Проект версия 2 от 11.07.2011
ВНИИМП

	Замечания и дополнения 

в проект Технического регламента Таможенного Союза «О безопасности мяса и мясной продукции» 



	№ п/п
	Глава, статья, пункт
	Текст проекта технического регламента 
	Замечания, предложения
	Текст проекта технического регламента с внесенными дополнениями

	1. 
	Ст. 1 п. 1 
	
	Уточнить значение термина «реализация» на предмет регулирования оптово/розничной торговли
	

	2. 
	Ст. 1 п. 2 
	Объектами технического регулирования настоящего технического регламента являются следующие пищевые продукты убоя и мясная продукция:
мясо;
субпродукты;
жир-сырец и продукты его переработки;
пищевая кровь;
пищевая кость;
мясо механической   обвалки;
сырье кишечное;
сырье коллагенсодержащее и продукты его переработки.
мясные и мясосодержащие продукты из мяса;
мясные и мясосодержащие колбасные изделия;
мясные и мясосодержащие полуфабрикаты и кулинарные изделия;
мясные и мясосодержащие консервы;
бульоны и сухие продукты;
продукты из шпика;
животные топленые жиры;
желатин.

	Привести в единообразие перечень объектов регламента:

1. Исключить слово «пищевой» перед кровью и костью, поскольку регламент распространяется только на пищевую продукцию.

2. Для крови и сырья кишечного добавить «и продукты его переработки», поскольку представленные продукты переработки находятся в обращении на территории ТС и нуждаются в регулировании.
3. Для «жир-сырец» исключить «и продукты его переработки», поскольку данный продукт представлен далее (животные топленые жиры)  

4. В описание объектов добавить  «и взаимосвязанные с ними процессы производства, упаковка, маркировка, хранение, перевозка, реализация и утилизация (уничтожение)»
	Объектами технического регулирования настоящего технического регламента являются следующие пищевые продукты убоя и мясная продукция:
мясо;
субпродукты;
жир-сырец;
кровь и продукты ее переработки;
кость и продукты ее переработки ;
мясо механической  обвалки;
сырье кишечное;
сырье коллагенсодержащее и продукты его переработки.
мясные и мясосодержащие продукты из мяса;
мясные и мясосодержащие колбасные изделия;
мясные и мясосодержащие полуфабрикаты и кулинарные изделия;
мясные и мясосодержащие консервы;
бульоны и сухие мясные продукты;
продукты из шпика;
животные топленые жиры;
желатин

и взаимосвязанные с ними процессы производства, упаковка, маркировка, хранение, перевозка, реализация и утилизация (уничтожение).


	3. 
	Cт. 1, п. 3, абз. 1
	Действие настоящего технического регламента не распространяется на: 

продукты убоя и мясную продукцию, полученные в процессе непромышленного производства, произведенные и хранящиеся в домашних условиях для домашнего потребления;
	В целях однозначного отнесения продукции к данному техническому регламенту абзац необходимо конкретизировать фразой «и не выпускаемые в обращение на территории Таможенного Союза»
	Действие настоящего технического регламента не распространяется на: 

продукты убоя и мясную продукцию, полученные в процессе непромышленного производства, произведенные и хранящиеся в домашних условиях для домашнего потребления и не выпускаемые в обращение на территории Таможенного Союза;

	4. 
	Ст. 1 п. 3 
	- специализированную мясную продукцию, изготовленную с использованием или на основе продуктов убоя;
	Внести в проект регламента требования к продуктам детского питания, поскольку в настоящий момент не решен вопрос о документе, который будет регулировать данный вид продукции. Требования к детскому питанию представлены в приложении 1. 
	специализированную мясную продукцию, изготовленную с использованием или на основе продуктов убоя, за исключением продукции для детского питания;

	5. 
	Cт. 1, п. 3
	
	В целях однозначного отнесения продукции к данному техническому регламенту внести требование к исключению продукции общественного питания к объектам регулирования технического регламента
	- продукцию общественного питания, изготовленную из продуктов убоя и мясной продукции предназначенную для употребления на месте производства 

	6. 
	
	
	В целях однозначного отнесения продукции содержащей мясо и мясо птицы, внести предлагаемую  редакцию
	Пищевая продукция в рецептуре которой мясо птицы и продукты его переработки превышают совокупность мясных ингредиентов по массе

	7. 
	Ст. 3 п. 1
	Для целей установления принадлежности пищевых продуктов убоя и мясной продукции к числу объектов технического регулирования, в отношении которых применяется настоящий технический регламент, осуществляется идентификация продукции
	Исключить «пищевых», как излишнюю детализацию, поскольку регламент распространяется только на пищевую продукцию.   
	Для целей установления принадлежности продуктов убоя и мясной продукции к числу объектов технического регулирования, в отношении которых применяется настоящий технический регламент, осуществляется идентификация продукции

	8. 
	Ст. 3, п. 2
	органы, осуществляющие государственный контроль и надзор за качеством и безопасностью пищевых продуктов убоя и мясной продукции;

	Исключить «за качеством», поскольку вопрос качества продукции не относится к полномочиям государственных органов контроля и надзора  
	органы, осуществляющие государственный контроль и надзор за безопасностью пищевых продуктов убоя и мясной продукции; 



	9. 
	Ст. 3. п. 2. аб. 2
	юридические или физические лица в инициативном порядке при необходимости установления соответствия пищевых продуктов убоя и мясной продукции предоставленной о них информации, а также при возникновении сомнений в достоверности такой информации или в целях установления принадлежности этой продукции к сфере действия настоящего технического регламента
	Заменить «этих продуктов», как не конкретное определение на «продуктов убоя и мясной продукции». 
Трактовкой пункта допускается инициатива по проведению идентификации (в т.ч. «экспертиза документов, в соответствии с которыми изготовлен продукт») любым лицом или организацией. В случае если продукция производится в соответствии с техническими условиями, которые относятся к интеллектуальной собственности изготовителя, то данные документы должны предоставляться по предписанию полномочных организаций.
	юридические или физические лица в инициативном порядке при необходимости установления соответствия пищевых продуктов убоя и мясной продукции предоставленной о них информации, а также при возникновении сомнений в достоверности такой информации или в целях установления принадлежности продуктов убоя и мясной продукции к сфере действия настоящего технического регламента. Документация на продукцию, являющаяся интеллектуальной собственностью разработчика, предоставляется в случае указанном в данном абзаце по предписанию уполномоченного органа, в соответствии с законодательством Сторон. 

	10. 
	Ст. 3 п. 3 
	В зависимости от задач и специфики идентификации пищевых продуктов убоя и мясной продукции используются следующие процедуры идентификации:
	В виду отсутствия конкретизации «задач и специфики идентификации» изложить абзац в другой редакции.  
	Идентификацию продуктов убоя и мясной продукции проводят используя следующие процедуры идентификации:

	11. 
	Ст. 3 п. 3 аб. 3
	отбор образцов (проб) мясной продукции и проведение испытаний в независимой аккредитованной лаборатории
	Дополнить «продуктов убоя и…» 
	отбор образцов (проб) продуктов убоя и мясной продукции и проведение испытаний в независимой аккредитованной лаборатории

	12. 
	Ст. 3 п. 3 абз. 4 
	анализ экспертизы документов, в соответствии с которыми изготовлен конкретный продукт, и результатов испытаний этого продукта
	Изложить пункт в другой редакции, не изменяющей его смысла.
	Анализ результатов испытания продуктов на соответствие представленной документации.

	13. 
	Ст. 3, п.4, 1) 
	по наименованию - путем сравнения наименования и назначения пищевой продукции, указанных в маркировке на потребительской упаковке и/или в сопроводительном документе с наименованием, указанным в определении вида пищевой продукции
	Дополнить абзац «транспортной тарой» поскольку не все продукты убоя имеют потребительскую упаковку.
	по наименованию - путем сравнения наименования и назначения пищевой продукции, указанных в маркировке на потребительской упаковке  и/или на транспортной таре и/или проводительном документе с наименованием, указанным в определении вида пищевой продукции

	14. 
	Ст. 3. п. 4, 2) 
	визуальным методом – путем сравнения внешнего вида продукции с признаками, изложенными
 в определении такой продукции, предусмотренным статьей 4 настоящего технического регламента или с наименованием указанном во взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартах
	Исключить, поскольку визуальная идентификация является частью органолептической идентификации 
	

	15. 
	Ст. 3. п. 4. 3)
	органолептическим методом – путем сравнения органолептических показателей продукции с признаками, изложенными в определении такой продукции, предусмотренным статьей 4 настоящего технического регламента или с наименованием указанном во взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартах.

	      Заменить «наименованием» на «признаки», поскольку именно признаки определяют наименование продукции и используются при его идентификации.
	2) органолептическим методом – путем сравнения органолептических показателей продукции с признаками, изложенными в определении такой продукции, предусмотренным статьей 4 настоящего технического регламента или с признаками указанными во взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартах.


	16. 
	Ст. 3 п. 4 4)
	инструментальным методом - путем проверки соответствия физико-химических и (или) микробиологических показателей продукции признакам, изложенным в определении такой продукции, предусмотренным статьей 4 настоящего технического регламента или с наименованием указанном во взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартах.

	Заменить «инструментальным» на «аналитическим», как определение включающее большее количество применяемых в настоящее время методов контроля.  

Исключить перечисление показателей как не полное. 

Заменить «наименованием» на «признаки», поскольку именно признаки определяют наименование продукции и используются при его идентификации.
	аналитическим методом - путем проверки соответствия показателей продукции признакам, изложенным в определении такой продукции, предусмотренным статьей 4 настоящего технического регламента или с признаками указанными во взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартах.


	17. 
	Ст. 3. П. 4. 4) абз 2, 3
	Инструментальный метод применяется, если продукцию невозможно идентифицировать
методом
по
наименованию,
визуальным
или
органолептическим методами.
Инструментальный метод используется так же при видовой идентификации пищевых продуктов убоя и состава   мясной продукции.

	Исключить, поскольку при проведении идентификации целесообразно использовать совокупность методов. 
	

	18. 
	Ст. 3. п. 6.
	Результаты проведения идентификации органами государственного контроля и надзора конкретного продукта анализируют и оформляют в виде протокола проведения идентификации, включающего:
сведения об организации, проводившей идентификацию пищевых продуктов убоя и мясной продукции;
информацию об изготовителе пищевых продуктов убоя и мясной продукции с указанием наименования, местонахождения (адреса) и реквизитов юридического лица, места жительства (адреса), фамилии, имени, отчества индивидуального предпринимателя:
наименование продукта с учетом его классификационных признаков;
сведения о пищевых продуктах убоя и мясной продукции, необходимые для проведения их идентификации; дату изготовления, срок годности продукта, условия хранения, указание на конкретную маркировку, специальную маркировку (при наличии);
результаты испытаний продукта в аккредитованной испытательной лаборатории (центре), при необходимости их проведения, в том числе оценки органолептических показателей;
сведения об упаковке, в том числе о виде и типе упаковки, о номинальном количестве продукта в потребительской упаковке или транспортной таре;
размер и номер партии продукта;
сведения о соответствии маркировки требованиям технического регламента;
наименование взаимосвязанных с настоящим техническим регламентом стандартов, в соответствии с которыми должен быть изготовлен продукт (при их наличии), или других документов, содержащих описание продукта, в том числе ввезенного на территорию Таможенного союза, (контракт или договор на его поставку, удостоверения качества и безопасности или документ, подтверждающий качество и безопасность мяса и мясной продукции);
заключение по результатам проведенной идентификации.

	Исключить, поскольку в зависимости от целей идентификации (гос. контроль, подтверждение соответствия и др.) документ по результатам идентификации выдается разный (заключение, справка, декларация и т.д.)
	Результаты идентификации оформляются документами установленными законодательством Сторон.

	19. 
	Ст. 3, п. 7 
	При идентификации процессов производства, хранения, перевозки и реализации продукции в целях установления их принадлежности к сфере действия настоящего технического регламента необходимо убедиться, что эти процессы осуществляются в целях производства, хранения, перевозки и реализации продукции и связаны с обеспечением требований безопасности такой продукции. 
	Изложить в иной редакции, не изменяющей смысла.
	Идентификация процессов производства, упаковки, маркировки, хранения, перевозки и реализации продукции в целях установления их принадлежности к сфере действия настоящего технического регламента проводится для процессов осуществляются в целях производства, хранения, перевозки и реализации продукции и связаных с обеспечением требований безопасности такой продукции.

