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REGLES D'EXAMEN VETERINAIRE DES ANIMAUX D'ABATTAGE ET D'EXPERTISE
VETERINAIRE ET SANITAIRE DE LA VIANDE ET DES PRODUI TS A BASE DE VIANDE
(Approuvées par la Direction générale de la médeainvétérinaire du Ministére de I'agriculture de 'URSS
le 27 décembre 1983 en accord avec la Direction gdale sanitaire et épidémiologique du Ministére déa
Santé de I'URSS)

1. Exigences vétérinaires et sanitaires de I'exameie pré-abattage des animaux.

1.1. Catégories des animaux domestiques d'abattagemprennent : bovins (y compris yaks, buffles),
porcs, ovins, caprins, lapins, chevaux, anes, mutetchameaux, tout type de volaille domestique. Les
animaux destinés a la viande ne peuvent pas étreattus a I'dge moins de 14 jours.

1.2. Les animaux domestiquent en bonne santé sorirais a I'abattage. L'abattage des animaux atteintsu
soupcgonnés d'étre malades des maladies contagieusasmenacés de mort (traumatismes graves, fracture,
brilures et d'autres blessures) est autorisé daneg cas prévus par les prescriptions correspondantesles
présentes Regles (lorsque la viande peut étre autede pour la consommation humaine).

1.3. Il est interdit d'abattre des animaux pour laviande :

1.3.1. atteints et soupgonnés d'étre malades den@ladie de charbon, gangréne emphysémateuse, peste
bovine, peste des chameaux, rage, tétanos, cedemdirmaradsot, entérotoxémies des moutons, fievre
catarrhale ovine et bovine, fievre catarrhale ovinest bovine (bluetongue), peste porcine africaine,
tularémie, botulisme, morve, lymphangite épizootiga, mélioidose, (fausse morve), myxomatose de lapins
peste aviaire classique ;

1.3.2. qui se trouvent dans I'état d'agonie établieniguement par le médecin (aide-médecin) vétérings ;
1.3.3. vaccinés, ainsi que traités contre la maladde charbon durant les 14 jours aprés les vacciniahs
(traitement). En cas de force majeure sur l'autoriation du médecin vétérinaire il est autorisé d'abdte les
animaux vaccinés avant le délai mentionné sous cdtidn de la température normale du corps de
I'animale et I'absence de la réaction au vaccin (oagplications) en respectant les conditions énoncédans
le paragraphe 3.6.1. des présentes Regles ;

1.3.4. équidés (chevaux, mulets et anes) qui n'quas été soumis a la maléinisation dans un combindé
boucherie ou sur un point d'abattage. En cas de lewbattage sans la maléinisation pré-abattage des
carcasses et d'autres produits d'abattage doiventré recyclés.

Note. Dans tous les cas mentionnés dans les préssriRégles le terme "recyclage"” signifie que les
carcasses et d'autres produits d'abattage inaptesopr l'alimentation sont acheminés pour la
transformation en farine d'alimentation animale d'origine animale, colle ou d'autres fins techniquesre
respectant les régle fixées de leur transformation.



1.4. Les animaux destinés a l'abattage doivent étemumis dans I'exploitation fournisseur a I'examen
vétérinaire avec une thermométrie sélective selotalis de médecin (aide-médecin) vétérinaire.

Les bovins et les chevaux sont étiquetés ; une éstst dressée avec la mention du type d'animauxadai
numéro de I'étiquette (marque au fer chaud), pourds animaux en provenance des complexes d'élevage le
numéro de section d'engraissement est mentionné.

Les animaux qui réagissent aux tests de la brucele et de la tuberculose, malades de peste porcine
(classique) et d'autres maladies dont I'abattage pw la viande est autorisé en vertu des présentes gées,
peuvent étre envoyés a l'abattage uniquement sumlitorisation spéciale de département vétérinaire dia
direction régionale (départementale) de I'agricultwe, du ministere de I'agriculture d'une république
autonome ou de la direction générale de la médecinétérinaire du ministére de I'agriculture d'une
république soviétique n'ayant pas de division régiuale.

Les animaux malades cliniquement de la brucellosé de la tuberculose ou d'une maladie non-
diagnostiquée ne peuvent pas étre envoyés a l'erfirese de I'abattage ; malades des maladies non-
contagieuses, ayant une température élevée ou alsdie du corps ; oiseaux malades d'ornithose, grippe,
maladie de Newcastle.

Il est interdit d'envoyer a l'abattage les animauxvaccinés par un vaccin inactivé contre la fievre ageuse
durant les 21 jours dans les régions touchées pax fievre aphteuse et par un vaccin contre la maladide
charbon durant les 14 jours apres la vaccination, iasi que les animaux traités avec de sérum anti-udces
durant les 14 jours aprés son administration et leanimaux traités avec des antibiotiques aux fins
curatives et préventives en cours de période mentinée dans les préceptes sur leur usage en médecine
vétérinaire.

Les animaux traités aux pesticides sont envoyés'allattage apres le délai correspondant mentionné da
la "Liste des préparations chimiques recommandéesqurr le traitement des animaux agricoles contre les
insectes les acariens".

Le bétail durant les 30 jours et la volaille durantles 10 jours aprés la derniére cas d'alimentatiopar les
poissons, déchets de poissons et la farine a basepdissons ne doivent pas étre envoyer a l'abattage
1.5. Pour chaque lot d'animaux envoyés a l'abattagen certificat (ou attestation) vétérinaire doit éte
délivré conformément a la procédure établie par IMinistére de I'Agriculture de 'URSS avec la mentio
obligatoire de toutes les informations prévues pae formulaire de certificat, y compris les informaions
sur le bien-étre des animaux et les lieux de leuptie selon les maladies. Le lot doit étre composies
animaux de méme type expédiés simultanément d'ungmoitation (ferme) avec un certificat vétérinaire
(attestation vétérinaire).

Le fournisseur fourni en outre un acte concernantds animaux inaptes a I'élevage et I'engraissement
ultérieure, avec les traumatismes, atteints des nadlies non contagieuses et ayant une température
normale du corps.

1.6. Les animaux qui réagissent aux tests de la teitztulose et de la brucellose ; la volaille qui réatgau test
de la tuberculose, ainsi que les animaux atteintsedeucémie et d'autres maladies visées au paragraph.4
des présentes Regles doivent étre envoyés a l'albgit par des lots distincts dans les délais étabtiar les
autorités vétérinaires et convenu avec le combinate boucherie (usine avicole) pour étre abattus
immédiatement en respectant les régles prévues pdes prescriptions concernant les mesures de lutte
contre les maladies concernées et les Régles densort d'animaux par le rail, la route et les autres modes
de transport. L'expédition des tels animaux par lacurée est interdite.

1.7. A l'arrivée du lot des animaux d'abattage le @decine (aide-médecin) vétérinaire du combinat de
boucherie (I'abattoir, usine avicole) est tenu deérifier I'exactitude de I'établissement de certifiat
vétérinaire, ainsi que la conformité de la quantitémentionnée dans le certificat vétérinaire des aniaux
par rapport aux animaux réellement livrés détermin& par I'expert en marchandises-réceptionnaire de la
bétail de I'entreprise, et d'effectuer leur examewétérinaire général, et le cas échéant également la
thermométrie (générale ou sélective). Apres cela peofessionnel vétérinaire donne une indication sula
procédure de la réception des animaux, leur répattion sur les bases de I'entreprise et installe une
surveillance vétérinaire sur ces animaux. Le lot das lequel ont été découverts les animaux atteintgsl
maladies contagieuses, en état d'agonie, abattueargence ou des cadavres, ainsi que en cas de non-
conformité du nombre de tétes au nombre de tétes mgonné dans le certificat vétérinaire, devra étremis
en quarantaine jusqu'a le diagnostic ou la détermiation des incohérences, mais pas plus de 3 jours.
Les cadavres livrés par le transport autoroutier nedoivent pas étre déchargés ; aprés I'exclusion de
maladie de charbon par la voie de I'analyse microspique ils devraient étre envoyés au recyclage oua
destruction.

Les cadavres découverts dans les wagons ferroviasraprés I'exclusion de la maladie de charbon doiven
étre déchargés dans les endroits indiqués par leatarités de surveillance vétérinaire et sanitaire gr les
moyens et les effectifs de destinataire.



1.8. Lors de I'entretien de pré-abattage des animawdans les exploitations et le transport de courtdurée
le gros et petit bétail, chameaux, cerfs avec abreage illimité sont gardés sans nourriture pendant &
moins 15 h, cochons - au moins 5, lapins - au moihg, oiseaux terrestres - 8-12, oiseaux aquatique4-8
heures, y compris le temps de voyage pour leur ligison par le transport autoroutier. Le temps
d'interruption d'alimentation des animaux dans lesexploitations est indiqué dans la lettre de transpo.
Les animaux doivent étre livrés au combinat de bouerie (usine avicole) le jour et a I'heure indiquéslans
les calendrier des livraisons et des réceptions.

La volaille qui n'a pas été soumis a I'entretien dpré-abattage dans les exploitations durant le tengp
mentionné ci-dessus ne peut pas étre envoyée a dtthge. Lors de la livraison/réception du bétail den la
masse et la qualité de viande dans les conditionentionnées la durée de I'entretien de pré-abattagians
un combinat de boucherie, y compris son examen véiéaire, ne doit pas dépasser 5 h aprés sa réceptio
dans I'entreprise.

Les chevaux, mulets et &nes sont entretenus dans emmbinat de boucherie pour effectuer la
malléinisation pendant 24 h avant |'abattage. Lesaaux et les porcelets sont envoyés a la transforrat
dans 6 h apres leur réception dans I'entreprise.

1.9. En cas de transport des animaux avec l'alimestion en cours de route, en absence d'entretien geé-
abattage, ce que doit étre mentionné dans le docunteaccompagnant, en cas de livraison du bétail pde
transport ferroviaire et par la curée, en cas de liraison du bétail hors planning, aprées la quarantaie lors
de la livraison/réception selon la masse et la qut de viande, pour les lapins selon la masse viledurée
d'entretien de pré-abattage dans un combinat de baerie est la suivante : pour les bovins et le menu
bétails, cerfs, chameaux - au moins 15 h, pour lpsrcs - au moins 10, pour les chevaux, mulets, aneau
moins 24, pour les lapins - 5 apres leur réceptiotians un combinat de boucherie. Les veaux sont envésy
a la transformation dans 6 h apres leur réception @ns un combinat de boucherie. L'abreuvage des
animaux ne doit pas étre limité, mais doit étre arété 3 h avant I'abattage. Il est interdit d'abattreles
animaux ayant des signes de fatigue apres le trarmp. De tels animaux doivent étre laissés au repa@vec
I'abreuvage et l'alimentation normaux pour au moins48 heures, passé ce délai la marche a suivre
indiquée ci-dessus est reprise.

Lors de livraison/réception du bétail selon la massvive et I'engraissement a la fois dans les expktions
et dans les entreprises I'entretien de pré-abattag#ans les combinats de boucherie doit étre le suing:
pour les bovins et le menu bétails, cerfs, chameauwhevaux, mulets et anes - au moins 24 h, pour legsrcs
- au moins 12, pour les veaux - au moins 6 apresifeéception dans I'entreprise.

Note. Les jeunes boeufs non-castrés doivent étre gées dans les enclos séparés et dans le lot dagsiéé
ils sont arrivés.

1.10. Le jour de l'abattage les animaux doivent & soumis a un examen par le médecin (aide-médecin)
vétérinaire et selon son avis en fonction de I'étaténéral des animaux une thermométrie générale ou
sélective doit étre effectuée. Les résultats dex@men vétérinaire de pré-abattage et de la thermonée
des animaux doivent étre enregistrés dans un cahidtune forme établie.

En cas d'apparition des animaux malades ou des anaux avec la température élevée ou abaissée, il faut
mentionner dans le cahier les numéro de leurs étigttes, diagnose établi (ou soupgonné) et la tempéuree
du corps. De tels animaux doivent étre isolés et mwivent pas étre admis a I'abattage avant la
détermination du diagnostic.

En cas de livraison au combinat de boucherie des mmaux diagnostiqués d'une maladie ils doivent étre
envoyés sous contrle des professionnels vétériresra I'abattoir sanitaire pour l'abattage immédiat.
1.11. Les chevaux, mulet et anes doivent étre sowi I'examen pour la morve et a I'analyse par la
méthode de 'ophtalmomalléinisation simple. Les amiaux qui réagissent a la malléine doivent étre
éliminés.

L'abattage des chevaux, anes et mulets est autoridéns la salle commune de I'entreprise, mais
séparément des animaux d'autres types.

1.12. La sortie et I'expédition des animaux livrépour étre abattus du territoire des combinats de
boucherie et de volaille sont interdites.

1.13. Le service vétérinaire de I'entreprise doitiformer (conformément a la procédure établie) le
département vétérinaire de la direction régionaledépartementale) de I'agriculture, le Ministére de
l'agriculture de la république soviétique socialist autonome ou la direction générale de la médecine
vétérinaire de la république de I'Union (n'ayant pa de division régionale) du lieu d'expédition des
animaux et le destinataire, ainsi que les autoritégétérinaires du lieu d'emplacement de cette entrese de
tous les cas de découverte avant ou apres I'abatiages animaux atteints des maladies hautement
contagieuses, ainsi que la détermination de la tubmilose, leucémie, cysticercose (finnose) et trictallose,
en cas de détermination ou de soupcon de I'affectigpar la maladie de charbon, morve, tuberculose, ige,
Q-fievre, ornithose, mélioidose, tularémie, pesteed chameaux, listériose, leptospirose, fievre aplise,



brucellose, salmonellose, cysticercose (finnose)tethinellose les autorités locales de santé doiveétre
également informées.

1.14. Les animaux livrés pour 'abattage qui réagsent aux tests de brucellose et de tuberculose ateint
des maladies contagieuses énoncées au paragraphk des présentes Régles, ainsi que atteints des
maladies gastro-intestinales, ayant des inflammatis purulentes, Is plaies gangrenées purulentes,
mastites, l'inflammation du nombril et des articulaions (chez les veaux), et d'autres raisons, doiviedtre
réceptionnés séparément des animaux en bonne sartéenvoyés a l'abattoir sanitaire. En absence de
I'abattoir sanitaire leur abattage est autorisé das la salle commune, mais uniquement apres l'abattagles
animaux en bonne santé et aprés avoir retiré de kalle toutes les carcasses et d'autres produits Battage
des animaux en bonne santé.

Apres l'abattage des animaux atteints des maladie®ntagieuses mentionnées, ainsi que dans tous las ¢
de découvert des ces maladie durant I'abattage dasimaux, les locaux de l'atelier d'abattage, I'enseble
de I'équipement et des outils utilisés lors de I'atitage et I'éviscération des carcasses de ces animgaainsi
gue les endroits de leur entretien de pré-abattagdoivent étre soumis au traitement sanitaire et a la
désinfection.

1.15. En cours de l'abattage du bétail atteint ouosipconné d'étre atteint de zooanthroponoses les
employés doivent obligatoirement respecter les régg établies de la prévention personnelle, et lestiacs
doivent étre menées conformément aux prescriptioren vigueur du Ministére de la Santé de 'URSS, du
Ministere de I'Agriculture de [4URSS et du Ministére de I'Industrie de viande et de lait de 'URSS, asi
que sur l'ordre de surveillance d'Etat sanitaire etvétérinaire.

L'administration de l'entreprise est tenue de mette en ceuvre pour ces mesures.

1.16. En cas de découverte en cours de route et dat la réception au combinat de boucherie de la
maladie de charbon dans le lot du bétail transporté& I'entreprise par la voie ferrée ou par le transprt
autoroutier, les animaux doivent étre soumis a I'eémen vétérinaire et a la thermométrie générale. Groet
menu bétail, chameaux, chevaux et cerfs avec la tparature normale du corps sans symptémes de
maladie doivent étre mis en quarantaine, un sérumantre la maladie de charbon doit leur étre administé
dans une dose préventive, et une veille vétérinaievec la thermométrie quotidienne doit étre mise en
place selon l'avis du médecin vétérinaire. Au boude trois jours aprés I'immunisation le bétail mis @
guarantaine doit étre soumis a la thermométrie généle, et les animaux avec la température normale du
corps doivent étre envoyés a I'abattoir pour I'abatge. Les porcs sans symptdomes cliniques de maladie
avec la température normale du corps doivent étrereoyés a l'abattoir sanitaire pour I'abattage.

Les animaux de tout type ayant des symptdmes de radlie doivent étre immédiatement placés dans un sas
pour le traitement. Au bout de 14 jours apres le taitement et sous réserve d'une température normaldu
corps, ils doivent étre envoyés a l'abattoir saniiee pour I'abattage.

Note : En cas de découverte de l'affection et depizootie de la maladie de charbon parmi les animaugui
se trouvent déja sur les bases de I'entretien de @rabattage ou qui sont amenés a l'abattage, la mée a
suivre est mentionnée ci-dessus.

