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ПОСТАНОВЛЕНИЕ  КОМИССИИ  (ЕК)  №  2074/2005 
 

от 5 декабря 2005 года, 
 

формулирующее применение мер в отношении определённых продуктов 
в соответствии с Постановлением (ЕК) № 853/2004 Европейского парламента 

и Совета и для организации официальных проверок согласно Постановлению (ЕК) 
№ 854/2004 Европейского парламента и Совета и Постановления  (ЕК) № 882/2004 
Европейского парламента и Совета, частично отменяющее Постановление (ЕК)  

№ 852/2004 Европейского парламента и Совета и вносящее дополнения в 
Постановления (ЕК) № 853/2004 и (ЕК) № 854/2004 

 
(Текст с ЕЕА релевантностью) 

 
КОМИССИЯ  ЕВРОПЕЙСКИХ  СООБЩЕСТВ, 
 
Принимая во внимание Договор, учреждающий Европейское Сообщество, 
 
Принимая во внимание Постановление  (ЕК) № 852/2004 Европейского парламента и 
Совета от 29 апреля 2004 года по гигиене продуктов питания (1) и, в частности, его 
Статью 13(2), 
 
Принимая во внимание Постановление (ЕК) № 853/2004 Европейского парламента и 
Совета от 29 апреля 2004 года, формулирующее специфические правила гигиены в 
отношении продуктов животного происхождения (2) и, в частности, его Статьи 9, 10 и 11, 
 
Принимая во внимание Постановление (ЕК) № 854/2004 Европейского парламента и 
Совета от 29 апреля 2004 года, формулирующее специфические правила организации 
официальных проверок продуктов животного происхождения, идущих в пищу человека (1) 
и, в частности, его Статьи 16, 17 и 18, 
 
Принимая во внимание Постановление (ЕК) № 882/2004 Европейского парламента и 
Совета от 29 апреля 2004 года по официальным проверкам, проводимым с целью 
подтверждения соответствия закону по кормам и продуктам питания, правилам по охране 
здоровья животных и обеспечению их благополучия (4) и, в частности, его Статью 63, 
 
Поскольку: 
 

(1) Постановление (ЕК) № 853/2004 формулирует специфические требования, 
касающиеся правил гигиены в отношении продуктов животного 
происхождения. Необходимо изложить определённые меры относительно 
мяса, живых двустворчатых моллюсков, рыбных продуктов, молока, яиц, 
лягушачьих лапок и улиток и переработанных продуктов. 

 
_______________ 
 
(1)   OJ L 139, 30.4.2004, p. 1. Поправленное Постановлением OJ L 226, 25.6.2004, p. 3. 
(2)   OJ L 139, 30.4.2004, p. 55. Поправленное Постановлением OJ L 226, 25.6.2004, p. 22. 
(3)   OJ L 139, 30.4.2004, p. 206. Поправленное Постановлением OJ L 226, 25.6.2004, p. 83. 
(4)   OJ L 165, 30.4.2004, p. 1. Поправленное Постановлением OJ L 191, 28.5.2004, p. 1. 
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(2) Постановление (ЕК) № 854/2004 формулирует специфические правила 
организации официальных проверок в отношении продуктов животного 
происхождения, идущих в пищу человека. Необходимо разработать 
определённые правила и уточнить другие требования. 

 
(3) Постановление (ЕК) № 882/2004 устанавливает на уровне Сообщества 

гармонизированную схему общих правил для организации официальных 
проверок. Необходимо разработать определённые правила и далее 
специфицировать другие требования. 

 
(4) Решение Комиссии 20ХХ/2005/ЕС (5) аннулирует определённые Решения, 

претворяющие в жизнь меры, предусмотренные в Директивах, 
аннулированных Директивой 2004/41/ЕС Европейского парламента и Совета 
от 21 апреля 2004 года, отменяющей определённые Директивы, касающиеся 
гигиены продуктов питания и условий здоровья при производстве и 
размещении на рынке определённых продуктов, идущих в пищу человека, и 
вносящей поправки в Директивы Совета 89/662/ЕЕС и 92/118/ЕЕС и 
Директиву Совета 95/408/ЕС (6), определённые части релевантных Решений 
следует, поэтому, сохранить в данном Постановлении. 

 
(5) Постановление (ЕК) № 852/2004 требует, чтобы работник пищевой 

промышленности хранил регистрационные записи и по требованию 
предоставлял соответствующую информацию, содержащуюся в этих записях, 
компетентному органу. 

 
(6) Постановление (ЕК) № 853/2004 требует также, чтобы работник бойни 

запрашивал, получал, проверял и принимал меры по информации, касающейся 
пищевой цепи, в отношении всех животных, кроме дикой дичи, которых 
отсылают  или намереваются отослать на бойню. Кроме того, он должен 
гарантировать, что информация по пищевой цепи обеспечивает все 
подробности в соответствии с Постановлением (ЕК) № 853/2004. 

 
(7) Информация по пищевой цепи помогает работнику бойни организовывать 

операции по убою и помогает официальному ветеринарному специалисту 
определять необходимые процедуры инспектирования. Информация по 
пищевой цепи должна анализироваться и использоваться в виде интегральной 
части инспекционных процедур. 

 
(8) Существующие системы информационного потока должны как можно больше 

использоваться и адаптироваться таким образом, чтобы они соответствовали 
требованиям по информации в отношении пищевой цепи, сформулированным 
в Постановлении (ЕК) № 854/2004. 

 
 
_______________ 
 
(5)   Пока не опубликовано в официальном журнале. 

      (6)   OJ L 157, 30.4.2004, p. 33. Поправленное Постановлением OJ L 195, 2.6.2004, p. 12. 
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(9) В целях усовершенствования практики разведения животных на уровне 
хозяйств и в соответствии с Постановлением (ЕК) № 854/2004 официальный 
ветеринарный специалист должен регистрировать и, в случае необходимости, 
сообщать работнику пищевой промышленности хозяйства происхождения и 
любому ветеринару, посещающему хозяйство происхождения, или любому 
заинтересованному компетентному органу о любой болезни или болезненном 
состоянии, наблюдаемым на бойне, в отношении отдельных животных или 
стад/стай, которые могут оказать пагубное влияние на здоровье людей и 
животных или создать угрозу благополучию животных. 

 
(10) Постановления (ЕК) №№ 853/2004 и 854/2004 выдвигают требования, 

обусловливающие проверки на определение наличия паразитов во время 
манипуляций с рыбными продуктами на берегу и на борту судов. Сами 
работники пищевой промышленности должны проводить свои собственные 
проверки на всех этапах производства рыбных продуктов в соответствии с 
Правилами Главы V(D) Раздела VIII Приложения III к Постановлению (ЕК) № 
853/2004 таким образом, чтобы рыба, явно инвазированная паразитами, не 
попала в пищу человека. Утверждение подробных правил в отношении 
визуальных инспекций требует сведений о визуально различимых паразитах и 
определения самой визуальной инспекции и типа и частотности проведения 
наблюдений. 

 
(11) Проверки, предусмотренные Постановлением (ЕК) № 853/2004  во избежание 

попадания на рынок рыбных продуктов, которые не подходят для потребления 
людьми, могут включать определённые химические проверки, к которым 
относятся проверки общего летучего азотистого основания (TVB-N). 
Необходимо устанавливать уровни TVB-N, которые нельзя превышать в 
случае определённых видовых категорий, и специфицировать методы анализа. 
Методы анализа, которые с научной точки зрения признаны как методы 
проверки TVB-N, должны применяться в качестве рутинных, но следует 
специфицировать референтный метод для использования в случаях, когда 
имеет место сомнение. 

 
(12) Пределы в отношении паралитического яда для моллюсков (PSP), 

амнестического яда для моллюсков (ASP) и липофильных токсинов указаны в 
Постановлении (ЕК) № 853/2004. Биопробы представляют референтный метод 
обнаружения токсинов и предупреждения отлова токсичных моллюсков. 
Максимальные уровни и методы анализа должны быть гармонизированы и 
должны соблюдаться странами-членами в целях защиты здоровья людей. 
Кроме методов биологического тестирования альтернативные методы 
обнаружения, такие как химические методы и анализы in vitro, должны быть 
разрешены, если есть доказательство, что производительность выбранных 
методов, по меньшей мере, такая же, что и у биологического метода, и что их 
применение обеспечивает эквивалентный уровень защиты здоровья людей. 
Предлагаемые максимальные уровни в отношении липофильных токсинов 
базируются на предварительных данных и должны переоцениваться каждый 
раз, как только появится новое научное доказательство. Отсутствие 
референтного материала и использование только небиологических методов 
исследования означает в настоящее время, что обеспечиваемый уровень 
защиты здоровья людей в отношении всех специфицированных токсинов не 
является эквивалентным тому уровню, который обеспечивается 
биологическими тестами. Следует разработать Положение по как можно 
скорейшей замене биологических тестов. 
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(13) Механическим способом отделённое от костей мясо (MSM), полученное с 
использованием приёмов, которые не меняют структуру костей, должно 
перерабатываться другим способом, нежели механическим способом 
отделённое от костей мясо, полученное с использованием приёмов, которые 
меняют структуру костей.  

 
(14) Механическим способом отделённое от костей мясо первого типа, полученное 

в специфических условиях и имеющее специфический состав, должно иметь 
разрешение на использование в мясных полуфабрикатах, которые не 
предназначены для употребления без термообработки. Эти условия связаны, в 
частности, с содержанием кальция в мясе, механическим способом 
отделённом от костей, которое должно быть специфицировано в соответствии 
со Статьёй 11(2) Постановления (ЕК) № 853/2004. В показатель 
максимального содержания кальция, установленный данным Постановлением, 
следует вносить корректировки, когда будет доступна подробная информация 
о вариациях, встречающихся при использовании различных типов сырьевого 
материала. 

