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ОБЯЗАТЕЛЬНОЕ ПОСТАНОВЛЕНИЕ 
Вологодского Городского Совета Рабочих 

и Красноармейских Депутатов.
12 с е н т я б р я  1 9 2 8  г о д а .
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:сО порядке содержания помещений для пищевых продуктов 
и изделий из них в местах производства и торговли ими».

В ц елях  охраны  народного зд р ави я  в  пределах города Вологды и  руководствуясь 
п. «г» ст. 7 полож ения от 28 /У  П-26 года (С. У . №  34— 26 г. ст. 304), ц и р ку л я р  Н К З д р ав а  
Н Комзема, Н К Т о р га , Н К В Д  и Н К Ю  от 19/111-1927 г . з а  №  76/М . В . (Б ю л л . Н К В Д  
:а  1927 год №  10 сгр . 171) и  ц и р к у л я р  распоряж ен . Н К З д р ав а  и  Н К В Д  от 1/ГУ-27 г. 
Vh-326 (Б ю лл . Н К В Д  №  24— 25 стр. 422 за  1926 г .)— Вологодский Городской Совет по­
становляет:

I. У твердить нижеследую щ ие санитарны е прави л а  о порядке содерж ания помещений 
пищевых продуктов и  изделий и з последних в местах производства и  торговли ими:

А. Р а з д е л  о б щ и й .
1. Санитарный надзор за  пищевыми продуктам и и напиткам и , предназначенными 

л я  общественного пользовани я, а  такж е  и  з а  местами изготовления, потребления, х р а- 
кн и я , продаж и, распределения и за  перевозкой и х  осущ ествляется горсанчастью  Губ-
;равотдела.

2 . Заведения д л я  изготовления, обработки и переработки пищ евы х продуктов, 
реж дения общественного питания (столовые, рестораны и |п р .) и  места продаж и и  х р а ­
н и л  пищ евых продуктов, а  такж е  заведения д л я  вы делки пива и  искусственны х мине-

ьны х и газированны х вод и  кваса  не м огут быть открыты и допущ ены к  функциони- 
ван ию  без разреш ения саннадзора.

3 . У достоверения о пригодности в  санитарном отношении долж ны  постоянно нахо- 
|1йться в  помещении промышленного заведения. Заведени я, не вы бравш ие по тем  или
ным причинам разреш ен ия, долж ны  быть закры ты  м илицией по требованию  санитар- 

о надзора.
Удостоверения о разреш ении саннадзора на  открытие и ф ункционирование пере­

веденных в ст. 2 промыш ленных заведений долж ны  возобновляться к  1-му я н в а р я  каж - 
аго года.

4 . Горсанчасть Губздравотдела ведет текущ ий санитарны й надзор во всех местах 
зоизводства, потребления, продаж и и х ран ен и я  пищ евых продуктов и  напитков, посе- 
ая эти места по мере надобности и наблю дая, к а к  з а  соответствием устройства, обору- 
#вания и  содерж ания производства и  торговли требованиям настоящ их правил , т а к  и  за  
юрокачественностью пищ евых продуктов и  напитков с выемкой д л я  этой цели проб- 
онтрольные анали зы  пищ евых продуктов и  напитков, находящ ихся в местах произ-. 
здетва, должны производиться не менее одного раза в полугодие.

/



Исследование продуктов, требующих химико-бактерио;ю гическоп> ан ал и за , произ- 
м о н с я  в  губернской санитарно-бактериологической лаборатории , к у да  и  отсы лаю тся 
« печатанные санитарны м  надзором пробы  средствами самих владельцев. К оличество 
.продуктов, подлежащее вы емке, определяется нормами Н арком здрава.

5. Во всех'пнщевых предпри яти ях  долж ны  постоянно находиться санитарны е к н и ж к и . 
содержащие в себе санитарны е прави л а  и  бланки  д л я  зап и си  р езультатов  санитарны х 
ос-.«угров, которые приобретаю тся владельцам и предприятии при  выборке удостовере­
ний о разрешении на откры тие и предъявляю тся по требованию  санитарного надзора для 
отметок н замечаний.

6. Устройство, оборудование и содерж ание заведении пищ евого пром ы сла, а т ак ж е  
количество предназначенны х д л я  общественного пользовани я продуктов определяется 
пр ави л ам и , помещенными ни ж е, в  сводках общ их и частны х санитарны х норм, которые 
п о д леж ат  безусловном у и точному выполнению .

7 . П р и  наличии особенно грубы х наруш ении санитарны х норм, могущ их вредил 
о тр ази ться  н а  общественном зд р ави и , предп ри яти я  и  производства долж ны  быть закры ты  
м илицией по требованию  санитарного надзора.

О казавш и еся  недоброкачественными продукты долж ны  быть подвергнуты  з а  счет 
предпри яти я немедленному уничтож ению  способом, у казан ны м  в каж дом  случае сани­
тарны м  надзором.

8 . Заведени я, изготовляю щ ие пищ евые продукты  и« напитки, и места продаж и и 
потребления их  разреш ается устраивать во всех ч а с тя х ^ о р о д а  Вологды, за  исклю чение» 
местностей, находящ ихся в  Непосредственной близости о д  свал к ам и , сточными канавами 
складам и тр я п ья  и  таким и промышленными заведениям и, где производство являете? 
источником загр я зн ен и я  во здуха  ij почвы.

Заведени я, изготовляю щ ие ниш евые продукты  и напитки , в скотопригонны х и по. 
стоялы х дворах  устраивать не р а з р е ш а е т ^ .

0 . Помещения перечисленных в  ст . 2 заведений долж ны  быть специально присно 
соблены соответственно особенности производства и л и  торговли  н у к азан и ям  настоя 
ших' правил  и  м огут-находиться к а к  в  отдельных специально устроенны х заведениях  
т ак  и  в ж и лы х  домах; в  последнем случае обязательна полная и зо л яц и я  от ж илы х  поме 
т е н и й  за  исклю чением помещений мелочны х и  бакалейны х л аво к  и других  мест смешан 
ной торговли, где не иместеялегко загр язн яем ы х  и скоропортящ ихся товаров (мяса 
м ясны х продуктов, м олока, молочных продуктов, ры бы  и проч.)

!0 . П омещ ения заведений пищ евого пром ы сла долж ны  бы ть достаточно простор 
ны е, с ухи е, светлые и теплы е. З а к р ас к и  оконны х стекол в  м астерских допускается тольк» 
частичная, п р и чем  остаю щ аяся незакраш енной поверхность стекол долж на составляв 
отношение к  поверхности пода не .менее чем 1 : 12.

11. В заведени ях , где работа и ли  торговля производится вечером , долж но бы ть уст 
роено достаточное искусственнее освещение. Освещ ение ночникам и, сальны м и свечкам! 
и лам пам и без стекол не доп ускается .

!2 . Помещ ения долж ны  им еть достаточную  вентиляцию , а именно, если но харак 
/ер у  производства не требуется специальны х вентиляционны х устройств, то на каж ды  
т а  окна долж на иметься фортка или ф рам уга  разм ером  не .менее 5/ 6 окна.

!3 . Стены и  потолки долж ны  бы тьчш отны , без щ елей, гладкие, удобные д л я  очнетк 
п окраш енные в светлую  м асляную  н л в ^ е е в у г а  к р ас к у , или  побеленны е. О кл ей ка  сте 
обоями не допускается. П олы  долж ны  быть деревянны е ил и  п з ины х м атер и ал о в , но в 
всяком случае не зем ляны е или глинобитны е, без щ елей, отверстий и выбоин. Т ребов. 
ни ям настоящ его пар агр аф а  долж но удовлетворять устройство всех  помещ ений, кром 
тех, где по условиям  производства или торговли требуется специальное устройство 
обделка стен и иола.

14. Помещения для производства и торговли  долж ны  иметь вы соту не менее 2,1 
метра, в м астерских с числом рабочих более 10-ти, высота долж на быть не менее 3,5 
метра. В кустарны х заведени ях  норм а высоты м ож ет быть пониж ена по усмотрению  cai 
надзора до 2.5 метр. Н а  каж дого  рабочего долж но приходиться не менее 4 ,5  кв.метре 
свободной площ ади пола и  не м е н е е -14,5 ку б . м етр, свободного воздуш ного пространств! 
кроме тех случаев, когда по условиям  производства эти  нормы долж ны  бы ть повышень

13. Все грязны е моменты производства (мыгье посуды, чистка овощей и. т. д .)  до. 
JMibt производиться в  особых пом ещ ениях, отделенных от м астерских хотя-бы  переп



ю зкам и; такж е долж ны  быть изолированы  от .мастерских механические двигатели, если 
•аковые применяю тся в  производств . и .места для  раздевани я рабочих и служащих.

16. М ебель, посуда, инструменты  и  вообще вся  обстановка производства должны 
!ыть устроены  доступными д л я  регулярной  очистки всей поверхности, особенно такие, 
ia которы х непосредственно расклады ваю тся ш нцевыс продукты  и  материалы для их 
вготовлени я, долж ны  быть плотны е, гладкие и л егко  очищаемые. Медная посуда должна 
>ыть хорош о вы луж ена оловом. У потребляем ы е в  производстве покрывала и занавески 
юлжиы бы ть обязательно белого цвета.

17. В мастерские, к у х н и  и  моечные отделения долж на быть проведена водопровод- 
■ая вода и  долж ны  бы ть устроены в ни х  водоотливные приспособления.