1.17. En cas de l'affection des bovins par la gangme emphysémateuse ou de |'épizootie des animaux pa
cette maladie, tous les animaux de ce lot doivertr@ soumis & I'examen vétérinaire. Les animaux avame
température normale du corps et sans symptémes clgques de maladie doivent étre envoyé a l'abattage
immédiat par un lot distinct, les animaux malades divent étre isolés et traités. Les animaux guérioat
entretenus pendant 14 jours a partir de rétablisseent de la température normale, puis envoyés a
l'abattoir.

1.18. En cas de découverte dans un lot d'animauxiés pour I'abattage des animaux atteints ou
soupgonnés d'étre atteint de la fievre aphteuse,uble lot d'animaux doit étre immédiatement envoyé&
I'abattage a I'abattoir sanitaire. En cas de l'impesibilité de traiter ce bétail a I'abattoir sanitare,
I'abattage est effectué dans l'atelier d'abattagecznmun conformément a la procédure indiquée au
paragraphe 1.14 des présentes Regles. L'évaluatieanitaire de la viande et d'autres produits d'abathge
doit étre effectuée conformément a la procédure inquée au paragraphe 3.1.7.1.

En cas de livraison au combinat de boucherie des mmaux qui ont souffert de fievre aphteuse et qui an
été expédiés des exploitations au cours de 3 prensienois aprés la levée de la quarantaine, ainsi ques
animaux vaccinés contre la fievre aphteuse par uraecin inactivé et envoyés a l'abattage durant lesl2
jours suivant la vaccination, les animaux en quesin doivent étre réceptionnés et envoyés a l'abattagar
un lot distinct. L'abattage et I'évaluation sanitare de la viande et des produits d'abattage doivergtre
effectués conformément a la procédure indiquée awapagraphe 3.1.7.2.

Note : En cas de l'abattage d'urgence dans une egjtiation des animaux qui ont souffert de fievre
aphteuse et qui ont été tués avant l'expiration d2 mois apres la maladie, ainsi que des animaux vagés
contre la fievre aphteuse et tués avant I'expiratio de 21 jours aprés la vaccination, les carcassds e
d'autres produits d'abattage doivent étre utiliséslans I'exploitation conformément a la procédure viée au
paragraphe 3.1.7.2.



1.19. Les animaux mordus par les animaux enragés igent étre immédiatement envoyés a l'abattage.
1.20. En cas de découvert au cours de I'abattagesdeymptémes de la peste bovine, peste des chameaux,
tularémie et mélioidose, les carcasses avec I'enddendes organes et de la peau doives étre détruites
simultanément d'autres mesures prévues par les presptions en vigueur sur la lutte contre ces maladi
doivent étre prises.

1.21. En cas de découverte au cours de 'abattage khffection des animaux par des maladies contagises
visées au paragraphe 1.3. il faut agir conformémerit la section 3 des présentes Regles.

1.22. Il est interdit d'utiliser a I'alimentation la viande de tout type d'animaux domestiques et detger
(sauvages) tués dans l'incendie, les accidents decirculation, tués par la foudre, électrocutés, stcombé
au froid, noyé, etc. Les cadavres de tels animauwoiyent étre recyclés ou peuvent étre autorisés par
l'autorisation de médecin vétérinaire en tant que'adlimentation pour les porcs ou la volaille (s'ilsne se sont
pas décomposés) aprés avoir eu cuits a point, aimgie en état cru ou cuits a point en tant que
l'alimentation pour des animaux entretenus dans un@épiniére, mais uniquement apres les tests
bactériologiques obligatoires pour les salmonellest, si nécessaire, pour la présence des agents fajénes
d'autres maladies infectieuses et invasives qui sotlangereuses pour les animaux.

2. Procédure d'examen de post-abattage des carcasse des organes des animaux.

2.1. Viande et d'autres produits d'abattage des amaux de toute catégorie d'exploitations doivent é&
soumis a l'expertise vétérinaire de post-abattagdfectuée par un médecin vétérinaire.

Pour effectuer I'expertise vétérinaire et sanitairedes carcasses et des organes dans les combinat de
boucherie fonctionnant a la chaine les postes deatrail suivants pour I'examen vétérinaire doivent &e
aménageés :

sur la ligne de traitement des bovins et des chevau 4 postes de travail pour I'examen des : tétesrganes
intérieurs, carcasses, inspection finale ;

sur la ligne de traitement des porcs - 5 postes devail pour I'examen des :

ganglions lymphatiques sous-maxillaires pour la maldie de charbon (lors de la découpe des carcasses
avec l'arrachage des peaux ce poste doit étre sitimmédiatement aprés I'endroit de saignée, en cagd
traitement des carcasses par échaudage ce postetddie situé aprés la cuve d'échaudage en combinalet
poste d'examen pour la maladie de charbon avec l@gte d'examen des tétes) ; tétes, organes intérieur
carcasses, inspection finale ;

sur la ligne de traitement du menu bétail - 3 postede travail pour I'examen : organes intérieurs,
carcasses, inspection finale ;

Pour I'examen vétérinaire méticuleux des carcassessupconnées d'étre atteintes doivent étre placéas &
chaine de réserve.

Dans les combinat de boucherie, abattoirs et et pus d'abattage dépourvus des chaines d'abattage ds
découpage des carcasses, des tétes, fressure etgales animaux abattus doivent étre suspendus sesl
crochets spéciaux et déposés sur la table pour laxen vétérinaire.

2.1.1. Postes d'examen vétérinaire des carcassesm@anes doivent étre confortables et bien éclairgs
équipés d'un dispositif pour enregistrer les cas ihtifiés d'affection des bovins, de stérilisateur@our la
désinfection des couteaux, crochets et autres osli) lavabos avec eau courante chaude et froide, davon,
des cuves de désinfectant pour les mains et les\gettes.

En absence sur la chaine de traitement des animagéguipée d'une chaine mobile d'un ou d'un autre post
de travail d'examen vétérinaire prévus par le paragaphe mentionné des Regles et en cas de non dotatio
de poste de travail dans son ensemble d'un profesenel correspondant de service vétérinaire, le
traitement de bétail sur cette chaine n'est pas aotisé. Lors de I'abattage des animaux dans un comimt
de boucherie (point d'abattage) chaque carcasse dmos ou menu bétail, des porcs et des chevaux, &
(sauf ovins et caprins), la fressure et les inteag doivent étre numérotés du méme numéro.

2.2. Les tétes et les organes intérieures doiventeépréparés par les entreprises pour I'examen vétiéaire
conformément a la schéma technologique et aux exigees suivantes.

2.2.1. Tétes de bétail sont séparées de la carcasemt fixées sur les crochets par I'angle de lamonissure
mandibulaire ou le cartilage cricoide, la langue écoupée a la racine et sur les cétés de sorte apas étre
endommagée, a tomber librement de I'espace intermdbaire et a conserver tous les ganglions
lymphatiques qui doivent étre examinés.

2.2.2. Les tétes de chevaux sont séparées de lacaase, apres avoir enlevé la langue la cloison nksast
coupée, tout en conservant son intégrité.

2.2.3. Les tétes de porcs sont incisées et laisshesc les carcasses jusqu'a la fin de I'expertise gost-
abattage ; pour cela apres le dépecage ou aprehaudage la téte est incisée du coté de la nuquedat
bajoue gauche en isolant en méme temps l'articulat occipito-atloidienne, en coupant la langue avée
larynx de la cavité buccale qui sont laissés avercarcasse jusqu'a la fin de I'examen.

2.2.4. Les tétes des veaux, des ovins et des capsont coupées par l'articulation occipito-atloidiene, en
les laissant avec la carcasse jusqu'a la fin dexamen des organes intérieurs.



Les poumons avec la trachée, le caeur et le foie mxts de la carcasse doivent rester naturellementds les
uns avec les autres (la fressure) et les gangliomhsivent étre conservés jusqu'a la fin de I'examen
vétérinaire.

Les organes intérieurs extraits pour étre posés sues tables de la chaine devraient arriver chez leédecin
vétérinaire en temps que la carcasse.

Il n'est pas autorisé d'enlever de l'atelier des d#hets de viande et d'autres produits d'abattage, a
I'exception des peaux (des animaux de tout type)iquls et oreilles des bovins, tétes et pieds du mebétail
jusqu'a la fin de I'examen vétérinaire de la carcase et des ses organes comme c'est indiqué au paeggre
2.3 (y compris la recherche de trichinellose pouiek carcasses porcines).

2.3. L'examen des tétes, des organes intérieuresdels carcasses est effectué conformément a la progee
suivante.

2.3.1. Chez les bovin, les cerfs.

Téte : les ganglions lymphatiques sous-maxillaireparotides et rétropharyngiens sont examinés. La
langue et les lévres sont examinées. Les musclesstitateurs sont coupés et examinés par les couclses
toute la largeur parallélement a leur surface (deuyour les extérieurs, une pour les intérieurs) deous les
cbtés (pour détecter la cysticercose (finnose).

Rate : est examinée a I'extérieur et sur le point'ahcision.

Poumons : sont examinés a I'extérieur et tous lestes sont tatés.

Les ganglions lymphatiques bronchique gauche, traédeo-bronchique et médiastinaux sont incisés. Le
parenchyme est incisé et examiné dans les endrailss grandes bronches (aspiration des aliments) eas
les endroits de la découverte des changements paitgiques.

Ceeur : la péricarde est incisée. L'état de I'épicate et du myocarde est examiné, les cavités gauche e
droite du coeur sont incisées le long de la grandewbure, I'état de I'endocarde et du sang est examé ; 1-
2 coupes longitudinales et une coupe transversalanielle des muscles cardiaques sont effectuées (pda
cysticercose, sarcocystose, etc.)

Foie : est examiné et taté des cbtés diaphragmatiget viscérale. En cas de ou la diaphragme soit & au
foie, le foie doit étre séparé et le parenchyme doie doit étre examiné pour les changements
pathologiques.

Les ganglions lymphatiques portales sont incisés ekaminés, 2-3 coupes partielles sont effectués ciité
viscérale le long des voies biliaires.

Rognons : sont retirés de la capsule, examinés étés, en cas de découverte des changement pathalogis
une incision est faite.

Estomac (proventricule) : la lamelle séreuse est aminée de l'extérieure, les ganglions lymphatiqueost
incisés et examinés. En cas de la nécessité I'eshorast ouvert pour examiner la muqueuse. L'cesophage
est examiné (pour la cysticercose, sarcocystose).

Intestins : sont examinés du c6té de la lamelle girse et plusieurs ganglions lymphatiques mésentéues
sont coupés.

Pis : est méticuleusement taté et une a deux cougaeralléles sont effectuées. Les ganglions supra-
mammaires sont ouverts.

Utérus, testicules, vessie, pancréas : sont exansnén cas de nécessité sont incisés.

Carcasse : est examinée sur la surface et du cotéérieur, en faisant attentions a la présence desmeurs
et d'autres changements pathologiques.

En cas de suspicion d'une maladie infectieuse etslmaladies liées aux troubles de métabolisme, les
ganglions lymphatiques sont incisés selon l'avis daédecin vétérinaire : superficiels cervicaux B
HEO0OXOAMMBIX CIy4YasiX Il 00HAPYsKeHUS] (PMHH JONMOJTHUTEIBHO MPOJ0JIBHO Pa3pe3aloT MYCKYJIbI IIeH,
JIONMATOYHO-JIOKTEBbIe, 00JIbIINE MOSCHUYHBIEC, 0eJPEeHHYI0 TPYIIY MBIIIL H MYCKYJI AHa¢parMsl.

Chez les veaux le cordon ombilical est égalementagriné et les articulations des membres (de la poigh
et du jarret) sont ouvertes.

2.3.2. Chez le menu bétail.

Les organes intérieurs et la carcasse sont examings la méme maniére que chez le gros bétail. Pour
détecter la lymphadénite caséeuse les ganglions lghatiques superficiels cervicaux du pli du genou st
examinés.

2.3.3. Chez les porcs.

Téte : apres la saignée lorsque les carcasses smaitées avec l'arrachage de la peau, une coupe
longitudinale de la peau et des muscles est effeétdans la cavité sous-mandibulaire a partir de
l'ouverture de la plaie vers le bas en direction d&a commissure mandibulaire, des ganglions lymphajues
submandibulaires sont ouverts et examinés (pour lmaladie de charbon et tuberculeuse). Si les carcass
des porcs sont traitées sans l'arrachage des peafpar le brllage, par I'échaudage), les ganglions
submandibulaires et autres partie de la téte sontxaminés apres I'échaudage (le brilage).



Aprés l'arrachage de la peau et de I'échaudage da tarcasse les ganglions lymphatiques mastoidierts e
cervicaux, les muscles masticateurs intérieurs ek&rieurs sont incisés et examinés au point d'exameales
tétes (pour la cysticercose). La langue est examaét tatée ;

la muqueuse du larynx, I'épiglotte et les amygdalesont examinés.

Rate : est examiné de I'extérieur, le parenzyme egtcisé, en cas de nécessité les ganglions lympbhats
sont ouverts.

Poumons : sont examinés de I'extérieur, sont taté&s les ganglions lymphatiques bronchiques (gauche,
droit et centre) sont incisés.

Estomac, cesophage, intestins, rognons, cceur : seraminés de la méme maniére que chez les bovins.
Foie : les surfaces diaphragmatique et viscérale sptatées et examinées, les voies biliaires sonbexnées
sur la coupe transversale du c6té viscérale sur pmint de jonction des lobes.

Carcasse : est examinée de la méme maniére que clezbovins. Pour la recherche sur la cysticercoss,
nécessaire, les muscles lombaires, cervicaux, sclpooude (anconeus), dorsales, membre pelvien et le
diaphragme.

En cas de suspicion sur la présence des processutaimmatoires (abcés, etc.), localisés dans les ches
profondes du tissu musculaire dans la région du couleux-trois coupes longitudinales des muscles sont
effectuées (au milieu du cou).

Lors de la détection de I'inflammation dans la pare antérieure de la carcasse il faut, en plus des
ganglions lymphatiques sous-maxillaires et parotidg inspecter les ganglions lymphatiques cervicaux
superficiels dorsales.

Toutes les carcasses sont obligatoirement examindesur la trichinellose comme c'est indiqué au
paragraphe 3.2.4.

2.3.4. Chez les chevaux, anes, mulets.

Téte : les ganglions lymphatiques sous-maxillairest sublinguales sont incisés, la cavité nasale atdloison
nasale coupée sont examinées.

Poumons : la trachée, les grandes bronches et la queuse sont ouvertes. Tous les ganglions lymphatigu
bronchiques, ainsi que les ganglions cervicaux profds situés le long de la trachée, sont incisés.sllebes
des poumons gauche et droit sont incisés par lesukecoupes obliques, les endroits des incisions sont
examinés et palpés.

La rate, le foie, les rognons, les intestins, I'esnac, le coeur et d'autres organes sont examinés aoen chez
les bovins.

Carcasse : est examinée du cOte extérieur et intétr. En cas de suspicion des maladies infectieuses
mémes ganglions lymphatiques de la carcasse que zhes bovins sont examinés. En outre les muscle son
examinés (du coété intérieur de I'omoplate) pour lemélanomes, la surface intérieure de la paroi de
I'abdomen est examinée pour l'alfortiosis.

En cas de suspicion de I'onchocercose (présence deangements pathologiques visibles sous forme e |
prolifération du tissu de granulation, cicatrisation dans la région du garrot, etc.) une coupe oblique
longitudinale des muscles suivant le ligament nuchau niveau de I'apophyse épineuse de la vertébre
thoracique.

2.3.5. Chez les chameaux.

Tous les organes intérieurs et la carcasse sont exaés de la méme maniéere que chez les bovins. Ddms
méme temps en plusieurs endroits les ganglions lymatiques médiastinaux sous forme d'une chaine
ganglionnaire le long du médiastin sont incisés @ispectés.

2.3.6. L'examen vétérinaire et sanitaire de la volke, des lapins, des animaux sauvages et du gibi@insi
que I'évaluation sanitaire de la viande et de toues autres produits de leur abattage est effectu&@mme
c'est indiqué dans les sections 4 et 5.

2.4. Lors de I'examen des carcasses et des orgaimérieurs (foie, coeur, rognons) les incisions sont
effectuées de maniére a conserver l'aspect commexicdu produit.

Les résultats de I'expertise vétérinaire de la viage et des produits a base de viande, des recherclses la
trichinellose et des recherches bactériologiques de I'abattage des animaux a l'abattoir sanitaire @nt
enregistrés dans les cahiers d'une forme établie mimrmément a la prescription sur la veille vétérindre et
I'établissement des rapports vétérinaires.

2.5. Dans tous les cas ou aux paragraphes correspant des présentes Regles des restrictions de
production de viande et de certain produits ne sonpas imposées, notamment la désinfection des peaux,
leur production est effectués sans restrictions.

2.6. Le marquage de viande des animaux de tout tymst effectué conformément a la Prescription en
vigueur sur le marquage de viande.

2.7. Dans tous les cas de découverte lors de I'etfse sanitaire et vétérinaire des carcasses et degganes
des changements typiques pour les maladies infeatses et invasives, des mesures vétérinaires et saings
(désinfection des locaux, de I'équipement, etc.) dent étre prises conformément aux prescriptions en



vigueur du Ministére de I'Agriculture de 'URSS, du Ministére de l'industrie de viande et laitiere de
I'URSS et aux ordres du service vétérinaire.