 
(15) Статья 31(2)(f) Постановления (ЕК) № 882/2004 предусматривает для стран-

членов необходимость иметь в наличии обновлённые списки 
санкционированных предприятий. Следует составить общую схему 
презентации релевантной информации другим странам-членам и 
общественности. 

 
(16) Раздел XI Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 формулирует 

требования, обусловливающие заготовку лягушачьих лапок и улиток, идущих 
в пищу человека. Специфические требования, включающие образцы 
сертификатов здоровья, также должны быть подготовлены в отношении 
импортных поставок из третьих стран лягушачьих лапок и улиток, 
предназначенных для потребления человеком. 

 
(17) Разделы XIV и XV Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 

формулируют правила производства и продажи на рынке желатина и 
коллагена, идущих в пищу человека. Также должны быть определены 
специфические требования, включающие образцы сертификатов здоровья, в 
отношении импортных поставок из третьих стран желатина и коллагена и 
сырьевых материалов, необходимых для получения желатина и коллагена, 
предназначенных для потребления человеком. 

 
(18) Необходима гибкость для того, чтобы сохранялась возможность продолжения 

производства продуктов с традиционными характеристиками. Страны-члены 
уже дали согласие на некоторые послабления в отношении широкого ряда 
таких продуктов в соответствии с законодательством, которое будет 
действовать до 1 января 2006 года. Работники пищевой промышленности 
должны быть готовы после этой даты продолжать применение существующих 
практик. Процедура, позволяющая странам-членам использовать гибкость, 
предусмотрена в Постановлениях (ЕК) № 852/2004, (ЕК) № 853/2004 и (ЕК) № 
854/2004. Однако в большинстве случаев, когда уже были использованы 
послабления, это только вопрос продолжения претворения в жизнь 
установленных практик, поэтому применение полной процедуры 
нотификации, включающей полный анализ угрозы, может наложить на 
страны-члены не являющееся необходимым и несоразмерное бремя. Продукты 
с традиционными характеристиками должны быть, поэтому, определены и 
общие условия, применимые к таким продуктам, должны быть 
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сформулированы путём отступления от структурных требований, изложенных 
в Постановлении (ЕК) № 852/2004 с учётом целей охраны здоровья людей с 
точки зрения продуктов питания. 

 
(19) Так как Постановления (ЕК) №№ 853/2004 и 854/2004 были утверждены до 

вступления 1 мая 2004 года, они не касаются новых стран-членов. Коды ISO 
для таких стран-членов и сокращения для Европейского Сообщества на их 
языках следует, поэтому, добавить в релевантные положения этих 
Постановлений. 

 
(20) Раздел I Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 формулирует 

правила по производству и размещению на рынке мяса домашних копытных 
животных. Исключения полному снятию шкур с туши и других частей тела, 
предназначенных для потребления людьми, указаны в Главе IV, пункте 8 
данного Раздела. Следует разработать Положение по расширению этих 
исключений с тем, чтобы они распространялись на ноги взрослого КРС, при 
условии, что они соответствуют тем оговоркам, которые касаются ног телят. 

 
(21) Определённые технологии могут ввести в заблуждение потребителя с точки 

зрения состава определённых продуктов. В частности, чтобы не обмануть 
надежды потребителя, следует запретить продажу мяса домашней птицы, 
обработанного влагопоглощающими агентами, в качестве свежего мяса. 

 
(22) Мнение Европейского управления по безопасности продуктов питания, 

учреждённого 30 августа 2004 года, продемонстрировало, что продукты из 
рыб, принадлежащих к семейству Gempylidae, в частности, Ruvettus pretiosus и 
Lepidocybium flavobrunneum, могут оказывать пагубное воздействие на 
желудочно-кишечный тракт, если их потреблять в определённых условиях. 
Продукты из рыб, принадлежащих к данному семейству, должны, поэтому, 
подчиняться рыночным условиям. 

 
(23) Раздел IX Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 излагает 

специфические правила гигиены в отношении сырого молока и молочных 
продуктов. Согласно Части II (В)(1)(е) Главы I дезинфицирующий раствор для 
сосков или другие продукты очистки вымени могут использоваться только в 
том случае, если на них есть разрешение компетентного органа. Однако в этой 
Части подробная схема получения разрешения не приводится. Поэтому 
необходимо в целях гарантии гармонизированного подхода со стороны стран-
членов разъяснить процедуры получения таких разрешений. 

 
(24) Постановление (ЕК) № 853/2004 требует от работников пищевой 

промышленности гарантии того, чтобы термические обработки, используемые 
для процессинга сырого молока и молочных продуктов, соответствовали 
признанному на международном уровне стандарту. Тем не менее, по причине 
специфичности определённых термических обработок, используемых в 
данном секторе, и их влияния на безопасность продуктов питания и здоровье 
животных следует разработать в этом отношении более чёткие инструкции 
для работников пищевой промышленности. 

 
(25) Постановление (ЕК) № 853/2004 вводит новую дефиницию для продуктов, 

полученных из яиц, которые после удаления скорлупы всё ещё не были 
переработаны. Поэтому необходимо разъяснить правила, касающиеся этих 
продуктов, и соответствующим образом внести поправки в Раздел X Главы II 
Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004. 



 6 

 
(26) Раздел XIV Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 формулирует 

специфические правила охраны здоровья в отношении желатина. Эти правила 
включают требования относительно типа сырьевых материалов и могут 
применяться для производства желатина и транспортировки и хранения таких 
материалов. Они также излагают спецификации, применимые к производству 
желатина. Однако следует также сформулировать правила, относящиеся к 
маркировке желатина. 

 
(27) Научный прогресс привёл к введению ISO 16649-3 в качестве общепринятого 

референтного метода для анализа E. сoli у двустворчатых моллюсков. Этот 
референтный метод уже учреждён для живых двустворчатых моллюсков из 
областей А в соответствии с Постановлением Комиссии (ЕК) № 2073/2005 по 
микробиологическим критериям в отношении продуктов питания (1). 
Следовательно, ISO 16649-3 следует специфицировать как референтный MPN 
(самый вероятный номер) метод для анализа E. coli у двустворчатых 
моллюсков, происходящих также из областей В и С. Применение 
альтернативных методов следует разрешать только в тех случаях, если они 
считаются эквивалентными референтному методу. 

 
(28) В постановления (ЕК) №№ 853/2004 и 854/2004 должны поэтому 

соответствующим образом вноситься поправки. 
 

(29) Меры, предусмотренные в данном Положении, находятся в соответствии с 
мнением Постоянного комитета по пищевой цепи и охране здоровья 
животных, 

 
УТВЕРДИЛА  ЭТО  ПОСТАНОВЛЕНИЕ: 
 

Статья 1 
 

Требования, касающиеся информации по пищевой цепи 
в контексте Постановлений (ЕК) №№ 853/2004 и 854/2004 

 
Требования, касающиеся информации по пищевой цепи, ссылка на которые имеется в 
Разделе III Приложения II к Постановлению (ЕК) № 853/2004 и в Главе II (А) Раздела I 
Приложения I к Постановлению (ЕК) № 854/2004, представлены в Приложении I к 
данному Постановлению. 
 

Статья 2 
 

Требования, касающиеся рыбных продуктов 
в контексте Постановлений №№ 853/2004 и 854/2004 

 
Требования, касающиеся рыбных продуктов, ссылка на которые имеется в Статье 11(9)  
Постановления (ЕК) № 853/2004 и в Статье (18)(14) и (15) Постановления (ЕК) № 
854/2004, представлены в Приложении II к данному Постановлению. 
 
____________________ 
 
(1)   См. страницу 1 этого «Официального журнала». 
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Статья 3 
 

Признанные методы тестирования морских биотоксинов 
в контексте Постановлений (ЕК) №№ 853/2004 т 854/2004 

 
Признанные методы тестирования для обнаружения морских биотоксинов, ссылка на 
которые имеется в Статье 11(4) Постановления (ЕК) № 853/2004 и Статье 18(13)(а) 
Постановления (ЕК) № 854/2004, представлены в Приложении III к данному 
Постановлению. 

 
Статья 4 

 
Содержание кальция в отделённом механическим способом мясе 

в контексте Постановления (ЕК) № 853/2004 
 

Уровень содержания кальция в отделённом механическим способом мясе, ссылка на 
которое имеется в Статье 11(2) Постановления (ЕК) № 853/2004, представлен в 
Приложении IV к данному Постановлению. 
 

Статья 5 
 

Списки предприятий в контексте Постановления (ЕК) 
№ 882/2004 

 
Требования, касающиеся списков предприятий, ссылки на которые имеются в Статье 
31(2)(f) Постановления (ЕК) № 882/2004, представлены в Приложении V к данному 
Постановлению. 

 
 

Статья 6 
 

Типовые сертификаты здоровья для лягушачьих ножек, улиток, 
желатина и коллагена в контексте Постановления  

(ЕК) № 853/2004 
 

Типовые сертификаты здоровья для импортных поставок лягушачьих лапок, улиток, 
желатина и коллагена, ссылка на которые имеется в Статье 6(1)(d) Постановления (ЕК) № 
853/2004, и сырьевых материалов для производства желатина и коллагена, представлены в 
Приложении VI к данному Постановлению. 
 

Статья 7 
 

Частичная отмена Постановления (ЕК) № 852/2004 по продуктам 
питания с традиционными характеристиками 

 
1. В контексте данного Постановления «продукты питания с традиционными 

характеристиками» означают, что в стране-члене, в которой они традиционно 
производятся, они: 

 
(a) признаются исторически как традиционные продукты или 
 
(b) изготовлены в соответствии с кодифицированными или зарегистрированными 

техническими ссылками на традиционный процесс или согласно традиционным 
методам производства или 
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(c) защищены Сообществом, национальным, региональным или местным законом как 

традиционные продукты питания. 
 