Во всех местах производства пищ евы х продуктов долж ны  бы ть установлены  в до- 
таточном количестве ум ы вальники  д л я  рабочих, снабженные мылом и  полотенцем  (в 
«лы них производствах не менее одного к р ан а  на 10 рабочих) и  плевательницы .

18. Д л я  рабочих, зан яты х  вы работкой пищ евы х продуктов, долж ны  им еться чистые 
ал аты  и ли  такие  ж е  к у р тк и , рубахи  и  передники и белые к о л п аки . Эта одеж да долж на 
ыть употребляем а исклю чительно во врем я работ в  м астерских . П родавцы  продуктов, 
егко подвергаю щ ихся загрязнен ию  и  порче, долж ны  одеваться в  белые балахоны , н а - 
еваемые поверх носильного п л атья , и ли  в  белые передники с нарукавникам и и нагруд- 
икамн.

19. Е сли  при м астерских имею тся общ еж ития и л и  каки е-либо  иные помещ ения для  
рож нвания рабочих, то  оти помещ ения долж ны  бы ть совершенно изолированы  от ма- 
герской и  других  помещении производства и  иметь особые ходы .

20. Места х р ан ен и я  и  закры ты е помещ ения д л я  продаж и пищ евы х п родуктов , под- 
ергаю щ ихся порче от п ы ли , сы рости, за гр язн ен и я  и д р у ги х  вредны х м оментов, долж ны  
^ответствовать всем излож енны м  выше требованиям  настоящ их п р авил  в  отношении 
сгройства помещ ений, которы е долж ны  бы ть оборудованы полкам и , подставками, ш ка- 
ами и прочими приспособлениями д л я  удобного и  безопасного х ран ен и я  продуктов.

О ткрытые места продаж и н а  б азарах  долж ны  быть устроены  по типу , принятом у 
л я  каж дого  продукта по указан ию  санитарного надзора.

21. О тхож ие м еста, помойные ям ы , мусорные ящ и ки  долж ны  бы ть совершенно изо- 
ированы от помещений м астерских и  мест п род аж и , потребления и  х ран ен и я  п родук­
те л  находиться он окон не бл иж е, чем на 6 ,5  м етра. К оню ш ни, коровники и  д р . поме- 
[ения д л я  ж ивотны х, если таковы е имею тся на дворе, долж ны  находиться не ближ е 6,6 
стра от окон заведения.

В противном случае стены и дно помойных ям  и  ретирадны х ям  и полы  конюш ен и 
оровннков долж ны  быть сделаны  и з  бетона. Ретирады  долж ны  иметь плотно сбитые 
олы, удобные стульчаки  и  писсуары . Е сли  последние устраиваю тся и з досок, то в так о м  
1учае внутри и снаруж и их  они долж ны  быть осмолены.

Выгребные ямы долж ны  быть устроены т а к , чтобы содержимое и х  не прон икло  в 
ф у ж аю щ у ю  ночву, и кры ш ки вы гребны х яш иков долж ны  плотно зак р ы вать  отверстия, 
;рез которые производится очистка нечистот. П олы , стульчаки  и писсуары  в ретирадах  
элжны постоянно содерж аться в  самой строгой чистоте.

22. Все заведения пищ евого промысла и  находящ иеся при  ни х  дворы  и надвор- 
кс  постройки, а  такж е прилегаю щ ие к  ним части у л и ц  долж ны  содерж аться  в полной 
i c t o t c ,  опрятности и порядке.

23. Отбросы производства не долж ны  разбрасы ваться по помещ ениям м астерских, 
? обязательно долж ны  собираться в  плотно закры ваю щ иеся ящ и ки  ил и  иные помещ ения, 
зторые подлеж ат ежедневной очистке. У б орка  м астерских и д руги х  помещ ений долж на 
роизволиться ежедневно, при чем к а к  самые пом ещ ения, т ак  и  м ебель, посуда, инстру- 
енты и в ся  обстановка производства долж ны  подвергаться самой тщ ательной очистке, 
роизводство уборки помещений м астерских способами, вызываю щ ими образование 
иди , во врем я процесса производства не разреш ается , во избеж ание возмож ности за - 
м зн ен и я  вырабатываемы х продуктов.

24. Все л и ц а , заняты е выработкой и продаж ен продуктов, долж ны  быть опрятны  
одеты в специальную  одеж ду, указанную  в отделе общ их санитарны х норм. К аж дое 
«до при поступлении на служ бу и пищевое предприятие обязано представить адми- 
истрации предприятия медицинское свидетельство о состоянии его здоровья и  подвер­
гшей врачебному осмотру не реже o .u io i о раза  и три  месяца, при чем л и ц а , страдаю щ ие 
(разными формами Сччс^пеп: иегкрнчесинмн, кижиыми, активным туберкулезом , такж е



упорно не выполняющие требования саннадзора об улучш ении содерж ания кож и  и  одеж ; 
к  работам  в  учреж дения пищ евого пром ы сла не допускаю тся.

Р або ч и е , заболевш ие в особенности накож ными болезням и, устраняю тся от раб 
влад ельц ам и  и ли  администрацией предприятия и  не допускаю тся к  работе вновь без сп 
ц и альн ого  осмотра и  разреш ения врача.

25 . П рием  пищ и, курение и ню хание табаку  в  м астерских не доп ускается , равнь 
образом  не допускается использование м астерских и  помещении х р ан ен и я , потреблен] 
и  продаж и пищ евы х продуктов в  качестве ж илы х  помещений и д л я  ночлега кого  бы 
ни  бы ло, так ж е  запрещ ается  хранение к ак и х  бы то ни было посторонних предметов, 
особенности постельны х принадлеж ностей , носильного белья , п л атья  и д руги х  дома1 
них вещ ей. П осторонние л и ц а  в  помещ ения м астерских во врем я работ не допускаю т

26. Заведени я, изготовляю щ ие пищевые продукты  и напитки , места хранен ия и пр 
даж и  легко загр язн яем ы х  и л и  скоропортящ ихся пищ евы х продуктов, а  такж е  места п 
требления долж ны  иметь изолированны е помещ ения д л я  р аздеван и я , хр ан ен и я  п лать  
временного отдыха и приема пищ и рабочими и служ ащ им и. Спецодежда долж на хр 
н и ться  отдельно от верхнего пл атья  в  особых ш каф ах.

27. В сякая  вы работка, хранен ие , продаж а пищ евых продуктов в  обстановке,не cot 
ветствую щ ей по устройству  и содерж анию  требованиям  отдела общ их санитарны х но] 
н астоящ и х п р ав и л , запрещ ается .

28. Н асекомые (м у х и , клопы , тар акан ы  и  п р .) долж ны  уничтож аться способам 
не могущ ими вредно отрази ться  на  пищ евы х продуктах .

Р азбрасы вание ядовиты х составов, употребление д л я  уничтож ения м ух  ядовит 
бум аги запрещ ается . Д л я  уничтож ения м ух  долж на употребляться  и  в  теплое вре] 
всегда  им еться л и п к а я  бум ага. В раскры ты е д л я  проветривания окна, фортки и  фраму 
долж ны  вставл яться  рамы с м елкой сеткой. Б орьба  с кры сам и и мышами путем разб{ 
сы вания отравленны х продуктов разреш ается ли ш ь под наблюдением горсанчасти .

29. П еревозка  пищ евы х продуктов, в  особенности легко  подвергаю щ ихся загряз! 
нию  и скорой порче, долж на производиться или  в специальны х повозках , ил и  н а  nOBi 
к ах  общего ти п а , но употребляем ы х исклю чительно д л я  чисты х перевозок.

П ри перевозке на п о возках  общего типа пищ евые продукты  долж ны  размещ ать 
на  чисты х белы х холщ евы х и л и  брезентовы х подстилках и зак р ы ваться  таким и ж е i 
кры валам и .

30. Л и ц а , имеющие п овозки , употребляемы е д л я  перевозки пищ евых продукт! 
долж ны  предварительно п редъ являть  эти  повозки д л я  осмотра санитарном у надзор} 
иметь санитарны е к н и ж к и  д л я  отметок.

31. П ищ евые продукты  и напитки , находящ иеся во  всех м естах производства, i 
треебления, х ран ен и я  и торговли , долж ны  быть вполне доброкачественными, не ф а л ь  
ф ицнрованньш и, не подвергш имися порче и  не содержащ ими в  себе н и каки х  вреди 
веществ и  к ак и х  бы то ни было посторонних примесей и долж ны  удовлетворять тем с 
циальны м  требованиям , которы е установлены  настоящ ими санитарны ми правилам и я 
каж дого рода продуктов, таким и ж е качествам и долж ны  обладать и  все материа: 
употребляю щ иеся в  производстве д л я  изготовления пищ евы х продуктов и  напитков.

Примечание: Д л я  окраш ивания  предметов пищ и и п и тья допускаю тся и с к
чнтельно ли ш ь к р аск и  растительного и  ж ивотного происхож дения, свободные
примеси ядовиты х вещ еств. М инеральны е и кам енноугольны е кр аски  соверш е
недопускаю тся.
32. В ы работка суррогатов пищ евы х продуктов допускается лиш ь по особому, к  

дый р а з , заклю чению  санитарного  надзо р а .
33. С уррогаты  м огут бы ть допущ ены к  продаж е только , к а к  таковы е, с обязате 

ным объявлением о составе на  местах продаж и  и на  этикетах , наклеенны х н а  помещен! 
ил и  посуде, в которы х поступает в  продаж у суррогат.

П родаю щ иеся без вы полнения этих  условий суррогаты  признаю тся фельсифи 
тами.