3. Expertise vétérinaire et sanitaire des carcasses des organes intérieurs.

3.1. Maladies contagieuses.

3.1.1. Maladie de charbon. En cas de soupc¢on de mdie de charbon I'abattage ultérieure des animauxst
suspendu. Des morceaux de la rate, des parties miiies des tissus et des ganglions lymphatiques attes
sont prélevés sur la carcasse suspecte et envoyésaboratoire pour les recherches bactérioscopiquest
bactériologiques. Jusqu'a I'obtention des résultatdes recherches la carcasse et tous les opganeg smiés
dans un endroit séparé.

3.1.1.1. En cas de détection par des recherches tgamscopiques de la maladie de charbon, la carcass
avec les organes et la peaux, sans attendre lesuléats de la recherche bactériologique, doivent é&
envoyés pour la destruction (par l'incinération) aec le respect des reégles sanitaires et vétérinairésmblies.
Tous les produits non-identifiés (pieds, oreillegis, sang, etc.) obtenus de I'abattage des autresimaux
mélangés avec des produits d'abattage de I'animattaint de maladie de charbon, doivent étre incinérg
Les peaux des animaux en bonne santé qui ont été @ntact avec la peau de I'animal atteint de la matlie
de charbon, doivent étre désinfectés conformémentla procédure prévue par la Prescription en vigueur
sur la désinfection des matieres premiéeres d'origmanimale et des entreprises de leur production,
stockage et traitement.

Note. Dans tous les cas lorsque dans le Regles ésidfection des peaux est nécessaire, elles doivéime
désinfectées conformément a la Prescription mentioge.

Aprés avoir enlevé la carcasse et d'autres produidabattage atteints de maladie charbon, I'ateliede
l'abattage doit étre immédiatement désinfecté confmément a la Prescription sur les mesures contre la
maladie de charbon. Les employés doivent étre sousrux mesures de prévention d'urgence contre la
maladie de charbon conformément a la Prescriptionteaux ordres sur le diagnostic de laboratoire et
clinique, des mesures de prévention et de traitemede la maladie de charbon chez les hommes approwé
par le Ministére de la Santé de 'URSS.

Les autres carcasses et produits d'abattage suspéstd'étre ensemencés par des bacilles de la maladie
charbon durant le processus technologique, sont imédiatement soumis a la décontamination par le
cuisson, mais pas plus de 6 heures a partir du momiede I'abattage, dans des chaudrons ouverts pendan
3 heures apres le début de I'ébullition, et dansdechaudrons fermée avec une pression de vapeur dé 0
MPa pendant 2,5 heures. En cas de l'impossibilit€effectuer la décontamination dans le délai mentiomé
ces carcasses devraient étre isolées dans un laoac la température pas plus de 10° C, et ensuitkes
doivent étre envoyées a la décontamination commeest indiqué ci-dessus, mais pas plus tard que 4&h
partir du moment de l'abattage. Si cela ne peut paétre effectué, les carcasses et les produits d'dtzge
soumis a la décontamination doivent étre envoyés aeacyclage ou a l'incinération.

Les carcasses et les produits d'abattage dont I'eetmencement par des bacilles de la maladie de charbo
durant le processus technologique est exclut, peuweétre produits sans restrictions.

3.1.1.2. En cas du résultat négatif de la recherclimactérioscopique, la carcasse suspectée d'étreatite de
la maladie de charbon, doit étre laissée isolée jys'a I'obtention des résultats de la recherche
bactériologique ; la nécessité d'autres mesures datiatelier (désinfection, etc.) est définie par lenédecin
vétérinaire.

En cas de confirmation par la recherche bactériologue du diagnostic de la maladie de charbon, les
carcasses et d'autres produits d'abattage suspectd'&tre ensemencés par les bacilles de la maladie d
charbon doivent étre traités de la maniere décrit@ I'alinéa 3.1.1. du présent paragraphe.

3.1.2. Gangrene emphysémateuse, cedéme malin, bragsmtérotoxémies infectieuse des moutons. La
carcasse avec les organes et la peau doit étre mmié.

Tous les produits non-identifiés (pieds, oreillegis, sang, etc.) obtenus de I'abattage des autresimaux
mélangés avec des produits d'abattage de I'animattaint des maladies visées ou qui ont été en contac
avec lui (y compris les carcasses), doivent étrecinérés.

3.1.3. Morve, botulisme, lymphangite épizootique,dgnite. En cas de détection de la morve, du botufie
et de la lymphangite épizootique les carcasses saléitruites avec les organes et la peau. Toutes les
carcasses suspectées d'étre ensemencées par lestagathogénes de la morve et de la lymphangite
épizootique durant le processus technologique sontise en circulation apres le cuisson, tandis quede
organes intérieurs sont envoyés au recyclage, le mé est fait s'il est impossible de cuire les carcsss.

Les carcasses ensemenceés durant le processus tetdgique par les agents pathogénes du botulisme
doivent étre envoyés au recyclage.

En cas de détection de I'adénite la téte et les @nges intérieurs sont envoyés au recyclage, tandiaegla
carcasse est mise en circulation sans restrictiorss,pendant le recherche bactériologique les salmeltes
ou l'agent pathogéne de I'adénite n'ont pas été mlés. En cas de relevé des salmonelles ou de la
streptocoque de l'adénite dans la carcasse, ellé¢ eavoyé au cuisson.



Note. Dans tous les cas, lorsque dans les Réglessil spécifié que les carcasses et les produitstiitage
doivent étre envoyés au cuisson, pour la transforni@n en conserves, tandis que la graisse doit étre
envoyée pour la refonte, il faut étre guidé par leparagraphes 11.3.1, 11.3.2, 11.5.4.

3.1.4. Tuberculeuse.

3.1.4.1. Les carcasses maigres en cas de découveetdaffection de tout type par la tuberculeuse de
organes ou des ganglions lymphatiques, ainsi queslearcasse indépendamment de leur état
d'engraissement, les organes intérieurs (y comprles intestins) dans le processus de tuberculeuse
généralisé, c'est-a-dire lorsque les organes thorigoes et abdominales sont atteints ensemble aves le
ganglions lymphatiques régionaux, sont envoyés aecyclage.

3.1.4.2. Les carcasses de l'engraissement normal'éception les carcasses des porcs) en cas desgrice
de l'affection dans le ganglion lymphatique, dansmudes organes intérieurs et dans d'autres tissusinai
gue les organes non-atteints sont envoyés au cuissm pour la transformation en conserves. La graiss
intérieure est fondue.

Les organes et les tissus atteints de tuberculoss envoyés au recyclage indépendamment de la forme
d'affection.

Note. Les intestins qui ne sont pas atteints par lauberculeuse sont envoyés pour l'utilisation dansette
entreprise en tant que la membrane pour la productin des saucissons cuits, en absence de telle pafigb
ils sont envoyés a la production des aliments polgs animaux en poudre.

3.1.4.3. En cas de découverte dans les carcassasipes des Iésions de tuberculeuse sous forme degedrs
calcifiés uniqguement dans les ganglions sous-maaitles, ces ganglions sont enlevés, la téte avetalague
est envoyée au cuisson, tandis que la carcasse deganes intérieurs et les intestins sont mis enrculation
sans restrictions. En cas de Iésions de tuberculeusniqguement dans les ganglions lymphatiques
mésentériques, les intestins sont envoyés au reage, tandis que la carcasse et les autres organes
intérieurs sont mis en circulation sans restrictios.

En cas de découverte dans un des ganglions lymplwtes visés des lésions sous forme des foyers caséeu
non calcifiés ou des Iésion de tuberculeuse (indémamment de leur type) simultanément dans les nceuds
sous-maxillaires et mésentériques, ces noeuds somiegés, les intestins sont envoyés au recyclage)ds
gue la carcasse et les autres organes intérieursns@nvoyés au cuisson ou a la transformation en
conserves, comme c'est indiqué a l'alinéa 3.1.4.3.

En cas de découvert dans les ganglions lymphatiquédss carcasses porcines des lésion de tuberculeuse
causeées par les corynébactéries, la carcasse etdeganes sont mis en circulation sans restrictiorspres
I'enlevement des ganglions lymphatiques atteints.

En cas de découverte dans des ganglions lymphatiquées carcasses porcines ou dans les intestins des
affection semblables a celles de tuberculose caus@ar des mycobactéries du type avicole, les careas et
les organes doivent étre traités comme c'est indigudans le présent alinéa.

3.1.4.4. En cas de découverte de I'affection de titzulose dans les os, tous les os du squelette semtoyés
au recyclage, tandis que la viandes (en absence tiesions de tuberculeuse) est envoyée au cuissorpour
la transformation en conserves.

3.1.4.5. Lors de I'abattage des animaux qui réagisst a la tuberculine, I'évaluation sanitaire de laviande
et des autres produits est effectuée en fonction tledécouverte de la Iésion de tuberculeuse. Si les
affections de tuberculose ne sont pas détectées ddes ganglions lymphatiques, les tissus et les angs, les
carcasses et d'autres produits d'abattage peuventré produits sans restrictions.

3.1.5. Pseudotuberculose. En présence de I'épuisernet des lésions multiples des ganglions lymphatigs
ou en cas de découverte du processus de pseudotudose dans les muscles, les carcasses et les oggan
intérieurs sont envoyés au recyclage.

En absence de I'épuisement et en présence des I@sioniquement dans les orga,es intérieurs ou dares|
ganglions lymphatiques, les organes intérieurs sominvoyés au recyclage, tandis que la carcasse et
d'autres produits d'abattage sont mis en circulatio sans restrictions.

3.1.6. Entérite paratuberculeuse En présence desaiigements pathologiques dans les intestins, gangig
lymphatique mésentériques, larynx, la région intemaxillaire (cedémes), la téte, les organes modifiésles
intestins avec le mésentéere sont envoyés au recgeatandis que la carcasse et d'autres produits
d'abattage sont mis en circulation sans restrictios.

En cas de présence des affections mentionnées l@asses maigres, ainsi que les organes sont envogé
recyclage.

3.1.7. Fiévre aphteuse.

3.1.7.1. Viande et d'autres produits obtenus de Imttage des animaux atteints ou suspectés d'étreteints
de fievre aphteuse qui se trouvent dans le méme Jaiomme c'est indique au paragraphe 1.18 des prédes
Régles, doivent étre envoyés pour la transformatiopour en faire des saucisson de sorte cuite ou fumé
des produits cuits culinaires ou des conserves.



En cas de I'impossibilité de traitement de la viane pour les produits mentionnés elle doit étre
décontaminée par le cuisson. La production de laande et d'autres produits d'abattage en état cru ¢s
interdite.

En présence de multiples foyers nécrotiques petitt grands dans de nombreux muscles (des membres
pelviens et thoraciques, des épaules, etc), ainsiegdans les formes compliquées de la fievre aphteys
accompagnées par une inflammation gangreneuse oumilente des membres, de la mamelle et des autres
organes, envoyés au recyclage.

En présence dans les muscles des foyers nécrotigseaples des parties atteintes des muscles sont
envoyeées au recyclage, et la question sur l'utilisan d'organes et du reste de la viande devrait é¢r
tranchée en fonction des résultats de la recherchmctériologique, comme spécifié au § 10.5.

Si une entreprise est dépourvue de la production desaucissons ou des conserves, les carcasses ablas
en question peuvent étre transportés aux usine dawcissons et de conserves de viandes les plus pexh
dans les limite du département, de la région, de l&publique, mais uniguement sur l'autorisation des
autorités vétérinaires (du département, de la régio, de la république) et avec le respect des régles
vétérinaires et sanitaires.

Les os ne peuvent étre produits qu'aprées les avaiuits pendant 2,5 h ou transformés en aliments podes
animaux en poudre dans la méme entreprise.

Intestins, cesophage et les vessies doivent étrerm@ua un traitement technologique séparément des fas
matieres premiéeres, suivie d'un lavage a l'intérieuet a I'extérieur par une solution de formaldéhydea
0,5%, ou d'un trempage dans une solution saturée dghlorure de sodium acidifie avec une concentration
de 0,08% d'acide acétique :

intestins - durant 4 h, cesophages et vessies - dar24 h.

Les produits intestinaux qui n'‘ont pas été traitépar la méthode mentionnée doivent étre envoyés au
recyclage.

Il est autorisé d'utiliser les muqueuses des estorgmdes porcs et des caillettes des bovins pour ltehtion
de la pepsine dans la méme entreprise.

Le sang est utilisé pour la production de I'albumie en poudre, si les combinats de boucherie sont épéis
par les installations de dessiccation qui assuret traitement de produit fini lors de sa sortie de
l'installation de dessiccation a la température pamoins de 65 degrés.

En absence de telles installations le sang doit étcuit.

La collecte des matiéres premiéeres endocriniennesypophyse, glandes surrénales, pancréas, glandes
thyroides et parathyroides), de la moelle épiniéret de la bile des animaux atteints ou ayant guérde la
fievre aphteuse, ainsi que vaccinés avant |'expirain de délais spécifiés au paragraphe 1.4. des peéses
Régles, est interdite. Il est autorisé d'utiliser dns la méme entreprise les matieres premieres
endocriniennes des animaux suspectés d'étre attesnde la fievre aphteuse pour la production des
médicaments endocriniens (insuline, campolon, cha&rol, adrénaline, hormone adrénocorticotrope).
Tous les déchet d'abattage destinés a I'utilisatiopour I'alimentation des animaux (y compris le sangla
fibrine, etc.) sont mis en circulation uniguement gres le cuisson, en augmentant la température darte
profondeur de la masse jusqu'au moins 80 degrd&sdurant 2 h ou ils sont sont transformés en alimest
pour les animaux en poudre dans la méme entreprise.

Les peaux provenant des animaux atteints ou suspéstd'étre atteints doivent étre désinfectées. Lesaux
enlevées avant la détection de fiévre aphteuse, siilgue les peaux des animaux en bonne santé quimto
pas été en contact avec les peaux contaminées peaunvétre expédiées du combinat de boucherie sans la
désinfection par les wagons ou les véhicules distis directement aux usine de cuir sans passer pad
bases de transit. Cornes, sabots, poils, soies sdasinfectés avec une solution de formaldéhyde a 1%uis
mis en circulation sans restrictions.

3.1.7.2. Les carcasses et tous les autres produtstenus de l'abattage des animaux

qui ont été atteint de fievre aphteuse et qui ontugris, qui ont été envoyés a I'abattage avant I'exation
de 3 mois apres la guérison et I'enlévement de laarantaine de I'exploitation, ainsi que les animaux
vaccinés par le vaccin inactivé contre la fievre dgeuse durant 21 jours dans le régions atteintes di&vre
aphteuse, comme c'est indiqué au paragraphe 1.18sprésentes Régles, peuvent étre produits sans
restrictions, mais il n'est pas autorisé de les egglier en dehors des limites du département, de la&gion,
de la république. Dans le limites d'une républiquele I'Union ces produits peuvent étre expédiés vers
d'autres départements, mais uniquement sur l'autosation de la direction générale de la médecine
vétérinaire du Ministére de I'Agriculture de la république de I'Union. La collecte des matieres premiés
endocriniennes de tels animaux comme spécifié aurpgraphe 3.1.7.1. est interdite.

Si plus de 3 mois se sont écoulés depuis la levédalquarantaine de I'exploitation, les animaux quont
guéris de la fievre aphteuse peuvent étre envoyés eombinat de boucherie, tandis que la viande et
d'autres produits de I'abattage sont mis en circulfion sans restrictions dans les limites du pays.



3.1.7.3. En cas d'abattage d'urgence des animauxeints de la fievre aphteuse, la viande et d'autres
produits d'abattage peuvent étre utilisés dans I'gdoitation uniguement aprés leur cuisson et uniquemnt
a l'intérieur de I'exploitation. Leur sortie dans un état cru en dehors de I'exploitation est interdi¢. Peaux,
cornes, sabots, poils et soies doivent étre désictfes.

3.1.8. Brucellose.

3.1.8.1. Viande obtenue de l'abattage des animaugr tbut type qui ont eu des symptémes cliniques ou
pathologiques de la brucellose, sont mis en circulan aprés le cuisson.

Viande obtenue de I'abattage des bovins et des psrqui réagissent a la brucellose, mais en absertez
eux des symptémes cliniques de la brucellose ou d#mngements pathologiques dans la viandes et des
organes, est mis en circulation sans restrictions.

Viande des bovins et des porcs qui réagissent adeucellose qui sont issus des exploitations (fermes
atteintes de la brucellose de type caprino-ovin (nliéensis), doit étre transformée en saucissons owesl
conserves avec le respect des conditions spécifiéas paragraphes 11.5.1, 11.5.2, 11.6. Le certifica
vétérinaire doit comporter la mention correspondane.

Viande obtenue de l'abattage des ovins et caprinsigréagissent a la brucellose doit étre transforméen
saucissons ou des conserves avec le respect desdlitions spécifiées ci-dessus.

