	
	Приложение № 1

	
	к Ветеринарно-санитарной норме,

	
	устанавливающей правила торговли мясом птицы


Глава I
ПРЕДУБОЙНЫЙ ВЕТЕРИНАРНЫЙ ОСМОТР

1. Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач, который осуществляет надзор за работой бойни, разрешает забой партии птицы, приходящей из хозяйства, если птица, предназначенная для убоя, сопровождается ветеринарно-санитарным сертификатом.

2. Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач  производит осмотр перед убоем, в соответствии с положениями статьи 26 Закона о ветеринарно-санитарной деятельности № 221-XVI от 19 октября 2007 года, при надлежащем освещении. 

3. Осмотр птицы перед убоем на ферме происхождения должен включать:

а) проверку журналов о выращивании, которые, с учетом вида птиц, должны содержать следующую информацию:

дата поступления птицы;

происхождение птицы;

количество птиц;

реальная доходность вида (например, вес, набранный одним видом за определенное время );

смертность;

поставщики кормов;

тип, срок использования и время ожидания для кормовых добавок;

расход кормов и воды;

осмотр и диагноз, при необходимости, обслуживающего ветеринарного врача, результаты лабораторных исследований;

тип применяемых медикаментов для птиц, дата начала и окончания лечения;

дата и тип вводимых вакцин; 

увеличение веса в период откорма (средний прирост в день);

результаты проверок, проведенных для птиц, происходящих из одного поголовья; 

количество птиц, направленных на убой;

дата запланированного убоя;

b) дополнительные обследования на предприятии необходимы для диагностики в случаях, когда птица:

поражена инфекционной болезнью, передающейся людям или животным, или проявляет поведение (индивидуально или коллективно), которое дает основание подозревать появление такой болезни;

имеет отклонения в поведения или проявляет признаки болезни, в результате чего мясо может стать непригодным для потребления в пищу;

c) частый отбор проб воды и корма в целях проверки времени ожидания;

d) результаты тестов для определения зоонозных агентов.

4. На бойне уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач проверяет происхождение птицы, контролирует соответствие и особенно выявляет, имеются ли травмированные или умершие птицы во время транспортировки. 

5. Если птица не забита в течение трех дней с момента проведения экспертизы и выдачи ветеринарного сертификата, осуществляются следующие действия:
проводится новая экспертиза перед забоем, если птица не покидала предприятие происхождения, или,
разрешается убой птицы после новой экспертизы и выявления причин задержки убоя уполномоченным свободно практикующим ветеринарным врачом.
6. Убой для потребления в пищу запрещается, если выявлены клинические признаки, характерные для следующих инфекционных заболеваний, в частности:
Орнитоз;

Сальмонеллез.

Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач, по просьбе собственника птицы или его законного представителя, разрешает убой этой птицы после запланированного забоя, при условии принятия всех превентивных мер в целях сведения к минимуму распространения микробов. После убоя помещения и оборудование очищаются и дезинфицируются, а мясо, полученное в результате убоя, обрабатывается таким образом, чтобы оно стало непригодным для потребления в пищу.

7. Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач обязан:

а) запретить убой птицы, если у него есть основания, позволяющие сделать вывод о том, что полученное мясо непригодно для потребления в пищу;

b) отложить убой, если время ожидания результатов о содержании остатков не было соблюдено;

c) удостовериться, что клинически здоровая птица из поголовья, для которого убой является обязательным в рамках программы по надзору за инфекционными заболеваниями, в соответствии с положениями статьи 29 Закона о ветеринарно-санитарной деятельности № 221-XVI от 19 октября 2007 года, забита в конце дня и в условиях, исключающих любое заражение от других птиц.

8. Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач обязан немедленно уведомить территориальные подразделения НАБПП (районные и муниципальные ветеринарно-санитарные управления) о запрете любого убоя, с указанием причин этого решения, и временно изолировать данную партию птицы.

