanova za kontakt s prehrambenim proizvodima, kemijski stabilni, da se ne izlažu koroziji.  
7.2. Oprema u pogonima se smješta na način da ne smeta za održavanje potrebne sanitarne razine u proizvodnji. Oprema mora osiguravati mogućnost njezine efikasne sanitarne obrade. 
7.3. Bačve, kade, metalne tehnološke posude, šahtovi moraju imati glatku površinu koja se lako čisti, bez otvora, praznina, izbočenih šarafa ili zakovica i drugih elemenata, koji smetaju sanitarnoj obradi.
7.4. Površina stolova mora biti glatka, bez otvora i drugih defekata. Stolovi za prijem sirovine koja se spušta preko šahtova moraju biti ograđeni da sirovina ne padne na pod. Za odvajanje mesa od kostiju koriste se specijalne daske od tvrdih vrsti drveća ili materijala, dozvoljenih od strane zdravstvenih ustanova. Na kraju smjene temeljito ih čiste, peru i dezinficiraju ili obrađuju parom u parnoj ćeliji. 
7.5. U svim pogonima koji se koriste za proizvodnju prehrambenih proizvoda moraju biti instalirani sterilizatori za sitan inventar (noževi, brusevi i slično). Za pranje i dezinfekciju većeg inventara te povratne ambalaže primjenjuju se perilice ili opremaju se prostori za pranje s vodovodom s hladnom i toplom vodom  koji vodi do kade. 
7.6. Sanitarna obrada tehnološke opreme i inventara sastavni je dio tehnološkog procesa.
7.7. Poduzeće mora periodično, ali najmanje jednom u 15 dana, u svim prehrambenim pogonima obavljati prema rasporedu kontrolu efikasnosti sanitarne obrade s pomoću bakterioloških istraživanja ispiranja tehnološke opreme, inventara, industrijske ambalaže, sanitarne odjeće, ruku radnika. Kod dobivanja nezadovoljavajućih rezultata u tim istraživanjima hitno se provodi ponovna sanitarna obrada s naknadnom kontrolom njezine efikasnosti. 
8. Tehnološki procesi
8.1. Tehnološki procesi organiziraju se tako da se eliminiraju križanje proizvodnih linija i kontakti sirovih s gotovim proizvodima te da se osigura proizvodnja kvalitetnih mesnih proizvoda.
8.2. Dostavljeni za preradu sirovina i pomoćni materijali moraju se podvrgnuti ulaznoj kontroli u skladu sa zahtjevima držanog standarda „GOST 24297-80“-  „Ulazna kontrola kvalitete proizvoda. Osnovne odredbe“.

8.3. Sirovina i pomoćni materijal, koji se dostavljaju u pogone za preradu, vade se iz ambalaže, čuvaju se i pripremaju za proizvodnju u uvjetima, koji eliminiraju njihovo zaprljanje. Ispražnjeno pakiranje odmah uklanjaju iz pogona.  

8.4. Putovi od užeta moraju eliminirati mogućnost dodira lešina s podom, zidovima, tehnološkom opremom. U dijelovima, gdje se odvaja od krvi, čiste i peru lešine, instaliraju šahtove (metalne, betonske, pokrivene pločicama) s naklonom za otjecanje tekućine prema ljestvama.

8.5. Odvodi, kolica, spremnici i drugi uređaji za transport za predaju prehrambenih sirovina (mast, sadržaj jednjaka, krv, iznutrice i slično) moraju biti odvojeni za svaki tip sirovine i dostupni za sanitarnu obradu.  

