Проект
Ветеринарно-санитарные правила 
для организаций (пунктов) по разделке дичи

ГЛАВА 1

ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1. Ветеринарно-санитарные правила хранения продуктов животного происхождения (далее – Правила) разработаны в соответствии с Законом Республики Беларусь от 2 июля 2010 года «О ветеринарной деятельности» (Национальный реестр правовых актов Республики Беларусь, 2010 г., № 170, 2/1713), Решением Комиссии Таможенного союза от 18 июня 2010 года № 317 «О применении ветеринарно-санитарных мер в таможенном союзе».
2. Настоящие Правила устанавливают требования к территории организации, зданиям и сооружениям, оборудованию и содержанию участков, а также порядок обработки и разделки дичи, хранения и реализации данной продукции и являются обязательными для исполнения организациями независимо от формы собственности и ведомственной принадлежности.
3. Проектирование, строительство, техническое перевооружение, реконструкция и расширение организаций должны осуществляться по типовым проектам, отвечающим требованиям действующих технических нормативных правовых актов (далее – ТНПА). При размещении организаций необходимо обеспечивать эпизоотическую и эпидемиологическую безопасность и не допускать загрязнения окружающей среды.
4. Планировка и благоустройство территории выполняются по согласованию с органами, осуществляющими государственный ветеринарный и санитарный надзор.
5. Ввод их в эксплуатацию осуществляется при участии представителей органов и учреждений, осуществляющих государственный ветеринарный и санитарный надзор.
ГЛАВА 2
ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

6. Организации (пункты) по разделке дичи, а также ветеринарному осмотру, обработке диких животных организуются на базе охотоведческих хозяйств, при организации санитарных отстрелов животных возможно использование передвижных (мобильных) боен.
7. Все виды диких подстреленных животных (в том числе птицы) после убоя подлежат ветеринарному осмотру, подлежат обязательной ветеринарно-санитарной экспертизе (далее – ветсанэкспертиза) и ветеринарному клеймению.
8. Ветеринарный осмотр проводят ветеринарные специалисты, а ветсанэкспертизу мяса и мясопродуктов проводят только официальные ветеринарные врачи, прошедшие в обязательном порядке аттестацию на проведение ветсанэкспертизы продукции животного происхождения.
9. Ветеринарные специалисты, получившие право проводить осмотр животных, ветсанэкспертизу и ветеринарное клеймение мяса, мясопродуктов и шкур, несут ответственность за ветеринарно-санитарную оценку мяса в соответствии с законодательством Республики Беларусь.
10. Разрешается использовать в пищу мясо: лося, косули, дикого северного оленя, пятнистого оленя, благородного оленя (морал, изюбр и др.), кабарги, сайгака, серны, козерога, дикого барана, кабана, медведя, барсука, зайца, дикого кролика, бобра, пернатой дичи.
11. Ветспециалисты, проводящие послеубойный осмотр животных, должны быть информированы об эпизоотической обстановке в угодьях, откуда добыты животные, благополучии животноводческих ферм, расположенных на территории хозяйства. 
12. Владелец мяса при доставке для ветсанэкспертизы должен представлять ветеринарное свидетельство (ветеринарную справку) о благополучии местности по заразным заболеваниям диких и домашних животных, в котором должны быть указаны время и место добычи, результаты ветеринарного осмотра.
13. Дичь, добываемая в теплое время года, должна быть выпотрошена не позднее 2 часов с момента отстрела, и в холодное время - не позднее 10 часов. При послеубойном осмотре туш диких животных и пернатой дичи учитываются морфологические и биологические особенности, а также способы их добычи.