	20. 
	Ст. 4, 3)
	дезинфекционный барьер - пункт дезинфекции транспортных средств перед въездом и выездом на территорию организации, а для персонала - перед входом и выходом в производственное помещение организации;
	Исключить, как общий термин не специфичный для мясной отрасли.
	- 

	21. 
	Ст. 4, 8) 
	замороженный мясной продукт (колбасное изделие) – мясной продукт (колбасное изделие), подвергнутый холодильной обработки до температуры в толще продукта не выше минус 8 0С
	«Замороженный мясной продукт» заменить на «замороженную мясную продукцию», поскольку мясная продукция включает в себя всю продукцию полученную от переработки животных, в то время как мясной продукт – продукт содержащий 60% мясного ингредиента. 

Исключить (колбасное изделие) как ненужное уточнение, ограничивающее область распространения термина. 
	замороженная мясная продукция – мясная продукция, подвергнутая холодильной обработки до температуры в толще продукта не выше минус 8 0С

	22. 
	Ст. 4, 15)
	мясная продукция – пищевая продукция, выработанная из продуктов убоя, с использованием ингредиентов животного, растительного, минерального происхождения;
	Понятие требует доработки, так как

- мясная продукция может быть произведена и без использования указанных ингредиентов

- данная формулировка не позволяет однозначно толковать куда отнести тот или иной продукт. Например, фарш к мясной продукции, или к продуктам убоя.
	Предложить редакцию

	23. 
	Ст. 4, 9)
	изготовитель – организация независимо от ее организационно-правовой формы или индивидуальный предприниматель, в том числе иностранные, осуществляющие от своего имени производство (изготовление) продукции для реализации приобретателям (потребителям) и несущие ответственность за соответствие этой продукции требованиям технических регламентов;
	Исключить, поскольку термин определяется ТР «О безопасности пищевой продукции» и не является специфичным для мясной отрасли. 
	- 

	24. 
	Ст. 4 пп 22,26
	22) мясное (мясосодержащее) кулинарное изделие – мясной (мясосодержащий) полуфабрикат, в процессе изготовления прошедший тепловую обработку до частичной или полной кулинарной готовности;

26) мясной (мясосодержащий) полуфабрикат - мясной (мясосодержащий) продукт, изготовленный из мяса на кости или бескостного мяса в виде кусков или фарша (из фарша), с добавлением или без добавления (с добавлением) немясных ингредиентов, требующий перед употреблением тепловой обработки до кулинарной готовности;
	п 22 и п 26 вступают в противоречие, т. к. изделие кулинарное подвергнутое частичной кулинарной готовности требует перед употреблением тепловой обработки до полной кулинарной готовности, значит согласно формулировке п 26 оно является мясным (мясосодержащим) полуфабрикатом.

	Предложить редакцию

	25. 
	Ст. 4, 32)
	остывшее мясо - мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °С, поверхность которого имеет корочку подсыхания
	В виду развития технологий охлаждения мяса исключить «имеет корочку подсыхания».
	остывшее мясо - мясо, полученное непосредственно после убоя и обработки туши, имеющее температуру в толще мышц не выше 12 °С.

	26. 
	Ст. 4, 38)
	пищевые продукты убоя – сырье животного происхождения, полученное в результате переработки продуктивных животных, подвергнутых промышленному убою и/или используемые для дальнейшей переработки;
	Изложить в редакции с исключением «пищевые», поскольку проект регламента распространяется только на пищевую продукцию
	продукты убоя – сырье животного происхождения, полученное в результате переработки продуктивных животных, подвергнутых промышленному убою и/или используемые для дальнейшей переработки;

	27. 
	Ст. 4, 40)
	подмороженное мясо - парное или остывшее мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры в толще мышц бедра (лопатки) на глубине 1 см от минус 3 0С до минус 5 0С, а в толще мышц на глубине 6 см – от 0 0С до плюс 2 0С
	Исключить анатомическое указание места изменения температуры, поскольку оно относиться только к мясу в тушах/полутушах и не применимо к бескостному мясу. 
	подмороженное мясо - парное или остывшее мясо, подвергнутое холодильной обработке до температуры в толще мышц на глубине 1 см от минус 3 0С до минус 5 0С, на глубине 6 см – от 0 0С до плюс 2 0С

	28. 
	Ст. 4, 41)
	пищевые субпродукты – продукты убоя в виде обработанных внутренних органов, головы, хвоста или конечностей продуктивных животных и межсосковой части свиней;
	Исключить «или» как не корректную формулировку

	пищевые субпродукты – продукты убоя в виде обработанных внутренних органов, головы, хвоста, конечностей продуктивных животных и межсосковой части свиней

	29. 
	Ст. 4, 43)
	размороженное мясо - замороженное мясо, отепленное до температуры в толще мышц бедра (лопатки) не ниже минус 1 °С;
	Указать толщину для измерения температуры
	Дать предложение

	30. 
	Ст. 4, 45)
	сырье кишечное – продукт убоя в виде кишок и других частей пищеварительного тракта;
	В понятие «кишечного сырья» включены другие продукты пищевод и желудок? Требует редактирования. В соответствии с ГОСТ Р 52427-2005 «Кишки-сырец» - это Пищевой продукт убоя в виде кишок, освобожденных от содержимого, обезжиренных промытых, связанных в пучки, пачки, охлажденных, консервированных посолом или замораживанием.
	

	31. 
	Ст. 4, 46) 
	сухой мясной продукт – пищевой мясной продукт в виде
обезвоженного физическим методом бескостного мяса с остаточной массовой долей влаги не более 10 %;
	Редакционная правка
	сухая мясная продукция – пищевая мясная продукция в виде
обезвоженного физическим методом бескостного мяса с остаточной массовой долей влаги не более 10 %;

	32. 
	Ст. 4, 49), 50), 51)
	обеззараживание – процесс тепловой и/или холодильной обработки, или процесс посола, производящийся в соответствии с установленными требованиями под контролем специалиста в области ветеринарии;
импортер – резидент государства-члена Таможенного союза, который заключил с нерезидентом государств-членов Таможенного союза внешнеторговый договор на передачу продукции, осуществляет реализацию этой продукции и несет ответственность за ее соответствие требованиям безопасности настоящего технического регламента Таможенного союза;
Стороны – государства-члены Таможенного союза.

	Исключить, поскольку термины определяются ТР «О безопасности пищевой продукции» и не являются специфичным для мясной отрасли.
	-

	33. 
	Ст.4


	-
	Дополнить понятием «Тримминг»
	Тримминг – бескостное мя-со от разных частей туши, полученное при отделении крупнокусковых п/ф или/и продуктов из мяса  

	34. 
	Ст. 4 
	-
	Дополнить понятиями «консервы мясные [мясосодержащие]», «консервная потребительская тара»
	консервы мясные  [мясосодержащие] - продукт из мясного [мясосодержащего] сырья в герметично укупоренной потребительской таре, подвергнутый стерилизации или пастеризации, обеспечивающих микробиологическую стабильность и безопасность и пригодный для длительного хранения.

консервная потребительская тара – металлические, стеклянные банки, банки, пакеты и подложки из полимерных материалов (в том числе с алюминиевой фольгой), применяемые для производства консервов

	35. 
	Ст. 4
	
	Отсутствует понятие «мясной фарш». Требует включения для возможного отличия от «колбасного фарша»
	«Мясной фарш» - Рубленый мясной [мясосодержащий] полуфабрикат с размером частиц не более 8 мм, предназначенный для изготовления формованных полуфабрикатов или для реализации в фасованном или нефасованном виде.

	36. 
	Ст. 4
	
	частичная кулинарная готовность
	Предложить термин

	37. 
	Ст. 4
	
	полная кулинарная готовность
	Предложить термин

	38. 
	Ст. 4
	
	Дополнить термином «мясокостный пищевой субпродукт», т.к. формирует определение термина «мясная обрезь»
	

	39. 
	Ст. 4
	
	Дополнить термином «продуктивное животное», т.к. формирует определение термина «пищевые продукты убоя»
	

	40. 
	
	
	Дополнить термином «костный остаток», т.к. формирует определение термина «топленый жир»
	

	41. 
	Ст. 4
	замороженный мясной продукт (колбасное изделие) – мясной продукт (колбасное изделие), подвергнутый холодильной обработки до температуры в толще продукта не выше минус 8 0С;
	Использование термина «в толще» некорректно. В соответствии с толковым словарем Даля толща – это объем вещества, тело, масса, что измеряется по трем протяжениям: длины, ширины и высоты (или глубины), противопол. точка, черта, плоскость, в которых нет толщи, толстоты, толщины, вещества, материи. Иными словами глубина в толще не имеет значения. Таким образом, требуемая температура в толще продукта может быть достигнута и на расстоянии одного миллиметра от поверхности продукта. В то время, как в центре продукта она будет положительной. Соответственно, предлагается заменить слово «толще» на «центре».
	замороженный мясной продукт (колбасное изделие) – мясной продукт (колбасное изделие), подвергнутый холодильной обработки до температуры в центре продукта не выше минус 8 0С;

	42. 
	Ст. 4 последний абзац
	Понятия, специально не определенные в настоящем Положении, используются в значениях, установленных другими международными договорами, в том числе заключенными в рамках таможенного союза и Евразийского экономического сообщества
	Добавить «а так же документами в области стандартизации взаимосвязанными с данным техническим регламентом»
	Понятия, специально не определенные в настоящем Положении, используются в значениях, установленных другими международными договорами, в том числе заключенными в рамках таможенного союза и Евразийского экономического сообщества,  а так же документами в области стандартизации взаимосвязанными с данным техническим регламентом.

	43. 
	Ст. 5 
	
	Редакционная правка, привести в соответствие нумерацию пунктов.
	

	44. 
	Ст. 5, п.2 
	Продукты убоя и мясная продукция при обороте должны сопровождаться документом, подтверждающим безопасность.

	Для однозначного толкования требования пункта конкретизировать «документ подтверждающий безопасность»
	Предложить редакцию

	45. 
	Ст. 6 п. 1 
	При производстве пищевых продуктов убоя и мясной продукции должны учитываться все возможные опасные факторы (риски) при:
1)
выборе места и территории объекта, размещении и устройстве производственных помещений по производству пищевых продуктов убоя и
мясной продукции;
2) подготовке животных к убою, их убое;
3) подготовке персонала, оборудования и бытовых помещений;
4)
производстве продуктов убоя и мясной продукции, их хранении и обороте (перевозка и реализация);
5)
утилизации (уничтожении) непригодных к употреблению или опасных продуктов убоя и мясной продукции.
К наиболее вероятным рискам, вследствие которых продукты убоя и мясная продукция приобретают опасные свойства, которые отрицательно действуют на здоровье человека и окружающую среду относятся:
1) превышение предельно допустимых норм содержание фармакологических веществ, химических загрязнителей,токсичных элементов, пестицидов, радионуклидов, других контаминантов и их остатков в пищевых продуктах убоя и мясной продукции;
2) превышение допустимых  уровней микробиологических, паразитологических показателей в пищевых продуктах убоя и мясной продукции.

	Исключить, поскольку изложенный пункт имеет теоретическо -информативный характер и не содержит в себе требований к продукции.  В связи с этим отсутствуют объективные критерии оценки выполнения данного пункта.  
	

	46. 
	Ст. 6, п. 3 
	Продукты убоя и мясная продукция промышленного производства должны вырабатываться в соответствии с взаимосвязанными с настоящим техническим регламентом стандартами или с иными документами в области стандартизации, разработанными, согласованными и утвержденными в установленном законодательством Сторон порядке, а также с соблюдением комплекса ветеринарно-санитарных и
санитарно-эпидемиологических
требований, норм и правил, положений производственного контроля, режимов технологических процессов производства продукции
изготовителями, осуществляющими деятельность в этой сфере.

	В связи с широким применением на территории Таможенного союза технической документации (ТУ), внести данный вид документов в перечень.