Глава II

ГИГИЕНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ 
ДЛЯ ОБСЛУЖИВАЮЩЕГО ПЕРСОНАЛА, ПОМЕЩЕНИЙ 
И ОБОРУДОВАНИЯ НА ПРЕДПРИЯТИИ

9. Персонал, работающий на предприятии по переработке, должен соблюдать правила гигиены, а помещения и оборудование должны соответствовать гигиеническим стандартам.
Персонал, который осуществляет манипуляции со свежим мясом или работает в помещениях, в которых мясо разделывается, освобождается от костей, расфасовывается, упаковывается или транспортируется, должен носить специальную одежду светлого цвета. 

Персонал, задействованный в процессе переработки или обработки свежего мяса, должен надевать чистую рабочую одежду в начале каждого рабочего дня, менять эту одежду в течение дня столько раз, сколько это необходимо, должен мыть и дезинфицировать руки несколько раз в течение рабочего дня и каждый раз, когда работа возобновляется. 

Лица, которые были в контакте с больной птицей или с инфицированным мясом, должны немедленно после этого хорошо вымыть руки теплой водой и продезинфицировать их. 

Запрещено курение в производственных цехах, складских помещениях и в других помещениях, через которые производится транспортировка свежего мяса.
На территорию предприятия могут поступать только животные, предназначенные для убоя. 

Грызуны, насекомые и другие вредители должны уничтожаться, когда это необходимо.
Cпецодежда и снаряжение, используемые при обработке живых птиц и переработке свежего куриного мяса, должны очищаться и дезинфицироваться в течение дня, в конце рабочего дня и перед повторным использованием по мере их загрязнения.

Клетки для перевозки птиц должны изготавливаться из нержавеющего материала, легко очищаться и дезинфицироваться после каждого использования.

10. Мясо птицы и емкости не должны соприкасаться с полом.

11. Питьевая вода может использоваться для любых целей, непитьевая вода может использоваться для производства пара, тушения пожаров, охлаждения холодильного оборудования и удаления отходов перьев из боен, при условии, что установленные с этой целью трубы предотвращают использование этой воды в других целях и не представляют опасности заражения свежего мяса. 

Трубы непитьевой воды должны отличаться по цвету от труб питьевой воды.

12. Перья и продукты убоя, не предназначенные для потребления в пищу, должны удаляться немедленно. 

Запрещается разбрасывание опилок или любого другого подобного материала на полу рабочего помещения, в помещениях для хранения свежего куриного мясо.

13. Моющие и дезинфицирующие средства, а также другие подобные вещества должны использоваться таким образом, чтобы инвентарь и рабочее снаряжение не могли заразить (загрязнить) свежее мясо. После использования инвентарь и рабочее снаряжение должны промываться питьевой водой.

14. Запрещается переработка и обработка мяса лицами, которые могут его заразить.
Глава III
ГИГИЕНИЧЕСКИЕ УСЛОВИЯ ДЛЯ УБОЯ И ПЕРЕРАБОТКИ

СВЕЖЕГО МЯСА ПТИЦЫ

15. В залы для убоя завозится только живая птица. 

Птица должна забиваться немедленно после оглушения. 
16. Обескровливание должно быть полным и осуществляться таким образом, чтобы кровь не контактировала с мясом, кроме места разреза.

17. У забитой птицы нужно немедленно полностью ощипать перья.

18. Потрошить забитую птицу надо немедленно в случае полного потрошения или в самый короткий период в случае позднего потрошения. 

(Примером могут быть утки и гуси, выращенные для производства «жирной печени»(«foie-gras»), позднее потрошение которых производится в течение 24 часов при условии, что туши хранятся при температуре +2 – +60C.) 

19. После осмотра внутренности отделяются от тушки, а непригодные для пищевого потребления части немедленно удаляются.
Внутренности или части внутренностей, которые остаются в тушке, кроме почек, должны быть отделены от нее полностью, с соблюдением санитарно-гигиенических требований.
20. Запрещается:
a) очищение куриного мяса путем протирания текстильными материалами и вложение внутрь тушки органов, за исключением съедобных;

b) разделка тушки, отделение внутренностей или переработка куриного мяса до проведения ветеринарно-санитарной экспертизы.

Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач может обязать выполнить любое другое манипулирование, необходимое для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы. 

21. Конфискованное мясо, задекларированное как непригодное для пищевого потребления в соответствии с пунктом 32 настоящего приложения или отклоненное для использования в пищевых целях (пищевого потребления) в соответствии с пунктом 33 настоящего приложения, а также перья и отходы должны быть удалены как можно быстрее в помещения или предусмотренные контейнеры для хранения, до вывоза или переработки, с тем чтобы предотвратить любое заражение.

22. После полного или частичного потрошения и проведения ветеринарно-санитарной экспертизы уполномоченным свободно практикующим ветеринарным врачом свежее куриное мясо должно охлаждаться одним из следующих методов:
a) охлаждение на воздухе – охлаждение куриных туш в прохладном помещении;

b) охлаждение потоком (струей) холодного воздуха – охлаждение куриных тушек потоком холодного воздуха, сопровождаемое большим или меньшим испарением воды;

c) охлаждение путем погружения в холодную воду – охлаждение куриных тушек путем погружения в ванны с холодной или ледяной водой, с использованием противопоточного метода.

23. Мясо птицы, которое должно подвергаться процессу охлаждения путем погружения в соответствии с процессом, описанным в пункте 22 настоящего приложения, нужно немедленно после потрошения промыть путем пульверизации и затем сразу погрузить в воду.

Пульверизация должна осуществляться с использованием снаряжения, обеспечивающее хорошее промывание внешних и внутренних поверхностей тушек.

Для тушек, вес которых составляет:
a) 2,5 кг необходимо использовать не менее 1,5 литра воды на тушку;

b) от 2,5 до 5 кг необходимо использовать не менее 2,5 литра воды на тушку;

c) 5 кг и более необходимо использовать не менее 3,5 литра воды на тушку.

24. В процессе охлаждения методом погружения должны соблюдаться следующие требования:

а) тушки должны пройти через один или большее число бассейнов с холодной или ледяной водой, содержимое которых обновляется постоянно. Допускается только такая система, при которой тушки движутся постоянно механическими средствами против течения воды;

b) температура воды в бассейне или в бассейнах, измеряемая в местах входа и выхода тушек, не должна превышать соответственно + 16°C и         + 4°C;

c) процесс должен осуществляться таким образом, чтобы необходимая температура для заморозки достигалась по возможности в минимально короткие промежутки времени;

d) минимальный дебит воды в течение всего процесса охлаждения должен составлять:

2,5 литра воды на тушку весом 2,5 кг или менее:

4 литра воды на тушку весом от 2,5 до 5 кг;
6 литров воды на тушку весом 5кг и более;

e) если используется большее количество бассейнов для охлаждения, вход свежей воды и выход использованной воды в каждом бассейне должен регулироваться таким образом, чтобы уровень прогрессивно уменьшался в направлении движения тушек, при этом подача свежей воды между бассейнами распределялась таким образом, чтобы ее поступление через последний бассейн было не меньше, чем:

1 литр воды на тушку весом 2,5кг или менее;

1,5 литра воды на тушку весом от 2,5 до 5 кг;

2 литра воды на тушку весом 5 кг и более; 

f) вода, использованная для наполнения первого бассейна, не должна включаться в расчет для исчисления этих объемов;

g) тушки не должны оставаться в первом бассейне больше половины часа или в другом бассейне/бассейнах дольше, чем необходимо. Должны приниматься все меры, чтобы во время прерывания процесса охлаждения, соблюдалось установленное время перехода;

h) если функционирование оборудования прерывается, уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач должен убедиться до возобновления функционирования, что эти тушки соответствуют требованиям настоящей Ветеринарно-санитарной нормы и пригодны для потребления в пищу, в противном случае удостовериться, что они перевозятся как можно быстрей в помещения, предусмотренные для их хранения;
i) каждый бассейн должен быть полностью освобожден, очищен и продезинфицирован необходимое количество раз в конце работы и не реже одного раза в день;
j) бассейн для калибровочного контроля должен быть подходящим для адекватного надзора и постоянного измерения и регистрирования:
потребления воды во время мойки и пульверизации до погружения в воду;