8.6. Dio, gdje se uzima krv, mora biti opremljen uređajima za pranje i dezinfekciju šupljih noževa s crijevom, boca i drugog inventara i opreme za uzimanje i primarnu obradu krvi.
8.7. Otpad, koji ne spada u prehrambenu kategoriju, skupljaju u posebnu ambalažu ili spremnike, obojane bojom, koja se razlikuje od boje ostale opreme, i koji imaju oznaku da se zna njihova namjena. Za spremanje lešina i organa, koji su odbačeni veterinarsko-sanitarnom ekspertizom, instaliraju posebne odvode ili opremaju posebnu pokretnu ambalažu koja se zatvara, obojenu posebnom bojom (crne crte na bijeloj pozadini).
8.8. Pražnjenje želuca i predželuca životinja za klanje te čišćenje kože od mesa vrše se u posebnim zonama pogona primarne prerade stoke, odvojenim ogradom visine 2,8 m i udaljenim od mjesta kretanja lešina najmanje 3 m, ili u posebnim prostorijama.  
8.9. Radna mjesta veterinara pogona primarne prerade stoke moraju biti dobro osvijetljena, udobna za pregled lešina i organa te opremljena u skladu sa zahtjevima pravila veterinarskog pregleda životinja za klanje i veterinarsko-sanitarne ekspertize mesa i mesnih proizvoda. Na radnim mjestima veterinara mora biti osigurana mogućnost izvanrednog zaustavljanja konvejera pomoću tipke „STOP“ u slučaju sumnje na posebno opasne bolesti kod životinja za klanje.
8.10. Za hlađenje i zamrzavanje u hladnjak šalju samo obrađene iznutrice.
8.11. U pogonu za obradu sadržaja jednjaka opremu i radna mjesta za obradu crijeva te odvode kanalizacijskih voda smještaju na način da ne dođe do zaprljanja pogona sadržajem crijeva i vodom od njihova pranja. Sadržaj crijeva uklanjaju preko šahtova spojenih s kanalizacijom. Radna mjesta u pogonu za obradu jednjaka spojena su s izvorom hladne i tople vode, a za sortiranje crijeva osigurava se opskrba komprimiranim zrakom. Radna mjesta, gdje se odvijaju mokri procesi obrade crijeva, opskrbljeni su drvenim rešetkama pod nogama radnika.
8.12. Razbijanje kostiju namijenjenih za vađenje masti toplinskom metodom provode se u posebnom prostoru pogona za preradu masti.  
8.13. Proizvodi od iznutrica i krvi, u pravilu, pripremaju u posebnom prostoru. Odmrzavanje, sortiranje i pranje iznutrica, koje se koriste u proizvodnji salama, provode se u ćeliji hladnjaka za odmrzavanje, u slučaju da takve ćelije nema - u posebnom prostoru pogona za proizvodnju salama.
8.14. Zabranjena je dekontaminacija uvjetno prikladnih mesa i iznutrica kuhanjem u prostorima pogona za proizvodnju salama, pogona za proizvodnju polugotovih proizvoda i pogona za izradu konzervi.  U prostoru namijenjenom za takve svrhe, odvojenom od drugih pogona, oprema se odjel s električnim ili plinskim pećima za izradu mesnih sireva. Kod korištenja tog odjela nije dopušten kontakt sirovog uvjetno prigodnog mesa s gotovim proizvodima.
8.15. Dovod goriva (piljevina, drva za ogrjev) u termički odjel pogona za proizvodnju salama nije dozvoljen preko pogona. Ambalaža za pakiranje gotovih proizvoda pogona za proizvodnju salama, polugotovih proizvoda i drugih pogona, koji proizvode prehrambene proizvode, stiže preko hodnika ili s pomoću isporuke, zaobilazeći pogone. Nije dopušteno držanje ambalaže u prehrambenim pogonima.
8.16. Sirovine za prehrambenu industriju poput brašna, mlijeka u prahu, štirke, natrijeva kazeinata, soli, začina i slično čuvaju izvan pogona. Sol prolazi kroz magnetni separator. Pakiranje začina mora se odvijati u posebnoj prostoriji, opremljenoj mehaničkom ventilacijom.
8.17. Mljeveno meso za proizvode od tijesta s mesom pripremaju u posebnim prostorijama ili u odgovarajućim odjelima pogona za proizvodnju salama. Priprema tijesta, oblikovanje proizvoda od tijesta, prženje i pečenje dozvoljeni su u jednoj prostoriji pod uvjetom korištenja za prženje i pečenje plinskih i električnih uređaja.
8.18. Instalacija ormara za brzo zamrzavanje za torteline dozvoljena je u prostoru, gdje se provodi njihova raspodjela i pakiranje. Dopušteno je držanje raspodijeljenih i zapakiranih tortelina zajedno s drugim smrznutim prehrambenim proizvodima u zajedničkim ćelijama hladnjaka.  
8.19. Kod proizvodnje konzervi pridržavaju se zahtjevi pravila o postupku sanitarno-tehničke kontrole konzervi u industrijskim poduzećima, zonama veleprodaje, maloprodaji i na poduzećima javne prehrane, odobrenim Ministarstvom zdravstva SSSR-a 18.09.73. N 1121-73.