ГЛАВА 3
ТРЕБОВАНИЯ К ТЕРРИТОРИИ
14. Выбор и отвод участка под строительство организаций, осуществляющих деятельность по обработке и разделке дичи, должны проводиться при обязательном участии органов государственного ветеринарного и санитарного надзора. При отводе участка следует учитывать размещение сырьевой базы, направление господствующих ветров, рельеф местности, уровень стояния грунтовых вод, наличие подъездных путей, возможность обеспечения водой питьевого качества, условия спуска сточных вод, возможность организации санитарно-защитной зоны.
15. Санитарно-защитная зона устанавливается по принятой классификации согласно действующим ТНПА  не менее 300 м от жилых помещений и организаций с/х назначения.
16. Для сбора отходов должны быть установлены контейнеры с крышками на асфальтированной или бетонной площадке, размеры которой должны превышать размеры контейнеров не менее чем на 1 м во все стороны. Площадка для контейнеров для сбора бытовых отходов должна быть ограждена с трех сторон сплошной стеной высотой не менее 1,5 м. Площадки для сбора бытовых отходов должны быть расположены с наветренной стороны по отношению к помещениям производственного или складского назначения. Санитарный разрыв между ними должен составлять не менее 25 метров.
17. Удаление бытовых отходов из контейнеров должно проводиться при их накоплении не более чем на 2/3 емкости, но не реже одного раза в день, с последующей дезинфекцией контейнеров и площадки, на которой они расположены. Для обработки контейнеров для сбора бытовых отходов, урн, хранения уборочного инвентаря по уборке территории должно быть выделено отдельное помещение с подводом холодной, горячей воды, канализацией. При централизованном сборе бытовых отходов в организации должны доставляться чистые продезинфицированные контейнеры для сбора бытовых отходов.
18. Выбор территории для временного пребывания мобильной бойни осуществляется, исходя из размеров контейнера-цеха и не должен противоречить требованиям к организации убойных пунктов.
19. Территория, на которой размещается мобильная бойня должна иметь сплошное усовершенствованное покрытие без выбоин. 

ГЛАВА 4
ТРЕБОВАНИЯ К ПОМЕЩЕНИЯМ ОРГАНИЗАЦИИ 
ПО ОБРАБОТКЕ И РАЗДЕЛКИ ДИЧИ

20. Организации, осуществляющие обработку и разделку дичи, должны иметь помещения для приемки  и первичного ветеринарного осмотра  промысловых животных и дичи, а также помещение для их обработки и ветсанэкспертизы, трихинеллоскопическую лабораторию, камеры охлаждения, консервирования и хранения шкур, бытовые помещения, площадку для очистки и дезинфекции автомашин, устройство для очистки и дезинфекции сточных вод.
21. Во избежание загрязнения мяса организации должны обеспечить разделение следующих технологических операций в пространстве и времени:

- приемка, остывание и послеубойный контроль
-снятие шкур (оперения);

- разделка;

-трихинеллоскопия;

-обработка побочных продуктов убоя, в частности съемка шкуры с голов, если это не проводилось на линии убоя;

-обработка и консервирование шкур;

-отгрузка мяса.

В контейнерах мобильных боен должно быть обеспечено разделение на 2 функциональные зоны перегородками из стеклопластика:

-техническую;