Исключить «а также с соблюдением комплекса ветеринарно-санитарных и санитарно-эпидемиологических требований, норм и правил, положений производственного контроля, режимов технологических процессов производства продукции» поскольку ветеринарно-санитарные и санитарно-эпидемиологические требования, нормы и правила после вступления в силу технического регламента теряют свою силу. Технологические процессы и режимы описываются в документации по которой вырабатывается продукт.  

	Продукты убоя и мясная продукция промышленного производства должны вырабатываться в соответствии с взаимосвязанными с настоящим техническим регламентом стандартами или с иными документами в области стандартизации и технической документации, разработанной и утвержденной в установленном законодательством Сторон порядке.


	47. 
	Ст. 7,

п. 1
	Организация не должна размещаться в санитарно-защитной зоне животноводческих, птицеводческих и звероводческих организаций
	Требования к санитарно-защитной зоне распространяются не только на  животноводческие, птицеводческие и звероводческие организации, согласно санитарно-эпидемиологических правил и нормативов, но и другие объекты промышленного и гражданского назначения
	Для Организации предусматривается санитарно-защитная зона в соответствии с классификацией промышленных объектов и производств, определяемая санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами Сторон (Таможенного союза).

	48. 
	Ст. 7, п. 2, абз. 1  
	быть огорожена сплошным забором и исключать несанкционированный доступ посторонних лиц и появление бродячих животных;

	Исключить «сплошным забором», как излишнее требование. Оставив, что ограждение должно защищать от несанкционированного доступа на территорию.   
	быть огорожена и исключать несанкционированный доступ посторонних лиц и появление бродячих животных;


	49. 
	Ст. 7, п. 2, абз. 3
	иметь сквозной или кольцевой проезд для автотранспорта со сплошным твердым и не пылящим покрытием, не имеющим выбоин и иных дефектов дорожного полотна
	Исключить «дефекты дорожного полотна», поскольку отсутствуют критерии оценки данного показателя, что затрудняет оценку выполнения данного требования регламента.
	иметь сквозной или кольцевой проезд для автотранспорта со сплошным твердым и не пылящим покрытием, не имеющим выбоин;

	50. 
	Ст. 7, п.2, абз. 4
	содержаться в чистоте в любое время года
	Исключить «в любое время года», как излишнюю детализацию.
	содержаться в чистоте;

	51. 
	Ст. 7, п. 2, абз. 6 
	иметь деление на функциональные зоны: предпроизводственную; производственную; хозяйственно-складскую; базу предубойного содержания скота с санитарным блоком и зону строгого режима.


	Исключить как требования, относящиеся к зданиям и сооружениям, а не продукции и процессам ее производства. Данные пункты содержат излишнюю детализацию и не применимы к существующим действующим производствам. Современные мясоперерабатывающие предприятия, как правило строятся единым блоком без предлагаемого зонирования.
	

	52. 
	Ст. 7, п.3-6.
	3.
В предпроизводственной зоне следует размещать административные
и санитарно-бытовые помещения, контрольно- пропускной пункт, площадку для стоянки личного транспорта.
В производственной зоне следует размещать производственные здания, склады пищевого сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции, площадки для транспорта, доставляющего сырье и готовую продукцию.
4.
В хозяйственно-складской зоне следует  размещать здания  и сооружения подсобного назначения.
5. В самостоятельную функциональную зону должна быть выделена зона строгого режима вокруг артезианских скважин и подземных резервуаров для хранения воды (при наличии). От очистных сооружений до производственных зданий предприятия должна быть выдержана санитарно-защитная зона.
6. Санитарные разрывы между функциональными зонами территории организации должны быть не менее 25 м. Открытые склады твердого топлива и других пылящих материалов следует размещать с наветренной стороны на расстоянии не менее 50 м от ближайших открываемых проемов производственных зданий и не менее 25 м до санитарно-бытовых помещений. Санитарные разрывы от санитарного блока организации до мест погрузки (выгрузки) пищевых продуктов должны быть не менее 100 м.

	Исключить как требования, относящиеся к зданиям и сооружениям, а не продукции и процессам ее производства. Данные пункты содержат излишнюю детализацию и не применимы к существующим действующим производствам. Современные мясоперерабатывающие предприятия, как правило строятся единым блоком без предлагаемого зонирования. В то же время  не прописано, как определять границы функциональных зон (от зданий или еще по каким-либо критериям)
	-

	
	Статья 7

Пункт 7
	Расположение зданий, сооружений и устройств на территории организации должно обеспечивать отсутствие встречных потоков…..
	Изложить в более конкретизированной формулировке. При предлагаемой формулировке можно допустить возможность перекрестных путей транспортировки.
	Расположение зданий, сооружений и устройств на территории организации должно обеспечивать возможность транспортировки без пересечения и встречных путей (потоков) перевозки, далее по тексту. 

	53. 
	Ст. 7, п. 9  
	На территории организации необходимо предусматривать площадки для санитарной обработки автотранспорта с учетом поточности производства: допускается санитарная обработка автотранспорта в специализированных организациях на основе договора.
	Изложить в более конкретизированной формулировке.
	На территории организации необходимо предусматривать площадки для санитарной обработки автотранспорта с учетом поточности движения на территории производства: допускается санитарная обработка автотранспорта в специализированных организациях на основе договора.

	54. 
	Ст. 8
	Требования к системам   водоснабжения и канализации организации
	Исключить, поскольку подобные требования содержаться в ТР «О безопасности пищевой продукции»,  и в рассматриваемом проекте не содержат конкретных требований к предприятиям мясной промышленности. 
	-

	55. 
	Ст. 9 
	Требования к системам  освещения, отопления, вентиляции и кондиционирования организации
	Исключить, поскольку подобные требования содержаться в ТР «О безопасности пищевой продукции»,  и в рассматриваемом проекте не содержат конкретных требований к предприятиям мясной промышленности. П.п. 6,7,10 перенести в ст. 10.
	-

	56. 
	Ст. 9 п.6 абз.3
	Температура в производственных помещениях, в которых осуществляется процесс убоя животных, на должна превышать 18 ºС, если иное не предусмотрено технологической необходимостью, в помещениях по производству продуктов убоя и мясной продукции не выше 12  ºС.
	Процесс убоя является операцией первичной переработки животных.

Обработку продуктов убоя проводят в цехах примыкающих к ЦПП, поэтому температура должна быть такой же.
	Температура в производственных помещениях, в которых осуществляется процесс первичной переработки животных и продуктов убоя, на должна превышать 18 ºС, если иное не предусмотрено технологической необходимостью, в помещениях по производству мясной продукции не выше 12  ºС.

	57. 
	Статья 9

Пункт 7
	Помещения, отличающиеся по температурно-влажностным режимам и имеющие сообщения между собой, отделяются оборудованием и/или средствами, не допускающими резких изменений данных параметров.
	Невозможно отделить помещения оборудованием (технологическим). Изложить в измененной редакции.
	Помещения, отличающиеся по температурно-влажностным режимам и имеющие сообщения между собой, отделяются техническими средствами (воздушными завесами), не допускающими резких изменений данных параметров.

	58. 
	Ст. 10, п.3 
	Все производственные помещения организации должны быть обозначены табличками с указанием их назначения.
	Изложить в редакции допускающей иные формы идентификации помещений (цифрами, пиктограммами и др)
	Все производственные помещения организации должны быть идентифицированы.

	
	Статья 10

Пункт 18
	Туалетные комнаты должны быть обеспечены:

- тамбурами;

- вешалками для рабочей одежды перед входом в тамбур;

- унитазами с педальным спуском;

- устройствами для мытья рук;

- дезковрик для дезинфекции обуви или санитарный модуль (для организаций, производящих убой животных)
	Изложить в более точной редакции. 
Исключить «с педальным спуском», поскольку в любом случае, даже если оборудовать предприятие такими унитазами, сотрудники перед входом в чистую зону обязаны продизенфицировать руки. 


	Туалетные комнаты должны быть обеспечены:

- тамбурами, оснащенные вешалками для рабочей одежды;

- унитазами;

- устройствами для мытья рук, с бесконтактными кранами/смесителями;
  - дезковрик для дезинфекции обуви или санитарный модуль. 

	59. 
	Ст. 10, п. 20
	Для санитарной обработки и дезинфекции туалетных комнат должен быть выделен отдельный уборочный инвентарь, имеющий соответствующую метку или окраску, и хранящийся изолированно
	Изложить в уточняющей редакции
	Для санитарной обработки и дезинфекции туалетных комнат должен быть выделен отдельный уборочный инвентарь, имеющий соответствующую метку или окраску, и хранящийся изолированно от остального инвентаря.

	60. 
	Ст. 10, п.29 
	на предприятии должно быть в наличии достаточное количество туалетов со смывом, соединенных с действующей канализационной сетью
	Изложить в иной формулировке, поскольку отсутствуют критерии определения «достаточности» количества туалетов.
	Предложить редакцию

	61. 
	Ст. 12,  п. 1, абз. 9
	дезинфекционным барьером (далее – дезбарьер) на всех въездах (выездах) на территорию (с территории) организации (кроме вывоза бытового мусора) для обеззараживания ходовой части автотранспорта. Над дезбарьером оборудуется навес, закрытый стенками с боковых сторон.
	Допускается заменять дезинфекционный барьер пунктом для мойки (дезинфекции) колес
	дезинфекционным барьером или пунктом для мойки (дезинфекции) колес (далее – дезбарьер) на всех въездах (выездах) на территорию (с территории) организации (кроме вывоза бытового мусора) для обеззараживания ходовой части автотранспорта. Над дезбарьером оборудуется навес, закрытый стенками с боковых сторон.

	62. 
	Ст. 12,  п. 2, абз. 4 
	полами с твердым покрытием;
	Конкретизировать требование, в зависимости от конструктивных особенностей помещения для предубойного содержания скота.
	полами с твердым покрытием сплошным или щелевым

	63. 
	Ст. 12, п. 8
	При многоэтажном устройстве зоны предубойного содержания и убоя животных для удаления навоза необходимо предусмотреть эффективную систему навозоудаления
	Исключить слово «эффективного», поскольку, отсутствуют критерии оценки эффективности навозаудаления, что затрудняет оценку выполнения данного пункта. 
	При многоэтажном устройстве зоны предубойного содержания и убоя животных для удаления навоза необходимо предусмотреть систему навозоудаления

	64. 
	Статья 12

Пункт 4

Абзац 1
	Помещения для убоя животных должны быть обеспечены:

Отдельным помещением для процессов освобождения желудков и кишок от содержимого и мездрения шкур линиями убоя, сконструированными таким образом, чтобы исключить перекрестные загрязнения между чистой зоной и зоной с повышенной опасностью загрязнения. Чистой зоной является участок линии убоя животных после удаления с туши шкуры и внутренних органов;
	Границы цистой зоны начинаются после процесса удаления шкуры или опалки и мойки свиных туш в шкуре, поскольку после данной операции  мясо находиться в контакте с окружающей производственной средой.  
	Помещения для убоя животных должны быть обеспечены:

Отдельными помещениями для процессов освобождения желудков и кишок от содержимого, мездрения (обработки) шкур, линиями убоя (в зависимость от вида убойных животных), сконструированными таким образом, чтобы исключить перекрестные загрязнения между чистой зоной и зоной с повышенной опасностью загрязнения. Чистой зоной является участок линии убоя животных после удаления с туши шкуры (опалки и мойки свиных туш в шкуре);

	65. 
	Статья 12

Пункт 5


	При расположении карантинного помещения, изолятора, санитарной бойни в одном здании, необходимо предусмотреть изолированные проходы для больных и здоровых животных. 

При расположении карантинного помещения и изолятора в одном здании между ними необходимо предусмотреть помещение, в котором устанавливают шкафы для рабочей одежды, устройства для мытья рук, дезковрик для дезинфекции обуви или санитарный модуль.
	Пункты касаемые санитарного блока и помещений относящихся к нему, размещаемые на отделенной территории (забором высотой 2 м и т.п.) от базы предубойного содержания скота и цеха первичной переработки скота и связанные с этим перегоны здоровых животных (по улице) на убой – представляют собой устаревшие требования. В Европейском союзе подобные требования  не встречаются, все помещения сблокированы в единый комплекс.
	Организация, для приема подозрительного на заболевание или больного скота следует предусмотреть изолированное помещение (санитарный блок), которое должно быть расположено на территории базы предубойного содержания скота или сблокировано с корпусом предубойного содержания скота.