8.20. Krv se dostavlja u mjesta za preradu u uvjetima, koji eliminiraju njezino zagađenje, a proizvode, pripremljene od nje, pakiraju i drže u prostorima, izoliranim od tehničkih bjelančevina i drugih prehrambenih proizvoda. Sušilice za prehrambene bjelančevine moraju imati vlastite ventilacijske uređaje. Zrak koji se dovodi u sušilicu prethodno se čisti preko filtera. 
8.21. Za pripremu medicinskih sredstava namijenjeni su posebni pogoni. Ambalaža za medicinska sredstva se pere i sterilizira u posebnoj praonici.
8.22. U slučaju ako u tvornici za proizvodnju mesa nema sanitarne klaonice u pogonu za kožu i konzerve odvaja se mjesto za dezinfekciju i usoljavanje koža bolesnih životinja, zaklanih u zajedničkoj klaonici.  
8.23. Proizvodnja prehrambenih i tehničkih proizvoda mora biti izolirana od prehrambenih pogona i imati odvojeni odjel sirovina s vlastitim pomoćnim prostorijama tipa sobe za sanitarnu inspekciju s izlazom u taj odjel.
Osoblje, koje se bavi industrijskim operacijama u odjelu sirovina pogona za proizvodnju suhe životinjske hrane, ne smije raditi ništa drugo u tom pogonu. U odjelu sirovina opremaju praonicu za pranje i dezinfekciju ambalaže, inventara i prijevoznih sredstava, koji se koriste kod dostave u pogon otpada i proizvoda, zabranjenih ekspertizom. Povrat inventara  i prijevoznih sredstava u druge pogone dozvoljen samo nakon njihovog  temeljitog pranja i dezinfekcije.  Izdavanje prehrambenih i tehničkih proizvoda pogona provodi se preko posebne isporuke, odvojene od isporuke prehrambenih proizvoda. Držanje ribljeg brašna rasutog po podu zabranjeno je. U poduzećima, gdje nema pogona za proizvodnju suhe hrane za životinje, konzervirane ne prehrambene proteinske materijale, sve do slanja na obradu u druge tvornice za proizvodnju mesa (gdje ima pogona za proizvodnju suhe hrane za životinje), drže u zatvorenim posudama. 

9. Skladišta, hladnjaci i prijevozna sredstva za meso i mesne proizvode
9.1. Poduzeća mesne industrije opskrbljuju dostatnom količinom skladišta za čuvanje sirovina, materijala za pakiranje i pomoćnih materijala, koji se koriste u proizvodnji prehrambenih proizvoda. Za pomoćni materijal, koji se ne smije držati zajedno s prehrambenim sirovinama, opremaju odvojena skladišta.
9.2. Za držanje prehrambenih sirovina i pomoćnog materijala koriste se stalci, police. Njihovo skladištenje izravno na pod nije dozvoljeno.