3.1.8.2. Os obtenus lors de désossage de la viadddout type avec les symptdomes cliniques ou
pathologiques de la brucellose, ainsi que des casses des ovins et des caprins qui réagissent a la
brucellose, sont envoyés a la distillation de la gisse alimentaire ou a la production des alimentsoor les
animaux en poudre.

3.1.8.3. Téte, foie, coeur, poumons, rognons, estaes et autres organes intérieurs obtenus de l'abaige
des animaux de tout type qui réagissent a la brudeke ou qui ont eu des symptémes cliniques de la
brucellose, ne peuvent pas étre commercialisés dams état cru ; ils sont mis en circulation apresd
cuisson ou sont envoyés a la transformation en charterie ou d'autres produits cuits.

3.1.8.4. Oreilles et pieds bovins et porcins, lewwdovines et queues porcines doivent étre échauais
brilés avant le cuisson, les tétes des moutons esdoorcs doivent étre brilés, les estomacs doiveiite
échaudées.

3.1.8.5. Le pis des vaches, des brebis et des cléwyui réagissent a la brucellose, mais qui n'ontp de
symptdmes cliniques de la brucellose et des changemts pathologiques dans la carcasse et des orgares,
mis en circulation apres le cuisson, en présencesdgymptdmes cliniques de la brucellose ou des
changements cliniques il est envoyé au recyclage.

3.1.8.6. Intestins, cesophages et vessie obtenusatemsaux qui réagissent a la brucellose, doivent i&
conservés dans une solution saline a 1% contenarg tlacide chlorhydrique a 0,5% pendant 48 heures a
une température de 15-20 ° C et un ratio de 1:2 ligde. Intestins, cesophages et vessie obtenus des
animaux cliniquement atteints de la brucellose doent étre recyclés.

3.1.8.7. Le sang des animaux cliniquement atteingt qui réagissent lors de la rechrche a la brucelée,
peut étre utilisé pour la production des aliments pur les animaux en poudre ou des produits techniqee
3.1.8.8. Peaux, cornes et sabots obtenus de I'alaaft des animaux de tout type cliniquement atteintde la
brucellose et qui réagissent a la brucellose de tggaprino-ovin (mélitensis), sont mis en circulatio aprés
la désinfection.

3.1.9. Leptospirose, fievre Q, avortement enzootiguchlamydiose) des animaux. Si la leptospirose est
détectée et les changements dégénératifs des muscle la coloration ictérique ne disparaissant pastgtant
les 2 jours sont présents, la carcasse et les orgarintérieurs sont envoyés au recyclage. En absernizs
changement dégénératifs dans les muscles, mais eagence de leur coloration ictérique disparaissant
durant les 2 jours, la carcasse, ainsi que les omgas intérieurs qui ne présentent pas des changemsnt
anatomopathologiques, sont mis en circulation aprds cuisson. Les intestins les organes avec des
changements pathologiques sont envoyés au recyclage

En cas de détection de la fievre Q et de I'avortemeenzootique (chlamydiose) des animaux, la carcasst
les organes inchangés sont mis en circulation apréscuisson, les organes changés, ainsi que le saagt
envoyés au recyclage.

En cas de chlamydiose des animaux les intestingelbophage et la vessie en absence des changements
anatomopathologiques dans ces organes, sont utibsgpres le traitement par la solution de 0,5% de
formaldéhyde durant 30 minutes. Les os sont cuitswtant 2,5 h.

Les carcasses et d'autres produits obtenus de I'attage des animaux qui n'ont que la réaction positi lors
de la recherche sur la leptospirose, I'avortementrezootique (chlamydiose), fievre Q, c'est-a-dire en
absence chez eux des symptémes cliniques ou desngfeements anatomopathologiques dans le tissu
musculaire et des organes, sont mis en circulatigans restrictions.

Peaux, poils, cornes et sabots obtenus de I'abattagdes animaux cliniquement atteints de la leptospse,
l'avortement enzootique (chlamydiose) ou la fievr€), sont mis en circulation aprés la désinfection.



3.1.10. Actinomycose. En cas de I'affection par Edinomycose uniquement des ganglions lymphatiquesd
la téte, ils sont enlevés, tandis que la téte estveyé au cuisson.

En cas de I'affection des os et des muscles deétet elle est envoyée entierement au recyclage.

En cas de l'affection partielle des organes intérigs et de la langue par I'actinomycose, ils sont mien
circulation apres I'enlévement des endroits atteirst, en cas des affections étendues des organes ietdns et
de la langue ils sont envoyés au recyclage.

En cas du processus d'actinomycose avancé avecfbation des os, des organes intérieurs et des mues|
la carcasse avec I'ensemble des organes est envaéescyclage.

3.1.11. Peste du porc, érysipéle, maladie d'Aujezgkpasteurellose (septicémie hémorragique), listérse,
salmonellose. La mise en circulation des carcasstsdes produits d'abattage des animaux atteints et
suspectés d'étre atteints des maladies spécifiédans un état cru est interdite. Les porcs vaccingontre la
peste et ayant eu avant l'abattage la températurdevée ou chez lesquels des changements
anatomopathologiques des organes intérieurs ont étiécouvert apres l'abattage devraient étre considés
lors de I'évaluation sanitaire de la méme manieregue ceux atteints de la peste.

En présence des changements dégénératifs ou autpeshologiques dans les muscles (abces, etc.), la
carcasse avec les organes intérieurs est envoyéeaeeyclage.

En absence des changements pathologiques dans lecaase et dans les organes intérieurs, la décisisuar
['utilisation est prise aprés une recherche bactéologique (a I'exception de la listériose) sur lesabnonelles.
En cas de la découverte dans la viande ou des orgarintérieurs des salmonelles, les organes intérisu
envoyeés au recyclage ou sont détruits, tandis quesl carcasses sont mis en circulation apres le coisu
envoyés a la production des conserves.

En absence des salmonelles la carcasse, le lardestorganes intérieurs peuvent étre transformés en
saucissons cuits, saucissons cuits et fumés et enserves ou envoyés au cuisson. En cas d'érysipéle,
pasteurellose et de listériose la viande, en outrpeut étre utilisée pour la production des saucisss cuits,
des poitrines cuites et fumées et des poitrines fufres.

Les organes intérieurs, les intestins et le sangewdes changements pathologiques, ainsi que lesttles
animaux atteints de listériose sont envoyés au rerdgge dans tous les cas avec le tratement a la
température de 100°C au moins ou au cuisson a la mé température durant 1 h. Les peaux doivent étre
désinfectées.

3.1.12. Rhinite atrophique contagieuse. En cas despicion de l'affection la téte est coupée en depour
I'examen. Des voies respiratoires sont examinéesn cas de détection des processus inflammatoires et
nécrotiques sur la muqueuse de la cavité nasale, tigtrophie des pavillons, la téte avec la languéa
trachée et les poumons sont envoyés au recyclage. ¢arcasse et autres organes intérieurs (foie, rogns,
rate, etc.) en absence des changement dégénérafifss ces organes, sont mis en circulation sans
restrictions.

3.1.13. Rhinotrachéite infectieuse, paragrippe-3nfection adénovirus. La mise en circulation des caasses
et de tous les abats obtenus de I'abattage des bwyatteints ou suspecté d'étre atteints de ces mdlas
dans état cru est interdit.

Viande et abats reconnus aptes a l'alimentation s@h les résultats de I'expertise vétérinaire et sataiire,
sont envoyés pour la transformation en charcuterieuite et cuite et fumée, pain de viande et conserve
selon la technologie admise avec le respect desdition de transformation prévues par les paragraphe
11.5.1, 11.5.2, 11.6.

En présence des changements anatomopathologiquesiglda carcasse et les organes intérieurs la
recherche bactériologique est effectuée. En cas découverte des salmonelles les organes intérieumns
envoyés au recyclage, tandis que les carcasses suig en circulation apres le cuisson ou envoyésa |
production des conserves et pains de viande.

Téte, trachée, cesophage, vessie, 0s obtenus du slésge, sang, les organes avec changements
pathologiques et les tissus, cornes et sabot sonteyés au recyclage.

Les peaux sont désinfectées dans une solution satarde sel additionné de solution a 1% d'acide
chlorhydrique (en équivalent de HCI) pendant 24 heres a une température de solution désinfectante de
15-18° C et le ration 1 :4 liquide.

La neutralisation est effectuée dans une solutioroatenant du chlorure de sodium a 6%, qui a été ajae
en plusieurs étapes a 0,5% de carbonate de sodiunteamasse des matieres premiéres jusqu'a la fin de
neutralisation ; la fin de la neutralisation est fkée par les indicateurs.

Les poils sont désinfectés dans chambres de désatfen a vapeur a la température de 109-111€ durant
30 min.

3.1.14. Epidémie de pneumonie des bovins, agalag@ntagieuse des brebis, pleuropneumonie contagieuse
caprine. Les carcasses et les organes intérieursmatteints sont envoyés au cuisson ou pour la
transformation en saucissons cuits ou en conservé®s organes avec des changements pathologiquestson



envoyés au recyclage. Les intestins apres le traient et mis en conserves par le salage sont utiksgur
une base commune.

Les peaux enlevées des bovins atteints de I'épidéntie pneumonie et des caprins atteints de la
pleuropneumonie contagieuse sont désinfectées.

3.1.15. Tétanos. La téte, la carcasse et d'autresoduits d'abattage doivent étre envoyés au recyclag
3.1.16. Fiévre catarrhale maligne des bovins, I'eaphalomyélite équine. Les carcasses sont envoyés au
cuisson, les tétes et les organes atteints sont eyés au recyclage.

Les peaux doivent étre désinfectées.

3.1.17. Anémie infectieuse équine. Les carcassetestproduits d'abattage obtenus des animaux malade
doivent étre recyclés. Les animaux sans symptdmdsa@ues, mais ayant lors de la recherche sérologig
le résultat positif ou deux fois a des intervallede 7-20 jours des résultats douteux, sont soumis a
I'abattage a l'abattoir sanitaire, alors que les cecasses sont utilisées aprés la décontamination pler
cuisson ou envoyés a la production des pains de nie et des conserves. La téte, les os et les organe
intérieures doivent étre recyclés.

Les peaux doivent étre désinfectées.

3.1.18. Gastro-entérite virale (transmissible) degorcs.

Viande et abats des porcs atteints, suspectés détatteints et suspectés d'étre contaminés, sont eyés a
la production des charcuteries cuites, cuites et fnées et des conserves. En cas de lI'impossibilitélde
transformation en charcuterie la viande et les abat sont décontaminés par le cuisson.

Viande et abats des animaux guéris en absence déamrgements pathologiques sont mis en circulation
sans restrictions. Téte, pieds et queue de ces amimx sont utilisés pour la production du fromage dééte
et du porc en gelée ou sont soumis au cuisson comspécifié au paragraphe 11.3.1.

Intestins, vessie et cesophages des porcs atteimstsecyclés.

Les intestins, les vessie et les cesophages des ankrsuspectés d'étre atteints, suspectés d'étre ¢aminés
et des animaux guéris sont utilisés en tant que médaranes lors de la production de la charcuterie cué
aprés un traitement préalable par une soultion de 8% de formaldéhyde durant 1 h suivi d'un lavage pa
l'eau.

Les os apres la fonte des graisses, le sang etsi@isots sont transformés en aliments pour les animau
d'origine animales.

Les peaux des animaux malades et soupgonnés d'étnalades doivent étre désinfectées. Les peaux des
animaux guéris sont mis en circulation sans restrions.

3.1.19. Encéphalomyélite enzootique du porc (malaelde Teschen). La mise en circulation des carcaste
des produits d'abattage obtenus de 'abattage de®ps atteints, suspectés d'étre atteints et suspést
d'étre contaminés dans un état cru est interdite.

Viande et produits d'abattage sont transformés enasicissons cuits et cuits et fumés ou en conserves o
sont envoyés au cuisson.

Il est autoriser d'utiliser les tétes, les pieds dés queues pour la production du fromage de téte du porc
en gelée. Os, sang, cerveau et moelle épiniéregstins, estomacs, vessie, cesophages et sabots sont
transformés en aliments pour les animaux en poudre.

En présence des changement dégénératifs dans lesselas, la carcasse avec tous les organes intérieess
envoyée au recyclage ou incinérée.

Les peaux ne sont pas enlevées des animaux, elta® ®rilées ou échaudées. Il est autorisé d'enleviers
peaux dans les combinats de boucherie qui sont défgctées.

3.1.20. Maladie vésiculeuse du porc. La mise en cirdation de la viande et des autres produits obtersude
l'abattage des porcs atteints, suspectés d'étre athts et suspectés d'étre contaminés, ainsi que tugpres
I'expiration de 6 mois apres la levée de la quaraatne de I'exploitation atteinte, dans un état cru &
interdite. lls sont utilisés pour la préparation dela charcuterie cuite, cuite et fumée et fumée etite au
four et des conserves selon les procédures établEs les prescriptions technologiques.

Les abats sont utilisés pour la production des froages de téte, du porc en gelée, des saucissonssaetitdes
conserve en respectant les procédure technologiquadmises.

Les os apres la fonte des graisses, les muqueuses estomacs et les sabots sont transformés en alitise
pour les animaux en poudre dans la méme entreprisal les porc ont été tués.

Les intestins, les vessie et les cesophages soritésapar la solution de 0,5 de formaldéhyde durant h
suivi de lavage par I'eau, apres quoi ils sont utés a l'intérieur de I'entreprise. Les matiére prenieres
intestinales et autres qui n'ont pas été traitéesgn la méthode mentionnée doivent étre envoyées au
recyclage.

Les peaux provenant des porcs atteints, suspectéétde atteints ou suspectés d'étre contaminés doine
étre désinfectées.



3.1.21. Variole. Les carcasses et les organes iigéirs des bovins, ovins, caprins et porcs avec larine
bénigne de la variole et la guérison des pustulesynt mis en circulation sans restrictions aprés
I'enlevement (nettoyage) des tissus anormaux et ¢&d.

Les carcasses, ainsi que les produits d'abattagesdevins, caprins et porcs avec la forme hémorragiguet
gangrénée de la variole, sont envoyés au recyclage.

Les peaux doivent étre désinfectées.

3.1.22. Necrobacteriosis. Lors du processus pathgigue local (affection du pharynx, du nez, des orgees
intériers ou des membres), la carcasse est mise@rculation sans restrictions, tandis que les parés
atteintes sont envoyés au recyclage. En cas d'affien de plusieurs organes de la carcasse de
I'engraissement satisfaisant, la décision sur la gsibilité de I'utilisation de la vinde et des orgaes
intérieurs est prise aprés avoir effectué une rechehe bactériologique (sur la présence de la micrajte
pathogéne coque, salmonelles, etc.).

3.1.23. Maladie infectieuses des jeunes animauxgieémie diplocoque, colibactériose, stréptocoquese,
salmonellose, dysenterie des agneaux et des pofrseumonie bronchique enzootique).

En présence des changements dégénératifs dans lassoles les carcasses et les produits d'abattage tson
recyclés.

En absence des changements pathologiques dans $sii musculaire les organe intérieurs sont envoyés a
recyclage, tandis que les carcasses sont mises iecutations aprées le cuisson.

3.1.24. Mastites, endométrite, paramétrite. Viandebtenue de I'abattage des vaches et des brebis aites
de mastite, d'endométrite et de paramétrite doit & soumise a la recherche des salmonelles et des
staphylocoques pathogenes. En absence des salmasedit des staphylocoques pathogénes, ainsi que des
changements dégénératifs dans les muscles, la casa et les organes intérieurs sont mis en circulatis
sans restrictions. En présence des salmonellesylande est envoyée au cuisson ou a la transformatien
saucissons et conserves. En de détection des stdpbgques la viande est envoyée au cuisson.

Les mamelles atteintes sont envoyées au recyclagass les deux cas.

3.1.25. Stachybotryotoxicose. En absence des chamgats anatomopathologiques et avec le résultat
négatif de la recherche des salmonelles, la carcasta téte et les pieds sont mis en circulationsrsa
restrictions. En présence des salmonelles, la cass® est envoyé au cuisson ou a la production des
conserves.

Les organes intérieurs de lI'animal atteint et la cacasse en cas de découverte dans elle des segments
nécrotiques, sont envoyés au recyclage.

3.1.26. Leucose.

3.1.26.1. En cas d'affection des muscles, des ncelyasphatiques, de plusieurs organes parenchymateux
ou en cas de la détections de tumeurs leucémiquetafues) sur les téguments séreux de la carcasdie et
les produits d'abattage doivent recyclés indépendament de son engraissement.

3.1.26.2. Si certains nceuds lymphatiques ou les arges sont atteints, mais il n'y a pas de changemsnt
dans les muscles squelettiques, ces nceuds lymphatig ou les organes sont envoyés au recyclage, tandi
gue la carcasse et les organes qui ne sont pas tioés sont utilisés en fonction du résultat de la reerche
bactériologique. En cas de découverte des salmomal] la carcasse et les organes qui ne sont pas @
sont envoyés au cuisson ou a la production des cenges. En absence des salmonelles la carcasse t le
organes qui ne sont pas touchés sont envoyés a tadquction de la charcuterie conformément aux
paragraphes

11.5.1. et11.5.2.