2. Страны-члены могут давать разрешение предприятиям, производящим 
продукты с традиционными характеристиками, на индивидуальные или общие 
отступления от требований, сформулированных в: 

 
(a) Главе II(1) Приложения II к Постановлению (ЕК) № 852/2004 в отношении 

помещений, в которых такие продукты подвергаются воздействию окружающей 
среды, что необходимо для частичного развития их характеристик. Подобные 
помещения могут, в частности, включать стены, потолки и двери, которые не 
являются гладкими, герметичными, изготовленными из неабсорбционного или 
устойчивого к коррозии материала, и естественные геологические стены, 
потолки и полы; 

 
(b) Главе II(1)(f)  и Главе V(1) Приложения II к Постановлению (ЕК) № 852/2004 в 

отношении типа материалов, из которых производятся инструменты и 
оборудование, используемые конкретно для приготовления, упаковки и 
завёртывания этих продуктов. 

 
Мероприятия по очистке и дезинфекции помещений, ссылка на которые имеется 
в пункте (а), и частота, с которой эти мероприятия следует проводить, должны 
быть адаптированы к деятельности с тем, чтобы была учтена специфическая 
окружающая растительность. 

 
Инструменты и оборудование, ссылка на которые имеется в пункте (b), должны 
содержаться в любое время в удовлетворительном состоянии с точки зрения 
гигиены и должны регулярно чиститься и дезинфицироваться. 

 
3. Страны-члены, дающие разрешения на частичные отмены, предусмотренные в 

параграфе 2, должны оповещать об этом Комиссию и другие страны-члены не 
позже, чем через 12 месяцев после предоставления индивидуальных или общих 
послаблений. Каждое оповещение должно: 

 
(a) давать краткое описание требований, которые были адаптированы; 
 
(b) описывать продукты питания и предприятия, которых это касается; и 

 
(c) предоставлять любую другую релевантную информацию. 

 
 

Статья 8 
 

Поправки к Постановлению (ЕК) № 853/2004 
 

В Приложения II и III к Постановлению (ЕК) № 853/2004 поправки вносятся в 
соответствии с Приложением VII к данному Постановлению. 
 

Статья 9 
 

Поправки к Постановлению (ЕК) № 854/2004 
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В Приложения I , II и III к Постановлению (ЕК) № 854/2004 поправки вносятся в 
соответствии с Приложением VIII к данному Постановлению. 
 

Статья 10 
 

Вступление в силу и применение 
 

Это Постановление должно войти в силу на двенадцатый день после его опубликования в 
Официальном журнале Европейского Союза. 
 
Оно должно применяться с 1 января 2006 года, за исключением Глав II и III Приложения 
V, которые должны войти в силу с 1 января 2007 года. 
 
Это Постановление должно быть обязательным для исполнения и должно применяться во 
всех странах-членах. 
 
Подготовлено в Брюсселе 5 декабря 2005 года. 
 
 

                                                                               От имени Комиссии 
 Markos KYPRIANOU 
 Член Комиссии 
 

___________________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ I 
 

ИНФОРМАЦИЯ  ПО  ПИЩЕВОЙ  ЦЕПИ 
 

РАЗДЕЛ I 
 

ОБЯЗАННОСТИ  РАБОТНИКОВ  ПИЩЕВОЙ  ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Работники пищевой промышленности, имеющие дело с животными, отправляемыми на 
убой, должны гарантировать, что информация по пищевой цепи, ссылка на которую 
имеется в Постановлении (ЕК) № 853/2004, будет включена соответствующим образом в 
документацию, касающуюся животных, отправляемых на убой, и работники бойни будут 
иметь к ней доступ. 
 

РАЗДЕЛ  II 
 

ОБЯЗАННОСТИ  КОМПЕТЕНТНЫХ  ОРГАНОВ 
 

ГЛАВА I 
 

ОБЕСПЕЧЕНИЕ  ИНФОРМАЦИИ ПО ПИЩЕВОЙ  ЦЕПИ 
 

1. Компетентный орган на месте отправки должен информировать работника пищевой 
промышленности, занимающегося отправкой, о минимальных элементах 
информации по пищевой цепи, поступающей на бойню в соответствии с Разделом 
III Приложения II к Постановлению (ЕК) № 853/2004. 

 
2. Компетентный орган на месте убоя должен подтверждать, что: 
 

(a) информация по пищевой цепи последовательно и эффективно согласована между 
работником пищевойпромышленности, который занимается содержанием 
животных до отправки, и работником бойни; 

 
(b) информация по пищевой цепи является действительной и надёжной; 

 
(c) там, где это возможно, имеет место обратная связь. 

 
3. Если животные отправляются на убой в другую страну-член, компетентные органы 

на месте отправки и месте убоя должны сотрудничать с тем, чтобы информация, 
обеспечиваемая работником пищевой промышленности, была легко доступной для 
получающего её работника бойни. 

 
ГЛАВА  II 

 
ОБРАТНАЯ  СВЯЗЬ  С  ХОЗЯЙСТВОМ  ПРОИСХОЖДЕНИЯ 

 
1. Официальный ветеринарный специалист может использовать стандартный 

документ, указанный в Приложении I, для внесения результатов релевантной 
инспекционной проверки, который следует передать в хозяйство, где животные 
выращивались до убоя в той же стране-члене в соответствии с Главой I Раздела II 
Приложения I к Постановлению (ЕК) № 854/2004. 

 
2. Компетентный орган несёт ответственность за сообщение соответствующих 

результатов инспекционной проверки в случаях, когда животных выращивают в 
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хозяйстве другой страны-члена, и он должен использовать версию стандартного 
документа, указанного в Приложении, как на языке страны-отправителя, так и на 
языке страны-получателя. 

 
_____________________ 
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Дополнения к Приложению I 
 

СТАНДАРТНЫЙ  ДОКУМЕНТ 
 

1.   Идентификационные подробности 
 
1.1. хозяйство происхождения (например, хозяин или управляющий) 
  
                                                                           имя/номер 
                       
                                                                           полный адрес 
  
                                                                           номер телефона 
 
1.2. идентификационные номера (приложите отдельный список) 
 
                                                   общее количество животных (по видам) 
  
                                                   идентификационные проблемы (если имеются) 
 
1.3. идентификация стада/стаи/клетки (если возможно) 
 
 
1.4. виды животных 
 
1.5. регистрационный номер сертификата здоровья 
 
2.   Результаты, полученные до наступления смерти 
 
2.1.   благополучие 
 
                                                                     количество поражённых животных 
 
                                                                    тип/класс/возраст 
 
                                                                    данные наблюдения (например, покусы на хвосте) 
 
2.2.   животные были доставлены в грязном виде 
 
2.3.   клинические признаки (болезни) 
 
                                                                        количество поражённых животных 
 
                                                                        тип/класс/возраст 
 
                                                                        данные наблюдений 
 
                                                                      дата инспекции 
 
2.4.   результаты лабораторных исследований (1) 
 
(1)   микробиологические, химические, серологические, т.д. (включая результаты в виде   
       приложений). 
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3.   Результаты, полученные после наступления смерти 
 
3.1.   (макроскопические результаты) 
  
                                                       количество поражённых животных 
 
 тип/класс/возраст 
 
 поражённый орган или участок животного(ых) 
 
 дата убоя 
 
3.2.   болезнь (могут использоваться коды (1)) 
  
                                                       количество поражённых животных 
 
 тип/класс/возраст 
 
 поражённый орган или участок животного(ых) 
 
 частично или полностью отбракованная туша (указать  
                                                        причину) 
 
 дата убоя 
 
3.3.   результаты лабораторных исследований (2) 
 
3.4.   другие результаты (например, паразиты, чужеродные объекты, т.д.) 
 
3.5.   результаты по благополучию (например, сломанные ноги) 
4.   Дополнительная информация 
5.   Контактная информация 
 
5.1 бойня (номер разрешения) 
 
 имя 
 
 полный адрес 
 
 номер телефона 
 
5.2 электронный адрес, если имеется 
6.   Официальный ветеринарный специалист (напечатать имя) 
 подпись и штамп 
7.   Дата 
8.   Количество страниц, прилагаемых к данному бланку: 
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________ 
 
(1)      Компетентные органы могут вводить следующие коды: код А для болезней списка 

МЭБ; коды В100 и В200 в отношении вопросов благополучия (Глава II(С) Раздела I 
Приложения I к Постановлению (ЕК) № 854/2004 и от С100 до С290 в отношении 
решений, касающихся мяса (Глава V(1) от (а) до (u) Раздела II Приложения I к 
Постановлению (ЕК) № 854/2004). Система кодирования может, в случае 
необходимости, включать последующие подразделы (например, С141 для мягкой 
генерализованной болезни, С142 для более тяжёлой болезни, т.д.). Если 
используются коды, они должны быть легко доступными для работника пищевой 
промышленности и иметь соответствующее объяснение их значения. 

(2)   Микробиологические, химические, серологические, т.д. (включая прилагаемые 
результаты). 
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ПРИЛОЖЕНИЕ  II 
 

РЫБНЫЕ  ПРОДУКТЫ 
 

РАЗДЕЛ  I 
 

ОБЯЗАННОСТИ  РАБОТНИКОВ  ПИЩЕВОЙ  ОТРАСЛИ 
 

Этот Раздел излагает подробные правила в отношении визуальных инспекций, 
направленных на обнаружение паразитов в рыбных продуктах. 
 

ГЛАВА I 
 

ДЕФИНИЦИИ 
 

1. «Визуально различимый паразит» - это паразит или группа паразитов, которые 
имеют размер, цвет или структуру, чётко отличающие их от тканей рыб. 

 
2. «Визуальная инспекция» - это не деструктивное исследование рыб или рыбных 

продуктов с использованием оптических средств увеличения или без них и в 
хороших для зрения человека световых условиях, включая, если это необходимо, 
проверку просвечиванием. 

 
3. «Просвечивание» - это, в отношении плоских рыб или рыбного филе, поднесение 

рыбы к свету в тёмном помещении с целью обнаружения паразитов. 
 