-производственную

22. Производственная зона должна включать в себя зоны приемки и остывания, снятия шкур (оперения), и последующей разделки, зона трихинеллоскопии, зону отгрузки мяса.
23. Стены, полы и потолки производственных и вспомогательных помещений должны быть выполнены из влагонепроницаемых материалов, разрешенных Министерством здравоохранения Республики Беларусь для использования в организациях, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса и мясных продуктов, иметь отделку светлых тонов, допускающую регулярную мойку и дезинфекцию.
24. Стены и потолки мобильных боен облицовывают сэндвич-панелями из стеклопластика.
25. Высота стен в производственных и вспомогательных помещениях должна быть достаточной для выполнения технологических процессов с соблюдением требований по гигиене производства мяса и продуктов из мяса.
26. В местах проведения ветеринарно-санитарной экспертизы должна быть обеспечена возможность сбора ветеринарных конфискатов путем установки контейнеров для их сбора, исключающих несанкционированный доступ к ним посторонних лиц, отличающихся по цвету от другого оборудования и имеющих надпись об их назначении.
27.  Уборку производственных помещений и санитарную обработку технологического оборудования, инвентаря и внутрицехового транспорта проводят в сроки и способами, определяемыми Ветеринарно-санитарными правилами по мойке и дезинфекции технологического оборудования и производственных помещений для организаций, осуществляющих убой сельскохозяйственных животных и переработку мяса, утвержденными постановлением Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 8 ноября 2007 г. № 77. 
28. Освещенность, температура и относительная влажность воздуха в производственных и вспомогательных помещениях должны соответствовать технологическим регламентам для организаций, осуществляющих деятельность по переработке мяса, согласно постановлению Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 24 июня 2008 г. № 62 «Об утверждении Ветеринарно-санитарных правил для организаций, осуществляющих деятельность по убою сельскохозяйственных животных и переработке мяса». 
29. Во всех помещениях, требующих обеззараживания воздуха, устанавливаются бактерицидные лампы, количество которых определяется из расчета 1,5–2,2 Вт/м 2 . Стекла бактерицидных ламп должны очищаться ежедневно перед включением. Стеклянные поверхности бактерицидных ламп протирают ветошью, смоченной спиртом, не реже 1 раза в неделю. Запрещается использовать бактерицидные лампы, исчерпавшие свой ресурс, указанный в ТНПА на эти лампы.
30. Для промывки  полов,  панелей, инвентаря и технологического

оборудования помещения обеспечивают достаточным количеством холодной (по возможности горячей) воды.
31. Для хранения инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств, предусматривают специальные шкафы.
32. Для мытья рук в помещении устанавливают раковины с подводкой к ним холодной (по возможности горячей) воды со смесителем, обеспечивают  мылом, дезинфицирующим раствором и чистыми полотенцами разового пользования.

ГЛАВА 5
ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНОЛОГИЧЕСКОМУ ОБОРУДОВАНИЮ, ПОСУДЕ, ТАРЕ И ИНВЕНТАРЮ
33. Технологическое оборудование, инвентарь, тара, разделочные доски, емкости, весы, ножи, и другой инвентарь должны быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, и иметь удостоверение о государственной гигиенической регистрации.
34. Оборудование должно соответствовать требованиям ТНПА.
35. Расстановка оборудования должна проводиться в соответствии с технологической схемой, обеспечивать поточность технологического процесса, короткие и прямые коммуникации транспортных средств, исключать встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.
36. Оборудование, аппаратура, посуда и тара должны иметь гладкие, легко очищаемые внутренние поверхности. Не допускается использование дерева и других невлагоустойчивых, с неровной поверхностью материалов.
37. Мойку и дезинфекцию оборудования, аппаратуры, инвентаря, производственных помещений, санузлов, рук и другого проводят согласно Ветеринарно-санитарным правилам по мойке и дезинфекции технологического оборудования и производственных помещений для организаций, осуществляющих убой сельскохозяйственных животных и переработку мяса, утвержденным постановлением Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 8 ноября 2007 г. № 77.

ГЛАВА 6
ТРЕБОВАНИЯ К ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ПРОЦЕССАМ
38. Технологические процессы организуют таким образом, чтобы исключались пересечение потоков и контакты сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов и обеспечивался выпуск доброкачественных мясных продуктов и соблюдение требований ТНПА.
39. Организации, осуществляющие обработку и разделку дичи, должны обеспечить следующие технологические процессы:

- приемка, остывание и послеубойный контроль

-снятие шкур (оперения);

- разделка;

-трихинеллоскопия;

-обработка побочных продуктов убоя;

-обработка и консервирование шкур;

-отгрузка мяса.

ГЛАВА 7
ОБРАБОТКА И РАЗДЕЛКА ДИЧИ
40. В помещениях по обработке и разделки дичи должны быть выделены чистые зоны и зоны с повышенной опасностью загрязнения. Чистой зоной является участок линии по разделки дичи после удаления с туши шкуры (оперения) и внутренних органов;
41. Для разделки крупных и мелких животных помещения оборудуются большим и малым столами с гладким покрытием согласно ТНПА, либо подвесными крюками;
42. Снятие шкур и разделка туши проводится только после внешнего осмотра туши.