3.1.26.3. En cas du résultat positif de la recherethématologique de I'animal de leucose, mais en abse
des changements pathologiques typiques pour leuco$e carcasse et les organes sont mis en circulatio
sans restrictions.

3.2. Maladies invasives.

3.2.1. Hémosporidies. Les carcasses et les orgameérieurs en absence de coloration ictérique et du
changement dégénératif, sont mis en circulation sarrestrictions, dans d'autres cas il faut agir comm
spécifié aux paragraphes 3.3.9 et 3.3.10.

3.2.2. Cysticercose (finnose) des bovins et du poEn cas de découverte des larves sur les coupes de
muscles de la téte et du coeur, deux incisions pdlides supplémentaire des muscles cervicaux sont
effectuées dans dans la région de la nuque, de l'opiate, du coude, dorsales, de I'extrémité pelvieeret
du diaphragme. L'évaluation sanitaire de la carcass et des organes est effectué de maniere différesite,
en fonction de I'étendue de la Iésion.

En cas de la détection sur 40 chue la coupe des muscles de la téte ou du coeurwtau moins l'une des
coupes des muscles de carcasses de plus de 3 lavirentes ou mortes, la carcasse, la téte et legyanes
intérieurs (sauf intestins) sont envoyés au recyde.



La graisse intérieure et extérieure (lard) sont emvées et envoyées a la fonte pour les fins alimeings. Il
est également autoriser de décontaminer le lard pda méthode de congélation ou de salage conforménten
a la procédure spécifiée aux paragraphes 11.4.1%t.4.2.

En cas de la détection sur 40 chde la coupe des muscles de la téte ou du coeur tlesple 3 larves vivantes
ou mortes et en absence ou en présence de 3 lam@ximum sur les autres coupes des muscles de la
carcasse mentionnés ci-dessus, la téte et le commtenvoyés au recyclage, tandis que la carcassdest
autres organes (sauf intestins) sont soumis a laa#tamination par une des méthodes spécifiées aux
paragraphes 11.3.1, 11.4.1 et 11.4.2.

La graisse intérieur et le lard sont décontaminésgr la méme méthode décrite ci-dessus. Les carcasses
bovins et des porcs décontaminées par la congétatiet par le salage sont envoyées a la productioe th
charcuterie a base de viande hachée ou de la viankachée en conserves. Les abats décontaminés sont
envoyés au traitement industriel.

Les intestins et les peaux indépendamment de la dég de I'affection par la cysticercose sont mis en
circulation aprés un traitement habituel sans restictions.

En cas de découverte des larves tenuicollis (cysicus tenuicollis) sur les téguments séreux et sla foie,
elles sont enlevées, aprés quoi les carcasses ®blganes intérieurs sont mis en circulation sans
restrictions.

3.2.3 Cysticercose (finnose) ovine et caprine. Easd'affection peu important des carcasses et deganes
(pas plus de 5 larves sur la coupe de surface de @f¥) et en absence des changements dans les muscles, la
carcasse et les organes sont envoyés pour la trasrsfation en charcuterie cuite ou décontaminés pawl
congélation avec la transformation ultérieure en carcuterie (a base de viande hachée) ou en viande
hachée en conserves. En cas d'affection importantie la carcasse (plus de 5 larves sur la coupe) au e
présence des changements pathologiques dans les aes la carcasse est envoyée au recyclage, tamgie
la graisse est fondue.

3.2.4. Trichinellose. Les carcasses des porcs @xteption des porcelets de I'age de 3 semaineshsague
des sangliers, blaireaux, ours et d'autres omnivoeeet carnivores, ainsi que des ragondins atteintsed
trichinellose utilisés a I'alimentation, doivent éte obligatoirement soumis a la recherche de trichiellose. 2
échantillons sont prélevés sur chaque carcasse @@nviron chacun) des branches du diaphragme (a
l'interface du tissu musculaire dans le tendon), etn leur absence - d'un muscle des cotes du diaplgrae,
muscles intercostaux ou cervicales. Au moins 12 qoes sont examinées de chaque échantillon.

En cas de découverte dans les 24 coupes dans un pogssorium d'au moins une trichinelle
(indépendamment de sa viabilité) la carcasse et labats ayant un tissu musculaire, I'cesophage, leateim,
ainsi que les produits a base viande anonymes sartvoyés au recyclage.

La graisse extérieur (le lard) est enlevée et fondulLa graisse intérieur est mis en circulation sans
restrictions.

Les intestins (a I'exception du rectum) sont mis eairculation aprés le traitement habituel sans
restrictions.

Les peaux sont mises en circulation aprés I'enlévent du tissu musculaire. Ce tissu est envoyé au
recyclage.

Note. Pour la détection des trichinelles la méthodde I'hydrolyse enzymatique dans les réacteurs (appeil
AVT) conformément au Manuel en vigueur.

3.2.5.Echinococcose. En cas d'affections multipldes muscles ou des organes intérieurs la carcassel@s
organes intérieurs sont envoyés au recyclage. Enscd'affection partielle seules les parties touchéek la
carcasses et des organes sont envoyées au recyclage

Les parties de la carcasse et des organes qui n'grgs été touchées sont mises en circulation sans
restrictions.

3.2.6. Metastrongylus, fasciolose, dicrocéliose ctijocaulose, linguatulose. Les parties touchées des
organes sont envoyées au recyclage ou sont détrsite

les parties des organes qui n‘ont pas été touchésida carcasse sont mises en circulation sans rastions.
En cas d'invasion de plus de 2/3 de 'organe intéur il est entierement envoyé au recyclage.

3.2.7. Alfortiose. Les carcasses obtenues des chevatteints d'alfortiose sont mises en circulatiorsans
restrictions aprés le nettoyage des foyers d'affaon.

3.2.8. Onchocercose. Les carcasses et les orgawes sis en circulation sans restrictions apres le
nettoyage des foyers d'affection. En cas de comgitons durant I'onchocercose avec les symptémes des
processus purulents et nécrotiques la carcasse eslorganes intérieurs doivent étre soumis a la reetche
bactériologique des staphylocoques pathogenes esdmlmonelles.

3.2.9. Ascaridiose, parascaridose. Les carcassétes organes avec les symptdmes prononcés de
I'hydrémie doivent étre recyclés. En cas d'absenaes symptémes de I'hydrémie des muscles de la
carcasse et des organes sont mis en circulation samestrictions.

3.2.10. Larves de l'cestre. Les endroits enflammésanflé doivent étre méticuleusement nettoyés.



3.2.11. Cénurose. La téte est envoyée au recyclage.

3.2.12. Sarcocystose. En cas de découverte dangiescles des sarkocystes, mais en absence des
changements pathologiques dans en eux, la carcassées organes sont mis en circulation sans resttigns.
En cas d'affection de la carcasse par les sarcocgstet en cas d'absence des changements dans lesctaas
(I'épuisement, I'hydrémie, décoloration, calcificaibn du tissu musculaire, changements dégénératifig
carcasse et les organes sont envoyés au recyclage.

Le lard des porcs et la graisse intérieure, les iastins et les peaux des animaux de tout type sorilisés
sans restrictions.

3.3. Changements pathologiques locaux et généraux.

3.3.1. En cas de l'atrophie de certains organes, tecirrhose et des changements dégénératifs daes
organes, les organes touchés sont envoyés au reagel En cas de stéatose hépatique le foie est eryégau
recyclage, tandis que la décision sur la possib#itd'utilisation de la carcasse est prise en fonctiaddes
résultats de la recherche des salmonelles.

3.3.2. En cas de pigmentation (mélanose, atrophieume, hémochromatose) des poumons, du foie, des
rognons, des muscles et des 0s, la carcasse enserabec les organes intérieurs est envoyée au reagd.
En cas de pigmentation des segments distincts desisules ils sont enlevés et envoyés au recyclagaegia
gue la carcasse est envoyée a la transformation imstrielle. En cas de pigmentation uniguement dans
certains organes, seuls les organes touchés soni@rés au recyclage, tandis que la carcasse est mese
circulation sans restrictions.

Il est également autorisé d'utiliser le foie pour ax fins alimentaires en cas de présence en lui de |
pigmentation provenant des aliments pour les animausous condition que ses propriétés gustatives non
pas été modifiées et que la pigmentation est absertans les autres organes et la carcasse.

3.3.3. Les organes et parties distinctes des musckevec les dép6ts de calcaire sont envoyés au réage.
3.3.4. En cas des infarctus hémorragiques ou autre$fections dans le foie, les rognons, la rate etd
poumons, mais en absence des foyers purulents daes organes, la carcasse et les organes sont mis en
circulation apres I'enlévement des segments touchda tissu. En cas de présence des foyers purulenisns
ces organes ils sont envoyés au recyclage, tandieda décision sur la mise en circulation de la caasse est
prise en fonction des résultats de la recherche bieiologique.

3.3.5. En cas des traumatismes récents, des fractudes os et des hémorragies récentes insignifiantesis
a condition que l'animal avait immédiatement avant'abattage une température normale du corps et les
phénomenes du processus d'inflammation ne sont ppeésents dans les tissus aux alentours et les nceuds
lymphatiques, tous les tissus imprégnés du sangesiflés doivent étre enlevés, tandis que la carcassst
mise en circulation sans restrictions.

En cas des brilures étendues, des hémorragies ales phénoménes inflammatoires dans les noeuds
lymphatiques et des symptdmes du processus septique en cas des petites hémorragies dans le tissuso
cutané, dans les organes intérieurs, sur les muquaes, ainsi que en cas d'cedémes des organes intésa
des parties de la carcasse, I'évaluation vétérinaret sanitaire est effectuée comme c'est indiqué au
paragraphe 3.6.1.

En cas de détection de la cellulite diffuse, odeirhoreuse, nécroses étendues, ainsi qu'en cas deltiples
fractions et traumatisme majeur qui ne peuvent pagtre nettoyés, la carcasse et les organes sont eyé®
au recyclage.

3.3.6. En cas de détection dans les organes pareyctateux des abces multiples, les organes touchéstso
envoyeés au recyclage, tandis que la carcasse eslisge en fonction des résultats de la recherche
bactériologique ; si les abcés sont découverts dales noeuds lymphatiques et les muscles, la carcasse
envoyée au recyclage.

Les carcasses des moutons présentant des lésiofgastmais aucun abcés et d'autres changements
inflammatoires sont autorisées a une utilisation g& restriction aprés le nettoyage des zones de larcasse
touchées par le stipa ; avec des Iésions stipa etrésence des abcés purulent ou d'autres phénoméne
inflammatoires la carcasse est recyclée.

3.3.7. Les tumeurs malignes et bénignes. Les orgaret les parties de la carcasse touchés par les &eums
malignes, ainsi que de multiples tumeurs bénignesont envoyés au recyclage, tandis que les parties I
carcasse qui ne sont pas touchés sont envoyés plautransformation en saucisses cuites et cuitesmiges
ou mis en circulation apres le cuisson. En cas derpossibilité de I'enlevement des parties touchéesiite
aux lésions étendues, la carcasse et les organed mvoyés au recyclage.

En cas de présence des tumeurs bénignes simples,darties touchées sont enlevées, tandis que lacasse
et les organes sont mis en circulation sans resttions.

3.3.8. Maladie du muscle blanc, cétoses. En présertes changements dégénératif dans les muscles
(décoloration, enflure, augmentation en volume, flecidité), la carcasse avec les organes sont envogés
recyclage.



En cas des changements faiblement prononcés dans feuscles (couleur rose-blanche, augmentation
insignifiante en volume) ou des changements anatopathologiques dans les organes ou dans une partie
des muscles de la squelette, la carcasse et lesaoes intérieurs sont soumis a la recherche des salnelles.
En cas de découverte des salmonelles dans les mesdu des organes, la carcasse est envoyée a la
décontamination par le cuisson, tandis que les orgas intérieurs sont envoyés au recyclage ; en cas d
résultat négatif de la recherche bactériologique desalmonelles, la carcasse et les organes qui netgmas
touchés sont envoyés a la transformation industrild (pour les saucissons cuits et cuits et fumésdsts
conserves), tandis que les organes touchés sont@yes au recyclage.

3.3.9. Epuisement. En cas de I'épuisement faiblebigence des changements anatomopathologiques
visibles) la viande et les organes sont mis en aifation sans restrictions.

En cas de I'épuisement moyen ou grand en présence kbedéme gélatineuse dans les endroits du dépdt de
la graisse indépendamment des causes de I'épuisemen avec la méme enflure dans le tissu musculaire,
I'atrophie ou le changement dégénératif des muscles I'enflure des noeuds lymphatiques, la carcasstles
organes intérieurs sont envoyés au recyclage.

3.3.10. En cas de coloration ictérique de tous léssus de la carcasse qui ne disparait pas durantj@urs,
en présence du golt amére et de I'odeur fécale durdla tentative de cuisson, la carcasse est envoyae
recyclage.

En cas de disparition de la coloration ictérique, d I'odeur fécale et du golt amére durant 2 joursal
carcasse est mise en circulation en fonction desstétats bactériologiques de la recherche.

3.3.11. En cas de présence dans la viande de I'oddu poisson, de l'urine, des médicaments et une &a
odeur qui ne soit propre a la viande et qui ne diggrait pas durant la tentative de cuisson, ainsi qudes
symptdmes de putréfaction, la carcasse est envoy@erecyclage.

3.3.12. En présence de congestion (hypostase) dbms des organes pairs et parties de carcasses, en
absence d'une réaction caractéristique a lI'endroitle la coupe, de la mauvaise saignée, qui sont des
indicateurs que I'animal est mort ou a été tué durat I'agonie, la carcasse et tous les autres organsent
envoyés au recyclage.

3.4. Maladies et pathologies de certains organes.

3.4.1. Poumons. En cas de tous les types de pneuimppleurésies, abcés, tumeurs, aspiration morteliu
sang ou du contenu gastrique (glandulaire), les powons sont envoyés au recyclage.

En cas d'aspiration mortelle du sang ou du contengastrique (glandulaire), les poumons peuvent étre
utilisés apres le cuisson en tant que les alimergsur les animaux.

Note. Lors de I'évaluation sanitaire de la viande'épuisement ne doit pas étre confondu avec le terme
"viande maigre", lorsqu'elle est obtenue des animax apparemment en bonne santé, mais maigres (suite a
l'alimentation insuffisante, des animaux agés), l@gue I'amaigrissement n'est pas lié a la maladie aula
présence d'un processus pathologique.

3.4.2. Ceeur. En cas de péricardites et endocarditenyocardite avec la dégénérescence du muscle
cardiaque, des lésions tumorales, le coeur est eéoau recyclage.

3.4.3. Foie. En cas des abcés simples encapsutEsphrtie touchées du foie sont enlevés ; une partilu foie
qui n'a pas été touchée, ainsi que le foie avec ulégére ectasie capillaire sont mis en circulatiosans
restrictions. En cas d'une inflammation purulente,une cirrhose prononcée, tout type des dégénératigns
une jaunisse, des tumeurs, une ectasie capillairegmoncée et autres changements pathologiques du
parenchyme, le foie est envoyé au recyclage.

Le foie avec la couleur faiblement modifiée et uniégere infiltration de la graisse, obtenu de I'abaage des
animaux en bonne santé, est envoyé a la productide la charcuterie cuite ou des conserves.

3.4.4. Rate. En cas des changements pathologiquestdut type la rate est envoyée au recyclage.

3.4.5. Rognons. Pour tous les types de néphrite piose, de multiples kystes, tumeurs, calculs, les
rognons sont envoyés au recyclage.

3.4.6 Estomac (panse). Pour tous les types desamfimations, ulcéres, tumeurs et autres changements
pathologiques ils sont envoyés au recyclage.

3.4.7. Intestins. Pour tous les types d'entériteplite, ulceres, inflammations péritonite, septiquest
hémorragiques, des tumeurs et d'autres changemenpathologiques, les intestins sont envoyés au
recyclage.

3.4.8. Pis. Pour tous les types des inflammatiorss pis est envoyé au recyclage.

3.5. Expertise vétérinaire et sanitaire du sang ehatieres premiéres a enzymes endocrines.

3.5.1. En cas de détection au cours de I'abattagesianimaux des maladies infectieuses spécifiées au
paragraphe 1.3.1. le sang de ces animaux, ainsi queit le sang qui se trouvait dans les récipients @éangé
avec du sang des animaux malades, doit étre sourdasns la méme entreprise a la décontamination a la
température d'au moins 100°C durant 2 h, aprés quoi il est détruit.

Le sang obtenu de I'abattage des animaux atteinteduberculeuse, brucellose, listériose, la peste et
I'érysipéle du porc, la rhinite infectieuse atrophque, la maladie d'Aujezsky, pasteurellose, leucose



suspectés d'étre atteints de ces maladies, ainsi@partir des animaux tués a l'abattoir sanitaire,peut étre
transformé en produits techniques ou des alimentsqur les animaux par la voie du cuisson a la
température dans |'épaisseur de la masse d'au moi®9° C durant 2 h avec une agitation fréquente, ainsi
gue pour aliments pour les animaux en poudre.