34. Государственны е, кооперативны е и частные предприятия и  учреж дения, a  rai 
частные л и ц а , имеющие производство пищ евы х продуктов, консервов, напитков и з  с 
рогатов, искусственны х м инеральны х вод, лим онадов, пива и  вин , обязаны  произвол 
до вы пуска н а  ры нок этих  продуктов предварительной анали з в  гублаборатории.

35 .' П ри присы лке продуктов д л я  ан ал и за  долж ен быть прилож ен точный адрес, 
именование учреждения или предприятия и подробный рецепт изготовления продуь



Р езультаты  ан ал и за  долж ны  хран и ться  в  предпри яти ях  и  производствах и представ
5ться по требованию  санитарного надзора.

36. В случае обнаруж ения is вы ш еуказанны х предпри яти ях  и производствах не- 
ю тветствия данны х предварительного ан ал и за  с данными последую щ их контрольны х 
и л и зо в , произведенных по инициативе санитарного надзора , л и ц а , возглавляю щ ие эти 
>едприятия н производства, подлеж ат уголовной ответственности по 171 ст. Уг. Ко"! 
■кса.

37. П одвергаю щ иеся легкой порче пищевые продукты  в местах х ран ен и я  и  продажи 
»лж.-ы быть хорош о размещ ены  и защ ищ ены  от вредного в л и я н и я : тепла , сырости, 
или и прочих моментов загр я зн ен и я , такие продукты  долж ны  отпускаться  покупате­
ли в чистой оберточной не бывшей в употреблении бум аге. П родукты , выставленные в 
естах продаж и на  п о к аз , долж ны  быть помещаемы в  стеклянны х я щ и к ах  и витринах, 
ицищены стеклянны ми ил и  сеточными колпакам и или  ж е чисты ми, бельш и покрыва- 
ами. Х ранение и  продаж а сильно пахнущ их  продуктов, как -то : керосин , деготь и проч. 
предприятиях  пищ евого пром ы сла не разреш ается .

38 . Н айденные во всех м естах-производства, потребления, продажи и хранения не- 
)брокачественные продукты  в том случае если качество их  не может быть исправлено 
если они .могут причинить вред при  употреблении и не могут быть использованы по 

зуго.му назначению , подвергаю тся по предлож ению  санитарного надзора уничтожению, 
оторое производится способом, указанны м  санитарны м надзором, за счет владельце 
1и администрации производства или  торговли.

39. П родукты , оказавш иеся фальсиф икатам и ил и  суррогатам и , выдаваемые при про- 
аже за  настоящ ие продукты , не содержащ ие вредных д л я  здоровья вещ еств, конфи- 
куются но постановлению  судебной инстанции.

40. В случае невозможности определить качество продуктов осмотром, без лабора- 
Dpnoro исследования, пробы этих  продуктов в  необходимом д л я  анализа (определенном 
ормами Н арком здрава) количестве долж ны  вы даваться санитарном у надзору по его 
эебованию бесплатно; проба, опечатанная санитарны м надзором, направляется в губерн­
и ю  лабораторию  средствами предпри яти я.

Примечание: А нализ пищ евы х продуктов и напитков, отправленных в гублабо- 
раторию  по инициативе л и ц , заведы ваю щ их предприятиями, производится за 
установленную  пл ату .
41. П родукты , сомнительного качества и  представляю щ ие при  предварительном  

юмотре возмож ны й вред д л я  употребления, впредь до окончания ан ал и за  в  лаборатории  
;олжны быть временно запрещ ены  к  продаж е и опечатаны по требованию  саннадзора.

Б. Отдельные предприятия пищевого промысла.

I) Правила по изготовлению, хранению и продаже хлеба, булок и конди­
терских изделий.

4 2 .  Х лебопекарни, булочны е, бараночны е, пряничны е и  к о н д и т е р с к и е  [заведения 
югут буть устроены  и открыты в  поряд ке , указан ном  в  общей части п р ави л  по охране 
ищ евы х продуктов, оборудование и содерж ание помещений д л я  м астерских  долж ны  
оответствовать общим требованиям , излож енны м  в  отделе общ их санитарны х норм  со 
пециальными добавлениям и, помещенными ни ж е.

Примечание 1-е. В ы печка хлебны х продуктов в ж и лы х помещениях с целью 
торговли воспрещ ается.

Примечание 2-е. П од хелбопечением надлеж ит поним ать выпечку черногоJ  и 
белого х л еб а, бу л о к , булочной мелочи и кондитерских изделий.
43. П ечи долж ны  быть вполне приспособлены  д л я  надобностей производства, выбе- 

1ены и не долж ны  дымить, ж ер л а  и х  долж ны  быть обращ ены  к световым стенам и не 
юлжны устраиваться  против н аруж н ы х дверей и долж ны  иметь каналы для вытяжки 
ю здуха и з помещ ения.

Н аруж ны е двери долж ны  быть снабж ены  тамбурами и устроены н а  блоках  или  п р у  
кинах.



44. У потребляемые в  хлебопечном производстве ящ и ки  для приготовления
:ы Г/киы быть устроены  и з  деревянны х, гладко  вы струганны х и плотно прилажены* 
досок. К ры ш ки ящ ико* долж ны  бы ть плотно сбитыми и з  гладко  вы струганны х досок 
съемные д л я  м ы тья и  очистки. Т ако е  ж е  устройство обязательно и  д л я  досок столов, 
которы х производится приготовление изделий.

Е сли в производстве употребляю тся  к ад к и , кваш ни и др . посуда д л я  приготовлен: 
теста, то они долж ны  бы ть закры ваем ы  ил и  плотными деревянны ми кры ш ками или  ч 
с ! ыми белыми холщ евыми покры валам и.

45. П олки  в п екарн ях , служ ащ ие д л я  охлаж дения н х ран ен и я  хлеба, долж ны  бы 
гладкими и  находиться на  расстоянии от стен не меньш е одного верш ка, чтобы и х  лег 
можно бы ло бы содерж ать в  чистоте (п ау ти н а, сырость и  т . п . легче удаляю тся при г 
лобны х услови ях).

46 . К убы  и  коробки  д л я  н агреван и я  воды долж ны  бы ть снабж ены  хорош о п ри кр  
ваю щ имися кры ш кам и и  к ран ам и .

47 . В ода, употребляем ая д л я  см ачивания р у к  при работе с тестом и  налитая  в  та: 
li другую  посуду, не долж на служ ить д л я  ум ы вани я; д л я  последней надобности доЛЖ! 
и м еться  ум ы вальники  с кр ан ам и , мылом ii полотенце.

48 . Рабочие, при ступая к  работе, долж ны  тщ ательно мыть мылом р у к и , иметь остг 
ж ениы е ногти и обязательно надевать специальную  одеж ду.

49. В производствах, имею щ их запасы  м уки , м асла  и др. м атериалов более, ч 
требуется д л я  дневной вы работки, долж ны  им еться особые сухие и  светлые кладовь 
находящ иеся в  кладовы х продукты  долж ны  бы ть размещ ены  на  п о л ках  и подставка 
в  м астерских разреш ается иметь .материал, необходимый д л я  суточной вы работки. По.\ 
щ ение меш ков с м укой непосредственно н а  полу  воспрещ ается.

50. В ы пускаемый в продаж у  хлеб долж ен быть хорош о вы печен, без з а к а л а , нмс 
тонкую , без надры вов и трещ ин к о р к у , не иметь постороннего за п а х а , не быть чрезмер 
круты м  и  не  содерж ать избыточного количества влаги  (для  рж аного  хлеба оно не долж  
превыш ать 4 9 % ), посторонних примесей, песка , соломы и к о стр и к и и  проч. М ука д л я  х; 
бопечения дол ж н а  быть обязательно просеяна в  хлебопекарне. С дабривание теста к 
моральными вещ ествами, придаю щ ими тесту пыш ность, воспрещ ается, т ак ж е  к а к  и  i 
реработка черствого хлеба примеш иванием его к  новому тесту. Вес теста д л я  ш тучш  
хлебов во всех хлебопекарнях  долж ен  бы ть одинаковым; допускается 4 веса теста з 
ш тучны х хлебов; 100 грам м ов; 200 г р .,  3 0 0  гр . и  400 г р .

Р ж аной  хлеб вы пускается в  продаж у не ранее, к а к  через 4  часа после вы печки.
П ри  вы пекании хлеба и з смеси разного рода м уки , п апр  , рж аной с ячменной, в  i 

стах продаж и долж ны  бы ть вывеш ены соответствующ ие объявления.
51. К ондитерские заведения (для изготовления п р ян и ко в , кондитерских издеш  

конфект) м огут бы ть устраиваем ы  при  х леб оп екарн ях  и  булочны х ил и  представлять 
себя совершенно отдельные заведения (кондитерские, конфекгные ф абрики). В иерЕ 
случае приготовление кондитерского теста и  вы печка его мож ет производиться в  мает 
ских  хлебопекарен, но д л я  формовки кондитерских изделий и  м ы тья посуды долж 
бы ть устроены  особые пом ещ ения.

52. Н ормы дневного освещ ения д л я  м астерских конф ектиы х ф абрик  и  кондитерск 
заведений долж ны  бы ть повышены: отнош ение световой поверхности окон к  площ; 
п ока  долж но бы ть не менее 1 : 9 .

53. В м астерских долж на бы ть устроена особая п л и та  д л я  в ар к и  варени й , снабж 
н а я  вы тяж ны м  колпаком ; стены около плиты  долж ны  бы ть н а  вы соту 2  метров от;п< 
облицованы изразц ам и  ил и  обиты оцинкованным ж елезом , белой ж естью  и д р . подд 
щ им ися легкой  очистке м атериалам и .