9.3. Kod stavljanja dijelova mesnih lešina u bačve za soljenje i kod njihova vađenja na obuću radnika, koji sudjeluju u tom radu, moraju biti navučene zaštitne ceradne čarape.  
9.4. Sva spremišta moraju se održavati u čistoći, moraju se podvrgavati sistematskom čišćenju. Podove, zidove, police peru i dezinficiraju u slučaju neophodnosti. U skladištima se sistematski vrši dezinfekcija radi borbe s glodavcima.
9.5. Dostavljenu u poduzeće bijelu sol za kuhanje istovaruju u natkrivena skladišta s vlagonepropusnim podovima.  
9.6. Gorivo, ambalažu, građevinski materijal drže u natkrivenim skladištima ili u specijalnim natkrivenim zonama.  Kosti drže ispod nadstrešnica s vodonepropusnim podom, zatvorenim sa svih strana mrežom.
9.7. Hladnjak.

9.7.1. Tehničke operacije s hladnjacima vrše se u skladu sa zbirkom tehnoloških  pravila za hlađenje, zamrzavanje, odmrzavanje i čuvanje mesa i mesnih proizvoda u poduzećima mesne industrije.
9.7.2. Sav teret u ambalaži i bez nje kod smještaja u ćelije hladnjaka stavljaju u hrpe na drvene rešetke od hoblanih dasaka  ili na palete na visinu od najmanje 8 cm od poda. Od zidova i uređaja za hlađenje hrpe moraju biti udaljene najmanje 30 cm. Između hrpa moraju biti prolazi. Kod stavljanja smrznutih mesnih proizvoda u hrpe te kod njihova uzimanja s hrpa na obuću radnika, koji sudjeluju u tim radovima, moraju biti navučene zaštitne ceradne čarape.  
Ohlađeno meso čuvaju u visećem položaju.
9.7.3. Uvjetno prigodno meso čuvaju u posebnoj ćeliji ili u zajedničkoj ćeliji u zoni, ograđenoj mrežom.
9.7.4. Zabranjeno je korištenje inventara i paleta koji nisu dezinficirani nakon upotrebe. Zalihe čistih drvenih rešetki i paleta čuvaju u posebnoj prostoriji.
9.7.5. Snijeg s rashladnih uređaja uklanjaju topljenjem te putem čišćenja strugačima ili čvrstim metalom nakon vađenja iz ćelija svih proizvoda. Dozvoljeno je mehaničko čišćenje uređaja od snijega u punim ćelijama pod uvjetom obaveznog prekrivanja tereta u njima ceradom ili platnom. Nakon završetka čišćenja snijeg odmah uklanjaju iz ćelija.
9.7.6. Zaprljani podovi i vrata u ćelijama s temperaturom iznad ništice, u hodnicima i na stubištima regularno se peru alkalnom otopinom.
Za pravovremeno otkrivanje zaraze od plijesni u  hladnjacima periodično se vrši mikrobiološka kontrola prema pravilima za određivanje zaraze od plijesni u hladnjacima u poduzećima mesne industrije.
9.7.7. Hladnjake peru, dezinficiraju nakon vađenja tereta u vrijeme pripreme hladnjaka za masovnu dostavu tereta te kod otkrivanja plijesni na zidovima, stropovima, opremi hladnjaka i kod inficiranja od plijesni proizvoda koji se čuvaju u tim hladnjacima.  