43. Сильнозагрязненные туши (кабанов) рекомендуется перед снятием шкуры обмывать или опаливать.
44. Крупные животные подвешиваются на крюки, снятие шкур мелких животных и разделка производится на столах.
45. С мелких грызунов шкуры не снимают.
46. Ощипывание птицы проводят только при ее разделке. 
47. Проводится удаление внутренних органов (если оно не проведено сразу после забоя). При необходимости проводится зачистка туши.  При зачистке туши иссекают сильно окровавленные и размозженные участки ее, а также очень загрязненные содержимым желудка, кишечника и почвой.
48. После снятия шкуры, удаления внутренних органов и зачистки тушу разрубают на полтуши или четвертины и подвешивают для остывания.
49. Мясо кабанов, медведей, барсуков и нутрий обязательно исследуется на трихинеллез. Без этого исследования мясо животных перечисленных видов из хозяйства не выпускается. Для этого на пункте оборудуются точки для проведения исследований на трихинеллез, оснащенное необходимыми приборами и инструментами.
50. Во всех перечисленных случаях судьбу мяса решает только ветеринарный врач-эксперт, до его заключения мясо употреблять в пищу запрещается. Туша остается на хранении в хозяйстве до получения заключения ветеринарной лаборатории. 
51. Во всех спорных случаях дичь подвергается дополнительным лабораторным исследованиям органов в соответствии с требованиями Ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, утвержденных постановлением Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 18 апреля 2008 г. № 44; а такое мясо помещается в санитарную камеру.
52. Если мясо по заключению лаборатории выпускается без ограничения, то оно передается участникам охоты или сдается на заготовительный пункт.
53. Разборку, мойку и сортировку субпродуктов (за исключением шерстных субпродуктов) допускается проводить в одном помещении с первичной переработкой скота.
54. При проведении разборки, мойки и сортировки субпродуктов в отдельном помещении обработку шерстных субпродуктов разрешается проводить в этом же помещении.
ГЛАВА 8
ТРЕБОВАНИЯ К ХРАНЕНИЮ И ТРАНСПОРТИРОВКЕ
55. Туши  промысловых  животных  и  дичи,  поступающие  на переработку  и прошедшие ветеринарно-санитарную экспертизу, необходимо хранить  согласно требованиям ветеринарно-санитарных правил осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов, утвержденных постановлением Министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 18 апреля 2008 г. № 44.

56. Для хранения  туш  продукции в организации должны быть оборудованы холодильные камеры достаточной площади и объема в зависимости от объемов продукции.
57. Технологические операции на холодильнике осуществляются в соответствии с ТНПА.
58. Мойку и дезинфекцию холодильных камер проводят согласно ТНПА.
59. Мясо  промысловых  животных  и дичи при размещении в камерах холодильника  укладывают  на  деревянные,  обструганные  рейки  или на решетки из деревянных брусьев или из другого материала.
60. Мороженое мясо и субпродукты промысловых животных и дичи хранят в штабелях на подтоварниках или стеллажах. От стен и приборов охлаждения штабели располагают на расстоянии не ближе, чем 30 см. Между штабелями должны быть проходы.
61. Мясо промысловых животных и дичи из холодильника отпускают через экспедицию, куда оно должно поступать в готовом для отправки виде.
62. Запрещается пользоваться инвентарем и поддонами, не продезинфицированными после использования. Чистые решетки и поддоны хранят в обособленном помещении.
63. Замороженное мясо, допускаемое с разрешения ветнадзора к использованию с ограничениями, может храниться в общей камере хранения мороженого мяса на специально выделенном участке, огражденном сплошной перегородкой до потолка камеры.
64. Автомобильные транспортные средства для перевозки мяса должны быть технически исправны, чистые.
ГЛАВА 9
ТРЕБОВАНИЯ К ДЕЗИНСЕКЦИИ, ДЕРАТИЗАЦИИ
65. В производственных и вспомогательных помещениях не допускается наличие грызунов, мух, тараканов и других насекомых.
66.  В организациях, осуществляющих деятельность по обработке и разделке дичи, выполняется комплекс санитарно-технических, гигиенических, профилактических и иных мероприятий, направленных на предупреждение проникновения, распространения и размножения насекомых и грызунов, согласно действующим ТНПА.