температуры воды бассейна или бассейнов в местах входа и выхода тушек;

потребления воды во время погружения,

количества тушек каждой весовой категории, которые указаны в пункте 23 настоящего приложения;

k) функционирование охладительной установки должно регулироваться таким образом, чтобы обеспечивалось удовлетворительное соблюдение санитарно-гигиенических требований в соответствии с Постановлением Правительства № 435 от 28 мая 2010 г. «Об утверждении Специальных правил гигиены пищевых продуктов животного происхождения». 

Учитывая технологическое и экономическое развитие в отношении переработки птицы, а также касательно проверок, и в связи с тем, что содержание воды имеет важное значение в торговле замороженным или быстрозамороженным куриным мясом, необходимо установить максимальное содержание воды в замороженных или быстро замороженных куриных тушках, а также разработать систему контроля, которая будет использоваться как на бойнях, так и на всех этапах реализации, без нарушения принципа свободного передвижения грузов на едином рынке.

Важно проверять поглощение воды в производственных подразделениях и применять надежные методы определения количества добавленной воды во время приготовления замороженных или быстрозамороженных тушек, не делая различий между физиологической жидкостью и жидкостью, полученной при переработке птиц, из-за того, что это различие будет создавать практические трудности.

Тушки цыплят замороженные или быстрозамороженные можно экспортировать и продавать в случае, когда содержание воды не превышает неизбежные с точки зрения технологического процесса значения, описанные в приложении № 2 к настоящей Ветеринарно-санитарной норме.

25. Тушки и неосмотренные органы до окончания осмотра не должны контактировать с осмотренными тушками и органами, а их разделка и дальнейшая переработка запрещены.

26. Секвестрированное мясо, признанное непригодным в пищу, не должно контактировать с мясом, пригодным для пищевого потребления. 

Секвестрированное мясо должно складироваться немедленно в отдельных помещениях или контейнерах, размещенных таким образом, чтобы предотвратить любое заражение свежего мяса.

27. Расфасовка, упаковка, дальнейшая переработка и транспортировка мяса, в том числе внутренних органов, должна осуществляться с соблюдением требований, предусмотренных настоящей Ветеринарно-санитарной нормой.

Расфасованное или упакованное мясо должно храниться в холодильных помещениях отдельно от свежего неупакованного мяса.

Глава IV

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА ПОСЛЕ УБОЯ
28. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса после убоя проводится уполномоченным свободно практикующим ветеринарным врачом, отвечающим за данное предприятие.

Тушки птиц подлежат немедленной ветеринарно-санитарной экспертизе после убоя при соответствующем освещении.

Ветеринарно-санитарная экспертиза осуществляется путем визуального осмотра, а при необходимости – пальпирования и надрезания следующих частей:

a) поверхность тушки птицы, без головы и ног, кроме случая, когда они предназначены для потребления в пищу;

b) внутренности;

c) полости птицы.
Необходимо обратить внимание на:

а) аномалии консистенции, цвета и запаха тушек;

b) значительные дефекты в результате убоя;

c) адекватное функционирование оборудования для убоя.

29. Уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач должен:
1) подвергать тщательному осмотру птицу, которая была удалена после проведения послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы и мясо которой было признано непригодным в пищу;
2) обследовать более детально внутренние органы и полости тушек из партии, состоящей из 300 птиц, методом случайного отбора из всей партии, которая подвергалась послеубойному осмотру;

3) осуществлять послеубойный осмотр мяса птицы, особенно если существуют другие элементы, указывающие на то, что мясо, происходящее от этих птиц, может быть непригодным для потребления в пищу.

Хозяин или доверенное лицо, которое является владельцем птицы, должны содействовать, по мере необходимости, проведению послеубойного осмотра, по требованию уполномоченного свободно практикующего ветеринарного врача.