    При расположении карантинного помещения, изолятора, санитарной бойни (санитарной камеры) в одном здании (корпусе), необходимо предусмотреть изолированные проходы для больных и здоровых животных.

    При расположении карантинного помещения и изолятора в одном здании между ними необходимо предусмотреть помещение, в котором устанавливают шкафы для рабочей (санитарной) одежды, устройства для мытья рук, дезковрик для дезинфекции обуви или санитарный модуль.

     

	66. 
	Ст. 12 п.12
	Для обезвреживания мяса должно иметься специальное оборудование, загрузка которого должна проводиться из помещения, полностью изолированного от помещения, где происходит выгрузка обезвреженного мяса.
	Необходимо уточнить формулировку, в данной норме имеется юридико-лингвистическая неопределенность, в части того, к чему относятся слова «загрузка которого». Возможно неоднозначное толкование.
	

	67. 
	Ст. 12, п. 13
	Для биотермического обезвреживания навоза и отжатой каныги проводится вне территории организации
	Целесообразно уточнить формулировку с целью уточнения места обеззараживания.
	

	68. 
	Ст. 13, п. 1
	Животные, поступившие на организации подвергаются предубойному ветеринарному осмотру и предубойной выдержке: 

не менее 24 часов для крупного рогатого скота, мелкого рогатого скота, лошадей, оленей, верблюдов, мулов и ослов; 

не менее 12 часов для свиней; 

не менее 6 часов для телят.
	Перечислены не все режимы предубойной выдержки. Изложить в новой редакции.
	. Животные, поступившие на убой, подвергаются предубойному ветеринарному осмотру и предубойной выдержке:

При сдаче приемке скота по весу и качеству мяса: 

- при проведении предубойной выдержки в хозяйстве без корма при неограниченном поении, включая время нахождения в пути, крупного и мелкого  рогатого скота, верблюдов и оленей  не менее 15 часов, свиней – не менее 5 часов,  при  кратковременной транспортировке автотранспортом, продолжительность предубойной выдержки на мясокомбинате, включая ветеринарный осмотр, должна составлять не более 5 часов после приемки; лошадей, мулов, ослов  

 - 24 часа.

- при отсутствии предубойной выдержки в хозяйстве - должна составлять не менее 15 часов для крупного рогатого скота, оленей, верблюдов, мелкого рогатого скота; не менее 24 часов для лошадей, мулов и ослов; 

не менее 10 часов для свиней; 

не менее 6 часов для телят.

При сдаче- приемке по живому весу как непосредственно в хозяйствах, так и на предприятиях, предубойная выдержка должна составлять: не менее 24 часов для крупного и мелкого рогатого скота,  лошадей, оленей, верблюдов, мулов и ослов; 

не менее 12 часов для свиней; не менее 6 часов для телят.

	69. 
	Ст. 13, п. 3, 1), 2) 
	3.
Не допускается:
1)
направлять на убой для использования на пищевые цели 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 животных;
2)
направлять на убой не идентифицированных животных; не прошедших предубойную выдержку и предубойный ветеринарный осмотр; с навозными загрязнениями кожных покровов;

	Заменить «направлять», на «поменять», поскольку содержащиеся в регламенте  требования относятся к организациям осуществляющим переработку продукции, а не выращивание. 
	3.
Не допускается:
1)
принимать на убой для использования на пищевые цели 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 животных;
2)
принимать на убой не идентифицированных животных; не прошедших предубойную выдержку и предубойный ветеринарный осмотр; с навозными загрязнениями кожных покровов;


	70. 
	Ст. 14, п. 1, абз. 1
	Процесс убоя должен обеспечить идентификацияю и прослеживаемость сырья и готовой продукции на протяжении всего технологического процесса производства мясной продукции.

	Заменить «готовой продукции» на «продуктов убоя», поскольку статья относиться к процессу убоя.
	Процесс убоя должен обеспечить идентификацию и прослеживаемость сырья и продуктов убоя на протяжении всего технологического процесса. 

	71. 
	Ст. 14, п.1. абз. 2
	Не допускается соприкосновение туш, не задействованных в процессе убоя, но находящихся на линии убоя в подвешенном состоянии, с полом, стенами и технологическим оборудованием.

	Исключить «не задействованных в процессе убоя» поскольку, данное требование должно распространяться на все туша находящиеся на линии убоя. 
	Не допускается соприкосновение туш с полом, стенами и технологическим оборудованием.


	72. 
	Ст. 14, п.1, абз.3
	Необходимо обеспечить сток жидкости в процессе обескровливания, зачистки и мойки туш.

	Исключить, поскольку подобное требование содержится в общих требованиях к производственным помещениям.
	-

	73. 
	Ст. 14, п. 1, абз. 9
	В процессе убоя необходимо разделение продуктов убоя по видам (мясо, жир-сырец, кишечное сырье, пищевой крови, субпродуктов).

	Исключить как излишнюю детализацию не относящуюся к безопасности.
	-

	74. 
	Ст. 14, п.1
	
	В проекте нет однозначного запрета на обработку шерстных субпродуктов в одном помещении с первичной переработкой скота (есть допущение обработки)
	

	75. 
	
	
	Поскольку в статье не отражены процессы производства мяса и других продуктов убоя, изложить статью в иной редакции.
	Приложение 2 

	76. 
	Ст. 15
	Требования к производству мясной продукции
	Конкретизировать технологические требования к обеспечению безопасности мясной продукции. Изложить в редакции Приложения 2.
	Приложение 3.

	77. 
	Статья 15 пункт 1 абзац 1
	Производство колбасных и консервных изделий из продуктов убоя, допущенных ветеринарной службой к использованию с ограничениями, допускается в производственном помещениях и в отдельную смену под контролем специалиста ветеринарной службы. По окончании работы необходимо произвести дезинфекцию помещения, оборудования, и инвентаря.
	В предыдущие годы из сырья с ограниченным использованием можно было производить только колбасы и консервы. То есть продукцию прошедшую тепловую обработку. В настоящее время новые технологии позволяют производить и кулинарные изделия, прошедшие тепловую обработку. Кроме того, для обеспечения безопасности производства такой продукции при использовании сырья с ограничением, необходимо обеспечить обязательное подтверждение микробиологической безопасности каждой партии такой готовой продукции.  

Предлагается изменить редакцию
	Производство колбасных и консервных изделий, изделий кулинарных (примечание автора: например кулинарных котлет) из продуктов убоя, допущенных ветеринарной службой к использованию с ограничениями допускается в производственном помещении и в отдельную смену под контролем специалиста ветеринарной службы, с обязательным подтверждением микробиологичекой безопасности произведенной продукции

	78. 
	Ст. 15, п. 1. абз. 3 и 6
	Абз .3 Размораживание субпродуктов и крови, для производства изделий из супродуктов и крови, необходимо проводить в отдельном помещении. Допускается размораживание субпродуктов и крови проводить в камере размораживания мяса, мойку субпродуктов – в помещении зачистки туш.
        Абз. 6  Размораживание мяса и субпродуктов осуществляют в
специальных камерах, оборудованных системами для отепления, увлажнения и циркуляции воздуха, обеспечивающими заданные температурно-влажностные режимы размораживания сырья.

	Положения противоречат друг другу в части размораживания субпродуктов (в абзаце 6 необходимо уточнить для производства каких продуктов)
	Предложить редакцию

	79. 
	Ст. 16
	Требования к производству консервов
	Конкретизировать технологические требования к обеспечению безопасности консервов. Изложить в редакции Приложения 3.
	Приложение 4

	80. 
	Ст. 16 п. 10, 11
	10. Сроки годности стерилизованных или пастеризованных  консервов устанавливает и обосновывает изготовитель на основе проведенных исследований безопасности продукции в аккредитованных лабораториях. 

стерилизованные консервы во всех видах потребительской тары хранят при температуре  от 0 до 20 град. С и относительной влажности воздуха не выше 75%. 

11. Температура хранения пастеризованных консервов во всех видах потребительской тары должна быть от 0 до 5 градусов Цельсия при относительной влажности воздуха не выше 75%.

Транспортирование консервов осуществляют в соответствии с нормативной и технической документации на эту продукцию».
	«10. Сроки годности и условия хранения, стерилизованных или пастеризованных  консервов устанавливает и обосновывает изготовитель на основе проведенных исследований безопасности продукции. 

11. Транспортирование консервов осуществляют в соответствии с нормативной и технической документации на эту продукцию»

	1. Установленное требование, что изготовитель обосновывает сроки годности на основе проведенных исследований безопасности продукции в аккредитованных лабораториях, что неприемлемо для иностранных изготовителей.

Установление условий хранения должно относиться к функции изготовителя. Могут выпускаться продукты для климатических зон с высокими температурами и влажностью более 75%.

	81. 
	Ст. 17
	Производственный контроль
	Исключить статью, как не содержащей специфических требований относительно мясной отрасли. Изложенные положения содержаться в ТР «О безопасности пищевой продукции». 
	- 

	82. 
	Ст.18 п. 3
	Для хранения пищевого сырья, и вспомогательных материалов и готовой продукции необходимо использоваться оборудование (стеллажи, и полки и др.) выполненное из водонепроницаемых, неабсорбирующих, моющихся и нетоксичных материалов. 


	Требуется разделение сырья и материалов и разъяснения требований для их хранения.  Необходима конкретизация
	

	83. 
	Статья 18 

пункт 4
	Требования к процессам холодильной обработки и хранения 
в одной холодильной камере: 
(        продуктов убоя различного термического состояния; 
(        продуктов убоя (сырья), мясной продукции (готовой продукции) и вспомогательных материалов; 
(        продуктов убоя, мясной продукции и продуктов предназначенных для производства технической продукции (шкуры, кость и др.); 
(        продуктов убоя и молочных продуктов; 
(        продукты убоя, мясной продукции и рыбы, рыбных продуктов; 
(        продуктов убоя и продуктов растительного происхождения; 
(        продуктов убоя без специфического запаха и продуктов убоя со специфическим запахом; 
(        продуктов убоя от здоровых животных и продуктов убоя, допущенных ветеринарной службой к использованию с ограничением. 

	Дать обоснование
	Не допускается совместное хранение: 

- продуктов убоя совместно с продукцией иного вида и непищевой продукцией в случае, если это может привести к загрязнению пищевой продукции

	84. 
	Статья 18 

пункт 4
	Требования к процессам холодильной обработки и хранения

Не допускается совместное хранение в одной холодильной камере: 

(        продуктов убоя от здоровых животных и продуктов убоя, допущенных ветеринарной службой к использованию с ограничением. 


	Дать обоснование
	продуктов убоя от здоровых животных и продуктов убоя, допущенных ветеринарной службой к использованию с ограничениями, в случае отсутствия в общей камере изолированного участка, отгороженного перегородкой и без информационного паспорта»


	85. 
	Ст. 18, п. п. 7, 9. 
	Снеговую шубу с холодильного оборудования необходимо удалять путем оттаивания после освобождения холодильных камер от хранящийся продукции. Допускается механическая очистка холодильного оборудования от снеговой шубы в загруженных холодильных камерах при условии обязательного покрытия хранящейся  продукции чистым.
При цикличной работе холодильных камер охлаждения температура воздуха в них перед загрузкой должна быть на 3-50С ниже паспортной температуры, после окончания загрузки парным мясом допускается еѐ повышение не более, чем на 50С выше паспортной, а в конце процесса охлаждения она должна быть равна паспортной. Необходимо, чтобы средняя температура за время охлаждения была близкой к паспортной температуре, отклонения не должны превышать ±10С.

	Исключить, поскольку содержат требования к оборудованию, но относящиеся к безопасности продукта. 
	- 

	86. 
	Ст. 18, п. 10, абз. 1), 4)
	При непрерывной работе холодильных камер охлаждения температура воздуха в процессе охлаждения мяса должна приближаться к паспортной, отклонения не должны превышать ± 10С.
Наиболее интенсивное движение воздуха должно быть в зоне размещения бедренных частей туш и полутуш.
	Исключить, как требования относящиеся к оборудованию, и не влияющие на безопасность продукта.
	