3.5.2. Le sang destiné a la préparation des médicaents et des préparation pharmaceutiques ou pour la
transformation aux fins alimentaire, ne peut étre ollecté qu'a partir des animaux en bonne santé.

3.5.3. Il est autorisé de collecter les matiéres @mieres a enzymes endocrines a partir des animaux
indemnes des maladie infectieuses, a I'exception Eefievre aphteuse lorsque ce matiéres premiéresrs
collectées conformément au paragraphe 3.1.7.1.

Pancréas d'animaux réagissant a des tests de la loellose, mais n'ayant aucun signe clinique de cette
maladie, peuvent étre utilisés pour la fabricatiorde I'insuline cristalline.

La collecte des matiéres premiére a enzymes endows aux fins médicales a partir des animaux atteiat
de leucose et des tumeurs malignes, ainsi que sditisation en cas de détection en elles des changemis
pathologiques, signes de putréfaction et d'odeur tngeére, est interdite.

3.6. Expertise vétérinaire et sanitaire de la vianel des animaux soumis a l'abattage d'urgence.

3.6.1. En cas de I'abattage d'urgence dans le comht de boucherie, a I'abattage, dans I'exploitatiosuite
a la maladie ou d'autres raisons (traumatisme gravet fracture, brllure et autres lésions) menacantl vie
de I'animal, a I'exception des animaux se trouvergn état d'agonie, ainsi que au cours des maladies
infectieuses, dont I'abattage comme c'est indiquéugaragraphe 1.3.1. est interdit, I'expertise véténaire
et sanitaire de la viande et des autres produits @battage est effectuée conformément a la méme
procédure, comme c'est indiqué aux sections 1, 22des présentes Regles. En outre, les recherches
bactériologique et en cas de nécessité physiquechimique sont obligatoirement effectuées, comme e
spécifié a la section 10 des présentes Regles, naisc une tentative obligatoire par le cuisson pour
détecter les odeurs étrangére qui ne sont pas progs a la viande.

L'abattage d'urgence des animaux est effectué unigument avec l'autorisation du médecin (aide-médecin)
L'entretien de pré-abattage des animaux livrés auambinat de boucherie pour I'abattage d'urgence n'ds
pas effectué.

3.6.2. Un acte signé par le médecin vétérinaire sigs raisons de l'abattage d'urgence de l'animal des
I'exploitation doit étre rédigé. Cet acte et la codusion du laboratoire vétérinaire portant sur lesrésultats
de la recherche bactériologique de la carcasse dariimal tué associés avec le certificat vétérinairdoivent
accompagnés la carcasse en question lors de sadigon au combinat de boucherie.

En cas de suspicion de l'intoxication de I'animal @r les pesticides et autres substances de ce typiut
avoir une conclusion du laboratoire vétérinaire sures résultats de la recherches des pesticides ddas
viande.

3.6.3. Le transport de la viande des animaux abattuen urgence des exploitation aux entreprises de
l'industrie de viande devrait étre effectué avec leespect des régles vétérinaires et sanitaires eigueur
sur le transports de produits a base de viande.

3.6.4. Afin de garantir I'exactitude de I'expertisede la viande des brebis, des chévres, des porcsles
veaux doit étre livrée au combinat de boucherie pales carcasses entiéres, tandis que la viande dewins
et des chameaux doit étre livrée par les carcassestiere, les démis et les quartiers et doit étre atée dans
une chambre séparée.

Les démis et les quartiers sont étiquetés pour éthbl'appartenance a la méme carcasse.

Les carcasses des porcs abattus en urgence danssbggloitations doivent étre livrées au combinat de
boucherie avec les tétes non séparées.

Lors de la livraison au combinat de boucherie de laiande des animaux abattus en urgence dans les
exploitations en état salé, dans chaque flt seuke Viande salée de la méme carcasse doit se trouver.

Il est interdit de réceptionner au combinat de boukerie les carcasses des animaux abattus en urgermce
cours de route sans I'examen vétérinaire de pré-attage, livrés au combinat de boucherie sans le
certificat vétérinaire (attestation), l'acte vétérnaire sur les raisons de l'abattage d'urgence et leonclusion
du laboratoire vétérinaire sur le résultats de la echerche bactériologique.

3.6.5. Si selon les résultats de I'expertise, descherches bactériologique, physique et chimique, wone
c'est spécifié a la section 10, la viande et d'a@s produits d'abattage d'urgence seront reconnus #gs a la
consommation, ils seront envoyés au cuisson, aiggie a la production des pains de viande ou des
conserves goulache et paté de viande.

La mise en circulation de cette viande et d'autreproduits d'abattage dans un état cru, y compris das le
réseau de restauration (cantines, etc.) sans la @étamination préalable par le cuisson est interdite
Notes :

1. Ne sont pas compris dans les cas de l'abattagardence I'abattage des animaux cliniquement en bore
santé qui ne peuvent pas étre engraissés jusqu'd leonditions souhaitées de masse, retardés dans la



croissance et le développement, peu productifs, leachettes, mais qui ont une température normale du
corps.

2. Ne sont pas compris également dans les cas dbdittage d'urgence l'abattage des animaux en bonne
santé qui sont menacé d'une mort suite a une catasphe naturelle (accumulations de neige dans les
paturages d'hiver, etc.) a condition que l'abattageles animaux est effectué sous le contrdle des
professionnels vétérinaire avec le respect des pefges Regles ce qui doit étre confirmé par un acte.

3. L'abattage d'urgence du bétail dans les combinatde boucherie doit étre effectué uniquement a
l'abattoir sanitaire.

4. Examen vétérinaire et sanitaire et I'expertise € l'abattage de la volaille domestique.

4.1. Pour la réception, I'entretien de pré-abattagd'examen vétérinaire de la volaille et de son alige les
locaux spéciaux doivent étre aménagés dans les candt de boucherie, usines et fabriques avicoles qui
doivent répondre aux exigences vétérinaires et saaires.

4.2. Le transport et I'abattage simultané de la valille malade et en bonne santé n'est pas autorisé.
4.3.En cas de détection dans le combinat de boucheet a I'usine avicole parmi le lot livré de la viaille
atteinte d'une maladie infectieuse (a I'exceptionalla peste classique), tout le lot est immédiatenten
envoyé a l'abattage qui doit étre effectué séparament de I'abattage de la volaille en bonne santé.

4.4. La mise en circulation des combinats de bouctie (combinats avicoles) et usines avicoles des
carcasses de la volaille non étripées est interdite

En cas de I'étripage totale la téte, le cou et Igseds sont coupés, le jabot, la trachée, I'cesophagtdes
organes intérieurs sont enlevés de la carcasse. lmmimons et les rognons qui n'ont pas de changement
pathologiques peuvent étre laissés dans la carcaskstomac doit étre vidé de son contenu et de la
cuticule.

En cas de la mise en circulation des carcasses ddgtat semi-éviscéré les intestins avec la cloaqeé
l'oviducte sont enlevés. Le jabot est enlevé darsdas ou il est remplis de la masse d'aliments.

En cas de la mise en circulation des carcasses ddétat semi-éviscéré seules les carcasses obtendes
I'abattage de la volaille en bonne santé peuventrétcommercialisées. En cas de détection d'une malad
contagieuse ou non contagieuse toute la volailledépendamment de I'age et de la quantité doit étre
complétement éviscérée.

4.5.Les postes de travail des médecins vétérinairegnt aménagés dans l'atelier du traitement de valée
conformément au paragraphe 2.1.1. Les postes de W@l des médecins vétérinaires doivent étre aménagé
sur la chaine de traitement des carcasses aprésslgment I'éviscération (semi-I'éviscération) des
carcasses, ainsi qu'a coté de la table avec lesdrnets pour suspendre les carcasses suspectes enénat
vétérinaire et sanitaire et qui nécessite un examerétérinaire ultérieur détaillé.

4.6. Les organes intérieurs sont enlevés des carsas par des employés de l'atelier d'abattage
conformément a la procédure prévue par la prescripbn technologique.

4.7. Aprés l'abattage de la volaille un employé spi&alement formé effectue un examen extérieur des
carcasses et en cas de détection des changementt@mnopathologiques sur la téte, peau, articulations
soumet ces carcasse a l'éviscération et les trangreesemble avec les organes intérieurs sur la tabp@ur
effectuer une expertise vétérinaire et sanitaire déillée par un médecin vétérinaire.

4.8.Durant I'expertise vétérinaire et sanitaire leorganes intérieurs sont examinés (cceur, foie, rate
ovaires, testicules, estomac avec les intestins).

En cas de détection dans les organes intérieurs eur les membrane séreuses des changements
pathologiques, la carcasse est enlevée de la cha@neemble avec les organes intérieurs et soumis a
I'examen détaillé. Si la recherche anatomopathologues ne permet pas de diagnostiquer, les carcasses
les organes sont envoyés a lI'examen bactériologique

Durant I'expertise vétérinaire et sanitaire des carasses semi-éviscérées apres leur examen extéridair,
médecin vétérinaire aprés avoir examiné les intesis (enlevés par un employé de la carcasse) examine
visuellement les organes intérieurs par la coupe psente de I'abdomen (la longueur de la coupe 3-4 m
qui se trouvent a coté de la coupe. Les carcasse®gales changements pathologiques sont enlevéesade
chaine et transmises pour une expertise détaillée.

Aprés l'expertise vétérinaire et sanitaire de la caasse éviscérée I'ensemble des abats comestiblei(
coeur et gésier vidé de son contenu, cou) emballéndadu cellophane, parchemin ou d'un film plastique
autorisés pour cet usage peut étre placé dans laviig de la carcasse éviscérée ou étre commercialisé
séparément de la carcasse.

4.9. Intestins, jabot, trachée, cesophage, cuticude gésier, oviducte, rate, testicules, ovaires, 1@sicule
biliaire dans tous les cas sont envoyés au recyotag

Expertise vétérinaire et sanitaire des carcasses @¢s organes de la volailles en cas de différentaaladies.
4.10. Pasteurellose. Les organes intérieurs sontcyelés, les carcasses sont envoyés au cuisson, e
rétis a point ou pour la transformation en conserve. Le duvet et les plumes sont désinfectés.



4.11. Pullorose - typhose. Les organes touchés soatyclés, les carcasses sont envoyés au cuissopaur
la transformation en conserves. Les carcasses avdes muscles modifiés, en cas d'hémorragies de l@thx
ou le péritonites sont recyclées.

4.12. Tuberculeuse. En cas de |ésions de tubercudeude plusieurs organes intérieurs ou de certains
organes et de I'épuisement, la carcasse avec legames sont recyclés.

En cas de Iésions de tuberculeuse de certains organ mais a I'engraissement normale des carcasses, |
organes intérieurs sont recyclés, tandis que lesrcasses sont mises en circulation apres le cuisson.

Les carcasses obtenues de l'abattage de la volaije réagit de maniere positive a la tuberculine, rais en
absence des Iésion de tuberculeuse, sont mises iecuation apres le cuisson ou envoyés pour la
transformations en conserves.

Le duvet et les plumes sont désinfectés.

4.13. Laryngotrachéite infectieuse, bronchite infeieuse Les organes et les parties des carcassestuis
sont recyclés, en absence des changements les cggea et les organes sont cuits ou les carcasses son
transformées en conserves.

Le duvet et les plumes sont désinfectés.

4.14. Variole. En cas de processus généralise lasoasses avec I'ensemble des organes intérieurstson
recyclés, en cas d'affection de la téte seule alist recyclée, tandis que la carcasse et les orgasest mis en
circulation apres le cuisson ou transformés en coesves.

Le duvet et les plumes sont désinfectés.

4.15. Salmonellose. Les organes intérieurs sont y@tés, tandis que la carcasse est mise en circutati
apres le cuisson ou transformée en conserves.

Le duvet et les plumes sont désinfectés.

4.16. Colibactériose. En présence des changemenatimlogiques dans les muscles et des organes
intérieurs (péricardite, périnépatite, aérosacculie, péritonite) les carcasses avec les organes saayclés.
En présence des changements uniquement dans lesangs intérieurs les carcasses sont cuites ou enveyé
a la production des conserves, tandis que les orgamintérieurs sont recyclés.

4.17. Aspergillose. En cas de Iésions dans les pans et le tissu musculaire la carcasse et les orgsn
intérieurs sont recyclés. En cas de Iésions uniquemt dans les poumons seuls les organes intérieums
recyclés.

4.18. Gale. La téte et le cou sont recyclés.

4.19. Staphylococcose. En cas d'affection de I'udes articulations la partie touchée est enlevée,ndis que
la carcasse est mise en circulation apres le cuissdn cas du processus étendu (abces dans les
articulations, changements dans les organes) la casse avec les organes sont recyclés.

4.20. Spirochétose. En cas de I'épuisement et désuiegements pathologiques dans les organes intériasua
carcasses avec les organes intérieurs sont recycléas absence des changements pathologiques dans les
muscles seuls les organes intérieurs sont recyclés.

4.21.Entéro-hépatite. Les organes touchés (foiet@sac glandulaire, jabot) sont recyclés.

4.22. Leucose, maladie de Marek, tumeurs. En absende I'anémie, de la jaunisse, des changements
pathologiques dans les muscles et avec les lésibmstées des organes intérieurs ils sont recyclésndis
gue la carcasse est cuite ou transformée en consesv En ca de processus généralisé, des |ésionsadeehu
et des muscles, en présence de I'épuisement, d@laisse indépendamment de la dégrée d'affectiorgs
carcasses avec les organes sont recyclés. En camdtadie de Marek le duvet et les plumes sont
désinfectés.

4.23. Grippe. En absence de la péritonite, de la @yose et des changements dégénératifs du tissu
musculaire, des hémorragie dans le thorax et I'abdoen, les carcasses et les organes qui n'ont pas été
touchés sont cuits.

Le duvet et les plumes sont désinfectés.

4.24. Maladie de Newcastle. Les carcasses et legaes doivent étre recyclés. Les carcasses et |bata
obtenus de l'abattage de la volaille suspectée dedontamination, mais en absence des changement
pathologiques sont cuits.

Le duvet et les plumes sont détruits.

4.25. Botulisme. Les carcasses avec les organesiimurs, le duvet et les plumes sont détruits.

4.26. Stréptococcose. Les carcasses et les organgsieures doivent étre recyclés.

4.27.0rnithose (psittacose). Les carcasses sonttesj les organes intérieurs sont recyclés. Le duvet les
plumes sont détruits.

4.28. Listériose. La téte et les organes touchésseoecyclés. Les carcasses et les organes intérismont
cuits.

Le duvet et les plumes sont détruits.



4.29. Septicémie d'érysipéele. En absence des chamgats dans les muscles la carcasse est cuite, tangiie
les organes intérieurs sont recyclés. En présencesichangements pathologiques dans les muscles, la
carcasse avec les organes est recyclée.

4.30. Gale des pieds. Les partie de pieds sans pluge sont recyclées.

4.31. Mycoplasmose. En cas de Iésions fibrineusessdacs aériens les carcasses sont recyclées, sprate
de la Iésion mentionnée, les tétes et les organeiieurs sont recyclés, tandis que les carcassesscuites.
4.32. Nécrobactériose, sinusite infectieuse. En ode processus septique les carcasses et les orgaoes
recyclés. En cas de l'affection de la téte seulepks cous sont recyclés.

4.33. Avitaminoses. En présence de I'épuisement da la goutte viscérale, la carcasse et les orgammts
recyclés.

4.34. Epuisement. En présence des cedémes gélatiesigans les endroits du dépot de la graisse dans le
tissu musculaire, avec une atrophie musculaire ealsécheresse des muscles (os saillants aigus des
articulations, du dos et d'autres endroits), ainsque la paleur ou cyanose du tissu musculaire, cré&tet
caroncules, les carcasses et les organes sont ré&y.c

4.35. Traumatismes, abces. En présence dans la asse des changements pathologiques causés par des
traumatismes, des abceés, des parties touchées, ricas des Iésions importantes la carcasse entienea les
organes intérieurs est recyclée. En cas des Iésiansignifiantes, aprés I'enlévement du tissu muscaire
modifié, les parties de la carcasse sont envoyéekdgroduction des conserves avec une procédure
technologique standard ou sont cuites.

En cas des traumatismes récents et des hémorragrésentes insignifiantes, mais a condition de I'abeee
des phénomenes du processus d'inflammation dans kssus aux alentours, tous les tissus imprégnés du
sang et enflés doivent étre enlevés, tandis quepartie restante de la carcasse est envoyée a la
transformation industrielle sans restrictions. Lescarcasses des poussins d'élevage avec les podod¢ites
sur la quille du sternum dans le stade de I'épaisssement faiblement prononcé de la peau, sont mis en
circulation sans restrictions. Les pododermatites\aec un gonflement prononcé de la peau contenant un
liquide transparent ou rouge avec une coloration ldue et une masse blanche fibrineuse sont enlevés et
envoyés au recyclage, tandis que les carcasses sdilisées pour la transformation industrielle avede
traitement thermique. Les pododermatites avec suppation ou des ulcérations sont enlevés et recyclés
ensemble avec le tissu modifié qui les entoure, t@is que les carcasses sont envoyés au cuisson Bt so
utilisées pour la production des conserves.