Если хозяин или доверенное лицо, являющееся владельцем птицы, не выполняют требования уполномоченного свободно практикующего ветеринарного врача, осмотр приостанавливается до устранения недостатков.

30. Если птица является полупотрошеной, необходимо обследовать внутренние органы и кишки у не менее 5% всего поголовья птицы на каждом транспортном средстве.

31. Отбор проб для исследования остатков вредных веществ проводится выборочно на бойне, при этом 5% птиц на каждом транспортном средстве должны обследоваться после потрошения для исключения какого-либо обоснованного подозрения. Процедура определения остатков фармацевтических веществ не применяется в отношении птицы, произведенной на фермах, подлежащих государственному ветеринарному надзору, в которых эти обследования осуществляются на ферме происхождения птиц.
32. Если имеется подозрение на какую-нибудь болезнь в результате предубойного или послеубойного осмотра, уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач может потребовать проведения лабораторных тестов, необходимых для установления диагноза или для выявления фармакологических веществ, которые могут присутствовать, о чем свидетельствуют установленные патологические признаки.

В случае появления подозрений уполномоченный свободно практикующий ветеринарный врач может сделать дополнительные разрезы на тушках для установления окончательного диагноза.

33. Результаты предубойного и послеубойного осмотров должны регистрироваться уполномоченным свободно практикующим ветеринарным врачом, а в случаях, когда диагностируются заразные болезни, он должен сообщить территориальным подразделениям НАБПП (районным/муниципальным ветеринарно-санитарным управлениям), ответственным за надзор за фермой, из которой происходит птица, а также хозяину такой фермы или его доверенному лицу, который должен быть в курсе данной информации, хранить ее и доводить до сведения уполномоченного свободно практикующего ветеринарного врача, который будет проводить предубойный осмотр на протяжении последующего производственного периода.
Глава V

РЕШЕНИE УПОЛНОМОЧЕННОГО СВОБОДНО ПРАКТИКУЮЩЕГО ВЕТЕРИНАРНOГO ВРАЧА В РЕЗУЛЬТАТЕ 
ПОСЛЕУБОЙНОГО ОСМОТРА
34. Куриное мясо объявляется непригодным в пищу, если в результате послеубойного осмотра выявляются:

1) генерализованные инфекции и хронические локализации в органах некоторых патогенных микроорганизмов, передающихся человеку;

2) системные микозы и местные повреждения в органах, вызывающие подозрение, что является следствием наличия патогенных агентов, передающихся человеку, или их токсинов;

3) подкожные или мышечные паразиты на расширенных участках;

4) отравления;

5) кахексия (истощение);

6) нехарактерный запах, цвет или вкус;

7) одиночные или многочисленные опухоли;

8) общее загрязнение или заражение;

9) большие повреждения или кровоподтеки;

10) большие механические повреждения, в том числе полученные в результате излишней ошпарки;

11) недостаточное обескровливание;

12) остатки вредных веществ, которые превышают допустимые пределы, или остатки запрещенных веществ;

13) асцит.
Признаются непригодными в пищу части тушки, имеющие локализованные повреждения или поражения, которые не вредят остальному мясу.

35. Не допускаются для употребления в пищу голова, отделенная от тушки, за исключением языка, гребня, сережек, а также следующие органы: трахея, легкие, пищевод, зоб, кишечник и желчный пузырь.

Глава VI

ТРЕБОВАНИЯ К МЯСУ, ПРЕДНАЗНАЧЕННОМУ ДЛЯ РАЗДЕЛКИ
36. Разделка или разруб тушек на части и обвалка могут осуществляться только на авторизованных предприятиях в соответствии со статьей 18 Закона о ветеринарно-санитарной деятельности № 221-XVI от 19 октября 2007 года и под надзором официального ветеринарного врача, который осуществляет надзор за деятельностью данного предприятия в соответствии с положениями статьи 13 Закона о ветеринарно-санитарной деятельности № 221- XVI от 19 октября 2007 года. 