	87. 
	Статья 18 

пункт 12
	Охлажденные пищевые продукты убоя хранят при температуре от 0 до плюс 4 0С, подмороженные - от минус 1 0С до минус 3 0С, замороженные - при температуре не выше минус 8 0С.
	Данное требование предлагается изложить в иной форме. Учитывая, что производитель имеет право самостоятельно устанавливать сроки годности и условия хранения, целесообразно изложить данный пункт в иной редакции
	При хранении продуктов убоя и мясной продукции должны соблюдаться условия хранения таких продуктов, установленные производителем

	88. 
	Ст.18,

Пункт 14, второй абзац
	После подмораживания мясо направляют в камеры хранения холодильника или загружают в холодильный транспорт
	Понятие «холодильный транспорт» не существует


	Второй  абзац изложить в следующей редакции: «После подмораживания мясо направляют в камеры хранения холодильника или осуществляют перевозку в специализированных рефрижераторных автомобилях или рефрижераторных вагонах с соблюдением требований правил перевозок, действующих на соответствующем виде транспорта»

	89. 
	Ст. 19 
	
	Дополнить пунктами конкретизирующими требования к упаковке мясной продукции
	3. Нарезанные мясные продукты упаковываются изготовителем или продавцом в условиях, обеспечивающих безопасность таких продуктов и сохранение их органолептических свойств.

4. Допускается групповая упаковка колбас под вакуумом или в условиях модифицированной атмосферы, которая может рассматриваться как потребительская с последующей реализацией без нарушения её целостности, так и транспортная – с последующим удалением упаковки перед реализацией. После удаления транспортной упаковки колбасы хранят при температурно-влажностных режимах для весовой продукции в пределах срока годности.
Время с момента окончания технологического процесса изготовления мясной продукции до начала процесса упаковывания не должно превышать:

- для вареных колбасных изделий и продуктов из мяса – 2 часа;

- для полукопченых и варено-копченых колбас – 24 часа;

- для сырокопченых и сыровяленых колбас и продуктов из мяса сырокопченых и сыровяленых – 48 часов.

Упаковывание колбасных изделий и продуктов из мяса производят не позднее 30 мин после поступления в упаковочное отделение. 
5. При повреждении потребительской упаковки мясная продукция должна быть немедленно изъята из обращения.



	90. 
	Ст. 19
	
	Дополнить пунктами, описывающими требования к консервной таре
	3. Консервная потребительская тара, используемая для фасовки мясных и мясосодержащих консервов, должна отвечать требованиям действующей нормативной и технической документации. Для тары, вырабатываемой по технической документации, необходимо подтверждение адекватности режимов стерилизации и сроков годности продукции, которое проводит организация, компетентная в области термической стерилизации.
4. Стеклянная тара, используемая для производства мясных и мясосодержащих консервов, должна быть выработана из бесцветного или полубелого стекла. Стеклянные банки могут быть новыми или бывшими в употреблении (возвратная тара). Возвратная стеклянная тара, поступающая на предприятие, должна быть чистой, тщательно отсортированной.

	91. 
	Ст. 20, п.1. 
	Изготовитель (продавец) обязан предоставить приобретателю (потребителю) необходимую и достоверную информацию о пищевых продуктах убоя и мясной продукции.

	Исключить, поскольку является общим требованием, не отражающем специфику мясной промышленности.
	-

	92. 
	Ст. 20, п. 3
	Во избежание введения приобретателя (потребителя) в заблуждение не допускается маркировка мясной продукции с использованием наименования (в том числе и фантазийные) и товарных знаков, которые тождественны или сходны с наименованиями продукции, установленные в межгосударственных стандартах, взаимосвязанных с данным техническим регламентом, за исключением продукции выпускаемой по этим стандартам
	Дополнить перечень стандартов  национальными, поскольку в настоящее время действует большое количество национальных стандартов 

Дать обоснование.
Переформулировать пункт, с учетом таких названий как сервелат, корейка и др…
	Во избежание введения приобретателя (потребителя) в заблуждение не допускается маркировка мясной продукции с использованием наименования (в том числе и фантазийные) и товарных знаков, которые тождественны или сходны с наименованиями продукции, установленные в межгосударственных и национальных стандартах, взаимосвязанных с данным техническим регламентом, за исключением продукции выпускаемой по этим стандартам

	93. 
	Ст. 20, п. 4, 1), абз. 4
	Информацию о группе мясной продукции (например, «мясной продукт», «мясорастительный продукт» или «растительномясной продукт») включают в наименование продукта или помещают в непосредственной близости от наименования
	Изложить в иной редакции

Дать обоснование
	Предложить редакцию 

	94. 
	Ст. 20, п. 4, 1), абз. 8
	Для паштетов, фаршевых, ветчинных консервов, каш с мясом и других однородных и мелкоизмельченных продуктов массовую долю основных ингредиентов указывают в соответствии с рецептурой.
	Исключить. Дать обоснование
	

	95. 
	Ст. 20, п. 4, 2), абз. 1
	Содержание состава мясной продукции приводят по мясным и немясным ингредиентам в порядке уменьшения массовых долей ингредиентов.
	Исключить «по мясным  и не мясным ингредиентам», поскольку неясна подобная детализация, т.к. в состав необходимо вносить все использующиеся ингредиенты.
	Содержание состава мясной продукции приводят в порядке уменьшения массовых долей ингредиентов.

	96. 
	Ст. 20, п. 4, 2), абз. 2
	Обязательна информация о применении при изготовлении мясной продукции и о содержании в использованном сырье пищевых добавок, биологически активных добавок к пище, ароматизаторов, пищевых продуктов нетрадиционного состава с включением не свойственных им компонентов белковой природы, облученных ионизирующим излучением, компонентов,        полученных с применением        генномодифицированных организмов (далее - ГМО) и компонентов, указанных в статье 4, подстатье 4.4, части 15 технического регламента «Пищевая продукция в части ее маркировки».

	Исключить «и о содержании в использованном сырье», поскольку  приведенная норма подразумевает количественную характеристику, и не возможно объективно определить данный показатель в готовом продукте.
	Обязательна информация о применении при изготовлении мясной продукции о содержании пищевых добавок, биологически активных добавок к пище, ароматизаторов, пищевых продуктов нетрадиционного состава с включением не свойственных им компонентов белковой природы, облученных ионизирующим излучением, компонентов, полученных с применением генномодифицированных организмов (далее - ГМО) и компонентов, указанных в статье 4, подстатье 4.4, части 15 технического регламента «Пищевая продукция в части ее маркировки».


	97. 
	Ст. 20, п. 4, 2), абз. 3
	При маркировке мясных и мясорастительных консервов, животных топленых жиров упакованных в банки дополнительно наносят
	Исключить «животных топленых жиров» ,т.к. нижеприведенные требования не относятся к данному виду продукции. 

Исключить «в банки», поскольку может использоваться другой вид тары.
	При маркировке мясных и мясорастительных консервов,  упакованных в консервную потребительскую тару дополнительно наносят

	98. 
	Ст. 20, п. 4, 2), абз. 4
	массовые доли мяса, жира, субпродуктов, компонентов растительного происхождения (для мясорастительных консервов). Для паштетов, фаршевых, ветчинных консервов, каш с мясом и других однородных и мелкоизмельченных продуктов массовую долю мяса, жира, субпродуктов, компонентов растительного происхождения указывают по их закладке в соответствии с рецептурами;

	Обоснование
	Предложить редакцию

	99. 
	Ст. 20, п. 4, 2), абз. 5
	Для консервов номер смены (бригады), ассортиментный номер, индекс отрасли и номер организации изготовителя указывают на банке в установленном порядке.
	Изменить «на банке» на «консервной потребительской таре», поскольку возможно использование различной тары.
	Для консервов номер смены (бригады), ассортиментный номер, индекс отрасли и номер организации изготовителя указывают на консервной потребительской таре в установленном порядке.

	100. 
	Ст. 20, п. 4, 3)
	Сведения о пищевой ценности (содержании белков, жиров, углеводов и калорийности/ энергетической ценности) приводятся в случаях, если их значение в 100 г продукта составляет не менее 2%, а для минеральных веществ и витаминов не менее 5% от рекомендуемого суточного потребления
При маркировке мясной продукции допускается использовать следующие указания: «отсутствует», «без», «низкая», «с низким содержанием», «высокая», «с высоким содержанием», «источник» относительно содержания белков, жиров, сахаров, витаминов и минеральных веществ.
	Исключить, поскольку содержится в регламенте на маркировку
	

	101. 
	Ст. 20 п. 6 пп.2)
	«Для консервов номер смены (бригады), ассортиментный номер, индекс отрасли и номер предприятия-изготовителя указывают на банке в установленном порядке»
	Требование к указанию для консервов номера смены (бригады), ассортиментного номера, индекса отрасли и номера предприятия-изготовителя не установлены в ряде иностранных государств. Соответственно на иностранных предприятиях отсутствует ассортиментный номер, индекс отрасли и номер предприятия-изготовителя.
	Для консервов номер смены (бригады), ассортиментный номер, индекс отрасли и номер предприятия-изготовителя указывают на банке в установленном порядке.

Примечание: Данное требование применяется для производителей стран членов Таможенного союза»

	102. 
	Ст. 20 
	
	Т.к. нет требований к маркировке мяса в тушах, полутушах и четвертинах добавить после п. 3 следующий пункт.
	Товароведческую маркировку мяса в тушах, полутушах и четвертинах проводят только при наличии клейма или штампа ветеринарной службы, обозначающих направление использования мяса - на пищевые цели.


	103. 
	
	
	Срок годности после нарушения целостности упаковки обеспечивающей длительный срок годности.???? Необходимо ли требование
	

	104. 
	Ст. 21
	-
	Дать обоснование
	На каждом этапе производства и оборота продукции должны соблюдаться температурно-влажностные режимы установленные производителем продукции.

	105. 
	Ст. 21, п. 1 абз. 1 и 4 
	1. Транспортные средства и/или контейнеры, предназначенные для перевозки продуктов убоя и мясной продукции, должны содержаться в чистоте, проходить санитарную обработку, согласно утвержденному графику санитарной обработки в рамках производственного контроля, быть в исправном состоянии

4 После окончания процесса перевозки транспортное средство и/или контейнер необходимо подвергать санитарной обработке и/или дезинфекции (при необходимости)
	Указанные положения противоречат друг другу
	Определиться с редакцией

	106. 
	Ст. 21, п. 1, абз. 2 
	При перевозки туш, полутуш и четвертей туши транспортные средства и/или контейнеры должны быть оборудованы средствами для возможности их вертикальной перевозки, установленными на высоте, исключающей соприкосновение туш, полутуш и четвертей туши с полом;
	Добавить, «для туш, полутуш и четвертей в замороженном состоянии допускается транспортировка в штабелированном состоянии».
Исключить «для возможности» как излишнее уточнение. 
	При перевозки туши, полутуши и четвертины туши должны транспортироваться в вертикальном подвешенном состоянии, исключающем соприкосновение туш, полутуш и четвертей туши с полом; для туш, полутуш и четвертей в замороженном состоянии допускается транспортировка в штабелированном виде.

	107. 
	Ст. 21, п. 1, абз. 3
	Допускается использование транспортных средств и/или контейнеров, прошедших санитарную обработку и дезинфекцию, для перевозки продуктов убоя и мясной продукции после перевозки в них животных или любого другого груза.

	Изложить в иной редакции, поскольку для перевозки скота используют специализированный транспорт, не предназначенный для перевозки пищевой продукции.
	Не допускается использование транспортных средств и/или контейнеров для перевозки продуктов убоя и мясной продукции после перевозки в них животных или любого другого груза.


	108. 
	Ст. 21, п. 1, абз. 4
	Транспортные средства и/или контейнеры, предназначенные для перевозки продуктов убоя и мясной продукции, должны быть оборудованы средствами, позволяющими соблюдаться установленный температурно-влажностный режим, а так же средствами для записи температур.

