
Статья 10. Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства (изготовления),
хранения, перевозки (транспортирования), реализации

1.  Изготовители,  продавцы  и  лица,  выполняющие  функции  иностранных  изготовителей  пищевой
продукции,  обязаны  осуществлять  процессы  ее  производства  (изготовления),  хранения,  перевозки
(транспортирования) и реализации таким образом, чтобы такая продукция соответствовала требованиям,
установленным  к  ней  настоящим  техническим  регламентом  и  (или)  техническими  регламентами
Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.

2.  При  осуществлении  процессов  производства  (изготовления)  пищевой  продукции,  связанных  с
требованиями безопасности такой продукции, изготовитель должен разработать, внедрить и поддерживать
процедуры, основанные на принципах ХАССП (в английской транскрипции HACCP - Hazard Analysis and
Critical Control Points), изложенных в части 3 настоящей статьи.

3.  Для обеспечения  безопасности  пищевой продукции в  процессе  ее  производства  (изготовления)
должны разрабатываться, внедряться и поддерживаться следующие процедуры:

1)  выбор  необходимых  для  обеспечения  безопасности  пищевой  продукции  технологических
процессов производства (изготовления) пищевой продукции;

2) выбор последовательности и поточности технологических операций производства (изготовления)
пищевой продукции с целью исключения загрязнения продовольственного (пищевого)  сырья и пищевой
продукции;

3) определение контролируемых этапов технологических операций и пищевой продукции на этапах ее
производства (изготовления) в программах производственного контроля;

4)  проведение контроля  за продовольственным (пищевым)  сырьем,  технологическими средствами,
упаковочными  материалами,  изделиями,  используемыми  при  производстве  (изготовлении)  пищевой
продукции, а также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые достоверность и
полноту контроля;

5)  проведение  контроля  за  функционированием  технологического  оборудования  в  порядке,
обеспечивающем  производство  (изготовление)  пищевой  продукции,  соответствующей  требованиям
настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные
виды пищевой продукции;

6) обеспечение документирования информации о контролируемых этапах технологических операций
и результатов контроля пищевой продукции;

7) соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования) пищевой продукции;
8)  содержание  производственных  помещений,  технологического  оборудования  и  инвентаря,

используемых в процессе  производства  (изготовления)  пищевой продукции,  в  состоянии,  исключающем
загрязнение пищевой продукции;

9)  выбор  способов  и  обеспечение  соблюдения  работниками  правил  личной  гигиены  в  целях
обеспечения безопасности пищевой продукции.

10) выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, установление периодичности
и  проведение  уборки,  мойки,  дезинфекции,  дезинсекции  и  дератизации  производственных  помещений,
технологического  оборудования  и  инвентаря,  используемых  в  процессе  производства  (изготовления)
пищевой продукции;

11) ведение и хранение документации на бумажных и (или) электронных носителях, подтверждающей
соответствие  произведенной  пищевой  продукции  требованиям,  установленным  настоящим  техническим
регламентом  и  (или)  техническими  регламентами  Таможенного  союза  на  отдельные  виды  пищевой
продукции;

12) прослеживаемость пищевой продукции.

Статья 11. Требования к обеспечению безопасности пищевой продукции в процессе ее производства
(изготовления)

1. Для целей обеспечения соответствия выпускаемой в обращение пищевой продукции требованиям
настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные
виды  пищевой  продукции  изготовитель  пищевой  продукции  обязан  внедрить  процедуры  обеспечения
безопасности в процессе производства (изготовления) такой пищевой продукции.

2.  Организация  обеспечения  безопасности  в  процессе  производства  (изготовления)  пищевой
продукции  и  проведения  контроля  осуществляется  изготовителем  самостоятельно  и  (или)  с  участием
третьей стороны.

3.  Для  обеспечения  безопасности  в  процессе  производства  (изготовления)  пищевой  продукции
изготовитель должен определить:

1) перечень опасных факторов, которые могут  привести в процессе производства (изготовления) к
выпуску  в  обращение  пищевой  продукции,  не  соответствующей  требованиям  настоящего  технического
регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;

2)  перечень  критических  контрольных  точек  процесса  производства  (изготовления)  -  параметров
технологических  операций  процесса  производства  (изготовления)  пищевой  продукции  (его  части);
параметров (показателей) безопасности продовольственного (пищевого) сырья и материалов упаковки, для
которых необходим контроль, чтобы предотвратить или устранить указанные в пункте 1 настоящей части
опасные факторы;