37. Собственник или его доверенное лицо должны оказывать содействие деятельности по надзору и проверке предприятий, обеспечить проведение любой операции, которая считается необходимой, а также обеспечить компетентные санитарно-ветеринарные органы необходимым оборудованием и оснащением, по требованию официального ветеринарного врача, ответственного за надзор на данном предприятии.

38. Мясо, не соответствующее условиям пункта 3 настоящей Ветеринарно-санитарной нормы, не может быть поставлено на предприятия по разделке, за исключением случая, когда оно находится в помещениях для хранения.

39. Свежее мясо, предназначенное для разделки, может храниться до момента разделки в достаточно больших холодильных помещениях или может быть поставлено из бойни непосредственно в помещения для разделки.

В этих случаях помещения бойни и разделки мяса должны находиться в одном и том же строении, так как мясо, подлежащее разделке, должно перемещаться одним операционным движением из одного помещения в другое и разделываться немедленно.

После разделки и расфасовки или упаковки мясо переводят или транспортируют в соответствующие холодильные помещения, достаточно большие для его хранения.

40. Свежее мясо, предназначенное для разделки, должно привозиться в помещение для разделки в таком количестве, чтобы можно было успеть его переработать. Сразу после разделки и упаковки мясо должно транспортироваться в холодильные помещения, предназначенные для хранения мяса.

41. За исключением случаев, когда мясо разделывается теплым, разделка осуществляется только тогда, когда температура мяса не превышает + 4°C. 

42. Запрещается очистка свежего мяса путем его обтирания текстильным материалом.

43. Разделка должна осуществляться таким образом, чтобы не допускалось любое загрязнение мяса.

Глава VII
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА МЯСА
ПРИ РАЗДЕЛЫВАНИИ И ХРАНЕНИИ
44. На предприятиях по разделыванию мяса, в переупаковочных цехах и холодильных складах должен осуществляться надзор со стороны официального ветеринарного врача.

45. Ветеринарно-санитарный  надзор включает:

а) мониторинг входящих и исходящих партий свежего мяса;

b) ветеринарно-санитарную экспертизу свежего мяса, хранящегося на предприятии;

c) надзор за гигиеническим состоянием помещений, сооружений и оборудования, необходимого для технологического процесса, а также за гигиеной персонала, включая его защитную одежду.

Глава VIII

МАРКИРОВКА (ЭТИКЕТИРОВАНИЕ) МЯСА
46. Надпись на этикетке для мяса птицы должна предоставлять потребителям соответствующую информацию, четкую и объективную, относительно предлагаемых для продажи продуктов и для обеспечения их свободного передвижения внутри страны и за ее пределами.

47.1. Надпись на этикетке должна содержать:

а) название, под которым продукция реализуется;

b) условия и сроки хранения на период реализации;

c) указание о том, в каком состоянии продается мясо птицы;

d) рекомендуемую температуру хранения;

e) номер ветеринарно-санитарной авторизации бойни или цеха разделки;

f) общую стоимость и стоимость за единицу веса продукции;

g) в случае импорта куриного мяса из других стран необходимо указывать страну происхождения.

47.2. В качестве дополнительных указаний на этикетке необходимо указывать данные о методах охлаждения, а также такие параметры, как возраст птицы в момент убоя, период откорма, метод выращивания и компоненты рациона питания.

47.3. Для мяса, расфасованного на индивидуальных предприятиях, или для небольших упаковок указываются:

а) на верхней части – инициалы страны происхождения прописными буквами;

b) посередине – номер ветеринарно-санитарной авторизации предприятия или, при необходимости, разделочного предприятия или переупаковочного цеха;

c) в нижней части – слова «проверено ветеринарно-санитарным контролем» прописными буквами. Буквы и цифры должны быть высотой 0,2 см.
47.4. На большие упаковки проставляется овальное клеймо не менее 6,5 см ширины и 4,5 см высоты, в том числе информация, указанная в пункте 47.3. настоящего приложения.
Буквы должны быть высотой не менее 0,8 см, а цифры – высотой  1 см.