ГЛАВА  I 
 

ВИЗУАЛЬНОЕ  ИНСПЕКТИРОВАНИЕ 
 

1. Визуальное инспектирование должно проводиться на репрезентативном количестве 
образцов. Лица, стоящие во главе предприятий на суше, и квалифицированные 
работники на борту судов должны определять масштаб и частоту инспекционных 
проверок в зависимости от типа рыбных продуктов, их географического 
происхождения и использования. В процессе производства визуальное 
инспектирование выпотрошенной рыбы должно проводиться квалифицированным 
персоналом на брюшной полости, печени и икре, идущих в пищу человека. В 
зависимости от используемой системы потрошения визуальная инспекция должна 
проводиться: 

 
(a) в случае ручного потрошения при использовании непрерывного метода во 

время потрошения и промывки; 
 
(b) в случае механического потрошения путём отбора репрезентативного 

количества образцов, составляющего не менее 10 рыб из партии. 
 

2. Визуальное инспектирование рыбного филе или кусков рыбы должно проводиться 
квалифицированными работниками во время обрезки и после филетирования или 
разрезания на ломтики. Если индивидуальное исследование невозможно из-за размера 
филе или по причине операций филетирования, должен быть разработан план отбора 
образцов, который должен быть доступен для компетентного органа в соответствии с 
Главой II(4) Раздела VIII Приложения III к Постановлению (ЕК) № 853/2004. Если с 
технической точки зрения необходимо просвечивание филе, то эта операция должна 
быть включена в план отбора образцов. 
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РАЗДЕЛ  II 
 

ОБЯЗАННОСТИ  КОМПЕТЕНТНЫХ  ОРГАНОВ 
 

ГЛАВА  I 
 

ПРЕДЕЛЬНЫЕ  ЗНАЧЕНИЯ  АБСОЛЮТНОГО  ЛЕТУЧЕГО  АЗОТИСТОГО  
ОСНОВАНИЯ (TVB-N) В ОТНОШЕНИИ ОПРЕДЕЛЁННЫХ  КАТЕГОРИЙ 
РЫБНЫХ  ПРОДУКТОВ  И  ИСПОЛЬЗУЕМЫХ  МЕТОДОВ  АНАЛИЗА 

 
 

1. Непереработанные рыбные продукты, принадлежащие к категориям видов, 
перечисленным в Главе II, должны считаться неподходящими для потребления 
людьми, если органолептическая проверка выявила сомнения в отношении 
свежести, а химические проверки обнаружили превышение предельных 
значений TVB-N: 

 
(a) 25 мг азота/100 г сырого мяса в отношении видов, ссылка на которые 

имеется в пункте 1 Главы II; 
 

(b) 30 мг азота/100 г сырого мяса в отношении видов, ссылка на которые 
имеется в пункте 2 Главы II; 

 
(c) 35 мг азота/100 г сырого мяса в отношении видов, ссылка на которые 

имеется в пункте 3 Главы II. 
 

Референтный метод, используемый для проверки предельного значения TVB-N, 
включает дистилляцию экстракта, освобождённого от белков с использованием 
хлорной кислоты, как указано в Главе III. 

 
2. Дистилляция, ссылка на которую имеется в пункте 1, должна проводиться с 

использованием аппарата, соответствующего диаграмме Главы IV. 
 

3. Рутинные методы, используемые для проверки предельных значений TVB-N, 
следующие: 

 
-   метод микродиффузии, описанный Conway и Byrne (1933), 
 
-   метод прямой дистилляции, описанный Antonacopoulos (1968)б 
 
-   метод дистилляции экстракта освобождённой от белков трихлоруксусной  
    кислоты (Комитет по продовольственному кодексу в отношении рыб и  
    рыбных продуктов (1968)). 
 

4. Образец должен состоять приблизительно из 100 г мяса, взятого, по меньшей 
мере, с трёх участков и смешанных путём измельчения. 

 
Страны-члены должны давать рекомендации, чтобы официальные лаборатории 
использовали в качестве рутинного референтный метод, ссылка на который 
имеется выше. В случаях, когда результаты сомнительные или возникает спор 
по поводу результатов анализа, проведённого одним из рутинных методов, 
только референтный метод может применяться для проверки результатов.  
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ГЛАВА  II 
 

КАТЕГОРИИ  ВИДОВ,  ДЛЯ  КОТОРЫХ  ЗНАЧЕНИЯ  TVB-N 
ЯВЛЯЮТСЯ  ФИКСИРОВАННЫМИ 

 
1. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis. 
 
2. Виды, принадлежащие к семейству Pleuronectidae (за исключением палтуса: 

Hippoglossus spp.). 
 

3. Salmo salar, виды, принадлежащие к семейству Merluccidae, виды, 
принадлежащие к семейству Gadidae. 

 
ГЛАВА  III 

 
ОПРЕДЕЛЕНИЕ  КОНЦЕНТРАЦИИ  TVB-N  В РЫБЕ И РЫБНЫХ  ПРОДУКТАХ 

 
Референтная методика 
 

1. Цель и область применения 
 

Этот метод описывает референтную процедуру определения концентрации 
азота TVB-N в рыбе и рыбных продуктах. Эта процедура приемлема при 
концентрациях TVB-N от 5 мг/100 г до, по меньшей мере, 100мг/100г. 
 

2. Дефиниция 
 

Под «концентрацией TVB-N» подразумевают содержание азота в летучих 
азотистых основаниях, определяемое с использованием описанной процедуры. 
 
Концентрация должна выражаться в мг/100г. 
 

3. Краткое описание 
 

Летучие азотистые основания экстрагируют из образца с помощью раствора 0,6 
M хлорной кислоты. После алкализации экстракт подвергают паровой 
дистилляции и компоненты летучих оснований абсорбируют с использованием 
кислотоприёмника. Концентрацию TVB-N определяют титрованием 
абсорбированных оснований. 
 

4. Химикалии 
 

Если нет каких-либо других указаний, следует использовать химически чистые 
химикалии. Вода должна быть или дистиллированной, или деминерализованной 
и, по крайней мере, того же уровня чистоты. Если нет каких-либо других 
указаний, под «раствором» подразумевают следующие водные растворы: 
 
(a) раствор хлорной кислоты = 6г/100 мл; 
 
(b) раствор гидроокиси натрия = 20 г/100 мл; 

 
(c) стандартный раствор соляной кислоты 0,05 моль/л (0,05 N). 
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Примечание:   При использовании автоматического дистилляционного аппарата 
титрацию следует проводить со стандартным раствором соляной кислоты 0,01 
моль/л (0,01 N); 
 
(d) раствор борной кислоты = 3г/100 мл; 
 
(e) силиконовый противопенный агент; 

 
(f) раствор фенолфталеина = 1г/100 мл 95% этанол; 

 
(g) индикаторный раствор (смешанный индикатор Tashiro), 2 г метила 

красного и 1 г метилена синего растворены в 1 000 мл 95% этанола. 
 

 
5. Инструменты и оборудование 
 

(a) Мясорубка для продуцирования сравнительно гомогенного рыбного 
фарша. 

 
(b) Высокоскоростной блендер со скоростью от 8 000 до 45 000 оборотов/мин. 

 
(c) Рифлёный фильтр, диаметр 150 мм, быстрая фильтрация. 

 
(d) Бюретка, 5 мл, градуированная до 0,01 мл. 

 
(e) Аппарат для паровой дистилляции. Аппарат должен регулировать 

различные количества пара и продуцировать постоянное количество пара в 
течение определённого периода времени. Он должен гарантировать, что 
при добавлении подщелачивающих веществ не будет утечки образующихся 
свободных оснований. 

 
 

6. Исполнение 
 

Предупреждение: При работе с хлорной кислотой, которая является сильно 
коррозийной, следует проявлять особое внимание и принимать меры 
предосторожности. Образцы должны, насколько это возможно, готовиться 
сразу же по прибытии в соответствии со следующими инструкциями: 
 
(a) Приготовление образца 
  

Анализируемый образец следует осторожно измельчить с помощью 
мясорубки, как это описано в пункте 5(а). Взвешивают точно 10 г ± 0.1 г 
измельчённого образца и помещают в соответствующий контейнер. 
Содержимое контейнера смешивают с 90,0 мл раствора хлорной кислоты, 
как указано в пункте 4(а), гомогенизируют в течение двух минут в 
блендере, как указано в пункте 5(b), а затем фильтруют. 
 
Полученный таким образом экстракт можно хранить, по меньшей мере, в 
течение семи дней при температуре приблизительно от 20С до 60С. 
 

(b) Паровая дистилляция 
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50,0 мл экстракта, полученного в соответствии с пунктом (а), помещают в 
аппарат для паровой дистилляции, как описано в пункте 5(е). Для 
дальнейшей проверки алкализации экстракта добавляют несколько капель 
фенолфталеина, как указано в пункте 4(f). После добавки нескольких 
капель силиконового противопенного агента в экстракт вносят 6,5 мл 
раствора гидроокиси натрия, как указано в пункте 4(b), и сразу же 
начинают паровую дистилляцию. 
 
Паровую дистилляцию регулируют таким образом, чтобы около 100 мл 
дистиллята продуцировалось в течение 10 минут. Дистилляционную 
отводящую трубку погружают в приёмник с 100 мл раствора борной 
кислоты, как указано в пункте 4(d), к которым добавляют пять капель 
индикаторного раствора, как описано в пункте 4(g). Точно через 10 минут 
дистилляцию прекращают. Дистилляционную отводящую трубку выводят 
из приёмника и промывают водой. Летучие основания, содержащиеся в 
растворе приёмника, определяют титрованием с использованием 
стандартного раствора соляной кислоты, как указано в пункте 4(с). 
 
рН конечной точки должен составлять 5,0 ± 0,1. 
 

(c) Титрование 
 

Необходимы дубликатные анализы. Используемый метод верен, если 
разница между дубликатами не превышает 2 мг/100 г. 
 