3) предельные значения параметров, контролируемых в критических контрольных точках;



4) порядок мониторинга критических контрольных точек процесса производства (изготовления);
5) установление порядка действий в случае отклонения значений показателей, указанных в пункте 3

настоящей части, от установленных предельных значений;
6)  периодичность  проведения  проверки  на  соответствие  выпускаемой  в  обращение  пищевой

продукции  требованиям  настоящего  технического  регламента  и  (или)  технических  регламентов
Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;

7)  периодичность  проведения  уборки,  мойки,  дезинфекции,  дератизации  и  дезинсекции
производственных помещений, чистки, мойки и дезинфекции технологического оборудования и инвентаря,
используемого в процессе производства (изготовления) пищевой продукции;

8) меры по предотвращению проникновения в производственные помещения грызунов, насекомых,
синантропных птиц и животных.

4. Изготовитель обязан вести и хранить документацию о выполнении мероприятий по обеспечению
безопасности  в  процессе  производства  (изготовления)  пищевой  продукции,  включая  документы,
подтверждающие  безопасность  непереработанного  продовольственного  (пищевого)  сырья  животного
происхождения, на бумажных и (или) электронных носителях информации.

Документы,  подтверждающие  безопасность  непереработанного  продовольственного  (пищевого)
сырья животного происхождения, подлежат хранению в течение трех лет со дня их выдачи.

5. Запрещается принимать пищу непосредственно в производственных помещениях.
6.  Работники,  занятые  на  работах,  которые  связаны  с  производством  (изготовлением)  пищевой

продукции  и  при  выполнении  которых  осуществляются  непосредственные  контакты  работников  с
продовольственным  (пищевым)  сырьем  и  (или)  пищевой  продукцией,  проходят  обязательные
предварительные  при  поступлении  на  работу  и  периодические  медицинские  осмотры  в  соответствии  с
законодательством государства - члена Таможенного союза.

7.  Больные  инфекционными  заболеваниями,  лица  с  подозрением  на  такие  заболевания,  лица,
контактировавшие  с  больными  инфекционными  заболеваниями,  лица,  являющиеся  носителями
возбудителей  инфекционных  заболеваний,  не  допускаются  к  работам,  связанным  с  производством
(изготовлением) пищевой продукции.

Статья  12.  Требования  к  обеспечению  водой  процессов  производства  (изготовления)  пищевой
продукции

1.  Количество  холодной  и  горячей  воды,  пара,  льда  должно  быть  достаточным  для  обеспечения
производства (изготовления) безопасной пищевой продукции.

2.  Вода  в  разных  агрегатных  состояниях,  используемая  в  процессе  производства  (изготовления)
пищевой продукции, должна соответствовать следующим требованиям:

1) вода, используемая в процессе производства (изготовления) пищевой продукции и непосредственно
контактирующая  с  продовольственным  (пищевым)  сырьем  и  материалами  упаковки,  должна
соответствовать  требованиям  к  питьевой  воде,  установленным  законодательством  государства  -  члена
Таможенного союза;

2) пар, используемый в процессе производства (изготовления) пищевой продукции и непосредственно
контактирующий с продовольственным (пищевым) сырьем и материалами упаковки, не должен являться
источником загрязнения пищевой продукции;

3) используемый в производстве (изготовлении) пищевых продуктов лед должен быть изготовлен из
питьевой  воды,  соответствующей  установленным  законодательством  государства  -  члена  Таможенного
союза требованиям к питьевой воде.

3. Требования к водоснабжению:
1) в производственных процессах, не связанных непосредственно с производством (изготовлением)

пищевой  продукции  (противопожарная  система,  охлаждение  холодильного  оборудования,  производство
пара и другое), а также при переработке (обработке) продовольственного (пищевого) сырья растительного
происхождения  для  технических  нужд  (гидроподача,  мойка)  допускается  использование  воды,  не
соответствующей требованиям к питьевой воде. Предназначенные для таких процессов трубопроводы не
должны  использоваться  в  целях  снабжения  питьевой  водой  и  должны  иметь  признаки,  позволяющие
отличать их от трубопроводов для питьевой воды;

2)  при  тепловой  обработке  продовольственного  (пищевого)  сырья  и  пищевой  продукции  в
герметичных емкостях и (или) с использованием соответствующего оборудования должны быть обеспечены
условия  для  предотвращения  загрязнения  пищевой  продукции  водой,  используемой  для  охлаждения
указанных емкостей и оборудования.