9.7.8. Za pranje i dezinfekciju inventara, prijevoznih sredstava i ambalaže kod hladnjaka se postavlja odjel za pranje s vodonepropusnim podom, odvodom za oštru paru, toplu i hladnu vodu te ljestvama za odvod otpadne vode u kanalizaciju.  
9.8. Prijevoz mesa i mesnih proizvoda, u pravilu, odvija se u vozilu s uređajem za hlađenje te u vlakovima i vodnim prijevoznim sredstvima s uređajem za hlađenje.  
9.9. Autoprijevoznici za meso i mesne proizvode moraju biti tehnički ispravni, čisti i imati sanitarnu iskaznicu. Prije utovara namirnica radnik, određeni za taj posao od strane uprave poduzeća, pregledava prijevozno sredstvo i, ako ono odgovara zahtjevima sanitarnih pravila, izdaje putem odgovarajuće oznake u putnom listu dozvolu za njegovo korištenje za prijevoz mesnih proizvoda. Bez takve dozvole utovar namirnica je zabranjen.
9.10. Prijevoz mesa i iznutrica zajedno s gotovim mesnim proizvodima nije dozvoljen. Mesne proizvode se prevoze u čistoj ambalaži, izrađenoj od materijala, dozvoljenih tijelima zdravstvene ustanove.
Prijevoz takvih namirnica naveliko bez ambalaže zabranjen je. Za transport mesa i iznutrica dozvoljeno je korištenje neopranih prijevoznih sredstava, koja su taj isti dan prevozila gotove mesne proizvode. Svaki dan nakon završetka transporta prijevozna sredstva podliježu sanitarnoj obradi u skladu s pravilima za pranje i preventivnu dezinfekciju u poduzećima mesne industrije i industrije za preradu peradi.
9.11. Osobe, koje su sudjelovale u prijevozu mesnih proizvoda (utovarivači, špediteri), moraju imati osobne medicinske knjižice s oznakom o položenom higijenskom minimumu te obavljenom na vrijeme sistematskom pregledu. Te radnike poduzeće opskrbljuje sanitarnom i specijalnom odjećom, rukavicama, a za utovar mesa i zaštitnim ceradnim čarapama, koje se oblače na obuću za utovar namirnica.
9.12. Povratnu ambalažu od primalaca namirnica primaju čistu. Poslije ona dodatno podliježe sanitarnoj obradi u poduzećima mesne industrije.
10. Pomoćne prostorije
10.1. Pomoćne prostorije za radnike pogona poduzeća mesne industrije moraju biti opremljene kao sobe za sanitarnu inspekciju.
10.2. Pomoćne prostorije moraju sastojati od garderobe za vanjsku odjeću, kućnu, radnu i sanitarnu odjeću, sobe za donje rublje za čistu sanitarnu odjeću, praonice, prostora za prijem prljave sanitarne odjeće, tuševa, sobe za manikuru, prostora za osobnu higijenu žena, sušilice za odjeću i obuću u skladu s sanitarnim i veterinarskim zahtjevima za projektiranje poduzeća mesne industrije. Garderobe i tuševi za radnike, koji rade u hladnjacima, mogu se nalaziti u zajedničkim pomoćnim prostorijama.
Za radnike u sanitarnoj klaonici i pogonu tehničkih polugotovih proizvoda rade se posebne pomoćne prostorije. Nije dozvoljeno smještati toalete, tuševe i praonice rublja iznad prostorija prehrambenih pogona te iznad prostorija kantine za proizvodnju i skladištenje.
10.3. Garderobe za radnu i sanitarnu odjeću smještaju u prostorije, izolirane od garderoba za vanjsku i kućnu odjeću.
10.4. Odjeća radnika osnovne proizvodnje mora se držati na otvorenom, zbog čega garderobe pomoćnih prostorija opremaju vješalicama ili otvorenim ormarima i klupama. 
10.5. Prolazi ispred toaleta moraju biti opremljeni vješalicama za sanitarnu odjeću, umivaonicima za pranje ruku sa slavinom za toplu i hladnu vodu, sapunom, četkama, uređajem za dezinfekciju ruku, električnom sušilicom za ruke ili ručnicima jednokratne uporabe. Školjke u toaletima moraju imati pedalu za spuštanje vode, toaleti moraju imati vrata koja se sama zatvaraju.
10.6. Zidovi u tuševima moraju biti pokriveni sjajnim pločicama preko cijele visine; u garderobama sanitarne odjeće, sobi za donje rublje za izdaju čiste odjeće, u sanitarnim čvorovima, u sobi higijene žene – na visinu od 2,1 m, više – farbanje emulzijom ili drugim dozvoljenim bojama do nosive konstrukcije; u ostalim prostorijama dozvoljeno je farbanje ili krečenje zidova. Stropovi u tuševima pokrivaju uljanom bojom, u svim drugim prostorijama – kreče se vapnom; podovi se pokrivaju keramičkim pločicama.
10.7. Pomoćne prostorije nakon završetka radova potrebno je svaki dan čistiti; čistiti od prašine, zidove, podove i inventar potrebno je prati alkalnom otopinom i toplom vodom; ormare u garderobama podvrgnuti vlažnom čišćenju i najmanje jednom tjedno dezinficirati pomoću navodnjavanja ili brisanja krpom, namočenom u dezinfekcijsko sredstvo.