(d) Контроль 
 

Слепой опыт проводят, как описано в пункте (b). Вместо экстракта 
используют 50,0 мл раствора хлорной кислоты, как указано в пункте 4(а). 
 

7. Подсчёт количества TVB-N 
 

Путём титрования раствора приёмника с использованием хлорной кислоты, как 
указано в пункте 4(с), вычисляют концентрацию TVB-N с помощью следующей 
формулы: 
 

                                               (V1-V0) x 0,14 x 2 x 100 
TVB-N (выраженное в мг/100 г образца) = ------------------------------ 

 M 
 

V1 = Объём 0,01 М раствора хлорной кислоты в мл для образца 
V0 = Объём 0,01 М раствора хлорной кислоты в мл для слепого опыта 
М = Вес образца в г. 
 

Примечания 
 

1. Необходимы дубликатные анализы. Используемый метод верен, если разница 
между дубликатами составляет не более 2 мг/100 г. 

 
2. Проверка оборудования с использованием дистилляционных растворов NH4CL, 

эквивалентных 50 мг TVB-N/100 г. 
 

3. Стандартное отклонение воспроизводимости Sr = 2,50 мг/100 г. 
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ГЛАВА  IV 
 

АППАРАТ  ДЛЯ  ПАРОВОЙ  ДИСТИЛЛЯЦИИ TVB-N 
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ПРИЛОЖЕНИЕ  III 

 
ПРИЗНАННЫЕ  МЕТОДЫ  ТЕСТИРОВАНИЯ  

ДЛЯ  ОБНАРУЖЕНИЯ  МОРСКИХ  БИОТОКСИНОВ 
 

Следующие аналитические методы должны использоваться компетентными органами для 
проверки соответствия предельным значениям, указанным в Главе V(2) Раздела VII 
Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004, и, где это возможно, работниками 
пищевой промышленности. 
 
В соответствии со Статьёй 7(2) и (3) Директивы Совета 86/609/ЕЕС (1) при использовании 
биологических методов следует принимать во внимание элементы замены, очистки и 
превращения. 
 

ГЛАВА  I 
 

МЕТОД  ОБНАРУЖЕНИЯ  ПАРАЛИТИЧЕСКОГО ЯДА 
МОЛЛЮСКОВ 

 
1. Содержание паралитического яда моллюсков в тех частях моллюсков, которые 

идут в пищу (всё тело или любые отдельно взятые съедобные части), должно 
обнаруживаться в соответствии с методом биологического тестирования или 
любым другим признанным на международном уровне методом. В случае 
необходимости метод биологического тестирования может использоваться в 
сочетании с любым другим методом обнаружения сакситоксина и любого их его 
аналогов, в отношении которых имеются стандарты. 

 
2. Если есть сомнения в результатах, референтным методом должен стать 

биологический метод. 
 

ГЛАВА  II 
 

МЕТОД  ОБНАРУЖЕНИЯ  АМНЕСТИЧЕСКОГО  ЯДА   
МОЛЛЮСКОВ 

 
Общее содержание амнестического яда моллюсков в съедобных частях моллюсков (всё 
тело или любые отдельно взятые съедобные части) следует обнаруживать с 
использованием высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) или любого 
другого признанного метода. 
 
Если есть сомнения в результатах, референтным методом должен стать метод ВЭЖХ. 
 
 

ГЛАВА  III 
 

МЕТОДЫ  ОБНАРУЖЕНИЯ  ЛИПОФИЛЬНОГО ТОКСИНА 
 

А.   Биологические методы 
 

1. Ряд процедур биопробы на мышах, различающихся по тестируемой части 
(гепатопанкреас или всё тело) и по растворителям, применяемым для экстракции и 
очистки, может использоваться  для  обнаружения  морских  токсинов,   ссылка   на  

_____________ 
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(1)   OJ L 358, 18.12.1986, p. 1. 
которые имеется в Главе V(2)(c) и (e) Раздела VII Приложения III к Постановлению 
(ЕС) № 853/2004. Чувствительность и селективность зависят от выбора 
растворителей, применяемых для экстракции и очистки, и это следует принимать 
во внимание при принятии решения в отношении используемого метода с целью 
охвата полного диапазона токсинов. 

 
2. Однократная биопроба на мышах, включающая экстракцию ацетоном, может 

использоваться для обнаружения окадаиковой кислоты, динофисистоксинов, 
пектенотоксинов и ессотоксинов. Этот анализ может быть дополнен в случае 
необходимости этапами разделения жидкости/жидкости с использованием 
этилацетата/воды или дихлорометана/воды для удаления потенциальных помех. 
Обнаружение азаспиркислот на обычных уровнях посредством этой процедуры 
должно проводиться на всём теле в качестве испытуемой части. 

 
3. Для каждого теста следует использовать трёх мышей. Если две из трёх мышей 

погибнут в течение 24 часов после прививки экстрактом, эквивалентным 5 г 
гепатопанкреаса или 25 г всего тела, результат будет считаться положительным в 
отношении присутствия одного или более токсинов, ссылка на которые имеется в 
Главе V(2)(с), (d) и (е) Раздела VII Приложения III к Постановлению (ЕС) № 
853/2004, на уровнях, выше изложенных. 

 
4. Биопроба на мышах с экстракцией ацетоном и последующим разделением 

жидкости/жидкости диэтиловым эфиром может применяться для обнаружения 
окадаиковой кислоты, динофисистоксинов, пектектоксинов и азаспиркислот, но не 
может использоваться с целью обнаружения ессотоксинов, так как на этапе 
разделения могут иметь место потери этих токсинов. Для каждого теста следует 
использовать трёх мышей. Если две из трёх мышей погибнут в течение 24 часов 
после прививки экстрактом, эквивалентным 5 г гепатопанкреаса или 25 г всего 
тела, результат будет считаться положительным в отношении присутствия 
окадаиковой кислоты, динофисистоксинов, пектенотоксинов и азаспиркислот на 
уровнях, выше тех, которые изложены в Главе V(2)(с) и (е) Раздела VII 
Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004. 

 
5. Биопроба на крысах может использоваться для обнаружения окадаиковой кислоты, 

динофисистоксинов и азаспиркислот. Для каждого теста следует использовать трёх 
крыс. Диарейный ответ у любой из этих трёх крыс должен считаться 
положительным результатом в отношении присутствия окадаиковой кислоты, 
динофисистоксинов и азаспиркислот на уровнях, выше тех, которые изложены в 
Главе V(2)(с) и (е) Раздела VII Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004. 

 
В.   Альтернативные методы обнаружения 
 

1. Ряд методов, таких как высокоэффективная жидкостная хроматография (ВЭЖХ) с 
флуометрическим обнаружением, жидкостная хроматография (ЖХ), 
массспектрометрия (МС), иммуноанализы и функциональные анализы, такие как 
реакция фосфатазного торможения, должны использоваться в качестве 
альтернативных или дополнительных к методам биологического тестирования при 
условии, что они по отдельности или в комбинации могут обнаруживать, по 
меньшей мере, нижеуказанные аналоги, что они не менее эффективны, чем 
биологические методы, и что их применение обеспечивает эквивалентный уровень 
защиты здоровья населения: 
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-    окадаиковая кислота и динофисистоксины: для обнаружения присутствия DTX3 
может потребоваться этап гидролиза; 

 
-   пектенотоксины: РТХ1 и РТХ2, 
 
-   ессотоксины: YTX, 45 OH YTX, homo YTX и 45 ОН homo YTX, 
 
-   азаспиркислоты: AZA1, AZA2 и AZA3. 
 

2. В случае обнаружения новых аналогов здравоохранительной значимости они 
должны быть включены в анализ. Стандарты должны быть приобретены до 
проведения химического анализа. Общую токсичность следует высчитывать с 
использованием пересчётных коэффициентов на основе данных токсичности, 
имеющихся в отношении каждого токсина. 

 
3. Рабочие характеристики этих методов должны быть определены после валидации в 

соответствии с согласованным на международном уровне протоколом. 
 

4. Биологические методы должны заменяться альтернативными методами 
обнаружения по мере того, как станут доступными референтные материалы для 
обнаружения токсинов, предписанные в Главе V Раздела VI Приложения III к 
Постановлению (ЕС) № 853/2004, методами, которые были валидированы и 
соответствующим образом поправлены в данной главе. 

 
__________________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ IV 
 

СОДЕРЖАНИЕ КАЛЬЦИЯ В МЯСЕ, ОТДЕЛЕННОМ МЕХАНИЧЕСКИМ ПУТЕМ 
 
Содержание кальция в мясе, отделенном механическим путем, как указано в 
Постановлении (ЕС) № 853/2004 должно: 

1. не превышать  в свежем продукте 0,1% (= 100 мкг/100 г или 1 000 частей на 
миллион); 

2. определяться стандартизированным международным методом. 
 

__________ 
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ПРИЛОЖЕНИЕ V 
 

СПИСКИ САНКЦИОНИРОВАННЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ ОТРАСЛИ 
 

ГЛАВА I 
 

ВКЛЮЧЕНИЕ В СПИСКИ САНКЦИОНИРОВАННЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ 
ПИЩЕВОЙ ОТРАСЛИ 

 
В целях оказания помощи государствам-членам в составлении обновленных списков 
санкционированных предприятий пищевой отрасли для предоставления их в другие 
государства-члены и общественности Комиссия должна предоставить вэб-сайт, на 
котором каждое государство-член должно разместить ссылку на свой национальный 
вэб-сайт. 
 

ГЛАВА II 
 

ФОРМАТ НАЦИОНАЛЬНЫХ ВЭБ-САЙТОВ 
 

А. Основной перечень 
 

1. Каждое государство-член должно предоставить Комиссии адрес-ссылку на 
единственный национальный вэб-сайт, на котором содержится основной перечень 
списков санкционированных предприятий  пищевой отрасли по производству 
продуктов животного происхождения, как определено в пункте 8 (1) Приложения I к 
Постановлению № 853/2004. 