47.5. Материал, используемый для клеймения, должен соответствовать всем санитарно-гигиеническим требованиям, а информация, которая предусмотрена пунктом 47.3. приложения, должна быть указана разборчиво в удобной для чтения форме.

48. Маркировка, предусмотренная пунктом 47.3. настоящего приложения, должна наноситься: 

а) на упаковку или расфасованную тушку разборчиво в удобной для чтения форме;

b) на тушки, не расфасованные индивидуально, – путем наложения сургучной печати или одноразовых этикеток;

c) на индивидуальную упаковку или внутри нее либо на другие материалы упаковки частей тушки или органов в малых количествах разборчивым почерком и в удобной для чтения форме;

d) маркировка, предусмотренная пунктом 47.4 настоящего приложения, должна наноситься на большие упаковки, которые содержат тушки, части тушек или органы, маркированные в соответствии с условиями настоящего пункта.

Если маркировка наносится на первичную или вторичную упаковку, она должна наноситься таким образом, чтобы она нарушалась одновременно с открытием упаковки или пакета. 

Первичная или вторичная упаковка должна быть запечатана таким образом, чтобы ее невозможно было повторно использовать. 

49. Маркировка туш или органов в соответствии в пунктом 48 настоящей главы, необязательна в следующих случаях:

1) тушки, в том числе тушки, части которых должны быть отправлены с авторизованной бойни на авторизованное предприятие для разделки, должны соответствовать следующим условиям:

а) большие упаковки, содержащие свежее куриное мясо, имеют на внешней стороне маркировку в соответствии с пунктом 48 настоящего приложения;

b) отправляющее предприятие имеет регистр, в котором записываются количество, состояние, вид и место назначения отправленной партии в соответствии с данной Ветеринарно-санитарной нормой;

c) назначение и цель использования каждой партии товара четко указывается на внешней стороне большой упаковки;

2) отправленные тушки, в том числе тушки, части которых были удалены, части тушек и следующие внутренние органы: сердце, печень и желудок, если они будут отправлены из авторизованной бойни, разделочного предприятия или переупаковочного цеха на мясоперерабатывающее предприятие, соответствуют следующим условиям:

а) большие упаковки со свежим куриным мясом имеют на внешней стороне маркировку о здоровье в соответствии с пунктом 48 настоящего приложения;

b) отправляющее предприятие ведет учет количества, наименований (происхождения) мяса и назначения каждой отправленной партии;

c) предприятие по переработке мяса и мясных продуктов ведет учет количества, наименований и происхождения каждой полученной партии;

d) если свежее куриное мясо предназначено для производства мясных продуктов или для экспорта маркировка больших упаковок должна уничтожаться при их открытии;

e) назначение и цель использования партии куриного мяса четко указываются на внешней стороне большой упаковки;

3) тушки, включая тушки, части которых были удалены, предназначенные для конечных потребителей, после термической обработки отправляются из авторизированной бойни на предприятие по расфасовке или из разделочных цехов в рестораны, столовые и другие учреждения при соблюдении следующих условий:

a) большие упаковки с куриным мясом имеют на внешней стороне маркировку в соответствии с пунктом 48 настоящего приложения;

b) предприятие по отправке ведет учет количества, наименования (происхождения) и назначения каждой отправленной партии;

c) на месте назначения осуществляется учет количества, наименования и происхождения каждой полученной партии;

d) получатель подлежит проверке со стороны территориальных ветеринарно-санитарных служб, которые имеют доступ к данным по учету;

e) назначение и цель использования партии куриного мяса четко указываются на внешней стороне большой упаковки.

Глава IX

ХРАНЕНИЕ, ФАСОВКА И УПАКОВКА

50. После охлаждения свежее мясо рекомендуется хранить на авторизованном складе в соответствии с Законом о ветеринарно-санитарной деятельности № 221-XVI от 19 октября 2007 года и Перечнем разрешительных документов, приведенных в приложении к Закону о регулировании предпринимательской деятельности путем разрешения      № 160 от 22 июля 2011 года.