10.8. Sanitarne čvorove i opremu sobe za higijenu žena u slučaju neophodnosti najmanje jednom u smjeni potrebno je temeljito čistiti, prati vodom, nakon čega dezinficirati.  
11. Osobna higijena
11.1. Svaki radnik poduzeća odgovara za ispunjavanje pravila osobne higijene, za stanje radnog mjesta, za ispunjavanje tehnoloških i sanitarnih zahtjeva na svom dijelu.
11.2. Svi koji počinju raditi i koji rade u poduzeću moraju proći sistematski pregled u skladu sa zahtjevima, određenima ustanovama sanitarno-epidemiološke službe.
11.3. Svaki radnik mora imati osobnu medicinsku knjižicu, u koju se regularno upisuju rezultati svih pregleda.
11.4. Svi novi radnici moraju proći higijensku pripremu prema programu medicinskog minimuma i položiti ispit i dobiti upisanu oznaku o tome u odgovarajućoj knjizi i u osobnoj medicinskoj knjižici. Dalje, svi radnici, uključujući upravu i inženjersko-tehničko osoblje, neovisno o rokovima njihova početka rada, moraju jednom u dvije godine proći obuku i provjeru znanja medicinskog minimuma. Osobama, koje nisu položili medicinski minimum, rad nije dopušten.
11.5. Nemaju dozvolu za rad u pogonima za proizvodnju mesnih proizvoda osobe koje boluju od bolesti navedenih u „Pravilima o postupku obavljanja sistematskog pregleda za osobe koji tek počinju raditi i za osobe koje već rade u prehrambenim poduzećima, u zgradama vodoopskrbe, u dječjim ustanovama i dr.“.
11.6. Radnici pogona moraju kod pojavljivanja simptoma bolesti probavnog sustava, povećanju temperature, gnojenja i simptoma drugih bolesti obavijestiti o tome upravu i obratiti se u ambulantu poduzeća ili drugu zdravstvenu ustanovu za dobivanje odgovarajuće terapije.
11.7. Radnici pogona prije početka rada moraju se tuširati, obući čistu sanitarnu odjeću da potpuno prekrije osobnu odjeću, skupiti kosu u maramu ili pod kapu i dva puta temeljito oprati ruke toplom vodom sa sapunom.
U vrijeme epidemiološkog ili epizootičnog nevremena prema odredbama sanitarno-epidemiološke stanice ili tijela državne veterinarske kontrole radnici pogona prije pranja ruku moraju ih dezinficirati otopinom kloramina od 0,2%  ili  svijetlom otopinom klornog vapna od 0,1%.
Sanitarnu obradu ruku osoblje pogona mora također obavljati nakon svake stanke u radu.
Svi radnici sanitarne klaonice i pogona primarne obrade stoke kod klanja životinja, zaraženih zaraznom bolešću, moraju prema uputama veterinara pogona (sanitarne klaonice) periodički dezinficirati ruke i radni alat (noževe, bruseve).
11.8. Smjena sanitarne odjeće mora se obavljati svaki dan i u slučaju zaprljanja.
11.9. Da strani predmeti ne dospiju u sirovinu i gotove proizvode zabranjeno je unositi i držati u prehrambenim pogonima sitne staklene i metalne predmete (osim metalnog alata i tehnološkog inventara); zakopčavati sanitarnu odjeću pribadačom, iglom i držati u džepovima ogrtača predmete osobne prirode (ogledala, četke za kosu, prstenje, značke, cigarete, šibice i td.). U svakom prehrambenom pogonu mora biti organizirana evidencija predmeta koji se razbijaju.
11.10. Zabranjen je ulaz u pogone bez sanitarne odjeće ili u specijalnoj odjeći za rad vani.
11.11. Bravari, električari i drugi radnici, koji obavljaju remontne radove u pogonima, skladištima poduzeća, moraju se pridržavati pravila osobne higijene, raditi u pogonima u specijalnoj odjeći, instrumente prenositi u specijalnim zatvorenim kutijama s ručkama i poduzimati mjere za prevenciju dospijevanja stranih predmeta u proizvode.
11.12. Kad se izlazi iz zgrade i kad se posjećuju prostori, koji se ne bave proizvodnjom (toaleti, kantine, ambulante i td.), potrebno je skinuti sanitarnu odjeću; zabranjeno je na sanitarnu odjeću oblačiti bilo kakvu vanjsku odjeću.  
11.13. Posebno radnici trebaju paziti na čistoću ruku. Nokti na rukama moraju biti kratki, ne smiju biti lakirani. Pranje ruku je obavezno prije početka rada i nakon svake stanke u radu, kod prijelaza s jedne operacije na drugu, nakon kontakta s prljavim predmetima.
Nakon WC-a ruke treba prati dvaput: u prolazu nakon WC-a, prije nego što se obuče ogrtač, i na radnom mjestu, prije nego što se počne raditi. Kod izlaza iz WC-a potrebno je dezinficirati obuću s pomoću dezinficirajućeg tepiha.