Статья 13. Требования безопасности к продовольственному (пищевому) сырью, используемому при
производстве пищевых продуктов

1.  Продовольственное  (пищевое)  сырье,  используемое  при  производстве  (изготовлении)  пищевой
продукции, должно соответствовать требованиям, установленным настоящим техническим регламентом и
(или)  техническими регламентами  Таможенного союза на  отдельные виды пищевой продукции,  и  быть
прослеживаемым.

2. Продовольственное (пищевое) сырье растительного происхождения используется для производства
(изготовления) пищевой продукции при наличии информации о применении пестицидов при выращивании



соответствующих растений, фумигации производственных помещений и тары для хранения этого сырья в
целях защиты его от вредителей и болезней сельскохозяйственных растений.

3.  Непереработанное продовольственное (пищевое)  сырье животного происхождения должно быть
получено от продуктивных животных, которые не подвергались воздействию натуральных и синтетических
эстрогенных,  гормональных  веществ,  тиреостатических  препаратов  (стимуляторов  роста  животных),
антибиотиков и других лекарственных средств для ветеринарного применения, введенных перед убоем до
истечения сроков их выведения из организмов таких животных.

4. Хранение продовольственного (пищевого) сырья и компонентов, используемых при производстве
(изготовлении) пищевой продукции, должно осуществляться в условиях, обеспечивающих предотвращение
порчи и защиту этого сырья и этих компонентов от загрязняющих веществ.

Статья  14.  Требования  к  организации  производственных  помещений,  в  которых  осуществляется
процесс производства (изготовления) пищевой продукции

1.  Планировка  производственных  помещений,  их  конструкция,  размещение  и  размер  должны
обеспечивать:

1) возможность осуществления поточности технологических операций, исключающей встречные или
перекрестные потоки продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции, загрязненного и чистого
инвентаря;

2) предупреждение или минимизацию загрязнения воздуха, используемого в процессе производства
(изготовления) пищевой продукции;

3)  защиту от  проникновения в производственные помещения животных,  в том числе грызунов,  и
насекомых;

4)  возможность  осуществления  необходимого  технического  обслуживания  и  текущего  ремонта
технологического  оборудования,  уборки,  мойки,  дезинфекции,  дезинсекции  и  дератизации
производственных помещений;

5) необходимое пространство для осуществления технологических операций;
6) защиту от скопления грязи, осыпания частиц в производимую пищевую продукцию, образования

конденсата, плесени на поверхностях производственных помещений;
7)  условия  для  хранения  продовольственного (пищевого)  сырья,  материалов  упаковки  и  пищевой

продукции.
2. Производственные помещения, в которых осуществляется производство (изготовление) пищевой

продукции, должны быть оборудованы:
1) средствами естественной и механической вентиляции, количество и (или) мощность, конструкция и

исполнение которых позволяют избежать загрязнения пищевой продукции, а также обеспечивают доступ к
фильтрам и другим частям указанных систем, требующим чистки или замены;

2)  естественным  или  искусственным  освещением,  соответствующим  требованиям,  установленным
законодательством государства - члена Таможенного союза;

3) туалетами, двери которых не должны выходить в производственные помещения и должны быть
оборудованы  вешалками  для  рабочей  одежды  перед  входом  в  тамбур,  оснащенный  умывальниками  с
устройствами для мытья рук;

4) умывальниками для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды, со средствами для мытья рук
и устройствами для вытирания и (или) сушки рук.

3.  В  производственных  помещениях  не  допускается  хранение  личной  и  производственной
(специальной) одежды и обуви персонала.

4.  В  производственных  помещениях  не  допускается  хранение  любых  веществ  и  материалов,  не
использующихся  при  производстве  (изготовлении)  пищевой  продукции,  в  том  числе  моющих  и
дезинфицирующих  средств,  за  исключением  моющих  и  дезинфицирующих  средств,  необходимых  для
обеспечения текущей мойки и дезинфекции производственных помещений и оборудования.