Температура хранения имеет первостепенное значение для поддержания высоких стандартов качества. Поэтому необходимо установление следующего порога температуры для хранения замороженного или быстрозамороженного мяса птицы:

a) замороженное мясо птицы должно храниться при температуре, которая не превышает минус 12оС;

b) свежее упакованное мясо птицы не должно храниться в одном и том же помещении со свежим неупакованным мясом.

51. При упаковке разделанного свежего мясо или внутренних органов, эта операция должна осуществляться немедленно после разделки и в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиям. 

Упаковка должна быть прозрачной и бесцветной либо, в случае прозрачной цветной упаковки, она должна осуществляться таким образом, чтобы мясо или упакованные органы частично были видны. Использованная упаковка не должна применяться повторно для упаковки другого количества мяса. Части тушек или органы, отделенные от тушек, всегда должны быть упакованы в защитную упаковку, хорошо запечатанную, которая соответствует вышеуказанным требованиям. 

52. Расфасованное мясо должно быть упакованным.

53. В случаях, когда упаковка соответствует всем защитным условиям расфасовки, необязательно, чтобы она была прозрачной или бесцветной, а также необязательно ее помещение во вторую упаковку. 

54. Операции по разделке, обвалке, расфасовке и упаковке могут осуществляться в том же помещении, если упаковочный материал используется повторно или соблюдаются следующие условия:

а) помещение должно быть достаточно большим и оборудованным таким образом, чтобы обеспечить гигиену операций;

b) фасовочные и упаковочные материалы должны иметь защитную упаковку, запечатываемую сразу после производства. Эта упаковка должна быть защищена от повреждений во время транспортировки к предприятию и храниться в гигиенических условиях в отдельных помещениях предприятия;

c) помещения для хранения упаковочных материалов должны быть очищены от пыли и насекомых. Они не должны сообщаться с помещениями, содержащими вещества, которые могут заразить свежее мясо. Материалы для упаковки не должны храниться на полу;

d) упаковочные материалы должны быть подготовлены с соблюдением санитарно-гигиенических условий до их поступления в упаковочное помещение;

e) упаковочный материал должен перевозиться с соблюдением санитарно-гигиенических условий и использоваться немедленно. С ним не должны проводить манипуляции люди, которые обрабатывают свежее мясо;

f) сразу после упаковки мясо необходимо перенести в помещения для хранения.

55. Упаковка, описанная в настоящей главе, может использоваться только для свежего разделанного куриного мяса.

56. Используемые упаковки, такие, как упаковочные ящики, картонные коробки и другие, должны соответствовать следующим санитарно-гигиеническим условиям:

а) не должны ухудшать органолептические качества мяса;

b) не должны передавать мясу вредные для здоровья человека вещества;

c) должны быть достаточно устойчивыми для обеспечения защиты мяса во время транспортировки и манипуляций.
Упаковка не должна повторно использоваться для другого количества мяса, кроме случая, когда она изготовлена из устойчивого к коррозии материала, который легко очищается и предварительно был очищен и продезинфицирован.

Глава X
ТРАНСПОРТИРОВКА

57. Свежее мясо должно перевозиться в специализированных транспортных средствах и подлежит санитарно-ветеринарной сертификации в соответствии со статьей 24 Закона о ветеринарно-санитарной деятельности № 221-XVI от 19 октября 2007 года. 

Внутренняя поверхность этих средств должна быть ровной, легко чиститься, промываться и дезинфицироваться и быть оборудована таким образом, чтобы внутри поддерживалась постоянная температура +2°С на всем протяжении транспортирования, а для замороженного мяса птицы температура не должна превышать –12°C.

58. Специализированные транспортные средства для перевозки мяса не должны использоваться для транспортировки других видов продукции, которая может повредить или заразить мясо.

59. Упакованное и неупакованное мясо должно перевозиться в отдельных транспортных средствах, за исключением случаев, когда транспортное средство оснащено надлежащей перегородкой с целью защиты неупакованного мяса.

60. Свежее куриное мясо должно перевозиться транспортными средствами, которые предварительно были хорошо очищены, продезинфицированы и проветрены.