54. Столы д л я  и зготовления  кондитерских  изделий  долж ны  им еть соверш енно гл 
кую  поверхность и  по возмож ности .мраморные доски, при  чем столы , где производи 
ф ормовка и  обделка конф ект и  д руги х  м елких и здели й , долж ны  бы ть установлены  в  и 
более освещенных местах пом ещ ения. Разм ещ ение кондитерских  изделий на  бумаге 
пускается  только  в  том случае , если бу м ага  чистая , не бы вш ая ни  в  к а к о м  употреблен 
д л я  заверты вани я изделий т ак ж е  разреш ается  исклю чительно чистая  бум ага . П р и  обер 
кенф ект употреблять м еханические увлаж нители  д л я  пальцев.



55 . Отдельные кондитерские заведения и конфектные фабрики, помимо мастерских, 
сладовых и помещений д л я  раздеваний и отдыха рабочих, долж ны  им еть особо выделенное 
лоечное отделение д л я  м ы тья посуды . М еханические двигатели для конфектиых фабрик 
Юлжны быль так ж е  выделены в особое помещ ение, и л и  же хорошо ограждены сплошной: 
терегородкой.

56. В отношении остального устройства, оборудования и  содержания кондитерские 
введения подчиняю тся всем требованиям , излож енны м  в обшей части правил по охране 
шщевых продуктов и  в п р ави л ах  по устройству хлебопекарен.

57. Н и к а к а я  вы дача кондитерских изделий и  конфект на дом рабочим для обра­
ботки их  (заверты вание конфект)—не р азреш ается .

58 . Д л я  приготовления кондитерских изделий  и конфект воспрещается пользование 
(инеральныдш  или  кам енноугольными краскам и ; д л я  подкраски  этих изделий допускаются 
вклю чительно  растительны е к р аск и .

59. В случае употребления вместо сах ар а  в  предназначенных для продажи изде­
лиях сахарина , на видных местах в  завед ени ях , изготовляю щ их эти продкуты, и в местах 
тродажн долж ны  быть вывеш ены соответствую щ ие объ явлени я , то-же должно бьпь к  
:ia этикетах , наклеенны х н а  помещ ениях и л и  посуде, в  которы х изделия поступают в 
продажу.

60. В оспрещ ается заверты вание конфектных или шоколадных изделий непосред- 
;твенно в ф ольгу.

61. П родаж а х л еб а , булок, баранок  и кондитерских изделий р азр еш ается  и з откры­
тых н закры ты х  помещений, находящ ихся отдельно и л и  отделенны х от производства, а 
гакж е и з гастрономических м агазинов и др . мест смеш анной торговли пищевыми про 
хунтами -

62. Закры ты е помещ ения д л я  продаж и устраиваю тся соответственно общим требо­
ваниям  об устройстве помещений пищ евого промы сла, а  именно: потолки и стены должны 
бы ть чисто вы белены , вдоль стен долж ны  быть устроены  ш каф ы  и ли  завешивающиеся 
белыми, чистыми занавескам и  полки  д л я  хлеба.

П ри лавки  долж ны  бы ть плотно обиты, гладко  вы струганы  или покрыты линоле— 
умом, клеенкой  и  др . легко  очищаемыми м атериалам и.

63 . Вы ставленны е на п р и л ав к ах  и  столах— и  откры ты х местах для продажи хлеб 
и другие и зд ел и я  долж ны  бы ть покры ты  белыми чистыми покры валам и. В летнее время-' 
хлеб и кондитерские и здели я  в  закр ы ты х  помещ ениях долж ны  бы ть защищены от пыяи 
и мух сетками или  покры валам и.

'64. О тпускаемые покупателям  булки  и х л еб , а  т ак ж е  и кондитерские изделия, если  
они не находятся  в  специальной укупорке  и  обертке, долж ны  бы ть завер н у ты  в  чистую  
оберточную  бум агу , но отню дь, не в  газетную  и вообщ е бывшую  в  употреблении.

Н азначенны е в  продаж у отбросы производства, к у ски  черствого х л еб а , корки и проч., 
находящиеся в помещ ениях д л я  тор го вл и , долж ны  х р ан и ться  в  особых ящиках или 
ларях.

65. П еревозка  х л еб а , булок  и кондитерских изделий допускается при условиях» ука­
занных в отделе общ их санитарны х норм.

б) О т о р г о в л е  м я с о м .

6 6 . В ы пускаем ое в продаж у мясо и мясные продукты  долж ны  быть освидетельство­
ваны ветеринарным надзором  н а  городской скотобойне и л и  специальной подсобной пло­
щ адке, в  доказательство  чего наклады ваю тся особые к л е ш а  н а  туш ах  и  и х  частях .

а) Весь промы ш ленны й скот , идущ ий на  мясо в  гор . В ологде, долж ен б и ться  исклю­
чительно на городской скотобойне;

б) привозим ое д л я  продаж и  мясо долж но быть освидетельствовано; привозим ое гу- 
ж ем  или водой—на городской скотобойне, а  по ж елезной  дороге— ветеринарны м  и в р а ­
чами дорога, ^которы м и и  клейм ится все мясо без исклю чения. В подозрительны х 
случаях дмясо надлеж ит направить д л я  освидетельствования на  городскую  ското­
бойню.

67. Торговля м ясом , салом  и  изделиям и из м яса м ож ет бы ть откры та в  порядке, 
установленном в  общей части обязательны х сани тарны х п р авил  по охране пищ евых про­
дуктов и подчиняться общим правилам  о порядке санитарного надзора и постановления»
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об общ их норм ах устройства и  содерж ания заведений пищ евого пром ы сла, изложенным! 
в  общей части .

68. Помещ ения д л я  торговли мясом долж ны  иметь не менее 3 ,5  м етра длин ы , 3,ij 
метра ш ирины  и 3 м етра высоты; мясные л авки  долж ны  быть соверш енно изолированы  
от соседних торговы х и ж и лы х  помещений глухой  стеной.

69. М ясные л ав к и , устраиваем ы е в ж и л ы х  домах ил и  отдельных зд ан и ях , располо 
ж енны х на  территории городских усадеб, долж ны  находиться  с ф ронтальной сторонь 
зданий, вы ходящ их н а  улицы  и н а  площ ади и со входом непосредственно с у лиц , но ш 
в коем случае пе со двора.

70. М ясная то рговля  с возов н а  б а за р ах  долж на быть сосредоточена в  одном месте, 
установленном при  распланировке базарны х площ адей отделом ком м унального хозяй ­
ства по соглаш ению  с санитарны м надзором .

71. Стены и потолки м ясны х л ав о к  долж ны  быть плотными, без щ елей, гладко вы­
струганны ми и окраш енны ми в белую  к р аск у , при чем  на высоту до двух метров вы кра­
ш ены м асляной кр аск о й  или  облицованы  и зр азц ам и , оцинкованным ж елезом  или  дру­
гими легко очищаемыми м атериалам и.

72- П олы  долж ны  быть цементированны е, асфальтовы е, плиточные или  деревянные 
гладкие , ровны е, без вы боин, отверстий и щ елей.

73. Столы, н а  которы х расклады вается  м ясо, м огут иметь мраморные доски или 
долж ны  быть обиты оцинкованным ж елезом  или  иным непроницаемы м м атериалом . Б 0' 
ковые поверхности колод д л я  р азр у бан и я  м яса долж ны  быть вы краш ены  масляной 
к р аск о й , верхние отрубы долж ны  иметь ровную  поверхность, без выбоин, по мере обра­
зован и я  которы х в ер х н я я  часть колоды  долж на спиливаться.

74. Н аходящ иеся в  м ясны х л ав к а х  м ясны е продукты  долж ны  быть в  порядке р азл о ­
ж ены  на  столах, а  крупны е части развеш ены  н а  оцинкованны х крю ках .

75. Развеш ивание по стенам и расклады вание м яса , сала и  проч. м ясны х продуктов 
вне помещ ения торговли , у  дверей и н а  откры ты х окнах  воспрещ ается.

76. В теплое врем я года (с 15 .мая по 15 октября) мясо долж но бы ть закры то  от .мух 
и  пы ли  чистым полотном ил и  какой-либо другой белой тканью .

77. В пом ещ ениях м ясны х л ав о к  м огут находиться только мясо и мясны е продукты: 
головы , ноги и  проч ., не долж но находиться н и каки х  других  продуктов и посторонних 
вещ ей, не р азреш ается  так ж е  и хранение кож .

78. В тех  л ав к а х , где мясо остается на  сохранении, долж ны  иметься ледники или 
холодильники , где д л я  этого имею тся подвалы , последние долж ны  быть устроены  с 
непроницаемыми стенами и  полами; продукты  не разреш ается  разм ещ ать непосредственно 
н а  л ьд у , но в  посуде ил и  на  чистых подстилках; запрещ ается  хранение м яса  с какими- 
либо другими продуктам и.

79. Т оргую щ ие мясом и  мясными продуктам и долж ны  'б ы ть  постоянно опрятно 
одеты в  чистые белые холщ евы е халаты  и л и  передники с нарукавни кам и  и  нагрудни­
кам и .

