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Как указано в новых правилах, решение о назначении ветеринарно-санитарной экспертизы мяса может
принимать только специалист госветслужбы, он же отбирает пробы. Ветсанэкспертизу мяса можно
проводить только в аккредитованных для этих целей лабораториях. Срок экспертизы не должен превышать
одного часа. В правилах оговорен ряд случаев, когда экспертиза может длиться дольше. Например, если
специалист госветслужбы заподозрил, что животное болело.
По мнению ветеринарного эксперта по птицеводству ООО «Агрофид Рус» Николая Крохина, основное
новшество – увеличение количества исследований. «Для небольших предприятий, фермеров и т. п.
количество исследований увеличится достаточно серьезно. Соответственно, может увеличиться и
себестоимость продукции, – поделился мнением эксперт. – С одной стороны, необходимо обеспечить
безопасность выпускаемой продукции, с другой – не задушить мелкие предприятия избыточными
исследованиями и ограничениями. Это сложная задача, но решаемая. Тем не менее контролировать все же
надо».
Так, каждую тушу и продукцию убоя следует проверять на наличие патолого-анатомических изменений и
по органолептическим показателям: внешний вид, цвет, консистенция, запах, состояние жира.
Мясо всеядных животных, таких как свиньи, лошади, кролики, надо обязательно проверить еще и на
трихинеллез, указано в правилах. Это опасное паразитарное заболевание, которым может заразиться
человек.
Также правила предписывают проверять мясо на наличие диоксинов, остаточного содержания
ветпрепаратов и стимуляторов роста (не реже 2 раз в год), радионуклидов.
В новых правилах выделены изменения по клеймению птицы. «Клеймению подлежат только тушки птиц
при реализации на рынках. Ранее оговаривался регламент для промышленного убоя и ветсанэкспертизы на
рынках. Конечно, для промышленного убоя это будет облегчением регламента. То есть при промышленном
убое клеймить тушки птиц теперь не нужно», – пояснил специалист.
«Новые правила не распространяются на продукцию, которая производится для личных нужд и не будет
реализовываться, а также на переработанную мясную продукцию»
Документ начал действовать с 1 сентября, кроме двух пунктов, которые касаются убоя птицы. Эти
положения новых правил вступят в силу с 1 марта 2023 года.
2.2. Нормативные документы при проведении экспертизы мяса

Говядина одно из самых востребованных видов мяса, которое обладает высокими потребительскими и
вкусовыми качествами. Поэтому оценка качества и свежести важна для безопасности потребителей.
Мясо является скоропортящимся продуктом, поэтому в процессе транспортировке и хранении оно может
подвергаться различным изменениям и порче, что может вызвать отравления и токсикозы у потребителей.
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В настоящее время для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы применяют ГОСТы (7269-15,
23392-2016) и Технический регламент, ветеринарно-санитарные требования.
При ветеринарно-санитарной экспертизе говядины органолептические исследования проводят согласно
ГОСТ 7269-15 «Мясо. Методы отбора образцов и органолептические методы определения свежести»,
физико-химические исследования и микроскопический анализ проводят согласно ГОСТ 23392-2016. Методы
химического и микроскопического анализа свежести. Так же при экспертизе мяса исследования проводят
согласно Техническому регламенту Таможенного союза.
«О безопасности мяса и мясной продукции», Ветеринарно-санитарные требования «Правила ветеринарного
осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов». В условиях
рынка первым этапом ветеринарно-санитарной экспертизы является проверка сопроводительных
документов – Ветеринарно-свидетельство форма № 2 и Ветеринарная справка форма № 4.
Далее рассмотрим показатели органолептической оценки мяса. Для этого оцениваются: внешний вид,
мышцы на разрезе, цвет, консистенция, состояние жира.
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