	Изложить в иной редакции, исключить соблюдение влажностного режима, поскольку в настоящее время отсутствуют транспортные средства с возможностью регулировки влажностного режима.  
	Транспортные средства и/или контейнеры, предназначенные для перевозки продуктов убоя и мясной продукции, должны быть оборудованы средствами, позволяющими соблюдать и регистрировать установленный температурный режим.


	109. 
	Ст. 21, п.2, абз. 2
	продуктов убоя и мясной продукции с иной пищевой продукцией и иными грузами;
	Изложить в иной редакции, поскольку при перевозки упакованной продукции с одинаковыми условиями хранения не представляет риска для ее безопасности.
	неупакованных продуктов убоя и мясной продукции с иной пищевой продукцией и иными грузами;

	110. 
	Ст. 21, п.2, абз. 4
	продуктов убоя, мясной продукции с продуктами, предназначенными для производства технической продукции (шкуры, кость и др.);
	Исключить уточнение в скобках, как не полное
	продуктов убоя, мясной продукции с продуктами, предназначенными для производства технической продукции;

	111. 
	Ст. 21, п. 4
	После окончания процесса перевозки транспортное средство и/или контейнер необходимо подвергать санитарной обработке и/или дезинфекции (при необходимости).
	Исключить «и/или дезинфекции (при необходимости)», поскольку неопределенны критерии «необходимости». Санитарная обработка включает дезинфекцию. 
	После окончания процесса перевозки транспортное средство и/или контейнер необходимо подвергать санитарной обработке. 

	112. 
	Ст. 21, п.5
	Лица, участвующие в процессе перевозки продуктов убоя и мясной продукции должны проходить предварительные (при поступлении на работу) и периодические (в течение трудовой деятельности) медицинские осмотры в порядке, установленном законодательством Сторон.
	Исключить, поскольку данное требование установлено в ТР «О безопасности пищевой продукции»
	-

	113. 
	Ст. 21, п.6 
	Охлажденные пищевые продукты убоя перевозятся при температуре от 0 до плюс 4 0С, подмороженные - от минус 1 0С до минус 3 0С, замороженные - не выше минус 8 0С.
	Исключить, поскольку условия хранения определяет изготовитель при установлении сроков годности.
	-

	114. 
	
	
	Дополнить требованием к транспорту по перевозки животных. 
	Доставку убойных животных на предприятие осуществляют только специализированным и специально оборудованным транспортом

	115. 
	Ст. 22, п. п.1-3
	Организации необходимо разработать профилактическую программу по борьбе c вредителями (насекомыми, грызунами и т.д.) и утвердить график профилактических работ по борьбе c вредителями в рамках производственного контроля.
2.
Для защиты продуктов убоя и мясной продукции от загрязнения и порчи должны быть приняты меры, предотвращающие проникновение вредителей и птиц в производственные помещения.
3.
Химические способы
дератизации
должны
применяться
специалистами в области дератизации, в установленном порядке.

	Исключить, поскольку данное требование установлено в ТР «О безопасности пищевой продукции»
	-

	116. 
	Ст. 23, п.п.1-8
	
	Исключить, поскольку данное требование установлено в ТР «О безопасности пищевой продукции»

Внести требования, специфические для мясной промышленности.
	1. Запрещается совместно убой/основной цех
2. Профилактические мероприятия по предотвращению зооантрапанозов. 

	117. 
	Приложение 1 и 2 
	
	Изменить на уточненную версию в части консервов. 
	Приложение 4

	118. 
	
	
	По приложениям 1-3 по показателям безопасности значительных изменений не сделано. В ГЗМС и вакуум нормированы и добавлены дрожжи и сульфитредуцирующие клостридии. Для продуктов сроком годности более 7 суток нормирован и добавлен протей. По альбуминам нет никакой информации.
	

	119. 
	
	
	Увеличено количество исследований на листерию (каждая партия), что приведет к увеличению затрат на исследования и приведет к увеличению мяса с ограниченным использованием
	

	120. 
	
	
	приложение 1- по изм. 22 к СанПин, гризин исключен из списка, т.к. никто в мире его не применяет и не исследует, а здесь опять…, + по микробиологии, никто в мире не делает анализ на Листерию в сыром мясе, если оно не используется непосредственно в пищу (карапччо, суши, тар-тары…), а мы продолжаем? А что это за показатель для микробиологии «Допустимые уровни, мг/кг, не более», мы микробов будем в граммах вешать?
	

	
	
	
	
	


Приложение 1
1. Статья 1, п.2 Объекты технического регулирования дополнить : мясные и мясосодержащие продукты для детского питания.

2. Статья 1, п.3 исключить: «специализированную мясную продукцию, изготовленную с использованием или на основе продуктов убоя».

3. Статья 4. Основные понятия дополнить:

«Мясной [мясосодержащий] продукт детского питания»: специализированный мясной  [мясосодержащий] продукт, предназначенный для питания детей раннего возраста от 5 мес. до 3 лет, дошкольного и школьного возраста от 3 до 14 лет.

 «Мясные [мясосодержащие] консервы для питания детей раннего возраста» : специализированные мясные [мясосодержащие] консервы, в рецептуре которых массовая доля мясных ингредиентов не менее 40 % [свыше 5 % до 40 %].

«Рубленый мясной [мясосодержащий] полуфабрикат детского питания» : специализированный  рубленый мясной [мясосодержащий] полуфабрикат, в рецептуре которого массовая доля мясных ингредиентов не менее 45 % [свыше 5 % до 45 %].

«Пастеризованные мясные  [мясосодержащие] колбаски для детского питания: мясные  [мясосодержащие] колбаски  детского питания в герметичной упаковке, подвергшиеся пастеризации, обеспечивающей пролонгированные сроки годности, предназначенные для питания детей старше 1,5 лет.

Глава 2 Дополнить статьей: «Требования к производству мясных и мясосодержащих продуктов для детского питания»

К производству детских мясных и мясосодержащих продуктов предъявляются следующие специальные требования:

а) производство продуктов для питания детей раннего возраста (до 1,5 лет) осуществляется на специализированных заводах (цехах, отделениях), расположенных в отдельно стоящих зданиях или обособленных от других производств, имеющие заключения о соответствии ветеринарным и санитарным правилам и нормам;

Производство мясных и мясосодержащих продуктов для питания детей раннего возраста (старше 1,5 лет), дошкольного и школьного возраста  может осуществляться на действующих технологических линиях по производству пищевой продукции (в начале смены или в отдельную смену после мойки и дезинфекции оборудования и инвентаря) при обеспечении условий, соответствующих требованиям настоящего технического регламента, а также может осуществляться на специализированных предприятиях или в специализированных цехах.

б) производство мясных и мясосодержащих продуктов для детей (старше 1,5 лет, дошкольного и школьного возраста) осуществляется на предприятиях производящих мясные продукты общего назначения (в начале или в отдельную смену после мойки и дезинфекции оборудования и инвентаря в соответствии с требованиями, аналогичными требованиям к производству продукции общего назначения) а так же на специализированных заводах (цехах, отделениях);

в) размещение технологического оборудования при производстве мясных и мясосодержащих продуктов детского питания должно осуществляться в соответствии с технологическим процессом, обеспечивать поточность, иметь короткие и прямые коммуникации трубопроводов, разъемные в местах изгиба, обеспечивать возможность его эффективной мойки и дезинфекции;

г) мясные  ингредиенты, используемые для производства продуктов детского питания должны соответствовать показателям безопасности в соответствии с Приложением № 1.

Для производства мясных и мясосодержащих продуктов детского питания запрещается использовать компоненты  полученные с использованием генно-инженерно-модифицированных организмов, консерванты, искусственные красители и ароматизаторы, фосфаты, глютаматы.

д) для производства продуктов для детей раннего возраста используют мясо от молодых животных (крупный рогатый скот, лошади до трех лет, свиньи до восьми месяцев, мелкий рогатый скот до одного года), поступающих из хозяйств, расположенных на территориях благополучных в ветеринарно-санитарном соглашении, при соблюдении ветеринарно-зоотехнических правил выращивания и откорма.

Не допускается использование животных, ввезенных из стран неблагополучных по прионным заболеваниям для производства продуктов детей раннего возраста. 

Тощие и выбракованные по ветеринарным показателям животные в производство продуктов детского питания не допускаются. 

Запрещается использование условно-годных мяса и других продуктов убоя животных для производства детских  продуктов.

Для производства продуктов детского питания допускается использовать мясные субпродукты (печень, язык, сердце) которые подвергают обработке в парном или остывшем виде, а также пищевую кровь в свежем, замороженном или высушенном состоянии, полученную от крупного рогатого скота или свиней;

е) убой животных,  разделку их туш, обвалку и жиловку для изготовления продуктов для питания детей раннего возраста производят отдельной партией в начале смены или в специально выделенную смену после проведения санитарной обработки помещения (мойка, профилактическая дезинфекция), технологического оборудования, инвентаря, тары.

ж) запрещается использовать  для производства продуктов детского питания продукты убоя:

 полученные при подозрении на болезни животных;

 в сомнительных случаях органолептической оценки мяса и других продуктов убоя животных;

туши, в случае нарушения желудочно-кишечного тракта;

з) разделение туш животных на полутуши по позвоночному столбу, проводят не нарушая целостности спинного мозга. Остистые позвонки оставляют на одной половине полутуши.

Туши, полутуши, четвертины, отруби, блоки для производства продуктов для детей раннего возраста должно поступать только в упакованном виде в специально оборудованном или специализированном транспорте. Перемещение мясного сырья в рамках одного производства допускается осуществлять без упаковки в условиях, исключающих его контаминацию.

Для производства продуктов детского питания не используется мясо темное, сухое, клейкое, имеющее рН более 6,3 (через 24 часов после убоя или после размораживания).

При производстве продуктов детского питания не допускается использовать: 

мясо убойных животных, подвергнутое повторному замораживанию;

блоки замороженные из жилованного мяса говядины, свинины, а также субпродукты со сроком годности более 6 месяцев;

мясо с содержанием общего фосфора более 0,2 %;

мясо от животных, полученных  с использованием генно-инженерных методов.

При производстве продуктов детского питания для детей раннего возраста не допускается использовать: 

говядину жилованную первой и второй категории с массовой долей жировой ткани выше 9%;

свинину жилованную с массовой долей жировой ткани выше 32%;

баранину жилованной с массовой долей жировой ткани выше 9%;

для детей дошкольного и школьного возраста:

говядину жилованную первой и второй категории с массовой долей жировой ткани выше 20%;

свинину жилованную с массовой долей жировой ткани выше 60%;

баранину с массовой долей жировой ткани выше 9%

мясо с содержанием общего фосфора более 0,2 %;

мясо от животных, полученных  с использованием генно-инженерных методов.

и) для производства продуктов детского  питания запрещается использование свежей и замороженной крови доставленной с других производств;

к) пищевые добавки для продуктов детского, дошкольного и школьного питания должны быть разрешены к соответствующему применению для продуктов детского, дошкольного и школьного питания в соответствии с законодательством Российской Федерации.

л) температура мяса, поступающего на обвалку и жиловку, не должна превышать плюс 4 град. С. 

При обвалке и жиловке мясо должно находиться на разделочных столах при температуре в помещении в пределах 0 град. С - плюс 6 град. С не более 30 минут. Время хранения от начала жиловки до подачи на измельчение не должно превышать 1,5 часов. Хранение мяса до 12 часов осуществляют при температуре воздуха 0 град. С – минус 1 град. С. Допускается хранение мяса в блоках при температуре в центре блока не выше 0 град. С до 24 часов.

Промывание жилованного мяса перед подачей на измельчение не допускается.

м) для производства продуктов детского и диетического питания с использованием пищевой крови допускается хранение крови замороженной при температуре не выше минус 12 град. С до 10 суток. Для производства продуктов с кровью используют свежую стабилизированную кровь крупного рогатого скота или свиней, которую направляют на переработку или на замораживание не позднее, чем через 2 часа после сбора, при температуре 0 град. С плюс 3 град. С или замороженную при температуре минус 18 град. С со сроком хранения не более 2 месяцев.

н) мясо и мясные продукты не должны храниться совместно с сыпучими компонентами, которые хранят в отдельном помещении и транспортируют в упаковке или закрытых емкостях. При изготовлении продуктов детского питания подготовка свежих овощей и фруктов, сырых яиц производится в обособленных помещениях.