80 . Н а  б а за р ах  продаж у с а л а , колбасы  и  изделий  и з  м яса разреш ается  произво­
дить только  и з  закры ты х  ш каф нков. В нутреннее устройство в  отношении отделки сти  
и  столов, а  такж е  и  содерж ания долж но удовлетворять требованиям , предъявленный 
к  мясны м лавкам ; пол долж ен  быть приподнят н а  25— 30 сант. над поверхностью  земле 
д л я  устранения загр я зн ен и я  подпольного пространства.

81. М ясо, сало и  другие мясные продукты  допускаю тся к  продаж е исключительнс 
осмотренные и клейменные ветеринарно-санитарны м  надзором . Заблаговрем енное прш  
готовление д л я  продаж и измельченного м яса  д л я  котлет запрещ ается .

82. П родаваем ое мясо долж но быть соверш енно свеж ее; мясо и  другие мясные про­
дукты , являю щ ие п р и зн аки  р а зл о ж ен и я , даж е в  начальны х  стадиях , долж ны  подвер­
гаться  уничтожению .

83. П еревозка  м яса разреш ается  только при у сло ви ях , указан ны х  в  ст. ст. 29 и 30 
общей части п рави л , а  именно: н а  чисты х повозках  и  закры ты х брезентовой покры ш кой, 
больш ие части м яса при  перевозке долж ны  быть улож ены  таким  образом , чтобы не 
свеш ивались с повозок, садиться на  перевозимые туш и воспрещ ается. Специальные по­
возки  и сани д л я  перевозки м яса и  м ясны х продуктов долж ны  быть устроены в  виде 
плотны х ящ и ков, окраш енны х снаруж и  м асляной краской и обитых внутри 
цинком.



в) По устройству и содержанию колбасных заведений.

84. К олбасны е заведени я откры ваю тся в п оряд ке , указан ном  в  ст. ст. 2  и  3  общей 
части п р ави л  по санит. охране пищ евы х продуктов. Выбор места и  помещ ения и  общее 
санитарное устройство определяю тся правилам и , излож енны м и в  ст. ст. 8— 21 общей 
части .

85. И спользование подвальны х и  полуподвальны х помещений д л я  устройства 
колбасны х заведений не допускается .

86. П омещ ения д л я  колбасны х заведений долж ны  состоять не менее, чем и з  двух  
ком нат; одна д л я  м астерской, д р у гая  д л я  р аздеван и я , отды ха и  п р и н яти я  пш ци р або­
чими.

87. П олы  долж ны  бы ть сделаны  гладкие  и з  непроницаемого д л я  воды м атериала  
П олы  кирпичны е, глинобитные и  зем ляны е не допускаю тся. Д еревянны е долж ны  быть 
окраш ены  м асляной  к раской .

88. Стены в м астерских  долж ны  бы ть ош тукатурены  и окраш ены  н а  вы соту до 2-х 
метров м асляной к р аск о й  светлого цвета ил и  облицованы  н а  такую  ж е вы соту и зр азц ам и . 
П отолки так ж е  долж ны  быть ош тукатурены  и  чисто выбелены.

89. П омещ ения м астерских долж ны  бы ть освещены дневным светом н а ст о л ьк о , 
чтобы световая поверхность окон относилась к  площ ади по л а , к а к  1 : 9.

90. Д л я  очистки свеж их ки ш ек  долж но быть отведено отдельное, совершенно и зо ­
лированное от м астерской помещ ение, удовлетворяю щ ее всем излож енны м  в  преды ду­
щ их ст. ст. требованиям . П олы  в помещ ении д л я  очистки киш ек долж ны  иметь стоки и 
трапы  с м елкими реш еткам и и непроницаемы е д л я  ж идкостей прием ники д л я  промывных 
вод.

91 . Столы д л я  р аздел ки  м яса и  сал а  и  д л я  приготовления киш ек долж ны  иметь 
верхние кры ш ки из отш лифованного, непорозного кам н я  (м рам ора, гранита) и л и  дере­
вянны е, гладко вы струганны е, плотно сбитые и  без щ елей, съемные д л я  очистки и п р о ­
мы вки.

92. У потребляемы е д л я  р аздел ки  нож и  долж ны  бы ть снабж ены  хорош о п р и лаж ен ­
ными, без трещ ин, рукояткам и . Все другие орудия и  маш ины  д л я  колбасного производства 
долж ны  быть удобными д л я  очистки, а  медные наконечники  д л я  набивки  колбас долж ны  
быть всегда хорош о вы луж ены  оловом ил и  никелированы  внутри  и  сн аруж и .

93. В пом ещ ениях д л я  в ар к и  колбас и  окороков печи долж ны  быть облицованы  
цинком или  оцинкованным ж елезом ; котлы  долж ны  быть :абжены плотными кры ш кам и ; 
над  котлам и долж ны  быть устроены  к о л п аки  с пароотв^ щ ыми трубкам и .

94. В оспрещ ается перетопка с ал а , вы топка сал а  и з  костей в  тех  к о тл ах , в  которы х 
производится проварка  колбасы  и  д руги х  изделий. Д л я  указан ной  вы топки долж ны  быть 
приспособлены  другие котлы .

95. П омещ ения м астерских и  отделения д л я  очистки ки ш ек  долж ны  бы ть снабж ены  
водопроводом и л и  ж е  иметь зап ас  водопроводной воды , последняя долж на х ран и ться  
в  бан ках  с к ран ам и , плотно закры ваем ы х кры ш кам и .

96. В заведениях , приобретаю щ их больш ие партии  м яса и  заготовляю щ их количе­
ство фарш а больш е, чем необходимо д л я  дневного производства, обязательно  долж ен бы ть 
ледник, набиты й льдом.

97. У потребляем ы е в  колбасном  производстве м атериалы , как -то : мясны е туш и и 
и х  части , к и ш к и , м у к а , вкусовы е вещ ества и  п р . долж ны  быть свеж ие и вполне доброка­
чественные. М ясо и  мясные продукты  долж ны  быть предварительно осмотрены ветери­
нарно-санитарны м  надзором  и  иметь соответствую щ ие клей м а.

98. П оступивш ие в заведени я д л я  колбасного производства мясные туш и и  и х  части , 
а так ж е  киш ки , если не употребляю тся тотчас ж е  в  дело , долж ны  быть храним ы  в  особых 
пом ещ ениях, кладовы х и  погребах с ледникам и, п ри  чем мясны е туш и и их части не долж ны  
наклады ваться  кучам и н а  полу клад овой , но долж ны  быть подвешены ил и  разлож ены  
н а  п р и лав к ах , п о л ках  и пом остках, при  расклады вании  на  льду  продукты  долж ны  поме* 
щ аться  н а  чистых подстилках .

99. В м астерских колбасны х заведений не долж но х р ан и ться  запасов м уки , соли 
и  других  употребляем ы х в дело вкусовы х и пищ евы х вещ еств более того, сколько  необ­
ходимо д л я  дневного производства, при  чем эти  запасы  долж ны  х р ан и ться  в  плотно з а ­
крываемых помещениях, шкафах, ларях и т . а .
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100. П олы и стоны в  м астерских, столы, посуда, инструменты и маш ины долж ны  
тщ ательно обм ы ваться и  очищ аться ежедиеыно, ш прицы  д л я  иабявки  колбас долж ны  
Йыть тщ ательно очищаемы бо врем я переры ва р а в м ы .

101. Плотные отбросы колбасного производства (к о ж а , сухож или я  и проч.) долж ны  
быть ежедневно удаляем ы  и з м астерских , до отправки  их  д л я  утилизации  oim могут 
храниться  в  совершенно отдельны х от м астерских , от х р ан ен и я  сырого м яса и готового 
колбасного товара  пом ещ ениях, хранение при завед ен и ях  разл агаю щ и х ся  н гнию щ их 
отбросов воспрещ ается.

Помои долж ны  быть удаляем ы  из м астерских немедленно, а  ж идкости  и з котлов 
д л я  в ар к и  колбасы —«ежедневно.

102. Ж и дкие отбросы производства долж ны  быть обязательно  вывозимы на  ассе­
низационны е н о л я , д л я  чего долж ны  собираться во дворе в  непроницаемы е д л я  ж идкостей 
прием ники .

103. П омещ ения м астерских долж ны  содерж аться  в  чистоте согласно ук азан и я  
соответствую щ их ст. ст. общей части п р авил ; особенное вним ание долж но быть обращено 
на чистоту н  опрятность самого производства; во врем я работ в  помещ ениях м астерских 
не доп ускается  пребы вание неимею щ их отнош ения к  производству л и ц , а  такж е  и  к у р е­
ни е. Рабочие, п ри ступ ая  к  работе , долж ны  тщ ательно мыть р у к и ’ долж ны  иметь н а  го­
лове белые ко л п аки  и бы ть одетыми в  белые блузы  или  к у р тк и  и ф артуки , покры ваю щ ие 
грудь, ж ивот  и ноги  до середины голени .

104. Е сли  при  завед ени ях  имею тся общ еж ития или  другие ж илищ а д л я  рабочих» 
то хранение в  :»тнх пом ещ ениях к ак и х  бы то ни  было инструм ентов, посуды и  д руги х  
орудий производства не р азреш ается .

105. П рисутствие в  колбасны х заведени ях  всякого  рода ж ивотны х строж айш е 
воспрещ ается.

106. Д воры  при  колбасны х заведениях  долж ны  содерж аться  в  чистоте и  в  частях , 
прилегаю щ их к  заведениям , долж ны  быть хорош о вымощ ены.

107. Все вы рабатываемы е в  заведении и  вы пускаем ы е в  продаж у  продукты  долж ны  
быть вполне доброкачественны ми не только  в  отнош ении свеж ести продукта , но и  в от­
нош ении состава входящ их в  него частей.