5.  Части  производственных  помещений,  в  которых  осуществляется  производство  (изготовление)
пищевой продукции, должны соответствовать следующим требованиям:

1) поверхности полов должны быть выполнены из водонепроницаемых, моющихся и нетоксичных
материалов,  быть  доступными  для  проведения  мытья  и,  при  необходимости,  дезинфекции,  а  также  их
надлежащего дренажа;

2)  поверхности  стен  должны быть  выполнены из  водонепроницаемых,  моющихся  и  нетоксичных
материалов, которые можно подвергать мойке и, при необходимости, дезинфекции;

3) потолки или при отсутствии потолков внутренние поверхности крыш и конструкции, находящиеся
над  производственными  помещениями,  должны  обеспечивать  предотвращение  скопления  грязи,
образования плесени и осыпания частиц потолков или таких поверхностей и конструкций и способствовать
уменьшению конденсации влаги;

4)  открывающиеся  внешние  окна  (фрамуги)  должны  быть  оборудованы  легко  снимаемыми  для
очищения защитными сетками от насекомых;

5) двери производственных помещений должны быть гладкими, выполненными из неабсорбирующих
материалов.

6.  Открывание  дверей  должно  проводиться  наружу  из  производственных  помещений,  если
пожарными требованиями не предусмотрено иное.



7. Канализационное оборудование в производственных помещениях должно быть спроектировано и
выполнено так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.

8.  Запрещается  ремонт  производственных  помещений  одновременно  с  производством
(изготовлением) пищевой продукции в таких производственных помещениях.

Статья  15.  Требования  к  использованию технологического  оборудования  и  инвентаря  в  процессе
производства (изготовления) пищевой продукции

1.  В  процессе  производства  (изготовления)  пищевой  продукции  должны  использоваться
технологическое оборудование и инвентарь, контактирующие с пищевой продукцией, которые:

1)  имеют  конструктивные  и  эксплуатационные  характеристики,  обеспечивающие  производство
(изготовление)  пищевой  продукции,  соответствующей  настоящему  техническому  регламенту  и  (или)
техническим регламентам Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции;

2) дают возможность производить их мойку и (или) очищение и дезинфекцию;
3)  изготовлены  из  материалов,  соответствующих  требованиям,  предъявляемым  к  материалам,

контактирующим с пищевой продукцией.
2.  Технологическое  оборудование,  если  это  необходимо  для  достижения  целей  настоящего

технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой
продукции, должно быть оснащено соответствующими контрольными приборами.

3.  Рабочие поверхности технологического оборудования и инвентаря,  контактирующие с  пищевой
продукцией, должны быть выполненными из неабсорбирующих материалов.

Статья  16.  Требования  к  условиям  хранения  и  удаления  отходов  производства  (изготовления)
пищевой продукции

1.  Отходы,  образующиеся  в  процессе  производства  (изготовления)  пищевой  продукции,  должны
регулярно удаляться из производственных помещений.

2. Отходы, образующиеся в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, делятся на
категории:

а) отходы, состоящие из животных тканей;
б) отходы жизнедеятельности продуктивных животных;
в) иные отходы (твердые отходы, мусор).
3.  Отходы в  соответствии  с  категорией  должны быть  раздельно  помещены  в  промаркированные,

находящиеся в исправном состоянии и используемые исключительно для сбора и хранения таких отходов и
мусора, закрываемые емкости.

4.  Конструктивные  характеристики  указанных  в  части  3  настоящей  статьи  емкостей  должны
обеспечивать возможность их очищения и (или) мойки и их защиту от проникновения в них животных.

5.  Удаление  и  уничтожение  отходов  из  производственных  помещений,  с  территории
производственного объекта по производству (изготовлению) пищевой продукции не должны приводить к
загрязнению пищевой продукции, окружающей среды, возникновению угрозы жизни и здоровью человека.

Статья 17. Требования к процессам хранения, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой
продукции

1. Перевозка (транспортирование) пищевой продукции осуществляется транспортными средствами в
соответствии  с  условиями  перевозки  (транспортирования),  установленными  изготовителями  такой
продукции,  а  в  случае  их  отсутствия  -  в  соответствии  с  условиями  хранения  пищевой  продукции,
установленными изготовителем такой продукции.

2. При использовании транспортных средств и (или) контейнеров для перевозки (транспортирования)
одновременно  различной  пищевой  продукции  либо  пищевой  продукции  и  иных  грузов,  необходимо
обеспечить  условия,  исключающие  их  соприкосновение,  загрязнение  и  изменение  органолептических
свойств пищевой продукции.

3.  Конструкция  грузовых  отделений  транспортных  средств  и  контейнеров  должна  обеспечивать
защиту пищевой продукции от загрязнения, проникновения животных, в том числе грызунов и насекомых,
проведение очистки, мойки, дезинфекции.