2. Основной перечень, указанный в пункте 1, должен состоять из одного листа и должен 
быть составлен на одном или нескольких официальных языков Сообщества. 

 
В.   Операционная схема 
 
1. Вэб-сайт, содержащий основной перечень должен быть создан компетентным органом 
или, где целесообразно, одним из компетентных органов, указанных в Статье 4 
Постановления (ЕС) №.882/2004. 

2. Основной перечень должен включать ссылки на: 
а) другие вэб-страницы, размещенные на этом же вэб-сайте; 
b)  на вэб-сайты, обслуживаемые другими компетентными органами, подразделениями 
или, где целесообразно, организациями, если  работа по ведению определенных 
списков санкционированных предприятий пищевой отрасли осуществляется не 
компетентным органом, указанным в пункте 1.  

 
ГЛАВА III 

 
СХЕМА И КОДЫ ДЛЯ СПИСКОВ САНКЦИОНИРОВАННЫХ ПРЕДПРИЯТИЙ 
В целях обеспечения  широкого доступа к информации относительно 
санкционированных предприятий пищевой отрасли и улучшения читабельности 
данных списков следует разработать схемы, включающие соответствующую 
информацию и коды. 
 

ГЛАВА IV 
ТЕХНИЧЕСКИЕ ИНСТРУКЦИИ 
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Задачи и деятельность, указанные в Главах II  и III, следует осуществлять в 
соответствии с техническими инструкциями, опубликованными Комиссией. 

___________ 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ VI 
 

ОБРАЗЕЦ СЕРТИФИКАТОВ ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОТРА ЛЯГУШАЧЬИХ 
ЛАПОК, УЛИТОК, ЖЕЛАТИНА И КОЛЛАГЕНА 

 
РАЗДЕЛ I 

 
ЛЯГУШАЧЬИ ЛАПКИ И УЛИТКИ 

 
Сертификаты здоровья, как указано в Статье 6(1)(d) Постановления № 853/2004, для 
импорта лягушачьих лапок и улиток, должны соответствовать моделям, 
представленным, соответственно, в Части А и Части В Дополнения  I  к данному 
Приложению. 
 

РАЗДЕЛ II 
 

ЖЕЛАТИН 
 

Без ущерба другому специальному законодательству Сообщества, как минимум 
включая, но не ограничиваясь законодательством по трансмиссивным губкообразным 
энцефалопатиям и гормонам, сертификаты здоровья, как указано в Статье  6(1)(d) 
Постановления  (ЕС) № 853/2004, по импорту желатина и сырья для производства 
желатина должны соответствовать моделям, представленным, соответственно, в Части 
А и Части В Дополнения  II  к данному Приложению. 
 

 
РАЗДЕЛ III 

 
КОЛЛАГЕН 

 
Без ущерба другому специальному законодательству Сообщества, как минимум, 
включая, но не ограничиваясь законодательством по трансмиссивным губкообразным 
энцефалопатиям и гормонам, сертификаты здоровья, как указано в Статье  6(1)(d) 
Постановления (ЕС) № 853/2004, по импорту коллагена и сырья для производства 
коллагена должны соответствовать моделям, представленным, соответственно, в Части 
А и Части В Дополнения  III  к данному Приложению. 
 

________ 
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Дополнение I  к Приложению VI 
 

ЧАСТЬ А 
МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА ОХЛАЖДЕННЫХ, 

ЗАМОРОЖЕННЫХ ИЛИ ПОДВЕРГШИХСЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ  
ОБРАБОТКЕ ЛЯГУШАЧЬИХ ЛАПОК, ПРЕДНАЗНАЧЕННЫХ ДЛЯ 

ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 
 

СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 
I.2 I.2.а. Местный 

справочный номер 
I.3. Центральный компетентный орган 
 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. 
Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 

I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 
от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (2) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 

 

I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 
Целевой  импорт                   o 
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I.28. Идентификация животных/продуктов (1) 
Номер разрешения предприятий/судна 

Вид                  Природа кусков/      Обрабатывающее    Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки           судно                         производственное   
название)                                                                               предприятие           

 
СТРАНА                                                                                                        Лягушачьи лапки 

II. Информация о здоровье 
 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 

Ч
ас
ть

 II
: С
ер
ти
ф
ик
ац
ия

 

1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что  я осведомлен о соответствующих 
положениях Постановлений (ЕС) №178/2002, (ЕС) №852/2004 и (ЕС) № 853/2004 
и удостоверяю, что лягушачьи лапки, описанные выше, были произведены в 
соответствии с этими требованиями и что, в частности, они: 
 
- поступили из предприятия (предприятий), осуществляющего программу, 

базирующуюся на принципах  системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (НАССР) в соответствии с Постановлением (ЕС) 
№852/2004 

 
и 
 
- получены от лягушек обескровленных, прошедших технологическую обработку 

и, там, где целесообразно, охлажденных, замороженных, упакованных и 
хранящихся гигиеническим методом в соответствии с требованиями 
Приложения III, Раздела XI к Постановлению  (ЕС) № 853/2004 

 
 
 
 
 
 
 
 
Примечания: 
(1) Графа I.28.: Тип обработки: охлажденный, замороженный, предварительно 

обработанный 
(2) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или 

контейнеры и грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название 
(корабль). Данная информация в случае выгрузки и перегрузки должна 
обновляться. 

(3) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных 
в данный сертификат 

 

 

Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения                      
Дата:  
Место печати (3)                                                            Подпись (3)                              
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ЧАСТЬ В 
МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА УЛИТОК В 

ПОМЕЩЕННЫХ В РАКОВИНЫ, ВАРЕНЫХ, ПРОШЕДШИХ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКУЮ ОБРАБОТКУ ИЛИ КОНСЕРВИРОВАННЫХ УЛИТОК, 

ПРЕДНАЗНАЧЕННЫХ ДЛЯ ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 
 

СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 
I.2 I.2.а. Местный 

справочный номер 
I.3. Центральный компетентный орган 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. 
Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 

I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 
от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (2) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 

 

I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 
Целевой импорт                   o 
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I.28. Идентификация животных/продуктов (1) 
Номер разрешения предприятий/судна 

 
Вид                  Природа кусков/      Обрабатывающее    Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки           судно                         производственное   
название)                                                                               предприятие           

 
 
 

СТРАНА                                                                                                        Улитки 
II. Информация о здоровье 
 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 

Ч
ас
ть

 II
: С
ер
ти
ф
ик
ац
ия

 

 

1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что  я осведомлен о соответствующих 
положениях Постановлений (ЕС) №178/2002, (ЕС) №852/2004 и (ЕС) № 853/2004 
и удостоверяю, что улитки, описанные выше, были произведены в соответствии с 
этими требованиями и что, в частности,: 
 
- они поступили из предприятия (предприятий), осуществляющего программу, 

базирующуюся на принципах системы анализа рисков и критических 
контрольных точек (НАРСС), в соответствии с Постановлением (ЕС) 
№852/2004 

 
и 
 
- манипуляции с ними и, там, где целесообразно, помещение их в раковину, варка, 

технологическая обработка, консервирование, замораживание, упаковка и 
хранение, осуществлялись гигиеническим методом в соответствии с 
требованиями Приложения III, Раздела XI к Постановлению  (ЕС) № 853/2004 

 
 
 
 
 
 
 
 
Примечания: 
(1) Графа I.28.: Тип обработки: охлажденный, замороженный, помещенный в 

раковину, вареный, прошедший технологическую обработку, 
консервированный. 

(2) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или 
контейнеры и грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название 
(корабль). Данная информация в случае выгрузки и перегрузки должна 
обновляться. 

(3) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных 
в данный сертификат. 
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Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения            
Дата:  
Место печати (3)                                                             Подпись (3)                                  
 

 
 

Дополнение II  к Приложению VI 
 

ЧАСТЬ А 
МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА ЖЕЛАТИНА, 

ПРЕДНАЗНАЧЕННОГО ДЛЯ ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 
 

СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 
I.2 I.2.а. Местный 

справочный номер 
I.3. Центральный компетентный орган 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. 
Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 

I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 
от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (1) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
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I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 
I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 

Целевой импорт                   o 
I.28. Идентификация животных/продуктов 

Номер разрешения предприятий/судна 
 

Вид                  Природа кусков/      Обрабатывающее    Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки           судно                         производственное   
название)                                                                               предприятие           

 
 
 

СТРАНА                                   Желатин, предназначенный для потребления человеком 
II. Информация о здоровье 
 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 

Ч
ас
ть

 II
: С
ер
ти
ф
ик
ац
ия

 

1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что  я осведомлен о соответствующих 
положениях Постановлений (ЕС) №178/2002, (ЕС) №852/2004 и (ЕС) № 853/2004 и 
удостоверяю, что желатин, описанный выше, был произведен в соответствии с этими 
требованиями и что, в частности, он: 
 
- поступил из предприятия (предприятий), осуществляющего программу, базирующуюся 

на НАРСС принципах в соответствии с Постановлением (ЕС) №852/2004 
- был получен из сырья, которое отвечало требованиям Раздела XIV, Главы I  и II 

Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004, 
- был произведен в соответствии с условиями, изложенными в Разделе XIV, Глава III 

Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004; 
- удовлетворяет критериям Раздела XIV, Глава IV Приложения III к Постановлению (ЕС) 

№ 853/2004 и к Постановлению (ЕС) № 2073/2005 по микробиологическим критериям 
для продуктов питания. 
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и 
- если от получен от жвачных, не содержит и не получен из: 
либо(2) 
материала особого риска, как указано в Приложении XI, раздел А, к Постановлению 
(ЕС) № 999/2001, произведенного после 31 марта 2001 или мяса отделенного 
механическим путем, полученного из костей КРС, овец и коз, произведенного после 31 
марта 2001 г. После 31 марта 2001 г. КРС, овец и коз, из которых получают данный 
продукт не подвергают убою после оглушения с помощью инъекции газа в полость 
черепа или не убивают таким же способом или не подвергают убою посредством 
разрывания после оглушения ткани центральной нервной системы с помощью 
удлиненного стержневидного инструмента, вводимого в полость черепа. 