11.14. Uzimanje hrane smije se samo u kantinama, bifeima, sobama za uzimanje hrane ili drugim prostorijama, gdje se jede, smještenima na teritoriju poduzeća ili blizu njega. Zabranjeno je držati prehrambene proizvode u ormarima u garderobama.
12. Dezinsekcija, deratizacija
12.1. U poduzećima treba poduzimati mjere za borbu s muhama.
Radi prevencije razmnožavanja muha potrebno je na vrijeme ukloniti smeće i nečistoće. Odgovorne za to osobe obrađuju jedinice za odlaganje smeća, septičke jame, WC, spremišta za gnojivo 1-2 puta tjedno heksaklorcikloheksanom, 2-postotnom ili 3-postotnom  otopinom triklorfona, 0,1-postotnom vodenom emulzijom trihlormetafosa. Obrada tekućeg otpada obavlja se također suhim klornim vapnom (1 kg po 1 m2 površine).

Za zaštitu prostorija od muha prozore, vrata u toplim danima pokrivaju mrežom. Za istrebljenje muha u prostorijama primjenjuju ljepljivi papir. Izvan radnog vremena za te ciljeve primjenjuju kemijska sredstva, dozvoljena Ministarstvom zdravstva SSSR-a, pri čemu proizvode iz pogona uklanjaju, opremu pokrivaju, a zatim prozračuju 6 sati.
12.2. Za borbu sa žoharima primjenjuju: prženi boraks u smjesi s krumpirovim brašnom ili brašnom od graška u odnosu 1:1, otopinu borne kiseline sa šećerom ili kruhom, piretrum. Gnjezda žohara tretiraju specijalnom let-lampom. Dozvoljena je primjena 1-postotne vodene otopine triklorfona uz pridržavanje uvjeta navedenih u točki 12.1 Pravila.