П римечание. В колбасном  производстве применение кр асо к  даж е растительного 
ил и  ж ивотного происхож дения не  р азр еш ается . П рим енение кр ах м ал а  при  вы работке 
колбас разреш ается  в  количестве, не превыш аю щ ем 10 к и л го р . н а  100 к г р . м яса .
108. В ы работка колбас нз конского м яса до л ж н а  нризводиться в  особых заведени ях  

с соответствую щ ей вы веской.
109. П еревозка изделий  колбасны х заведений  р азреш ается  при  соблю дении п р ави л  

о сохранении чистоты , предусмотренны х в соответствую щ их ст. ст. общей частя .

г) Торговля молоком и молочными продуктами.

110. П р о д аж а  м олока разреш ается  и з специальны х молочны х л ав о к , предназначен­
ны х исклю чительно д л я  продаж и м олока и  молочны х продуктов .

П род аж а м олока и  молочных продуктов и а  б а за р ах  р азр еш ается  в  определенных 
местах со столов.

Примечание. П родаж а м олока, м асла, сыра разреш ается такж е и  в  продуктовых 
м агазинах , при условии хранен ия их  отдельно в  специально приспособленных для 
:iToro в и тр и н ах , п р и л ав к ах  и  ш каф ах  и вы деления особенной части помещ ения 
м агази н а .
111. П ом ещ ения д л я  специальной продаж и  м олока и  молочны х продуктов подчи 

няю тся всем требованиям , у казан ны м  д л я  мест продаж и  в  общ ей части , и  в  частности;
а) помещ ения д л я  продаж и  и х р а н ен и я  м олока и  молочны х п род уктов , а  т ак ж е  ме­

бель в  ни х  и  все принадлеж ности  торговли  долж ны  содерж аться в  постоянной чистоте 
и  опрятности ;

б) в  м олочной долж ны  быть к и п яти л ьн и к  и  достаточное количество воды д л я н а д  
леж ащ его  ухода з а  посудой из-под м о л о к а , а  т ак ж е  ум ы вальн ик , мыло и  чистое полотенца

112. М олочные продукты  в  пом ещ ениях д л я  продаж и долж ны  Сыть покры ты  « н а д  
леж ащ е защ ищ ены  от п ы л и , м ух  и  всякого  другого  загр я зн ен и я .
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Т орговцы  долж ны  быть одеты и чистые белые х алаты  или  передники .В оспрещ ается  
отпускать молочные продукты  в бумаге гр язн о й  ил и  бывшей в употреблении (печатн ой , 
писанной и т. п.).

113. М олоко н молочные продукты  доп ускаю тся к  продаж е только в доброкаче­
ственном и не фальсифицированном виде. В оспрещ ается продаж а м олока и  молочных 
продуктов с несвойственными им запахом  и вкусом , с измененным цветгом и  примесями, 
воспрещ ается продавать молоко горькое, слизистое, соленое, ненорм ально окрашенное, 
прокисш ее, содерж ащ ее плесневые грибки , кровь и кровяны е свертки , молоко от боль­
ных коров, а такж е от коров, после отела которы х прош ло менее 8-ми дней . В оспрещ ается 
фальсиф икация м олока и  молочных продуктов прибавлением каки х-ли бо  консервирую ­
щ их и других  примесей (ф орм алина, салициловой кислоты , борной кислоты , соды, мела, 
м уки н проч .), а  такж е  разведение м олока водой.

114. Снятое молоко мож ет быть разреш ено к  продаж е только  в том случае, если в п о ­
мещ ениях, заклю чаю щ их в  себе зап ас  снятого м олока, имеется соответствую щ ая надпись, 
найденное в  местах Продажи снятое молоко без таковой надписи при знается  фальсифици­
рованны м.

115. Я вно недоброкачественное и  ф альсифицированное м олоко и молочные продукты, 
содерж ащ ие вредные д л я  здоровья вещ ества, уничтож аю тся но требованию  санитарного 
надзора после составления соответствующ его акта.

Молочные продукты  возбуж даю щ ие подозрение в  недоброкачественности и фальси­
фикации . и молоко inиозреваем ое в разведении водой (содерж ащ ее менее 3 %  жира), у стр а­
няется и з продаж и до вы яснения их доброкачественности путем хим ического анализа.

1 1 6 / П родаж а м олока разреш ается  только  и з закры той  посуды , стеклянной, гли­
няной , зм алированной  или  из оцинкованного ж ел еза . П осле опорож нения посуда должна 
промываться содовым горячим раствором ил и  простой горячей водой и хорошо просуши­
ваться до нового употребления. Употребление затычек и з соломы, грязны х тряпок и пр. 
воспрещается.

Д л я  разливания молока должны иметься особые круж ки  (емкостью в У2 литра 
и в 1 л и т р ), чисто содерж им ы е.

117. П роб а  м олока  п о к у п ател ям и  непосредственно и з  посуды , в  ко то р о й  оно про­
дается , ил и  и з  и зм ери тельн ы х  к р у ж е к  в о сп р ещ ается , с этой  ц елью  необходимо иметь 
стак ан  или  другую  к аку ю -н и бу д ь  п о су ду , к о то р а я  после пробы  молока покупателем  
до лж на-торговцем  обм ы ваться чистой водой и вы ти р аться  чистым полотенцем.

д) Торговля зеленью, овощами и фруктами,

118. Т о рговля  зелен ью , овощами и ф руктам и разреш ается  и з специальных овощ­
ных и ф руктовы х л ав о к  на  у л ицах  города, н а  базар ах  торговля зел ен ью , овощами и 
фруктами разреш ается  кроме закры ты х  помещ ений, такж е  со столов и корзин, поме­
щ енных на скам ейках  ил и  подставках не ниж е 0,75 м етра от земли, на специально 
отведенных местах базар а . Д л я  разм ещ ения арбузов  долж ны  служ ить деревянные 
настилы .

П родаж а ф руктов, овощей и зелен и  непосредственно с мостовой и земли строго 
воспрещ ается.

119. П р о д аж а  испорченны х, загн и вш и х  ф руктов, овощ ей и  зелени  не разрешается 
а такж е  не разреш ается  п р о д аж а  незрелы х ф руктов. Все недоброкачественны е зел ен ь  и 
продукты , по составлению  соответствую щ его ак та , подлеж ат  уничтож ению .

120. О бры згивание изо -р та  с целью  освеж ения овощей и  зелен и  воспрещ ается.
Д л я  освеж ения и обм ы вания овощ ей, зелени  и фруктов торговцы обязаны иметь

чистую , свежую} в оду и хр ан и ть  ее в  чистой посуде.
121. Все торгую щ ие в разнос  и  р азв о з  ягодам и и  ф руктам и долж ны  им еть при себе 

чистое полотенце д л я  обтирания р у к , чистый ф артук  и держ ать в чистоте все п р и н ад л еж ­
ности торга : совки, л о п атк и , гири и п р .

е) Торговля крупой, мукой и проч. бакалейными товарами.

122. Т о р го вл я  бакалейны м и товарам и р азр еш ается  и з  л ав о к , иа  улицах города и 
на б азар ах , на  последних разреш ается только  н а  специально отведенных местах в т  
крытых помещ ений.
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Примечание. В ы ставлять оти продукты  вне помещ ения торговли воспрещ ается,
на привозны х площ адях  базаров разреш ается  торговля крупой и мукой с возов
только  лицам , поставляю щ им продукты  непосредственно и з сельских  местностей
(крестьяне).
123. Л авк и  и закры ты е помещ ения торговли м укой , крупой  и бакалейны м и товарами 

долж ны  содерж аться в  чистоте, хранение в  ни х  предметов хозяйственного обихода, а 
так ж е  постельны х принадлеж ностей и иных посторонних предметов воспрещ ается.

124. М ука, к р у п а  и  прочие бакалейны е товары  долж ны  быть доброкачественные, 
свеж и е и не содерж ать н и как и х  посторонних примесей и зап ах о в .

М ука, к р у п а  и  бакалейны е товары  долж ны  храниться  в  чистых м еш ках и посуде, 
меш ки с продуктам и долж ны  пом ещ аться на  подставках и  ни в  коем случае не н а  полу .

ж) Т о р г о в л я  р ы б о й .

125. Х ранение и  продаж а свеж ей , соленой и копченой рыбы разреш ается в  закры ты х 
специальны х помещ ениях, удовлетворяю щ их в санитарном отношении всем требованиям , 
предъявляем ы м  к  помещениям по торговле пищевыми продуктам и.

В бакалейны х л ав к а х  допускается торговля только  соленой и копченой рыбой при 
у слови и  полного сохранения продукта  от загр язн ен и я .

Т о р го вл я  на  базарны х площ адях рыбой разреш ается  и з специально отведенных 
.местах.

Во всех  м естах продаж и рыбы дол ж н а  соблю даться полнейш ая опрятность.
126. П род аж а испорченной, издаю щ ей гнилостный за п а х  рыбы воспрещ ается. З а ­

прещ ается смачивание наиболее быстро загниваю щ их частей (н ап р ., ж абр) консервирую ­
щ ими растворам и.

127. Ры бны е склады  долж ны  устраиваться  в  хорош о вентилируем ы х пом ещ ениях, 
с непроницаемым полом, асфальтированны е, цементированны е и т . п .

128. Т орговцы  рыбой долж ны  содерж ать в  опрятном виде р у ки  и иметь чистые 
ф артуки  с рукавам и .