ГЛАВА 10
ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ОБРАБОТКЕ И 
РАЗДЕЛКЕ ДИЧИ
67. Ветеринарному осмотру подлежит туша без шкуры и внутренних органов. Пернатую дичь доставляют для осмотра в оперении и потрошеную.
68. При осмотре туш и внутренних органов (если последние доставлены) обращают внимание на их свежесть, характер ранения, степень обескровливания, упитанность и наличие патологоанатомических изменений.
69. В случае сомнений в свежести и доброкачественности проводят дополнительные лабораторные исследования.
70. При установлении заразных и незаразных болезней ветеринарно-санитарную экспертизу и санитарную оценку мяса и внутренних органов диких животных и пернатой дичи проводят так же, как и экспертизу мяса и внутренних органов домашних животных.
71. Мясо кабанов, медведей, барсуков и других всеядных и плотоядных животных, а также нутрий подлежит обязательному исследованию на трихинеллез.
72. При наличии обширных огнестрельных (или другого происхождения) ран, множественных переломов костей, сопровождающихся кровоизлияниями, отека в легких, абсцессов или других патологических процессов, при сомнительной свежести мяса (гнилостный запах и т.д.) и при невозможности произвести зачистку или удаление пораженных частей туша подлежит утилизации или вопрос о возможности ее использования решается после бактериологического исследования. При отсутствии сальмонелл и другой патогенной микрофлоры такие туши выпускают без ограничения или после проварки в зависимости от их состояния, времени года, возможности быстрой реализации.
73. Туши и органы диких животных и пернатой дичи утилизируют в следующих случаях:

при наличии истощения (атрофии, гидремии мускулатуры, отечности лимфатических узлов, студенистого отека в местах отложения жира);

при желтушном окрашивании всех тканей туши, не исчезающем в течение двух суток, наличии горького привкуса и фекального запаха при пробе варки;

при наличии в мясе запаха рыбы, мочи, лекарств и другого не свойственного мясу запаха, не исчезающего при пробе варки.

74. Все отбракованные по ветеринарным показателям продукты убоя, предназначенные для утилизации или уничтожения или же признанные условно годными (использование на пищевые цели после обезвреживания), должны быть под постоянным ветеринарным надзором до тех пор, пока они не будут подвергнуты необходимой обработке в соответствии с требованиями настоящих Правил.
75. Обо всех случаях выявления больных болезнями, включенными в список Международного эпизоотического бюро (МЭБ), организация обязана сообщить в районную (городскую) государственную ветеринарную службу по месту отправки животных и отправителю, а также ветеринарным органам по месту нахождения данной организации, а в случаях установления или подозрения на заболевания сибирской язвой, сапом, туберкулезом, бешенством, Ку-лихорадкой, губкообразной энцефалопатией крупного рогатого скота, кампилобактериозом, высокопатогенным гриппом птиц, хламидиозом птиц, мелиоидозом, туляремией, листериозом, лептоспирозом, ящуром, бруцеллезом, сальмонеллезом, цистицеркозом (финнозом), трихинеллезом – также и местным органам здравоохранения.
76. Во  всех  случаях  поступления в организацию туш промысловых

животных,  больных  инфекционными  болезнями,  запрещается производить выработку мяса на  экспорт.  Лица,  контактирующие  с  инфицированными тушами болевших животных,  должны  немедленно  после  этого  тщательно вымыть руки горячей водой и продезинфицировать.