4.36. Péritonites. En cas de l'inflammation focaldes téguments séreux des organes intérieurs, deplavre
et du péritoine, les organes touchés sont recycléandis que les carcasses sont cuites, roties amau
transformées en conserves.

En cas des péritonites diffuses avec les lésionsdrganes intérieurs et des téguments séreux du tiax et
de I'abdomen et en présence dans I'abdomen de I'extat séro-fibrineux ou purulent, les carcasses e¢$
organes sont recyclés.

4.37. Odeurs étrangéres. En présence d'une odeur de@&dicament ou autre odeur qui ne soit pas propre a
la viande, la carcasse et les organes intérieursréaecyclés.

5. Expertise vétérinaire et sanitaire des produitsl'abattage des lapins, ragondins et animaux sauvage
5.1. Les lapins livrés pou I'abattage sont soumisl@&xamen vétérinaire. Dans les entreprises dépounes
des ateliers spéciales, des locaux correspondantgles postes de travail pour les médecins vétérimai
doivent étre désignés et aménagés pour l'entretigle pré-abattage, I'examen vétérinaire, I'abattagetda
transformation des lapins conformément au paragrapk 2.1.1. En cas de détection dans le lots livré des
lapins atteints ou suspectés d'étre atteints des tagies contagieuses et non contagieuses, ils doivétre
abattus séparément des lapins en bonne santé.

5.2. Aprés l'abattage des lapins les organes intérirs doivent étre examinés (poumons, cceur, foie tea
intestins), muscles de la téte (pour la cysticerceget la carcasse. Durant I'examen I'attention egtortée sur
le dégrée de saignement, la propreté du traitemeue la carcasse, la présence des changements
anatomopathologiques.

5.3. En cas de détection des maladies des lapingyaluation sanitaire des carcasses et organes ingurs
est effectué conformément a la procédure suivante.

5.3.1. Pasteurellose. Les organes intérieurs somw®yés au recyclage, les carcasses sont mises en
circulation apres le cuisson. En présence des abdeste la carcasse avec les organes intérieurs déire
recyclée.

5.3.2. Pseudotuberculose. En présence de I'épuisemneu des lésions de pseudotuberculose dans les
muscles, les carcasses et les organes sont recy@@sabsence de ces symptdmes les carcasses satsu
les organes touchés sont recyclés.

5.3.3. Necrobacteriosis. En cas d'affection locales partie touchées de la carcasse et en cas d'affen
généralisée les carcasses avec les organes intdseont recyclés.



5.3.4. Tuberculeuse, tularémie, myxomatose, septioé streptocoque, staphylococcoses (mastite
infectieuse). Les carcasses avec les organes irgérs et les peaux sont recyclés.

5.3.5. Spirochétose. Les parties touchées des cases et des organes sont recyclées.

5.3.6. Fasciolose, cysticercose. Le foie est reéyeh cas de fasciolose.

En cas d'affection des muscles par la cysticercoda,carcasse et les organes sont recyclés.

5.3.7. Coccidiose. Les organes touchés (foie, inites) sont recyclés.

5.3.8. Listériose. Les organes touchés (cceur, foa)la téte sont recyclés. La carcasse est mise en
circulation apres le cuisson. Les peaux doivent &rdésinfectées.

5.3.9. Maladie d'Aujeszky. En présence des changents dégénératifs dans les muscles, la carcasse avec
les organes intérieurs est recyclée. En absence @bsangements dégénératifs les organes intérieursngo
recyclés, tandis que la carcasse est mise en cieitn aprés le cuisson.

Les peaux doivent étre désinfectées.

5.3.10. Epuisement. La carcasse et les organes dwivétre recyclés.

5.4. Seuls les ragondins en bonne santé ayant sulégamen vétérinaire sont admis a I'abattage poula
viande. L'abattage des ragondins est effectué dates locaux spécialement aménagés et aménagés
conformément au paragraphe 2.1.1. Les carcasses i@nés sans tétes, queues, organes intérieurs et pra
doivent étre soumises a l'expertise vétérinaire sanitaire. Simultanément avec la carcasses les orges
intérieurs sont examinés : cceur, rate, foie, rognen Lors de I'examen de la carcasse l'attention egbrtée
sur la présence des changements anatomopathologigu&raumatismes, dégrée du saignement, qualité de
nettoyage, état d'engraissement, fraicheur, odeutm@ngére, couleurs des muscles et de la graissesLe
lipomes situés sous le fascia et sur les apophysgimeuses des 5-8 vertébres thoraciques, servant de
caracteres speécifique des ragondins, sont enlevézes I'examen vétérinaire.

5.5. En cas de détection des maladies lors de I'exan de pré- ou de post-abattage des ragondins,
I'évaluation des carcasses et organes est effectwdmformément a la procédure suivante.

5.5.1. Maladie du charbon, cedéme maligne, tularémieage, tétanos. Carcasse, organes et peaux sont
incinéreés.

5.5.2. Tuberculeuse. La carcasse et les organei¢ures doivent étre recyclés.

5.5.3.Leptospirose. En absence des changements aégaétifs dans les muscles ou de la coloration ictéue
la carcasse est envoyée au cuisson. Les organeérieures doivent étre recyclés. En présence des
changement dégénératifs dans les muscles et de ddocation ictérique, la carcasse et les organes son
recyclés.

5.5.4. Listériose. Les organes touchés (cceur, fo@t)la téte sont recyclés. La carcasse est cuitea peau
doit étre désinfectée.

5.5.5. Salmonellose. Les organes intérieurs sontyelés, la carcasse est décontaminée par le cuisson
5.5.6. Colibactériose. En absence des changemengégénératifs dans les muscles la carcasse est cuis,
organes intérieurs sont recyclés. En présence ddsangements dégénératifs dans les muscles les casess
et les organes inétrieurs sont recyclés.

5.5.7.Pasteurellose. Les organes intérieurs sontcyelés, tandis que la carcasse est cuite. En préserdes
abceés dans les muscles la carcasse et les organes iecyclés.

5.5.8. Necrobacteriosis. En cas de processus lodale partie touchées sont enlevées, tandis que &aasse
est mise en circulation sans restrictions, en cag dorme généralisée la carcasse avec les organdsrieurs
sont recyclés.

5.5.9. Maladie d'Aujeszky. En présence des changents dégénératifs dans les muscles, la carcasse avec
les organes intérieurs est recyclée. En absence @dangements les organes intérieurs sont recycléandis
que la carcasse est cuite. La peau doit étre désiatée.

5.5.10. Trichinellose. La carcasse et les organ@sérieures doivent étre recyclés.

5.5.11. Fasciolose. La carcasse est mise en cirtiola sans restrictions, en présence des changements
dégénératifs dans les muscles la carcasse est réégcles organes intérieurs sont recyclés dans toles cas.
5.5.12. Epuisement. La carcasse et les organes dwivétre recyclés.

5.6. Il est autorisé d'utiliser pour l'alimentation humaine la viande de : élan, chevreuil, renne saage, cerf
sika, cerf (maral, cerf de Sibérie, etc.), cerf pde-musc, saiga, chamois, bouquetin des Alpes, monto
sauvage, sanglier, ours, blaireau, liévre, lapin s&age, castor, gibier a plumes.

Le propriétaire de la viande lors de la livraison pur I'expertise vétérinaire et sanitaire doit présater le
certificat vétérinaire (attestation vétérinaire) su le bien-étre de la région en matiére des maladies
contagieuses des animaux sauvages et domestiquessdiequel I'heure et lieu de la chasse doivent étre
indiqués, les résultats de I'examen vétérinaire.

L'examen vétérinaire et sanitaire de la viande deanimaux sauvages et du gibier a plumes, si leur chse
(ou leur attrape) est effectuée par les organismebargés de stockage, est effectué sur le lieux deckage
(points de concentration), en cas ou les animaux Dété chassés par les chasseur individuels sont pefités



pour I'expertise, elle doit étre faite par les stabns de contréle de viande et de lait et les statis
vétérinaires de lutte contre les maladie des animau

La carcasse sans la peau et les organes intériewlait étre soumise a I'examen vétérinaire.

Le gibier a plumes est livré pour I'examen avec lggdumes et éviscéreé.

Lors de I'examen des carcasses et organes intérisy(s'ils sont livrés) l'attention est portée sur lagr
fraicheur, type de blessures, dégrée du saignementigraissement et présence des changements
anatomopathologiques. En cas de doutes sur la frddeur et la bonne qualité les recherches sont effegtes
comme c'est indiqué dans la section 10 des présenfeegles.

5.6.1. Pour détecter les maladies contagieuses ehrcontagieuses l'expertise vétérinaire et sanitaret
I'évaluation sanitaire de la viande des animaux saages et du gibier est effectuée de la méme maniépee
I'expertise de la viande et des organes intérieudes animaux domestiques.

5.6.2. La viande des sangliers, ours, blaireaux atitres omnivores et carnivores, ainsi que des ragdims
doit étre obligatoirement soumise a la recherche da trichinellose comme c'est indiqué au paragraphe
3.2.4.

5.6.3. En présence de nombreuses blessures des a@éeu (ou autre origine), fractures multiples dess,
accompagnées d'hémorragies, cedéme dans les poumdes abcés ou d'autres processus pathologiques,
avec fraicheur douteuse de la viande (odeur putridestc.), et en cas de I'impossibilité d'effectueel
nettoyage ou enlever des parties atteintes la casse doit étre recyclée, ou la possibilité de soriligation
est décidée apres I'examen bactériologique. En alose des salmonelles et autre microflore pathogénes
telles carcasses sont mises en circulation sanstriesions ou apres le cuisson en fonction de leurtét, de la
saison, de la possibilité d'une vente rapide.

Les carcasses et les organes des animaux sauvage eyibier a plumes sont recyclés dans les cas
suivants :

en présent de I'épuisement (atrophie, hydrémie desuscle, enflure des nceuds lymphatiques, cedéme
gélatineuse dans les endroits de dép6t de la graps

en cas de coloration ictérique de tous les tissus th carcasse qui ne disparait pas durant 2 jourgn
présence du golt amére et de I'odeur fécale durata tentative de cuisson ;

en cas de présence dans la viande de I'odeur du g&in, de I'urine, des médicaments et une autre odeu
qui ne soit propre a la viande et qui ne disparaipas durant la tentative de cuisson.

6.Expertise vétérinaire et sanitaire de la viandetales produits a base de viande sur les marchés.

6.1. Viande et produits a base de viande livrés pola vente sur les marchés de kolkhozes, ainsi qaans
le kiosques et les magasins de la coopération demsommateurs situé sur le territoire des marchés ab
soumis a I'examen obligatoire vétérinaire et saniiee dans les laboratoire de I'expertise vétérinairet
sanitaire.

Le médecin vétérinaire effectue I'expertise vétérimire et sanitaire des carcasses et des organes iigars.
Viande et produits a base de viande examinés, marés en dehors du marché (dans I'exploitation, a
I'abattoir, au combinat de boucherie, au point véténaire, etc.) et livrés a la vente sur le marchésont
également soumis a I'expertise vétérinaire et saaire obligatoire dans un laboratoire de I'expertise
vétérinaire et sanitaire.

Viande, produits a base de viande et produits a bagde viandes finis qui ont été soumis a I'expertise
vétérinaire et sanitaire dans les entreprises deitidustrie de viande et qui ont des signes (marquele
I'examen vétérinaire de ces entreprises livrés a ksente dans la chaine commerciale d'Etat sur les mehés
ne doivent pas étre soumis au contrdle et a la tratelloscopie dans le laboratoire de I'expertise vétinaire
et sanitaire sur les marchés.

6.2. Les produits suivants sont soumis a I'expertisvétérinaire et sanitaire sur les marchés.

6.2.1. La viande des animaux d'abattage de tout tgp ainsi que la viande des animaux sauvages et du
gibier aux plumes utilisée a l'alimentation dans dée région est livrée a la vente dans état refroidi
réfrigéré, congelé ou salé. Les organes intérieuet d'autres abats doivent étre livrés avec la carcae. Les
organes intérieurs et les abats livrés sans la cargse ne sont pas autorisé a la vente, mais doivéite
soumis a I'examen vétérinaire. Les organes intéries et les abats de I'animal en bonne santé sont tiégés
au propriétaire, tandis qu'en cas de détection deshangements anatomopathologiques ils sont recyclés
détruits.

6.2.2. Les produits a base de viande finis (sauass jambon, lard) produits sur la base des commissins
dans les entreprises de l'industrie de viande et dmopération des consommateurs, sur la présentatiates
documents correspondants des entreprises mentionrge

6.2.3. Les graisses des animaux sous toute fornes fraisses des animaux sauvages sont admises a
I'expertise et a la vente moyennant une attestatiodu médecin vétérinaire délivrée sur le lieu de la
production de la graisse confirmant l'origine de cedype de graisse et du type de I'animal avec l'indation
de I'heure et de I'endroit de I'obtention. En cas d limitation de la chasse de ces animaux l'autoritan
(licence) doit étre présentée.



Les graisses des blaireaux et des marmottes sontatisées a la vente uniguement dans un état fondwec
la durée de conservation a condition de leur bonngualité de pas plus de 6 mois

a partir de I'obtention.

L'appartenance eu type et la qualité des graisse®sd blaireaux, des marmottes et autres sont étabkglon
les indices organoleptiques (couleur, odeur, contagice) et physiques et chimiques (annexe 2).

Les graisse de la fraicheur douteux ne sont pas auitsées a la vente.

Tous les produits mentionnés ci-dessus qui n‘ont pa&té vendus durant la journée et qui ont été gardéen
dehors des frigidaires du marché doivent étre soursile lendemain a I'expertise réitérée.

6.3. La viande séchée, la viande hachée, les botdst la charcuterie (boudin noir, paté de foie, rétde
saucisses, etc.), fromages de téte, produits fumés)si que d'autres produits et de semi-produits base de
viande de préparation domestique.

6.4. Les carcasses pour la vente par le propriétaravec les organes intérieurs (poumons, cceur, foiate
et rognons), en outre, le porc, le cheval et le bdesont livrés avec la téte. Si pour I'examen une amde sans
marquage sans téte et organes intérieurs est préséa, elle doit subir une expertise vétérinaire etamitaire
méticuleuse et une recherche bactériologique, aprésioi la question sur l'utilisation de telle viandesera
tranchée.

6.5. Les carcasses entiéres ou les carcasses cosip@edeux ou en quartiers sont présentées pour
I'expertise vétérinaire et sanitaire. La viande dégupée en morceaux n'est pas admise ni a I'examen,anla
vente.

Les carcasses de la volaille sont admises a I'exameiquement en entier, mais éviscérées. Les organe
intérieurs a I'exception des intestins doivent étréivrés pour I'examen avec la carcasse.

En cas de livraison des carcasses des lapins déd#tage domestique, des ragondins et des liévresy sine
de pattes antérieures en bas du jarret, un morceade peau d'au moins 3 cm doit étre laissé.

6.6. Le propriétaire qui livre la viandes et les abts des animaux pour la vente doit simultanément
présenter une attestation vétérinaire rédigée confmément a la procédure établie signée par un méderci
(aide-médecin) vétérinaire et Iégalisée par un caehde I'établissement vétérinaire que I'animal a ét
examiné avant l'abattage, et qu'aprés I'abattage s les produits ont été soumis a I'expertise vétéire et
sanitaire conformément aux présents Régles et qisisont issus de la région indemne des maladies
contagieuses. Le certificat est valable durant 3 jos. Dans |'attestation la date et I'heure de I'abdage de
I'animale doivent étre indiquées.

En cas de livraison de la viande et des abats saatsestation vétérinaire, telle viande et abats sonilacés
dans la chambre sanitaire jusqu'a la présentation @ I'attestation vétérinaire. En cas de non-présentan
de l'attestation la viande et les abat doivent étreoumis a la recherche de laboratoire.

En cas de livraison pour la vente de la viande dewslipedes l'attestation doit comporter la mention ar la
malléinisation effectuée pas avant 3 jours avantdbattage des animaux. En cas de non-présentation de
telle attestation la viande et d'autres produits dibattage doivent étre détruits.

En cas de sortie de la viande et des abats pouniante en dehors de I'unité administrative leur
propriétaire doit présenter |'attestation vétérinaire n° 2.

6.7. L'expertise vétérinaire et sanitaire et I'évalation sanitaire des carcasses et des organes sefiectuées
selon la méme procédure comme celle indiquée damslsections 2, 3, 4 et 5.

6.8. La collecte des échantillons pour la recherchest effectuée conformément aux "Normes de la cotie
des échantillons des aliments pour I'expertise véigaire et sanitaire dans les laboratoire de I'expdise
vétérinaire et sanitaire".

6.9. En cas de l'expertise vétérinaire et sanitairde viande salée I'eau de macération est examinée
(transparence, couleur, odeur, présence de la mogsséaction de I'eau de macération) et séparémerat |
viande salée est examinée (bactérioscopie, goltuleur, odeur, création de la mucosité, moisissures)
6.10. Viande reconnue d'étre apte a la consommatiast marquée conformément a la procédure comme
c'est indiqué a la Prescription sur le marquage d& viande. Viande et produit a base de viande recons
aptes a la consommation avec les restrictions scemfitorisés a I'utilisation uniquement apres la
décontamination par le cuisson comme c'est indiquéu paragraphe 11.3.1., en cas de cysticercose
conformément aux paragraphes 11.4.1, 11.4.2. La comercialisation des tels produits et leur retour au
propriétaire dans un état non-décontaminé sont intelits.