о) продолжительность процесса изготовления стерилизованных продуктов от начала тепловой обработки сырья до фасовки не должна превышать 60 минут, в т.ч. продолжительность процесса от фасовки консервов до начала стерилизации (или охлаждения) не должна превышать 30 минут.

При выработке консервов с содержанием мясных и немясных ингредиентов, подвергнутых предварительной тепловой обработке, температура консервной массы не должна быть ниже 75 град. С, без предварительной тепловой обработки – не более 25 град. С.

Режимы тепловой обработки и сроки годности консервов детского питания разрабатывают и обосновывают в организациях, компетентных в области термической стерилизации в установленном порядке с учетом используемых ингредиентов, вида тары, количества и вида специфического возбудителя микробиологической порчи в продукте перед тепловой обработкой. 

 Не допускается вносить изменения в ранее утвержденные режимы тепловой обработки, без обоснования в организациях, компетентных в области термической стерилизации. 

При выработке партии консервов не допускается перерывов в работе оборудования. 

п) перед реализацией консервы подлежат обязательному хранению на предприятии- изготовителе в течение 21 суток при температуре в пределах плюс 20 град. С - плюс 25 град. С. 

р) температура хранения стерилизованных консервов во всех видах потребительской тары должна быть не выше плюс 25 град. С, при относительной влажности воздуха не выше 75%.

Температура хранения пастеризованных изделий во всех видах потребительской тары должна быть не выше плюс 6 град. С, при относительной влажности воздуха не выше 75 %.

с) при производстве рубленых мясных (мясосодержащих) полуфабрикатов температура фарша должна составлять 0 град. С - плюс 3 град. С. Продолжительность процесса изготовления от начала фасовки до охлаждения не должна превышать 30 минут.

т) при производстве пастеризованных и стерилизованных колбасных изделий для детей раннего возраста не допускается использование нитрита натрия (калия) и нитритно-посолочных смесей. При производстве колбасных и ветчинных изделий для детей дошкольного и школьного возраста используют нитрит натрия в виде посолочных смесей, обеспечивающих его содержание в готовом продукте не более 30 миллиграмм/килограмм готового изделия; содержание поваренной соли в готовом продукте должно не превышать 1,8%; продолжительность процесса от формирования батонов колбасы до начала тепловой обработки не должна превышать 2 часов; тепловую обработку проводят до достижения температуры в центре батона в диапазоне плюс 70 град. С – плюс 72 град. С, для содержащих кровь плюс 78 град. С - плюс 82 град. С.

Мясные (мясосодержащие) продукты для детей раннего возраста не содержат:

ароматизаторов, красителей, стабилизаторов, консервантов, пищевых добавок, за исключением допущенных для производства продуктов детского питания;

поваренной солив продуктах прикорма свыше 0,4 %;

пряностей, за исключением укропа, петрушки, сельдерея, лука, чеснока, тмина, базилика, сладкого белого и душистого перца, орегано, корицы, кориандра, гвоздики, лаврового листа.

Мясные (мясосодержащие) продукты для детей дошкольного и школьного возраста не содержат:

в полуфабрикатах, консервах, колбасных изделиях – соли пищевой поваренной свыше 0,8 %, нитритов свыше 0,03 %;

жгучих специй. 

По пищевой ценности мясные и мясосодержащие продукты детского питания должны соответствовать требованиям, указанным в Приложении. 

Остальные требования к производству мясных и мясосодержащих продуктов детского питания аналогичны соответствующим требованиям к продукции общего назначения.
Статья 20, пункт 4, подпункт 1 дополнить : для продуктов детского питания наименование должно отражать, что продукт предназначен для детского питания. Дополнительно указывается возраст, с которого рекомендовано введение продукта в рацион.

На продуктах детского  диетического (лечебно-профилактического) питания маркировка должна содержать четкие указания о целевом назначении продукта, особенностях его состава и рекомендации по использованию в питании.

Подпункт 3). Сведения о пищевой ценности дополнить: для детских мясных и мясосодержащих продуктов, обогащенных витаминами на потребительской упаковке обогащенной продукции в наименовании такой продукции или в непосредственной близости от него должно быть указано слово "обогащенный". Дополнительно указываются наименования внесенных в состав такой продукции витаминов и/или минеральных веществ, их гарантированное содержание на конец срока годности пищевого продукта в мг на 100 г (мл) или среднюю суточную порцию продукта, а также содержание, выраженное в процентах от норм физиологической потребности в этих пищевых веществах, и рекомендации по применению или особенности применения таких пищевых продуктов, если таковые установлены.

Статья 25 дополнить:

Подтверждением безопасности мясных (мясосодержащиих) продуктов для детского питания  является наличие Свидетельства о государственной регистрации, оформленного по Единой форме, утвержденной Решением Комиссии Таможенного союза.

Приложение 2

Статья 14. Требования к процессу убоя
1. При переработке убойных животных должны быть обеспечены: 

возможность размещения и жизнеобеспечение животных с сохранением принадлежности их к определенной партии, которая отслеживается по принадлежности к конкретному хозяйству;

идентификацию и прослеживаемость сырья и продуктов убоя на протяжении всего технологического процесса.

соблюдение режимов технологических процессов переработки убойных животных и применение технологических приемов, исключающих загрязнение поверхности туш.

Обездвиживание животных осуществляют с использованием средств, обеспечивающих ослабление чувствительности животных и потерю способности к движению при работающем сердце.

2. Участки конвейера, на которых производят операции обездвиживания, обескровливания, съемки шкур, удаления щетины, освобождения желудка (преджелудка) от содержимого, снятия прирези со шкур и мездрения шкур, отделяют от остальных участков переработки убойных животных. Применяемые ограждения, оборудование и инструменты должны исключать возможность переноса загрязнения на туши, полутуши и продукты переработки животных. Не допускается контакт туш и полутуш с поверхностью стен и пола производственных помещений.

3. Нутровку туш производят не позднее 45 минут для крупного рогатого скота и свиней и 30 минут для мелкого рогатого скота после обескровливания животного. При этом не допускается загрязнение содержимым желудка и кишечника поверхности туш. В случае загрязнения его смывают водой. При сильном загрязнении, например желчью, которое не смывается водой, туши после зачистки направляют на промышленную переработку на пищевые цели.

Извлеченные в процессе нутровки продукты убоя направляют на обработку не позднее 15 минут с момента их извлечения из туши.

По завершении нутровки каждой туши нож заменяют на другой, подвергнутый санитарной обработке (обмыванию и дезинфекции). Руки, кольчужные перчатки и фартуки моют после нутровки каждой туши. 

4. При распиловке туш и извлечении спинного мозга не нарушают его целостность, а при зачистке туш (полутуш) всех видов убойных животных удаляют кровоподтеки, кровоизлияния, загрязненные участки. Для удаления спинного мозга применяют отдельные промаркированные ножи или вакуумные устройства, которые не должны использоваться в других производственных процессах убоя и переработки животных.

Полотно пилы, используемой для распиловки туш, подвергают санитарной обработке не реже чем через 1 час работы. 
5. Нумерация животных и продуктов их убоя должна предусматривать принадлежность туши (полутуши) к определенному животному и партии животных, исключать возможность использования на пищевые цели мяса и других продуктов убоя от больных животных.

8.1 Кровь для пищевых целей не позднее чем через три минуты после обездвиживания животного, собирают с помощью стерильного полого ножа со шлангом в стерильную емкость с принятием мер асептического обескровливания.

В каждую емкость собирают кровь не более чем от 10 животных. Для сохранения принадлежности крови к определенным животным емкости с кровью маркируют номерами, соответствующими номерам на тушах.

8.2 Обработка субпродуктов должна быть завершена не позднее чем через 3 часа после убоя животного, включая передачу на охлаждение или замораживание.

Слизистые субпродукты, представляющие собой часть пищеварительной системы убойного животного, после обезжиривания, освобождения от содержимого и промывки подвергают обработке горячей водой при температуре плюс 63-68 град. С, с последующим механическим удалением слизистой оболочки.

8.3 Для выработки топленого пищевого животного жира используют жир-сырец, обработанный не позднее 2 часов после его сбора при нутровке, рассортированный по видам животных, мясо которых признано пригодным для употребления в пищу.

Кость и костный остаток направляют на производство топленого пищевого животного жира и другие пищевые цели не позднее 6 часов после обвалки мяса.

При выработке топленого пищевого животного жира не допускается использование сырья с загрязнениями, признаками порчи или наличием волоса и щетины, имеющего неудовлетворительные  результаты органолептической оценки и/или лабораторными испытаниями (несвойственный запах, цвет, высокие показатели перекисного и кислотного чисел).

8.4 Кишки, имеющие несвойственный запах, цвет, непрочные стенки, патологические пороки, плесень и/или неудовлетворительные результаты лабораторных испытаний, не допускаются на переработку для  пищевых целей.

Разборку кишечных комплектов (совокупность кишок и мочевой пузырь в естественном соединении, полученные от одного животного) и освобождение от содержимого проводят не позднее чем через 45 минут после убоя для крупного рогатого скота и свиней и 30 минут  для мелкого рогатого скота, а содержимое кишок, немедленно удаляют из цеха. Разобранное кишечное сырье подвергают дальнейшей обработке и/или консервированию.

8.5 Для производства пищевого желатина применяют незагрязненную кость или сухую обезжиренную кость и коллагенсодержащее мякотное сырье.

Коллагенсодержащее мякотное сырье, консервируют поваренной солью или другими, разрешенными для этих целей средствами, и хранят в закрытых емкостях. Сырую кость направляют на переработку или хранят при температуре от 0 град. до плюс 6 град. С в отдельных охлаждаемых помещениях, не более 24 часов с момента ее производства.

Не допускается наличие в сырье для производства желатина посторонних примесей, смешивание сырой и обезжиренной кости.

Температура экстракции желатина должна быть не ниже плюс 60 град. С, длительность не менее 4 часов.

8.5 Не допускается к обработке на пищевые цели эндокринно-ферментное сырье.

Приложение 3

В работе
Приложение 4
Статья 16. Требования к процессу производства консервов 

1.  Мясо, в том числе мясо птицы, субпродукты, жир-сырец и топленые животные жиры, сырье коллагенсодержащее и продукты его переработки, пищевая кровь и продукты ее переработки, бульоны и сухие продукты,  используемые для производства консервов, должны соответствовать требованиям Приложения 1 к настоящему Техническому регламенту.

2. Непосредственно перед переработкой мясо подвергают осмотру и зачистке. При этом ветеринарные клейма и товароведческие штампы удаляют.

При выявлении в процессе разделки мяса патологических изменений, характерных для инфекционных и инвазионных болезней, мясо помещают в изолированную камеру до получения результатов лабораторных исследований. Решение о дальнейшем его использовании принимают государственный ветеринарный врач. При этом проводят соответствующую санитарную обработку инструментов, оборудования, санитарной одежды.

3. Для производства пастеризованных консервов мясо в полутушах, четвертинах и отрубах должно поставляться в упакованном виде. 

Для производства пастеризованных консервов мясное сырье после процесса разделки полутуш и четвертин на отрубы их обрабатывают горячим воздухом при температуре 120 град. С в течение 60-90 секунд или фламбируют пламенем газовой горелки в течение 15-20 секунд. 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) на 1 см2 поверхности мяса после обработки - не более 50 тыс. КОЕ, при этом не допускается наличие сальмонелл в каждой из отобранных проб.

4. Размораживание мяса и субпродуктов проводят в отдельных камерах для размораживания. Допускается проводить размораживание субпродуктов в емкостях с водой.

5. Обработку субпродуктов проводят в отдельных помещениях. Размороженные или охлажденные субпродукты осматривают, при необходимости зачищают от загрязнений, остатков волос или щетины, крупных желез и слизистой оболочки, сгустков крови, тщательно жилуют и измельчают.

При жиловке сердца удаляют жировые отложения, затем вскрывают правый и левый желудочки и удаляют сгустки крови, кровеносные сосуды и грубую соединительную ткань, после чего режут на куски. 