4. Грузовые отделения транспортных средств, контейнеры и емкости, используемые для перевозки
(транспортирования)  пищевой  продукции,  должны  обеспечивать  возможность  поддержания  условий
перевозки (транспортирования) и (или) хранения пищевой продукции.

5. Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств и контейнеров должна быть
выполнена из моющихся и нетоксичных материалов.

6.  Грузовые  отделения  транспортных  средств  и  контейнеры  должны  подвергаться  регулярной
очистке,  мойке,  дезинфекции  с  периодичностью,  необходимой  для  того,  чтобы  грузовые  отделения
транспортных  средств  и  контейнеры  не  могли  являться  источником  загрязнения  продукции.  Вода,
используемая  для  мойки  внутренних  поверхностей  грузовых  отделений  транспортных  средств  и
контейнеров,  должна  соответствовать  требованиям  к  питьевой  воде,  установленным  законодательством
государства - члена Таможенного союза.



7.  При  хранении  пищевой  продукции  должны  соблюдаться  условия  хранения  и  срок  годности,
установленные  изготовителем.  Установленные  изготовителем  условия  хранения  должны  обеспечивать
соответствие  пищевой  продукции  требованиям  настоящего  технического  регламента  и  технических
регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции.

8.  Не  допускается  хранение  пищевой  продукции  совместно  с  пищевой  продукцией  иного  вида  и
непищевой продукцией в случае, если это может привести к загрязнению пищевой продукции.

9. Пищевая продукция, находящаяся на хранении, должна сопровождаться информацией об условиях
хранения, сроке годности данной продукции.

10. Работники, занятые на работах, которые связаны с хранением, перевозкой (транспортированием) и
реализацией пищевой продукции и при выполнении которых осуществляются непосредственные контакты
работников с продовольственным (пищевым) сырьем и (или) пищевой продукцией, проходят обязательные
предварительные  при  поступлении  на  работу  и  периодические  медицинские  осмотры  в  соответствии  с
законодательством государства - члена Таможенного союза.

11.  Больные  инфекционными  заболеваниями,  лица  с  подозрением  на  такие  заболевания,  лица,
контактировавшие  с  больными  инфекционными  заболеваниями,  лица,  являющиеся  носителями
возбудителей инфекционных заболеваний, не допускаются к работам, связанным с хранением, перевозкой
(транспортированием) и реализацией пищевой продукции.

12. При реализации пищевой продукции должны соблюдаться условия хранения и сроки годности
такой продукции, установленные ее изготовителем.

13. В случае если осуществляется реализация пищевой продукции, не упакованной в потребительскую
упаковку,  или часть информации о которой размещена на листках-вкладышах,  прилагаемых к упаковке,
продавец обязан довести информацию о такой продукции до потребителя.

Статья 18. Требования к процессам утилизации пищевой продукции

1.  Утилизации  подлежит  пищевая  продукция,  не  соответствующая  требованиям  настоящего
технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой
продукции.

2.  Решение  о  возможности  использования  пищевой  продукции,  не  соответствующей  требованиям
настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные
виды пищевой продукции, на корм животным, принимается уполномоченными органами государственного
ветеринарного  надзора  или  иными  уполномоченными  лицами  в  соответствии  с  законодательством
государства - члена Таможенного союза в области ветеринарии.

3.  Пищевая  продукция,  указанная  в  части  4  статьи  5,  до  проведения  ее  утилизации  должна
направляться  на  хранение,  условия  осуществления  которого  исключают  возможность
несанкционированного доступа к ней, и подлежит учету.

4.  При  утилизации  пищевой  продукции,  указанной  в  части  4  статьи  5,  по  предписанию
уполномоченного  органа  государственного  контроля  (надзора)  владелец  пищевой  продукции,  не
соответствующей  требованиям  настоящего  технического  регламента  и  (или)  технических  регламентов
Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции, осуществляет выбор способов и условий ее
утилизации.

Приведение  пищевой  продукции,  не  соответствующей  требованиям  настоящего  технического
регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции, в
состояние,  непригодное  для  любого  ее  использования  и  применения,  а  также  исключающее
неблагоприятное  воздействие  ее  на  человека,  животных  и  окружающую  среду  (далее  -  уничтожение),
осуществляется  любым  технически  доступным  способом  с  соблюдением  обязательных  требований
законодательства государства - члена Таможенного союза в области защиты окружающей среды.