з) Изготовление и продажа кваса, прохладительных напитков и искусствен­
ных минеральных вод.

129. Заведени я д л я  изготовления искусственны х м инеральны х и газированны х 
вод, к в аса , п и ва  и  д р . прохладительны х напитков откры ваю тся только с разреш ения 
горсанчасти после предварительного осмотра и  дачи заклю чения санитарны м надзором 
в порядке , указан ном  в  ст. ст. 80 и  81 обшей части правил  по охране пищ евы х продуктов 
II подчиняю тся всем правилам  по устройству, оборудованию  и  содерж анию  заведений , 
изготовляю щ их пищ евы е продукты , излож енны м  в  общей части , в  частности:

а) помещ ения м астерских  долж ны  бы ть надлеж ащ им  образом  приспособлены  и 
оборудованы  д л я  производства;

б) м астерские долж ны  иметь проведенную  водопроводную  воду, а в  необорудован­
ны х водопроводом частях  города— запасы  таковой;

в) в  помещении мастерской долж на поддерж иваться постоянная чистота, и  все 
принадлеж ности ее, инструменты  и  аппараты  долж ны  содерж аться в  полной чистоте. 
В м астерской долж ны  им еться ум ы вальники в  достаточном количестве, мыло и  полотенце 
д л я  рабочих , рабочие во врем я работы  долж ны  быть одеты в  чистые белые передники.

130. М оечное отделение д л я  посуды долж но быть отделено от мастерской, и  мытье 
посуды  долж но производиться чистой горячей прокипяченой водой, в  чистой посуде, 
с по.мощью чистых щ еток и у гл я  (мытье буты лок свинцовой дробью воспрещ ается). 
М ытая посуда долж на сохраняться  в  чистом виде и  в  чистом помещ ении. Д л я  заку п о р ки  
буты лок долж ны  употребляться  новы е, не бывшие в употреблении пробки .

131. Д ер евян н ая  посуда (бочки, чаны , кадки) долж на иметь плотны е, глад к и е  
внутренние поверхности и плотно закры ваю щ иеся кры ш ки; употребление медных нелу­
ж ены х оловом кранов— воспрещ ается, бочки, чаны  и к ад к и , в  которы х бродит квас , 
долж ны  быть накры ты  чистыми покры валам и.

132. П риготовление напитков разреш ается  исклю чительно н а  чистой прокипяченой 
воде.



- 1 3  -

1 3 3 . E cjiii газирование напитков производится угольной кислотой, получаемой 
на  месте, в  заведении д л я  при готовления напитков, то м атериал д л я  получения угольной 
кислоты  (мед и кислота) долж ен быть соверш енно чисты й, без вредны х примесей. С ату­
ратор , л и в ер а , цилиндры  и проч. аппараты  долж ны  иметь внутренние поверхности 
луж ены е чистым оловом, а  соединительные трубки  долж ны  быть оловянны е.

П риборы  д л я  гази р о ван и я  вод долж ны  иметь защ итительны е приспособления.
134. У потребление д л я  подкраш ивани я анилиновы х и др. вредны х кр асо к  воспре-' 

щ ается; разреш ается  употребление только  растительны х кр асо к . Н ап и тки , содерж ащ ие 
каменноугольные и др . вредные к р аск и , подлеж ат уничтожению .

135. Все напитки, выпущ енные в  продаж у , долж ны  гш еть этикетки  с указанием  
фирмы , н а  которы х долж но быть у казан о , приготовлены  л и  напитки  на  сахаре  ил и  сах а­
рине.

136. О хлаж дение напитков долж но производиться погруж ением  посуды в  лед или  
ледяную  воду, не разреш ается  охлаж дение напитков погруж ением  в ни х  льда.

137. К  продаж е допускаю тся напитки , разреш енны е санитарны м надзором , и исклю ­
чительно в  запечатанной  посуде.

П р о д аж а  напитков из откры той посуды, а  такж е  продаж а питьевой воды н а  улицах  
и б азар ах  строго воспрещ ается.

138. П ри  продаж е п а  у л и ц ах  и б азар ах  буты лки с напиткам и долж ны  стоять на 
возвыш ении (стойки, скам ьи) не ниж е 0,75 метров от зем ли.

С таканы , к р у ж к и  и  проч. посуда после каж дого потребления долж ны  обмываться 
кипяченой водой и вы тираться  чистым полотенцем . М ойка посуды д л я  п и тья  в  одной и 
той ж е воде воспрещ ается.

139. П родавцы  долж ны  содерж ать в  чистоте свои р у к и  и одежду и  иметь чистый 
ф ар ту к  с н ар у кавн и кам и .

140. П родаж а молодого, невыбродивш его к в аса , равно старого, перекисш его, а 
так ж е  подливание в  готовы й к в ас  воды воспрещ ается.

и) О заведениях и местах общественного питания*

141. Столовые, рестораны , пивные, паш тетны е и  проч. места общественного питания 
откры ваю тся в поряд ке , указан ном  в общей части настоящ их санитарны х правил  по 
охране пищ евы х продуктов.

142. В отношении устройства, оборудования и содерж ания учреж дения общественного 
пи тания  подчиняю тся во всем  требованиям , излож енны м  в  общей части , с ниж еследую ­
щ ими добавлениям и:

143. Ч и сло  ком нат д л я  посетителей, к а к  общ их, т а к  и  отдельны х (кабинетов) может 
быть лю бое, располож ены  они м огут быть в  нескольки х эта ж а х , но долж ны  иметь внут­
реннее сообщение м еж ду собою; непосредственное сообщение заведения с ж илы м и к в ар ­
тирами не разреш ается . П омещ ения заведени я не долж ны  слу ж и ть  ж и л ьем , а  ночлег 
в  них  воспрещ ается, т ак ж е  к а к  и  хранение постельны х принадлеж ностей и  прочих до­
м аш них вещ ей.

144. Е сли  столы не покры ваю тся скатертям и и л и  клеенкам и, то они долж ны  быть 
сделаны и з  м атериала, легко  поддаю щ егося мытью, к а к : стекло плотный ш лифованный 
кам ень и т . п . М ягкая  м ебель не допускается.

145 В заведении долж ны находиться д л я  бесплатного пользования посетителей 
ум ы вальник с мылом и полотенцем, а  такж е необходимо иметь плевательницы  в  достато- 
ном количестве.

146. В каж дой  посетительской ком нате долж на находиться в  закры ваю щ ихся сосу­
дах  свеж ая  переваренная водопроводная вода.

147. Д вери  в  посетительских ком натах, вы ходящ их непосредственно н а р у ж у , долж ­
ны быть двойными и л и  снабжены тамбурами.

148. Продаваемые холодные зак у ск и  долж ны  быть всегда прикры ты  от м ух  или  
пы ли кисеей или  стеклянны м и колпакам и.

Примечание. Д л я  продаваем ы х горячих  куш аний  долж ен  бы ть вы ставлен прейс­
куран т.

149. К у х н и  заведений долж ны  быть сухи, светлы , просторны  и  хорош о вентили­
руемы , иметь плотны е, без щ елей и  выбоин, полы , стены, вы краш енные светлой м асляной 
или клеевой краской или побеленные, при чем части стен, прилегающих к плитам, аолжны
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бы ть покры ты  цинком  ил и  ж е другим легко очищаемым материалом; площ адь пола на 
к аж д о го  работаю щ его в  к ухн е  долж на быть не менее 4 ,5  к в . м етр.

150. П ровизия в  кухне долж на покры ваться полотенцами, марлей или  сеткой, ящ ики 
и  полки в  ш каф ах долж ны  содерж аться в чистоте.

151. П литы  и котлы  в  к у х н я х  долж ны  быть снабж ены  колпакам и  и л и  вы тяж ны ми 
приспособлениям и, окна и форточки в них  снабж ены  сетками от м ух . Д л я  помоев долж на 
быть спец иальная посуда, отдельная от помещении д л я  сухих  отбросов.

М едная посуда долж на быть хорош о вы луж ена оловом; употребление эм алированной 
посуды  с вы крош ивш ейся эм алью  не допускается.

152. Д т а  работаю щ их в  кухне  долж ен бы ть отдельный от посетителей ум ы вальник 
с мылом и полотенцем.

153. Мытье посуды , л о ж ек , в и л о к  и нож ей долж но производиться горячен  водой в 
цинковы х или л уж ены х  таза х ; мытье посуды в деревянны х чанах  воспрещ ается. Д л я  
м ы тья стеклянной и фарфоровой посуды к  воде обязательно  дол ж н а  п ри бавляться  сода.

154. Д л я  х ран ен и я  продуктов долж ны  бы ть специальны е пом ещ ения, устроенные 
согласно у казан и ям  общей части; л егко  портящ иеся продукты  долж ны  х р ан и ться  в лед­
н и ках  в посуде ил и  на  чисты х подстилках.

155. Всё работаю щ ие в  к у х н я х  до л ж ьы  бы ть одеты вчнсты е белые к у р тк и , передники 
и к олпаки  или  косы нки . Н аходящ иеся у  буфета и подаю щ ие служ ащ ие долж ны  быть т а к ­
ж е в  соответствую щ ей чистой прозодеж де.

156. П ри заведении долж ны  им еться уборные, отдельные д л я  м уж чин и ж енщ ин, 
достаточно изолированны е от ком нат д л я  посетителей и д р у ги х  помещ ений.