6.11. Viande et autres produits reconnus inaptesla consommation doivent étre confisqués, détruitso
recyclés.

6.12. La décontamination et le recyclage de la vide et des produits a base de viande dans les casfgia
la section 3, ainsi que le recyclage des produitertfisqués doivent étre effectués par I'administratin du
marché avec le respect des toutes les exigence®rigaires et sanitaires sous contrdle du service
vétérinaire ; un acte correspondent doit étre dress

6.13. Les résultats de I'expertise vétérinaire etsitaire sont enregistrés dans un cahier de formeablie.



7. Expertise vétérinaire et sanitaire et le contré@ vétérinaire de la viande et des produits a basediande
dans les chambres froides.

7.1. Viande et produits a base de viande crus liveédes autres entreprises dans les chambres froides
(notamment saucissons et viandes fumées crues) rédant en matiere de qualité aux exigences établies,
sont réceptionnés moyennant un certificat vétérinae de la forme n° 2 et 'attestation sur la qualité
uniqguement sur l'autorisation du médecin vétérinaie de la chambre froide. En absence des certificats
vétérinaires, la réception de la viande et des praits a base de viande est autorisée uniguement damse
chambre isolée de la chambre froide. Dans ce caadministration de la chambre froide doit
immédiatement sollicitée I'expéditeur afin de recewir le certificat vétérinaire. En cas de non-récepon de
la réponse, la question sur la procédure de I'utifiation de ces produits doit étre tranchée selon legsultats
de l'expertise effectuée dans la chambre froide.

La charcuterie, la viande fumée, les conserves admde viande et de viande et végétale et autre tyge
produits a base de viande finis et semi-produits $egraisses fondues sont réceptionnés conformémenta
procédure établie selon les lettres de transport éés certificats de qualité.

7.2. Dans l'attestation vétérinaire sur la viande s porcs, ours, sangliers et ragondins livrée a tdhambre
froide, une information sur leur recherche de trichinelles doit étre mentionnée. En absence de cette
information telle viande doit étre soumise a la trehinelloscopie obligatoire. La viande des porcs (oume
des ours, des sangliers et des ragondins) qui a é@umise a la recherche de la trichinellose sur lieu
d'abattage peut étre soumise a la recherche réitéeéselon I'avis du médecin vétérinaire de la chambre
froide.

La viande du cheval, des autres solipedes en absertans le certificat vétérinaire des mentions quees
animaux ont été soumis a la malléinisation avantdbattage, est réceptionnée a la chambre froide danse
chambre isolée jusqu'a I'obtention des attestationsorrespondantes. En cas de découverte que la
malléinisation n'a pas été faite avant I'abattagdes carcasses doivent étre recyclés ; le fournisseloit en
étre informé préalablement.

7.3. L'évaluation sanitaire de la viande et de spduits a base de viande livrés a la chambre froidese
effectuée de la méme maniére comme c'est indiquéxasections 3, 4, 5, 8 des présentes Régles. L'exame
est effectué alors de maniére aléatoire selon I'avde médecin vétérinaire.

7.4. Lors de I'examen vétérinaire et sanitaire dealviande refroidie et frigorifiée sa qualité est vifiée
(odeur, go(t, absence de la mucosité, des moisisssirde la pollution), état du traitement thermiqueet
technologique, présence des signes de I'examen viéigire et sanitaire (marque). Dans les cas douteula
recherche du laboratoire est effectuée.

En cas de découverte des défauts dans la qualité ldeviande et des produits a base de viande, le ne&in
vétérinaire de la chambre froide dresse un acte sml la forme établie.

Les données sur les résultats de I'examen de la née et des produits a base de viande sont enregistis
dans un cahier spécial.

7.5. L'examen vétérinaire et sanitaire des touchamngelées est effectué selon le schéma suivant.

7.5.1. Dans les carcasses des bovins et d'autragr@aux de grande taille sont examinés le trou ocdigl, la
surface inférieure de la nuque et la région de l'ooplate, les muscles abdominaux, la surface de leurs
coupes, le bord arriére de la hanche, de la plévet du péritoine.

7.5.2. Dans les carcasses des moutons et des pesahembranes séreuses du thorax et de I'abdomen,
I'endroit de la coupe et la surface de la carcassmtre les membres ; en cas de découpe des carcas&ss
porcs en deux les régions du cou et de a coupe dégialement examinées.

7.5.3. Dans les carcasses de la volaille les segimelans les aines et a céte du croupion sont exam@# ainsi
que les segments salis ou avec des ruptures dangdau ; chez la volaille éviscérée la cavité phrénie est
examinée.

En cas de détermination lors de I'examen vétérinagr et sanitaire de la viande surgelée des changengnt
(présence d'cedémes, infiltras, signes d'un mauvaaignement, etc.) une expertise supplémentaire
vétérinaire et sanitaire est effectuée aprés sa d#wélation, en cas de nécessité également la rectmer
bactériologique.

7.6. En fonctions du résultat de I'expertise vétémnaire et sanitaire et en tenant compte de la quaétde la
viande ou des produits a base de viande, leur durée conservation et la veille ultérieur sur la
commercialisation sont définies.

En cas de livraison pour le stockage dans la chambffroide de la viande et d'autres produits d'abattge
soumis a la commercialisation avec des restrictions'est-a-dire aprés la décontamination par le cuson,
congélation et destinés au traitement industriel qame c'est prévu aux paragraphes 11.3, 11.4, 11.5sde
présentes Régles, ils doivent étre réceptionnésagirés la congélation ils doivent étre placés dansiu
chambre isolée ou dans une section séparée par wieison mobile. Dans les deux cas sur les porteslde
chambre ou a c6té de la palette de viande il fautarocher une fiche technique signée par le médecin
vétérinaire de la chambre froide avec la mention, ugl type des produits se trouve dans la chambre,



qguantités, pour quelles raisons elle est isoléebur au quel traitement ils sont destinés. Une insiption
correspondante doit étre faite également dans le kir d'enregistrement des produits livrés, comme €'st
indiqué au paragraphe 7.4.

7.7. Le contrble systématique doit étre effectué sie stockage de la viande et des produits a base d
viande réceptionnés a la chambre froide, ainsi qua chambre froide elle-méme doit faire objet d'un
contrdle systématique.

Le médecin vétérinaire de la chambre froide est tana détecter a temps des défauts et exiger de la
direction de la chambre froide de prendre les mess nécessaires pour les corriger.

7.8. Les chambres de stockage et leur équipementident étre préparées et méticuleusement nettoyées
pour le moment de chargement. Dans les cas nécesssisur la demande de la surveillance vétérinairet e
sanitaire la désinfection et la dératisation des @mbre est effectuée. Périodiquement, au moins 1 égpar
trimestre, et, le cas échéant, a la demande d'un uhécin vétérinaire examen bactériologique de l'airdes
grattages des murs et des lavages de I'équipememsochambre est effectué. Le contrble sur la qualide la
désinfection et de la dératisation de la chambre fide est effectué par le médecin vétérinaire.

7.9. En cas de découverte sur la viande et les prgts a base de viande de la moisissure la chambreit
étre immédiatement libérée et soumise a au nettoya@t a la désinfection comme c'est prévu par les §és
sanitaires en vigueur pour les entreprise de l'indstrie frigorifique.

7.10. La viande dans les chambres est empilée sas Igrilles ou des barrettes propres a une distandes
murs d'au moins 30 cm et a telle hauteur de sorteug le bord supérieur de la pile soit a une distancdune
surface inférieur des boites de refroidisseurs d'aide 25 cm.

7.11. En cas de I'expédition de la viande et desqaiuits a base de viande de la chambre froide le mécin
vétérinaire effectue I'examen réitéré de ces prodts, vérifie la propreté et la visibilité des signede
I'examen vétérinaire et sanitaire.

L'expédition de la viande et des produits a base dgande et de volaille de la chambre froide sans t@achet
de la surveillance vétérinaire et sanitaire de lalmmbre froide sur le recto de la lettre de transparest
interdite.

En cas de découverte sur la surface de la viandeads produits a base de viande des colonies de
moisissures qui ne sont pas parvenues a pénétrerrdal'épaisseur de la viande, la moisissure est
méticuleusement enlevée, aprés quoi la viande egpédiée pour une vent immédiate ou pour un
traitement alimentaire industriel.

Une recongélation de telle viande n'est pas autoée. En cas de pénétration peu profonde de la moisise
dans le tissu musculaire, la viande est envoyée a&grle nettoyage au traitement industriel, en cas de
pénétration profonde elle est envoyée au recyclage.

La viande avec la présence des moisissures n'ess@amise au transport.

En cas de livraison de telle viande a la chambredide elle est stockée dans une chambre a part, retée
et en cas de décongélation elle est recongéléeresuite envoyée a la vente immédiate. L'enlévemengsl
moisissures et le nettoyage des carcasses sontattfés en dehors de la chambre de stockage de viande
dans un endroit spécialement désigné pour cela.

7.12. En cas de découverte dans le lot de la viandies carcasses endommagées par les rongeurs owesali
par leur crotte, elle doivent étre séparées. Les pies endommagées ou salies par la crotte des cassas
doivent étre séparées. Les parties endommagées alies par la crotte des carcasses doivent étre neyees
et recyclées, aprés quoi les autres parties de larcasse sont envoyées au cuisson ou au traitement
industriel. En cas des dommages importantes de larcasse, lorsqu'il n'est pas possible d'effectueel
nettoyage, toute la carcasse est envoyée au recgela

Les carcasses faisant partie du méme lot qui n'omias été endommagées par les rongeur, sont mises en
circulation sans restrictions.

7.13. La préparation de la viande et des produits Base de viande crus dans les entreprises de traitent
de viande ou des chambres froides pour son transpgpar le transport ferroviaire, aquatique, automobile
et autres types de transport, ainsi que le contrdlau cours du transport sont effectués conformémerit la
procédure prévue par les Régles en vigueur de trapsrt des types des marchandises mentionnés par le
transport ferroviaire, aquatique ou automobile.

Les produits a base de viande doivent étre examinésant le chargement par le médecin vétérinaire afi
de d'établir leur état de qualité et I'aptitude autransport.

Toutes les donnés sur leur état doivent étre enregiés dans le certificat de qualité de forme étaldi
Viande destiné au traitement industriel est admisau transport a condition d'un enregistrement
obligatoire dans le certificat de la qualité et dé&futs constatés.

7.14. Pour chaque lot de la viande et des produitsbase de viande expédié le médecin vétérinaire lde
chambre froide délivre un certificat vétérinaire canformément a la procédure établie.

8. Expertise vétérinaire et sanitaire de la charcurie, de la viande fumée, de la viande en conseryés la
graisse alimentaire fondue et des matiéres premiésentestinales.



8.1. Charcuterie et viande fumée.

8.1.1. Sont admis au traitement pour la charcuteriet les produits a base de viande fumés la viandard,
abats, sang alimentaire et autres matiéres premiésed'origine animale et végétale prévues par les nmes
et conditions techniques pour ces produits et adrres par la surveillance vétérinaire pour I'utilisation aux
fins alimentaires.

8.1.2. La qualité des matieres premiéres et des mhoits finis est définie dans les combinats de bouehe et
des entreprises de traitement de viande conformémeaux exigences de la documentation normative et
technique en vigueur concernant les produits visémn utilisant les régles de la réception et les métties
d'essais prévues par les normes d'Etat.

Les résultats de I'évaluation de la qualité sont ergistrés dans les cahier de forme établie.

8.1.3. La qualité de la charcuterie et des produita base de viande fumés est définie dans les cordisde
boucherie et des entreprises de traitement de viaecconformément aux exigences des normes et des
conditions techniques sur certains types de prodiwsten utilisant les méthodes prévues par les normes
d'Etat en vigueur sur la collecte des échantillonst sur I'examen du laboratoire de la charcuterie etle
produits a base de viande fumés.

8.1.4. La charcuterie et les produits a base de vide fumés sont envoyés au recyclage technique ers ¢
détection a l'intérieur du produit des microbes pahogenes, de la moisissure, des signes de putréfanti
fermentation de I'acide.

En cas de découverte dans la charcuterie et de proils a base de viande fumés des bactérie E. coli du
protée et d'un changement simultané des propriétéarganoleptiques des produits, ils sont également
envoyés au recyclage technique. En cas de conseiwatdes propriétés organoleptiques normales la
charcuterie cuite et semi-cuite est envoyée a laatnsformation en saucisson, tandis que les saucissbbase
de viande crue fumée sont envoyés a l'affinage supmentaire durant 10-12 jours avec la recherche
bactériologique ultérieure. Si lors de I'analyse riéérée les microbes du groupe E. coli ou du protége vont
pas étre détectés, les articles seront mis en citation sans restrictions. Dans le cas contraire ilsont
envoyés a transformation en saucisson.

En cas de découverte des salmonelles dans le sasmisa base de viande crue fumée avec la conservatio
dans le produits des propriétés organoleptiques narales les articles sont envoyés a la transformation
apreés le cuisson.

La transformation avec le traitement thermique oblgatoire dans les cas décrits ci-dessus est effegué
conformément a la documentation normative et techique en vigueur.

En cas de découvertes dans la charcuterie et desopiuits a base de viande fumés des bactérie aérobies
saprophytes et des anaérobies sporulées non-pathoge avec la conservation des indices organolepticue
normales, ces articles sont mis en circulation samsstrictions.

8.1.5. En cas de découverte sur les membranes dasdssons fumés de la moisissure, le saucissonrast
en circulation aprés I'enléevement de la moisissure.

8.2. Conserves a base de viande et de viande etététe. 8.2.1. Viande, abats, lard, graisse fondue@ue,
produits d'origines végétale qui répondent aux exignces pour les matiéres premiéres pour les consesve
sont admis a la transformation en conserve a base diande et a base de viande et végétale. Les madse
premieres d'origine animale livrées pour la transfomation en conserves des autres entreprises de
I'industrie de viande ou des chambre froides doiverétre accompagnées d'un certificat vétérinaire atine
attestation de la qualité.

La qualité des tous les types des matiéres premiératilisées pour la fabrication des conserves est
contrdlée par le service vétérinaire. Les résultatde ce contrdle sont enregistrés dans un cahier se.
8.2.2. Le contrble de la qualité des conserves estectué conformément a la procédure prévue par la
Prescription en vigueur sur le contrdle sanitaire etechnique de la production des conserves approugé
par le Ministére de la Santé de 'URSS et conforméemt a I'autre documentation normative et technique
sur ce type des conserves.

8.3. Graisse crue et graisses fondues d'origine amale

8.3.1. La graisse crue dans un état refroidi, réfgéré, obtenue de I'abattage des animaux en bonnenga
est admise a la mise en circulation pour la commeiisation ou au traitement industriel alimentaire.

En cas de détection dans la graisse crue des chamgats pathologiques, des signes de putréfaction, de
l'odeur étrangére, de la moisissure, de la pollutio, des parties touchées sont enlevées pour le reage
technique, tandis que la partie restante de cettagisse crue est envoyée a la distillation de la gsse
alimentaire.

8.3.2. La graisse crue des animaux dont la viandeé&é admise pour les fins alimentaires avec les
restrictions apres la décontamination, est fondueregraisse alimentaire avec le respect des exigencks
paragraphes 11.3.2. des Régles présentes.

8.3.3. Les graisses fondues mises en circulationident répondre aux exigences :



alimentaires - GOST sur les graisses d'origine aniaie fondues alimentaires ; des aliments pour les
animaux - GOST sur la graisse d'origine animale dealiments pour les animaux ; techniques - GOST sur
la graisse d'origine animale technique.

La collecte des échantillons des graisses fonduesup les recherches en laboratoire et les recherches
physique et chimiques sont effectuées conformémeaut GOST sur les régle de réception et méthodes
d'essais des graisses d'origine animale fonduesdet GOST sur les méthodes de la détermination de la
teneur en antioxydants dans ces produits.

8.4. Matieres premiéres intestinales et produits fariqués intestinaux.

8.4.1. Les matieres premieres intestinales ne squas admises a l'utilisation pour les fins alimentaes dans
les cas spécifiés dans la section 3 des présentégIBs, ainsi qu'en cas de la découverte d'une inftamation
hémorragique ou striduleuse (de type diphtérie), déa présence des multiples foyers sous forme de
boutons sur la muqueuse des intestins, en cas d'érites et autres processus pathologiques ayant coram
suite la mise au rebut de toute la carcasse.

8.4.2. Les matiéres premiéres finies (produit fini)ivrées pour la production des articles alimentaies
doivent étre soumises a I'examen vétérinaire aveoliverture d'au moins 10% des emballages du lot.

Les produits fabriqués finis salés intestinaux sorthérés du sel et examinés de I'extérieur et deritérieur.
En cas de qualité douteuse une recherche de labooake est effectuée.