либо 
из материалов от КРС, овец и коз, которые не были получены от животных, 
рожденных, выращенных без перерывов и убитых в ………….. (3) (4). 

 
Примечания: 

(1) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или контейнеры и 
грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название (корабль). Данная 
информация в случае выгрузки и перегрузки должна обновляться. 

(2) Удалить одну из частей, как целесообразно 
(3)  Вписать название страны 
(4) Как указано в пункте 15(b) Приложения  XI к Постановлению (ЕС) № 999/2001, 

согласно изменениям. 
(5) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных в данный 

сертификат 

 

Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения                      
Дата:  
Место печати (5)                                                            Подпись (5)                              
 

 
 

ЧАСТЬ В 
МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА  СЫРЬЯ ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА ЖЕЛАТИНА ДЛЯ ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 

 
СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 

I.2 I.2.а. Местный 
справочный номер 

I.3. Центральный компетентный орган 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 

от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 
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I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (1) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 
I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 

Целевой импорт                   o 

 

I.28. Идентификация животных/продуктов 
Номер разрешения предприятий/судна 

 
Вид                  Природа кусков/          Бойня/                  Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки           обрабатывающее    производственное   
название)                                           судно                        предприятие           

 
 
 

 
СТРАНА                                   Сырье, предназначенное для производства желатина,  
                                                    для потребления человеком 

Ч
ас
т

ь 
II

: 
С
ер
тII. Информация о здоровье 

 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 
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1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что я осведомлен о соответствующих положениях 
Постановлений (ЕС) № 178/2002, (ЕС) № 852/2004 и (ЕС) № 853/2004 и (ЕС) 854/2004 и 
удостоверяю, что сырье, описанное выше, соответствует  этим требованиям и что, в 
частности: 
- кости, шкуры и кожи разводимых на фермах жвачных животных, свиные кожи и кожа и 
жилы и сухожилия домашней птицы, описанные выше, получены от животных которые 
были убиты на бойне и чьи туши после предубойной и послеубойной инспекции были 
признаны пригодными для потребления человеком (2), 
и/или 
- шкуры и кожи  свободно обитающей дичи, описанные выше, получены от убитых 
животных, чьи туши после предубойной и послеубойной инспекции были признаны 
пригодными для потребления человеком (2), 
и/или 
- кожа  и кости рыб, описанные выше, поступили из предприятий по производству 
рыбопродуктов для потребления человеком, имеющих разрешение на экспорт (2) 
и 
- если  оно получено от жвачных, не содержит и не получено из: 
либо(2) 
материала особого риска, как указано в Приложении XI, раздел А, к Постановлению 
(ЕС) № 999/2001, произведенного после 31 марта 2001 или мяса отделенного 
механическим путем, полученного из костей КРС, овец и коз, произведенного после 31 
марта 2001 г. После 31 марта 2001 г. КРС, овец и коз, из которых получают данный 
продукт, не подвергают убою после оглушения с помощью инъекции газа в полость 
черепа или не убивают таким же способом или не подвергают убою посредством 
разрывания после оглушения ткани центральной нервной системы с помощью 
удлиненного стержневидного инструмента, вводимого в полость черепа. 

либо 
из материалов от КРС, овец и коз,  которые не были получены от животных, 
рожденных, выращенных без перерывов и убитых в ………….. (3) (4). 

 
Примечания: 

(1) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или контейнеры и 
грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название (корабль). Данная 
информация в случае выгрузки и перегрузки должна обновляться. 

(2) Удалить одну из частей, как целесообразно 
(3)  Вписать название страны 
(4) Как указано в пункте 15(b) Приложения  XI к Постановлению (ЕС) № 999/2001, 

согласно изменениям. 
(5) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных в данный 

сертификат 

 

Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения                      
Дата:  
Место печати (5)                                                            Подпись (5)                              
 

 
 
 

Дополнение III  к Приложению VI 
 

ЧАСТЬ А 



 36 

МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА КОЛЛАГЕНА, 
ПРЕДНАЗНАЧЕННОГО ДЛЯ ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 

 
СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 

I.2 I.2.а. Местный 
справочный номер 

I.3. Центральный компетентный орган 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. 
Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 

I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 
от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (1) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 
I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 

Целевой импорт                   o 

 

I.28. Идентификация животных/продуктов  
Номер разрешения предприятий/судна 

 
Вид                  Природа кусков/      Обрабатывающее    Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки           судно                         производственное   
название)                                                                               предприятие           

 
 
 

СТРАНА                                   Коллаген, предназначенный для потребления человеком 
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II. Информация о здоровье 
 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 

Ч
ас
ть

 II
: С
ер
ти
ф
ик
ац
ия

 
1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что я осведомлен о соответствующих положениях 
Постановлений (ЕС) №178/2002, (ЕС) №852/2004 и (ЕС) № 853/2004 и удостоверяю, что 
коллаген, описанный выше, был произведен в соответствии с этими требованиями и что, в 
частности, он: 
 
- поступил из предприятия (предприятий), осуществляющего программу, базирующуюся 

на НАРСС принципах в соответствии с Постановлением (ЕС) №852/2004 
- был получен из сырья, которое отвечало требованиям Раздела XV, Главы I  и II 

Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004, 
- был произведен в соответствии с условиями, изложенными в Разделе XV, Глава III 

Приложения III к Постановлению (ЕС) № 853/2004; 
и 
- удовлетворяет критериям Раздела XV, Глава IV Приложения III к Постановлению (ЕС) 

№ 853/2004 и к Постановлению (ЕС) № 2073/2005 по микробиологическим критериям 
для продуктов питания. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Примечания: 

(1) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или контейнеры и 
грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название (корабль). Данная 
информация в случае выгрузки и перегрузки должна обновляться. 

 
(2) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных в данный 

сертификат 

 

Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения                      
Дата:  
Место печати (2)                                                            Подпись (2)                              
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЧАСТЬ В 
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МОДЕЛЬ СЕРТИФИКАТА ЗДОРОВЬЯ ДЛЯ ИМПОРТА  СЫРЬЯ ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА КОЛЛАГЕНА ДЛЯ ПОТРЕБЛЕНИЯ ЧЕЛОВЕКОМ 

 
СТРАНА                                                                   Ветеринарный сертификат для ЕС 

I.2 I.2.а. Местный 
справочный номер 

I.3. Центральный компетентный орган 

I.1. Грузоотправитель 
o Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.4. Местный компетентный орган 

I.5. Грузополучатель 
Ф.И.О. 
 
Адрес 
 
Почтовый индекс 

I.6. 

I.7. I.8. I.9. I.10. 
Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код Страна 
происхождения 

ISO 
код 

Район 
происхождения 

Код 

I.11. Место происхождения 
Предприятие/судно o 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 
 
Название                Номер разрешения 
Адрес 

I.12. Место назначения 
Предприятие/судно o Склад таможни o 
 
Название                   Номер разрешения 
Адрес 
 
Почтовый индекс 
 

Ч
ас
ть

 I:
  И
нф
ор
м
ац
ия

 о
б 
от
пр
ав
ля
ем
ом

 г
ру
зе

 

I.13. I.14. Предполагаемая дата и время  прибытия 
I.16. I.15. Средства транспортировки (1) 

Аэроплан o                 Корабль o 
Жел.дор. вагон o       Другое    o  
Дорожное      
транспортное  
средство          o 
Идентификация: 
Ссылка на документы: 

I.17. 

I.19.Статистический номер товара (Код 
товара) 

I.18. Вид животного/Продукт 

 I.20. Количество 
I.21. Температура продукта 
Окружающей среды o   охлажденный o   замороженный o 

I.22. Количество 
упаковок 

I.23. Идентификация контейнера/Номер печати I.24. Тип упаковки 
I.25. Животные сертифицированы как/ продукты, сертифицированы как: 
Для потребления человеком  o 
I.26.  I.27. Для импорта или ввоза в ЕС  o 

Целевой импорт                   o 

 

I.28. Идентификация животных/продуктов  
Номер разрешения предприятий/судна 

 
Вид                  Природа кусков/         Бойня/                   Завод по разделке/    Рефрижераторное судно   Количество      Масса нетто 
(научное         тип обработки          обрабатывающее     производственное   
название)                                          судно                         предприятие           
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СТРАНА                                   Сырье, предназначенное для производства коллагена,  
                                                    для потребления человеком 

II. Информация о здоровье 
 
 

IIa. Справочный 
номер сертификата 

IIb. Местный 
справочный 
номер 

Ч
ас
ть

 II
: С
ер
ти
ф
ик
ац
ия

 

1. Аттестация здоровья 
 
Я, нижеподписавшийся, заявляю о том, что я осведомлен о соответствующих положениях 
Постановлений (ЕС) №178/2002, (ЕС) №852/2004 и (ЕС) № 853/2004 и (ЕС) 854/2004 и 
удостоверяю, что сырье, описанное выше, соответствует  этим требованиям и что, в 
частности: 
- шкуры и кожи разводимых на фермах жвачных животных/свиные кожи, кости и 
кишечник/ кожа и кости/жилы и сухожилия домашней птицы, описанные выше, были 
получены от животных, которые были убиты на бойне и чьи туши после предубойной и 
послеубойной инспекции были признаны пригодными для потребления человеком (2), 
и/или 
- шкуры и кожи  свободно обитающей дичи, описанные выше, получены от убитых 
животных, чьи туши после предубойной и послеубойной инспекции были признаны 
пригодными для потребления человеком (2), 
и/или 
- кожа  и кости рыб, описанные выше, поступили из предприятий по производству 
рыбопродуктов для потребления человеком, разрешенных для экспорта (2) 
 
 
 
 
Примечания: 

(1) Графа I.15.: Регистрационный номер (железнодорожные вагоны или контейнеры и 
грузовики), номер рейса (воздушное судно) или название (корабль). Данная 
информация в случае выгрузки и перегрузки должна обновляться. 