12.3. Za zaštitu sirovina i gotovih proizvoda od zaprljanja i oštećenja glodavcima potrebno je:

· pokrivati pragove i vrata prostorija (na visinu 40 - 50 cm) željeznim limom ili metalnom mrežom;

· zatvarati prozore u podrumima i otvore u ventilacijskim kanalima zaštitnim mrežama;

· zatvarati otvore u zidovima, podovima, oko cjevovoda i radijatora cementom s metalnom strugotinom;

· na vrijeme čistiti pogone od prehrambenog otpada, temeljito pokrivati sirovinu i gotove proizvode nakon završetka rada.
12.4. Istrjebljenje glodavaca obavlja se na mehanički (zamke i slično) te kemijski načine. Kemijski način deratizacije mogu upotrijebiti samo stručnjaci-deratizatori. Kao kemijsko sredstvo za istrjebljenje glodavaca primjenjuju: Zookumarin, otrov za štakore (naphthyl thiourea), tiosemikarbazid, barijev karbonat, cink fosfid, Ratindan, ugljični dioksid.

Zabranjena je primjena bakterioloških metoda borbe s glodavcima.
13. Obaveze uprave poduzeća

13.1. Uprava poduzeća obavezna je:

Stvoriti uvjete neophodne za proizvodnju namirnica garantirane kvalitete; osigurati sistematski pregled svih radnika u odgovarajućim rokovima te obuku i polaganje ispita iz medicinskog minimuma; skrupulozno ispunjavati zahtjeve teritorijalnih ustanova sanitarno-epidemiološke službe;

kod primljenog signala o proizvodnji namirnica koje ne odgovaraju sanitarno-higijenskim zahtjevima odmah je potrebno poduzeti mjere za uklanjanje grešaka koje su dovele do proizvodnje takvih namirnica; opskrbiti svakog radnika poduzeća setovima sanitarne odjeće u skladu s važećim normama, organizirati regularno pranje odjeće, a u slučaju neophodnosti i dezinfekciju i izdavanje u čistom i ispravnom stanju; odrediti posebno osoblje za čišćenje teritorija, prostorija, osigurati uvjete za kvalitetnu sanitarnu obradu opreme; radnicima koji se bave čišćenjem teritorija, čistačicama pogona nije dopušteno sudjelovati u poslovima proizvodnje; obavijestiti sve radnike u poduzeću o sanitarnim pravilima, organizirati njihovu obuku i osigurati strogo pridržavanje tih pravila. 

14. Odgovornost i kontrola ispunjavanja Pravila
14.1. Odgovorni za ispunjavanje sanitarnih pravila rukovoditelji poduzeća i načelnici (majstori) pogona.

14.2. Kontrolu ispunjavanja sanitarnih pravila obavljaju sanitarna i veterinarska službe Ministarstva mesne i mliječne industrije SSSR-a, teritorijalne ustanove sanitarno-epidemiološke službe i tijela državne veterinarske kontrole.
Nakon izdavanja ovih Pravila odbacuju se Sanitarna pravila za poduzeća mesne industrije i industrije za preradu peradi, odobrena Ministarstvom mesne i mliječne industrije SSSR-a te Glavnom sanitarno-epidemiološkom upravom Ministarstva zdravstva SSSR-a od 16. travnja 1970. godine u dogovoru s Glavnom upravom veterinarstva Ministarstva poljoprivrede SSSR-a od 15. travnja 1970. godine. Odsada do odobrenja dopune za ova Pravila za poduzeća i pogone za obradu peradi važu odgovarajuće sanitarne norme Sanitarnih pravila od 16. travnja 1970. godine te Veterinarski i sanitarno-higijenski zahtjevi za proizvodnju mesa peradi, odobreni 30. prosinca 1983. godine.   
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