157. П родукты  д л я  при готовления пищ и долж ны  уп отребляться  свеж ие и доброка­
чественные. В оспрещ ается употреблять , собирать и  хр ан и ть  спитый чай, также собирать 
ж и р  при  изготовлении ж идкой  пищ и и  употреблять его пр и  подж аривании мяса и проч» 
В оспрещ ается хр ан и ть  и отпускать посетителям  обеды, оставш иеся от предыдущ его дня.

к) Изготовление и продажа мороженного.

158. Заведени я д л я  изготовления .мороженного м огут бы ть открыты в поряд ке , 
указанном  в ст. 2 общей части правил  но охране пищ евых продуктов. У стройство, 
оборудование и содерж ание м астерских заведений долж ны  соответствовать общим требо­
ван и ям , излож енны м  в  ст. ст. 8— 41 общей части.

Основанием д л я  м орож енного долж ны  слу ж и ть  сли вки  ил и  молоко, сах ар  и  ж елтки  
(для фруктового м орож енного— сах ар  и  вода).

Примечание. В случае прим енения при  изготовлении морож еного сахарина
на местах продаж и долж но быть соответствую щ ее объявление.
!59 . С ливки ил и  м олоко, применяемые д л я  изготовления м орож енного, долж ны  быть 

п редварительно  прокипячены . М олоко д л я  изготовления морож еного долж но прим еняться 
только  цельное; снятое молоко д л я  изготовления морож енного применять не разреш ается .

Ж елтки  долж ны  прим еняться только  из соверш енно свеж их яиц.
160. К  морож енному могут быть прибавлены : ван иль, ф исташ ки, орехи, м индаль, 

ш околад, сок  или цедра апельсинов и лимонов и сок  различны х ягод. П рибавление к  мо­
рож еном у хлеба (сухарей), картофельной м уки  ил и  пш еничной и красок  не р азр е­
ш ается.

Л ед  и  соль, применяемы е в  изготовлении морож еного, долж ны  быть чистыми.
161. П родаж а морож еного разреш ается  в  специально предназначенны х для  ;>той 

цели пом ещ ениях, в м естах общ ественного питания и с тележ ек.
Т о р го в л я  морож енным с тележ ек долж на производиться не ближ е, чем н а  30 шагов 

от общественных клозетов , извозчичьих  стоянок и проч.
162. Т ел еж ки  д л я  м орож еного долж ны  быть специально приспособлены., а именно: 

должны быть сделаны  закры ты м и, и з  гладко  вы струганны х досок, с хорош о прилаж енной 
крышкой, без щ елей и  вы краш ены  снаруж и и внутри  м асляной краской  (внутренние по­
верхности тележки долж ны  бы ть вы краш ены  белой м асляной  краской).

163. Продающие морож енное долж ны  со д ер ж ат , в  опрятном виде свою одежду и р у к и , 
иметь чистые белые фартуки с рукавами.

Я осуда, а также сами морож енное долж ны  би ть тщ ательно предохраняемы  or ш л и  
И мух.
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л) О мелкой розничной торговле и торговле съестными продуктами на 
рынке и проч. общественных местах.

164. Розничная торговля, а такж е  то рговля  съестными продуктам и  разреш ается  
в гор . Вологде на ры нке и  в  местах общ ественного п ользовани я , к а к  и з  постоянны х по­
мещении (ларьков, ш канн ков, киосков, столов и проч .), т а к  и с передвиж ны х (с возов, 
л отков, тележ ек , переносных столов и проч.) исклю чительно на  м естах , отведенных 
д л я  сего коммунотделом в зависимости от х ар ак тер а  торговли , рода и  вида продаваемого 
товара  и  продуктов.

165. П ри  производстве торговли  воспрещ ается р аск л ад к а  то вар а , тары  и п р . пред­
метов вне заарендованного места или  на  кры ш ах  помещ ений, а  такж е  загро.мождеш г4 
проходов и проездов.

166. Д опускаем ы е по условиям  торговли  защ нтпы е приспособления не долж ны 
наруш ать требований внеш него благоустройства (запрещ ается пользоваться д л я  этой  цел11 
рогож ей , тряпкам и  и  проч.).

167. Л и ц а , производящ ие подвиж ную  торговлю , в  отношении вы бора места строго 
руководствую тся установленны м коммунотделом порядко.ч и  не долж ны  стеснять движ е­
н и я.

168. П ри  установке возов д л я  торговли все л и ц а  подчиняю тся установленному 
особым актом  ком м унотдела поряд ку .

Во избеж ание укусов лош адьми прохож их  запрещ ается  ставить возы  ближ е 1,5 мет 
ров от тротуаров и  мостков., а  т ак ж е  производить корм ление лош адей с  зем ли .

К орм  лош адям  долж ен  даваться  в  особых торбах и л и  сетках.
169. В м естах производства розничной торговли на ры нке запрещ ается засорение 

таковы х р азн ого  рода отбросами от торговли.
170. П ри разносной торговле запрещ ается засо р ять  улицы  и тротуары  бум агой и 

прочим мусором.
171. Строго запрещ ается сидение н а  столах, предназначенны х под торговлю  про­

дуктам и п и тан и я .
172. Т орговля съестными продуктам и разреш ается  только в  определенны х д л я  сего 

коммунотделом м естах.
173. П родаваемы е продукты  долж ны  бы ть доброкачественными, х р ан и ться  в  чистой 

посуде, на чистом столе или  при лавке  и  д л я  предохранения от пы ли и  м ух длж ны  бы ть 
прикры ты  чистыми кры ш кам и, застекленны м и витринам и и л и  белой чистой м атерией.

174. Т орговцы  съестными припасами долж ны  бы ть в белы х передниках , иметь н ар у ­
кавн и к и . следить з а  чистотой своих р у к  и  долж ны  избегать брать продукты  р у к ам и , а 
пользоваться  совкам и, лопаткам и , вилкам и и т . п .

175. Л ицам , страдаю щ им заразны м и кож ны ми болезням и или  незаразны м и , но м огу­
щими в ы зв ат ь  среди покупателей подозрение и  отвращ ение— производство торговли 
съестны м и продуктам и запрещ ается.

Все производящ ие торговлю  съестными продуктам и подлеж ат медицинскому осмотру 
не реж е одного р аза  в три  м есяца, в  чем и дается  соответствую щ ее удостоверение.

176. Т о р го в л я  из л ар ьк о в  мясом запрещ ается .
Т о р го в л я  рыбой допускается, кроме закры ты х помещ ений, такж е  и с  ло тко в  в  период 

времени с 1 о ктяб р я  по 15 ап р ел я .
177. П родаж а пищ евы х продуктов ил и  напитков д л я  употребления на месте (чай, 

кипяченое м олоко, супы , щ и , котлеты , пирож ки и т . п .) допускается только  в  л ар ь к ах  
(помещ ениях с кры ш ей и стенкам и). Здесь долж ны  им еться чистые полотенца, теплая 
к и п яч ен ая  вода д л я  обмы вания стаканов, тар ел о к , л о ж е к , ви л о к , р у к  и Т. д. и столы, 
покры ты е чистой скатертью  и л и  клеенкой.

178. П рохладительны е напитки  м огут продаваться только  в  запечатанной посуде, 
с м аркой производства; всякие самодельные квасы , лимонады  »  вода к  продаж е не допу­
скаю тся.

Также не допускается торговля напитками стаканами.
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м) Продажа пищевых продуктов в разнос.

179. Пищ евые продукты , продавемые в разнос , долж ны  помещ аться в  корзинах  или 
л о тк ах , н а  чистых белы х холщ евы х подстилках и зак р ы ваться  таким и ж е покры валам и.

Л отки  и корзины  долж ны  содерж аться в  строгой чистоте и  не долж ны  служ ить 
д л я  д руги х  целей.

П родавцы  пищ евых продуктов в  разнос  долж ны  опрятно содерж ать свою одежду 
и  р у к и  и иметь сверх одежды чистые белые ф артуки  и  нар у кавн и ки .

180. Пищ евые продукты , отпускаемые покупателям , долж ны  быть заверн уты  в  чистую 
оберточную  не бывшую в  употреблении бум агу.

Пищ евые продукты , если они не находятся  в  специальной обертке, долж ны  отпус­
к аться  с совка  или  вилки  и отню дь не  рукам и .

181. П родаж а в  р а з н о с  пищ евы х продуктов на  площ адях , где производится торговля 
ветош ью , платьем  и др . предметами, н а  у л и ц ах  и  площ адях  с  больш ой продукцией пы ли—  
не разреш ается .

I I .  Л и ц а , ответственные з а  содерж ание помещений пищ евы х продуктов и  пищ евых 
издели й , обязаны  неуклонно исполнять излож енны е санп равила  и  исполнять основанны е 
н а  них  требования саннадзора и  м илиции.

I I I .  З а  неисполнение обязанностей, возлож енны х настоящ им обязательны м поста­
новлением , виновные в  том л и ц а  подлеж ат ответственности в  административном порядке 
ш траф у до 100 руб . ил и  принудительны м работам  до 1 :.;г я ц а .

IV. Наблю дение з а  в ы п ол н ен и ем  настоящ его обязательного постановления возло­
ж ить  на  органы  санитарного н а д з о р а  и милицию .

V. Н астоящ ее обязательное постановление вступает в  законную  силу  по истечении 
2 -х  недель с момента его о п у б л и к о в а н и я  в газете «К расны й Север» и действует н а  тер р и ­
тории города Вологды сроком н а  один год.

Зам . пред. Горсовета САВИНОВ.

О твет, секретарь Горсовета СМИРНОВ.

Т ипограф ия №  2 П олиграф треста «Северный П ечатник».