При жиловке печени удаляют желчные протоки, крупные кровеносные сосуды, лимфатические узлы и известковые включения, после чего режут на куски.

Почки освобождают от жировой капсулы, наружних мочеточников и кровеносных сосудов и разрезают вдоль на две части.

 Для обеспечения безопасности консервов субпродукты после жиловки и измельчения промывают проточной водой в течение 10-20 минут, печень и почки – в течение 1-2 часов. Допускается  вымачивание почек в подкисленной уксусной кислотой воде (0,08%) в соотношении 1:2. 

Субпродукты могут быть  обработаны иным способом, разрешенным законодательством Сторон. 

6. Обработку растительных ингредиентов, используемых для производства мясорастительных и растительно-мясных консервов, проводят в отдельном помещении.  

Для обеспечения предельно допустимого количества МАФАнМ в герметичной консервной потребительской таре перед стерилизацией крупы и бобовые очищают от посторонних примесей, промывают, замачивают в холодной воде или бланшируют в кипящей воде. Продолжительность замачивания бобовых от 1 до 8 часов, продолжительность бланширования бобовых - от 5 до 30 минут, круп - от 5 до 10 минут в зависимости от вида сырья. Макаронные изделия бланшируют в кипящей воде от 2 до 10 минут и промывают проточной водой. Муку допускается пассеровать с последующим просеиванием.

Свежие овощи после промывки,  очистки и измельчения бланшируют в кипящей воде 1-2 минуты или пассеруют в течение 10-20 минут, не допуская подгорания.

Растительные ингредиенты могут быть  обработаны иным способом, разрешенным законодательством Сторон.

7. Банки и крышки, полимерную потребительскую тару хранят на поддонах или штабелем в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах с относительной влажностью воздуха не более 75% при температуре не ниже 40С. Не допускается хранение тары в одном помещении с материалами, вызывающими коррозию и загрязнение потребительской тары.

При хранении банок на поддонах в вертикальном положении каждый ряд их перекладывают горизонтальными прокладками (картонными, пластмассовыми или алюминиевыми). Допускается хранение банок в горизонтальном положении без прокладок и поддонов. 

Допускается хранение стеклянных банок под навесом на открытых площадках не более 5 месяцев.

     Если потребительская тара хранилась дольше гарантированного срока хранения, то перед ее применением проводят проверку тары  на соответствие требованиям действующей нормативной и технической документаций.

8.  При сортировке удаляют металлические банки и крышки с. дефектами внутренней и наружной поверхностей, обращая внимание на состояние продольного и поперечного швов, поверхностей корпуса банки, качество отбортовки, равномерность и непрерывность слоя уплотнительной пасты, который должен быть без пузырей и натеков на крышках, наличие  царапин и задиров покрытия крышек, трещин и разрывов металла.

9. При сортировке стеклотары удаляют банки с дефектами, обращая внимание на наличие трещин и насечек на корпусе банок, стрелок на дне банок и подпрессовок стекла на кончике горла, Банки поворачивают дном вверх и встряхивают для удаления возможных осколков стекла, внутреннюю поверхность банки обрабатывают сжатым воздухом в течение 2-3 с при давлении воздуха 0,1-0,3 МПа. Процесс удаления осколков может быть механизирован и осуществлен на конвейере.

Участки сортировки стеклотары перед мойкой и моечное отделение  изолируют между собой  перегородками.

 Пустые ящики очищают от остатков стекла и загрязнений только за пределами производственного цеха.

10. Наружную и внутреннюю поверхности металлической тары для производства консервов перед фасованием подвергают обязательной санитарной обработке горячей водой (не менее 80 град. С), острым паром или иным способом, разрешенным законодательством Сторон. 

11.Стеклянные банки после сортировки промывают 2% щелочным раствором и дважды горячей водой: первый раз- при температуре воды 60-650С и давлении струи  0,3 МПа, второй раз при температуре воды 80-850С.

При использовании холодной стеклотары ее прогревают до 200С, после чего направляют на мойку. Загрязненную стеклотару предварительно замачивают в растворе, состоящем из смеси моющих средств, разрешенных законодательством сторон. Продолжительность замачивания 2-3 мин при температуре 50-600С.

Новую чистую стеклотару допускается мыть горячей водой без замачивания с двукратным ополаскиванием.

Подаваемые на участок фасовки металлические и стеклянные банки не должны иметь остатков конденсата или воды.

12. Внутреннюю поверхность полимерной потребительской  консервной  тары обрабатывают острым паром в случае загрязнения.

13. Количество МАФАнМ на внутренней поверхности единицы потребительской тары  после обработки не должно превышать 500 клеток.

14.  Пустые сборные металлические банки и полимерную потребительскую тару проверяют на герметичность. Эта проверка производится с помощью автоматических  воздушных, ручных водяных тестеров или иным способом, разрешенным законодательством Сторон.  

15. Металлические крышки к стеклянным банкам с уплотнительными прокладками (резиновые кольца) укладывают вразброс в металлические сетки внутренней стороной кверху и обрабатывают острым паром. 

Крышки для металлических банок при производстве стерилизованных консервов подвергают обработке острым паром только в случае нарушения целостности покрытия кассет с крышками.

Крышки для производства пастеризованных консервов, упакованные в пергаментную бумагу, предварительно стерилизуют при температуре 110 град. С не менее 20 минут или обрабатывают иным способом, разрешенным законодательством Сторон. 

На внутренней поверхности крышек допускается не более 10 клеток бактерий группы B.subtilis. Не спорообразующие микроорганизмы, плесневые грибы и дрожжи не допускаются.

16.После санитарной обработки крышки можно хранить не более 10 мин. В случае более длительного хранения крышки необходимо подвергать вторичной обработке.

17.Крышки из полимерного материала и полимерный покровный материал в рулонах для герметизации полимерной консервной потребительской тары предварительной обработке не подвергают.

18. При фасовании рецептурных смесей мясных и мясосодержащих консервов особое внимание  должно быть уделено, чтобы на бортах потребительской тары не было кусочков мяса, жира или рецептурной смеси, так как их присутствие может оказаться впоследствии причиной дефекта консервов из-за не герметичности тары.

19. Герметизацию потребительской тары производят немедленно после наполнения на закаточных машинах и машинах для герметизации полимерной потребительской тары термосвариванием.

Качество работы закаточных машин проверяют не менее трех раз в смену для каждого патрона, а также после каждой замены роликов и регулировки закаточной машины.

Контроль  работы машин для закатки металлической тары проводят путем проверки герметичности закатанной пустой тары и согласно правильности оформления закаточного шва.

Контроль работы машин, предназначенных для закатки стеклянной тары, проводят путем проверки прочности шва по критическому давлению, вызывающему срыв крышек с банок.

Качество работы  машин для герметизации полимерной потребительской тары проверяют не менее трех раз в смену путем проверки герметичности  тары.

20. Допустимое количество микроорганизмов в герметичной потребительской консервной таре каждой рецептурной смеси перед стерилизацией и пастеризацией должно соответствовать требованиям Приложения 2 (таблица 1 и 2) к настоящему Техническому Регламенту.  В случае не соответствия указанным требованиям следует ужесточить входной контроль мясных и не мясных ингредиентов, специй и пряностей, используемых при производстве консервов.

21. Организация осуществляет термическую обработку консервов по режимам стерилизации или пастеризации, обеспечивающим безопасность готовой продукции: ее соответствие требованиям промышленной стерильности для консервов группы А и микробиологическим требованиям безопасности для консервов группы Д в соответствии с Приложением 2 (таблица3 и 4) к настоящему Техническому Регламенту. 

22. Режимы тепловой обработки и сроки годности консервов разрабатывают и обосновывают в организациях, компетентных в области термической стерилизации в установленном порядке с учетом используемых ингредиентов, вида тары, количества и вида специфического возбудителя микробиологической порчи в продукте перед тепловой обработкой. 

23. Не допускается вносить изменения в ранее утвержденные режимы тепловой обработки, без обоснования в организациях, компетентных в области термической стерилизации. 

24. Параметры стерилизации или пастеризации записывают на носители информации, которые являются документами строгой отчетности и должны храниться в организации в течении времени, превышающем срок годности продукции не более, чем на 3 месяца. 

25. Время от момента герметизации потребительской тары до начала тепловой обработки не должно превышать 30 мин - для стерилизованных консервов и 20 мин - для пастеризованных консервов. 

26. Продолжительность технологического процесса производства консервов от процесса жиловки или измельчения мясного сырья до стерилизации или пастеризации не должна превышать 2 часов - для стерилизованных, и 1 часа - для пастеризованных консервов без учета времени процесса посола. 

27.Температура бланшированного сырья перед расфасовкой в потребительскую тару должна быть не ниже плюс 40 град. С. 

28.Каждое  наименование консервов должно иметь  ассортиментный номер. 

29.Организация производитель консервов вправе изменить срок годности консервов только в сторону его снижения. 

30.Первую сортировку консервов проводят после  процесса стерилизации или пастеризации. Виды дефектов консервов, выявляемых после первой сортировки, приведены в Приложении 2 (таблица 5) к настоящему Техническому Регламенту. 

31.Консервы выдерживают на складе предприятия изготовителя не менее 11 суток для  установления микробиологической  стабильности.

При осмотре каждой партии консервов определяют процент микробиального дефекта. Для этого от случайно выбранных транспортных упаковок просматривают 1000 единиц консервов.

Если число единиц консервов с микробиальным дефектом не превышает допустимый уровень (0,2%) и производственные процессы удовлетворяют предъявляемым требованиям, консервы подлежат отгрузке потребителю.

Если число единиц консервов с микробиальным дефектом превышает допустимый уровень, но не выше 2% , то отбирают 50 единиц нормальных по внешнему виду консервов и проводят проверку микробиологической стабильности. Выборку термостатируют в условиях, соответствующих действующей нормативной документации. Если по окончании термостатирования в выборке не обнаружены консервы с признаками микробиального дефекта, то от нее отбирают 3 единицы консервов для анализа на промышленную стерильность.

Если среди дополнительно отобранных для термостатирования  консервов обнаружены консервы с микробиальным дефектом или при микробиологическом анализе 3 единиц консервов  отмечены не соответствующие требованиям промышленной стерильности, то такая партия консервов реализации на общих основаниях не подлежит. Вопрос о реализации решают по согласованию с надзорными органами.

Если число единиц консервов с микробиальным дефектом превышает 2%, то производят анализ причин дефекта в соответствии с действующей нормативной  документацией.

Если часть продукции из этой партии была отгружена в торговлю, то организация производитель обязана уведомить торгующие организации о приостановке реализации или отозвать  консервы.

32.Вторую сортировку консервов проводят перед реализацией после получения положительного заключения о промышленной стерильности и соответствии консервов требованиям нормативной и технической документаций. Виды дефектов консервов, выявляемых после второй сортировки, приведены в Приложении 2 (таблица 5) настоящего Технического Регламента. 

33. Консервы должны соответствовать требованиям Приложения 1 к настоящему Техническому регламенту. Не допускаются к реализации консервы, имеющие следующие дефекты, влияющие на безопасность продукции:

а) бомбаж ;

б) хлопуши;

в) подтеки;

г) деформации закаточного шва, корпуса, донышек, фальцев и продольного шва металлических банок;

е) коррозия внешней поверхности металлических банок;

ж) деформации закаточного шва стеклянных крышек; 

з) деформации термошва полимерной потребительской тары. 

34. Стерилизованные консервы во всех видах потребительской тары хранят при температуре от 0 до 20 град. С и относительной влажности воздуха не выше 75%; пастеризованные консервы - при температуре от 0 до 5 град. С и относительной влажности воздуха не выше 75%.

35. Транспортирование стерилизованных консервов во всех видах потребительской тары осуществляют  при температуре от 0 до 20 град. С и относительной влажности воздуха не выше 75%; пастеризованных консервов - при температуре от 0 до 5 град. С и относительной влажности воздуха не выше 75%.

36. Санитарную обработку помещений, оборудования и инвентаря консервного цеха осуществляют в течение рабочей смены (по мере необходимости), а дезинфекцию – в конце рабочей смены. На 1 см2 поверхности оборудования после санитарной обработки КМАФАнМ должно быть не выше 300 КОЕ. 