В  случаях,  когда  уничтожению  подлежит  непригодная  к  использованию  по  назначению  пищевая
продукция,  представляющая  опасность  возникновения  и  распространения  заболеваний  или  отравления
людей и животных, загрязнения окружающей среды, владелец пищевой продукции, не соответствующей
требованиям настоящего технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на
отдельные  виды  пищевой  продукции,  письменно  уведомляет  уполномоченный  орган  государственного
контроля (надзора) государства - члена Таможенного союза, вынесший предписание об утилизации пищевой
продукции,  не  соответствующей  требованиям настоящего технического  регламента  и  (или)  технических
регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции,  о  выбранных месте,  времени,
способах и условиях утилизации.

7. Инфицированная пищевая продукция, опасная для людей и животных, перед уничтожением или в
процессе уничтожения подвергается обеззараживанию.

8. При утилизации пищевой продукции, не соответствующей требованиям настоящего технического
регламента и (или) технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции, в
том числе пищевой продукции с истекшими сроками годности, по предписанию уполномоченного органа
государственного  контроля  (надзора)  государства  -  члена  Таможенного  союза,  изготовитель,  и  (или)
импортер,  и  (или)  продавец  обязаны  представить  в  такой  орган  государственного  контроля  (надзора),
вынесший предписание об их утилизации,  документ,  подтверждающий факт утилизации такой пищевой
продукции в порядке, установленном законодательством государства - члена Таможенного союза.

Статья  19.  Требования  к  процессам  получения  непереработанной  пищевой  продукции  животного
происхождения



1. Убой продуктивных животных производится в специально отведенных для этой цели местах.
На  производственных  объектах,  производящих  убой,  должны  соблюдаться  гигиенические  и

ветеринарно-санитарные  требования  по  содержанию  и  эксплуатации  производственных  объектов  по
производству (изготовлению) мяса и мясной продукции, направленные на обеспечение выпуска безопасной
пищевой и непищевой продукции, а также на предупреждение возникновения недопустимого риска.

2. Убой продуктивных животных осуществляется способами, обеспечивающими гуманное обращение
с продуктивным животным.

3. К убою для использования на пищевые цели допускаются здоровые продуктивные животные из
хозяйств и (или) местности, благополучных в ветеринарном отношении.

Не допускается направлять на убой для использования на пищевые цели продуктивных животных,
обработанных  препаратами  для  защиты  от  насекомых,  и  (или)  в  отношении  которых  применялись
лекарственные  средства  для  ветеринарного  применения,  предназначенные  для  откорма,  лечения,
профилактики  заболеваний,  до  истечения  сроков  ожидания  их  выведения  из  организма  продуктивных
животных.

Перед убоем для использования на пищевые цели продуктивные животные подлежат предубойной
выдержке.

База предубойного содержания продуктивных животных в обязательном порядке должна включать
карантинное  отделение,  изолятор  и  санитарную  бойню.  В  случае  отсутствия  санитарной  бойни  убой
продуктивных животных, направляемых для санитарного убоя, допускается в специально отведенные дни
или в цехе первичной переработки продуктивных животных в конце смены при удалении из цеха всех туш и
других продуктов убоя здоровых продуктивных животных.

4.  Непосредственно перед  убоем продуктивные  животные подлежат  предубойному ветеринарному
осмотру.

5.  После  убоя  туши  продуктивных  животных  и  другое  непереработанное  продовольственное
(пищевое) сырье животного происхождения, полученное от их убоя, подлежат послеубойному осмотру и
ветеринарно-санитарной экспертизе.

В  непереработанной  пищевой  продукции  животного  происхождения,  полученной  от  убоя
продуктивных  животных,  не  должны  присутствовать  изменения,  характерные  для  заразных  болезней
животных.

6.  Иное  непереработанное  продовольственное  (пищевое)  сырье  животного  происхождения,
предназначенное  для  производства  (изготовления)  пищевой  продукции,  за  исключением  улова  водных
биологических ресурсов,  должно быть получено от здоровых продуктивных животных из эпизоотически
благополучных хозяйств (производственных объектов).

7. Водные биологические ресурсы должны происходить из безопасных районов добычи (вылова).
8.  Дополнительные  требования  к  процессам  получения  непереработанной  пищевой  продукции

животного происхождения устанавливаются техническими регламентами Таможенного союза на отдельные
виды  пищевой  продукции,  устанавливающими  требования  к  такой  пищевой  продукции  и  связанным  с
требованиями к ней процессам производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации.
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