(2) Удалить одну из частей, как целесообразно 
 (3) Печать и подпись должны отличаться по цвету от других сведений, внесенных в 

данный сертификат 

 

Официальный ветврач  
или официальный инспектор 
 
Ф.И.О. (прописными буквами)                                     Квалификация и должность 
Местное ветеринарное подразделение                       № соответствующего  местного 
                                                                                         ветеринарного подразделения                      
Дата:  
Место печати (3)                                                            Подпись (3)                              
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИЛОЖЕНИЕ VII 
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ПОПРАВКИ К ПОСТАНОВЛЕНИЮ (ЕС) №853/2004 

 
Приложения II  и III к Постановлению (ЕС) №853/2004  изменены следующим образом: 
 
1. Приложение II, Раздел I (В) изменено следующим образом: 
 
а) в пункте 6, второй подпараграф заменен следующим: 
 
“BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, 

FI, SE  и UK”; 
 

b) пункт 8 заменен следующим: 
 
   «8. На практике на предприятии, расположенном в пределах Сообщества, метка 
должна быть овальной формы и включать сокращение CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, 
EU, EK, EB или WE»; 

 
2. Приложение III изменено следующим образом: 
 
а) в Разделе I, Глава IV, пункт 8 заменен на следующее: 
 

«8. С туш и других частей туловища, предназначенных для потребления человеком, 
должна быть полностью удалена кожа, кроме свиней, голов овец и коз и телят и 
конечностей КРС, овец и коз. Манипуляции с головами и конечностями следует 
осуществлять таким образом, чтобы избежать контаминации». 

 
b)  в Разделе II, Глава VII, добавлено следующее: 
 

«ГЛАВА VII: ВЕЩЕСТВА, УДЕРЖИВАЮЩИЕ ВЛАГУ: 
 
Владельцы предприятий пищевой отрасли должны гарантировать, что мясо 
домашней птицы, подвергшееся специальной обработке с целью стимулирования 
удержания воды, не выпускается в продажу в качестве свежего мяса, а только в 
качестве мясных полуфабрикатов или используется для производства 
переработанных продуктов.» 

 
с) в Разделе VIII, Глава V(E), пункт 1 заменен следующим: 
 

«1. Не должны выпускаться в продажу рыбопродукты, полученные из ядовитой 
рыбы следующих семейств: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae  и Canthigasteridae. 
Свежие, прошедшие технологическую обработку и переработанные продукты из 
рыб, относящихся к семейству Gempylidae, в частности Ruvettus pretiosus  и 
Lepidocybium flavobrunneum,  можно выпускать в продажу только в 
завернутом/упакованном виде; они должны быть соответствующим образом 
этикетированы и снабжены информацией для потребителя по способам 
предварительной обработки/приготовления и относительно риска, связанного с 
присутствием веществ, оказывающих неблагоприятное действие на желудочно-
кишечный тракт. На этикетке рядом с общепринятым названием должно быть 
указано научное название.» 
 
 
  

d) Раздел IX изменен следующим образом: 
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(i)  в Главе I(II)(B)(1), пункт (е) заменен на следующее: 

 
«(е) данные обмакивания или орошения сосков применяются только после 
получения санкции или регистрации в соответствии с процедурами, изложенными в 
Директиве 98/8/ЕС Европейского парламента и Совета от 16 февраля 1998 г. 
относительно выпуска в продажу биологических продуктов (* ). 
 

(ii) в Главе II(II), пункт 1 заменен на следующее: 
 
«1. Если сырое молоко и молокопродукты подвергают тепловой обработке, 
владельцы предприятий пищевой отрасли должны гарантировать соответствие  
данной процедуры требованиям, изложенным в Главе XI  Приложения II к 
Постановлению (ЕС) № 852/2004. В частности они должны гарантировать 
соответствие упомянутым спецификациям в случае использования следующих 
процессов: 
 

(a) Пастеризация, осуществляемая посредством обработки, включающей: 
 

(i) подвергание воздействию высокой температуры в течение короткого 
периода времени (как минимум, 720С в течение 15 секунд); 

 
(ii) подвергание воздействию низкой температуры в течение длительного 
периода времени (как минимум 630С в течение 30 минут); или 

 
(iii) использование любой другой комбинации температурно-временных 
условий для достижения эквивалентного эффекта, 

 
  при которой продукты, там, где применимо, демонстрируют негативную 
реакцию в тесте с щелочной фосфатазой, проводимом сразу же после 
подобной обработки. 

 
(b) Обработка сверхвысокими температурами, осуществляемая посредством 

обработки: 
 

(i) включающей  подвергание воздействию непрерывного потока тепла  при 
высокой температуре в течение короткого периода времени (не менее 
1350С в комбинации с подходящим временем выдерживания), таким 
образом, чтобы при хранении в асептическом закрытом контейнере при 
температуре окружающей среды отсутствовали любые жизнеспособные 
микроорганизмы или споры, способные к росту в прошедшем обработку 
продукте; и  

 
(ii) достаточной, чтобы гарантировать, что продукты остаются 

микробиологически стабильными после инкубации в течение 15 дней при 
300С в закрытых контейнерах или в течение 7 дней при 550С  в закрытых 
контейнерах или обработки  любым другим методом, демонстрирующим, 
что была применена соответствующая тепловая обработка.»; 

 
е) в Разделе X,  Глава II изменена следующим образом: 
 

(i) в Части III, пункт 5 заменен следующим: 

                                                
* OJ L 123, 24.4.1998, p.1’; 
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«5. После разбивания,  переработка каждой частицы яичного меланжа должна  
быть произведена насколько возможно быстро в целях устранения 
микробиологических опасностей или снижения их до приемлемого уровня. Партия, 
переработанная ненадлежащим образом, может быть  снова подвергнута 
немедленной переработке на том же предприятии, если данная переработка делает 
её приемлемой для потребления человеком. Если выявлено, что партия не пригодна 
для потребления   человеком, она должна быть подвергнута денатурации, чтобы 
гарантировать, что она не будет использована  для потребления человеком.»; 
 

(ii) в Части V, пункт 2 заменен следующим: 
 

«2. Для яичного меланжа,  в этикетке, упомянутой в пункте 1, должны  
присутствовать также слова: «непастеризованный яичный меланж – подлежит 
обработке в месте назначения» и должны быть указаны дата и  час разбивания 
яиц»; 

 
f) в  разделе XIV, добавлена следующая Глава V: 

 
«ГЛАВА V: ЭТИКЕТИРОВКА 
На обертке и упаковке, содержащей желатин, должны присутствовать слова 
«желатин, пригодный для потребления человеком» и должна быть указана дата 
приготовления.» 
 

__________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ПРИЛОЖЕНИЕ VIII 
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ПОПРАВКИ К ПОСТАНОВЛЕНИЮ (ЕС) № 854/2004 

 
Приложения I, II и III к Постановлению (ЕС) № 854/2004 изменены следующим образом: 
 
1. Приложение I, Раздел I, Глава III(3) изменено следующим образом: 
а) в пункте (а) второй подпараграф изменен на следующее 
 

«BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, 
SI, SK, FI, SE  и UK;» 

b) пункт (c) заменен на следующее: 
 
   «(c) когда применяется  на бойне, расположенной в пределах Сообщества, метка 
должна включать сокращение CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB или WE»; 

 
2. в Приложении II, Глава II(А), пункты 4 и 5 заменены на следующее: 
 

«4. Компетентный  орган может отнести к классу В участки, где может 
производиться сбор живых моллюсков и выпускать их в продажу  для 
потребления человеком только после обработки в центре очистки или после 
передержки с тем, чтобы они удовлетворяли  стандартам в отношении здоровья, 
указанным в пункте 3. В живых двустворчатых моллюсках из таких участков 
содержание E.coli в мякоти и внутристворчатой жидкости не должно превышать 
4 600 E.coli на 100 г. Стандартным методом для такого анализа является проба на 
наибольшее вероятное число (НВЧ), пятипробирочная, на тройном разведении, 
как указано в ISO 16649-3. Можно использовать альтернативные методы, если 
они валидированы  по отношению к данному эталонному методу в соответствии 
с критериями в ЕN/ISO 16140. 

5. Компетентный  орган может отнести к классу С участки, где может производиться 
сбор  живых моллюсков и выпускать их в продажу  только после передержки в 
течение длительного периода с тем, чтобы они удовлетворяли  стандартам в 
отношении здоровья, указанным в пункте 3. В живых двустворчатых моллюсках 
из таких участков содержание E.coli в мякоти и внутристворчатой жидкости не 
должно превышать 46 000 E.coli на 100 г. Стандартным методом для такого 
анализа является проба на наибольшее вероятное число (НВЧ), 
пятипробирочная, на тройном разведении, как указано в ISO 16649-3. Можно 
использовать альтернативные методы, если они валидированы  по отношению к 
данному эталонному методу в соответствии с критериями в ЕN/ISO 16140.»; 

 
3.  в Приложении III, Глава II(G), пункт 1 заменен следующим: 

«1. Не должны выпускаться в продажу рыбопродукты, полученные из ядовитой 
рыбы следующих семейств: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae  и Canthigasteridae. 
Свежие, прошедшие технологическую обработку и переработанные продукты из 
рыб, относящихся к семейству Gempylidae, в частности Ruvettus pretiosus  и 
Lepidocybium flavobrunneum,  можно выпускать в продажу только в 
завернутом/упакованном виде, они должны быть соответствующим образом 
этикетированы и снабжены информацией для потребителя по способам 
предварительной обработки/приготовления и относительно риска, связанного с 
присутствием веществ, оказывающих неблагоприятное действие на желудочно-
кишечный тракт. На этикетке рядом с общепринятым названием должно быть 
указано научное название.» 

_______ 
 


